	PRIPREMA ZA IZVEDBU NASTAVNOG SATA

	
	
	
	

	Škola:
	OBRTNIČKA ŠKOLA POŽEGA 

	Razred:
	3. f/g
	Zanimanje učenika: KUHAR
	Datum:
	 23.11.2017.

	Nastavnik/ca:
	Andreja Katarina Uremović 

	Nastavni predmet:
	KUHARSTVO 
	Nastavna cjelina: 
	DOGOTOVLJAVANJE JELA PRED STOLOM GOSTA 

	Redni broj sata:

Nastavna jedinica:
	90        FLAMBIRANJE SLATKOG JELA PRED STOLOM GOSTA

	
	

	Ključni pojmovi:
	flambiranje, kolica za flambiranje, alkoholna pića za flambiranje, 

           inventar za flambiranje

	Ciljevi nastavne jedinice/ishodi
	Usvajanje vještina potrebnih za flambiranje jela pred stolom gosta

	kognitivni: (ishodi učenja)
	Učenici će znati/ moći:- definirati pojam flambiranje, - navesti inventar, alkoholna pića, namirnice i začine za flambiranje, - procijeniti stručnost kuhara/konobara koji flambiraju neko jelo

	
	

	
	

	afektivni:(ishodi učenja)
	· izvoditi vježbu aktivno, samostalno i u timu

	
	

	
	

	motorički:(ishodi učenja)
	· napraviti pripremne radove za flambiranje (sjeći, rezati, izvagati, odmjeriti, oblikovati)
· vježbati uz nadzor flambiranje

	
	

	
	

	Korelacija: praktična nastava, ugostiteljsko posluživanje, francuski jezik, poznavanje robe i      

                   prehrana

	METODE RADA (STRATEGIJE)
	SOCIOLOŠKI OBLICI RADA

	VERBALNE:
	monološka metoda, dijaloška metoda
	frontalni rad

individualni rad 
rad u paru

	VIZUALNA:
	metoda demonstracije ( demonstracija rada), 
dokumentacijska metoda (rad s posebno izrađenim informativnim materijalima)
	

	PRAKSEOLOŠKE:
	metoda praktičnog rada (metoda jednostavnih i složenijih radnji)
	TIP SATA

uvodni sat

obrada novog

vježbanje,ponavljanje i utvrđivanje

provjeravanje

kombinirani sat

	METODE AKTIVNOG UČENJA
	suradničko učenje
	

	METODA UČENJA STVARANJEM
	
	

	APERSONALNI MEDIJI 
	Izvorna stvarnost (terenska nastava) – posjet KUP Sv. Grgur

	
	Nastavna sredstva: listić sa radnim zadacima

	
	Nastavna pomagala: školska ploča, kreda, kuhinjsko posuđe, kuhinjski alat, kuhinjski namještaj, inventar za flambiranje, kolica za flambiranje

	PRAĆENJE I OCJENJIVANJE ISHODA
	oblici
	usmena provjera, pisana provjera (rješavanje teoretskih i praktičnih zadataka, prepoznavanje stručnih pojmova) praktičan rad (domaći uradak)

	
	elementi
	stručno teorijski predmeti: usvojenost sadržaja, primjena sadržaja i suradnja u nastavnom procesu

	
	
	praktična nastava: poslovna vještina, strukovne vježbe, odnos prema radu

	
	kriteriji
	prema Bloomovoj taksonomiji PLANIRANA RAZINA: znanje, razumijevanje, primjena, analiza, vrednovanje, sinteza

	LITERATURA 
	ZA NASTAVNIKE
	Žuvela, Josip (1999)Kuharstvo 3, Dubrovnik, Tiskara Pavleković

Valentić, Marošević, Kerčmar (1999)Ugostiteljsko posluživanje, Zagreb, ŠK

	
	ZA UČENIKE
	Habel, Vedran (2014)Ugostiteljsko kuharstvo 3, Zagreb, ŠK


ARTIKULACIJA NASTAVNOG SATA

	UVODNI 

DIO


	UVOD – 3 min
- pozdravljanje učenika, pozdravljanje i predstavljanje učenicima pedagoginje i ostalih opažača prisutnih na satu 

- upisivanje nastavne jedinice u e-dnevnik

- dežurni učenici prijavljuju nenazočne 

  učenike

MOTIVACIJA -  5 min

- Učenici su obučeni u radna odjela

- Postavljam par pitanja da se  učenici    

  sjete što smo radili prošli sat:
· Navedite sve discipline prigotovljavana jela pred stolom gosta?
· Što znači flambirati?
· Koji je inventar za flambiranje?

· Koja alkoholna pića se koriste za flambiranje?

· Koja jela se mogu flambirati?
IZNOŠENJE PLANA – 2 min

· Najavljujem učenicima današnju nastavnu jedinicu

· Naglašavam učenicima cilj/ishod današnjeg sata


	- dežurni prijavljuje

odsutne učenike

-učenici 

odgovaraju na pitanja

-slušanje uputa

	   10 min
-metoda izlaganja

-metoda razgovora
-metoda izlaganja

	GLAVNI DIO


	SPOZNAJA NOVIH SADRŽAJA 
· Obrada novog nastavnog sadržaja

(kroz OCJENJIVAČKI LISTIĆ ZA FLAMBIRANJE SLATKOG JELA)

· PRILOG BR.1
· Djelim učenicima OCJENJIVAČKI LISTIĆ,  čitam elemente ocjenjivanja i objašnjavam ih
     -    Podjela učenika u pet parova
· Svakom paru dijelim listiće sa postavljenim radnim zadacima

(svaka grupa ima različite radne zadatke – PRILOG br. 2-6)

· Podsjećam učenike da se drže pravila RADA NA SIGURAN NAČIN, pitam koje im danas opasnosti prijete prilikom izvođenja ove vježbe

· Učenici u parovima izvršavaju postavljene zadatke – pripremu za flambiranje  (nastavnik nadgleda rad učenika)
· Svaki par prije flambiranja objašnjava drugim učenicima koje jelo će flambirati i koje su pripremne radnje napravili
· Učenici u paru flambiraju svoje zadano slatko jelo (ostali učenici prate i vrednuju par koji flambira na osnovu OCJENJIVAČKOG LISTIĆA)

· Učenici prezentiraju svoj uradak i daju ga gostima i učenicima na kušanje
· Učenici spremaju i čiste svoje radno mjesto
PONAVLJANJE NOVIH SADRŽAJA 

· Glasnogovornik svakog para objašnjava ostalim parovima koji im je zadatak bio
· Drugi učenik iz para prezentira ostalim učenicima uradak i odnosi ga na postavljeni stol

	-metoda izlaganja (nastavnik), slušanje
-odgovaranje na 

pitanja

-izvršavaju zadatke po uputama s radnih listića

-suradničko učenje

- objašnjavanje pripremnih radova i recepture

-flambiranje zadanog slatkog jela
-prezentiranje uratka

-prezentacija i kušanje uratka
-čišćenje radnog mjesta
-opisivanje i objašnjavanje zadanog zadatka
-prezentiranje uratka
	30 min

-metoda razgovora i obašnjava-nja

-rad s tekstualnim zadacima

-aktivno učenje kroz vježbu s uputama

-rad u paru

-metoda

objašnjava-nja

-metoda praktičnih radova

-metoda objašnjava-nja

	ZAVRŠNI DIO
	VREDNOVANJE  

· Učenici po zadanim kriterijima vrednuju svoje kolege koji su izvodili vježbu, nastavnik ih upućuje na pogreške koje su napravili tijekom izvođenja vježbe te potvrđuje da li se slaže sa procjenom 
ZADAVANJE DOMAĆE ZADAĆE

· Učenici će za domaći uradak pronaći recepte za flambirana slana jela
ZAVRŠNI DIO 
· Pozdravljanje nazočnih gostiju, učenika i zahvala na suradnji

	-ocjenjivanje učenika po zadanim kriterijima
-pronalaženje recepata za slano flambirano jelo
	5 min


3. PLAN PLOČE

	PLAN PLOČE

	23.11. 2017.
FLAMBIRANJE JELA PRED STOLOM GOSTA


	4. PRILOZI UZ PISANU PRIPREMU

1. Radni listići sa zadacima za učenike 

2. Ocjenjivački listić uz flambirano slatko jelo




RADNI ZADACI ZA UČENIKE

Par br. 1

Zadaci vašeg para su pripremiti sve namirnice, začine i inventar koji su potrebni za flambiranje banana

Za 2 osobe:

1. Pripremiti banane: 

- oguliti 2 banane, preliti ih limunovim sokom (da ne oksidiraju), svaku bananu prerezati ukoso (radi ljepšeg izgleda)
2.  Pripremiti ostale namirnice i inventar za flembiranje:

· 0,02 kg maslaca (mali tanjurić)

· 0,05 kg šećera (zdjelica sa podtanjurićem i ubrusom)

· četvrtinu limuna nabosti na vilicu i staviti na podtanjurić

· pripremiti i žlicu (prihvataljke) i staviti na tanjurić sa limunom

· 1 dl juice od naranče (mali bokal)

· boca sa alkoholom za flambiranje (rum) – 0,05 l

· boca sa likerom (višnjevac) – 0,03 l

· dozer 

· otkinuti par listića mente za dekoraciju i staviti na mali tanjur

· šlag u dozi 
3. Pripremiti dva tanjura za posluživanje:

· Na tanjure staviti po jedan muffin, bliže rubu tanjura da ostane slobodnog prostora za flambirane banane

· Nakon što isflambirate banane, na svaki tanjur pored muffina staviti dvije polovice banane, preliti umakom , dekorirati šlagom iz doze i listićima mente

· Umakom malo preliti i muffine

Par br. 2

Zadaci vašeg para su pripremiti sve namirnice, začine i inventar koji su potrebni za flambiranje jabuka

Za 2 osobe:

1. Pripremiti 4 kriške jabuka

- oguliti 2 jabuke guljačem, odrezati 4 kriške debljine 1 cm, izbadačem izvaditi sjemenke, preliti ih limunovim sokom (da ne oksidiraju)
2.  Pripremiti ostale namirnice i inventar za flembiranje:

· 0,02 kg maslaca (mali tanjurić)

· 0,05 kg šećera  (zdjelica sa podtanjurićem i ubrusom)

· četvrtinu limuna nabosti na vilicu i staviti na podtanjurić

· pripremiti i žlicu (prihvataljke) i staviti na tanjurić sa limunom

· 1 dl soka od jabuke (mali bokal)

· boca sa alkoholom za flambiranje (rum) – 0,05 l

· boca sa likerom (višnjevac) – 0,03 l

· dozer 

· otkinuti par listića mente za dekoraciju i staviti na mali tanjur

· sladoled u kutiji i grabilica za sladoled 
3. Pripremiti dva tanjura za posluživanje:

· Tanjure dekorirati dekoracijom s vilicom i kakaom, dekoraciju napraviti bliže rubu tanjura da ostane slobodnog prostora za flambirane jabuke

Nakon što isflambirate jabuke, na svaki tanjur pored pored dekoracije staviti dvije kriške jabuke, preliti umakom , u sredinu svake kriške (u udubinu gdje su bile sjemenke) staviti kuglicu sladoleda  i dekorirati listićima mente

Par br. 3

Zadaci vašeg para su pripremiti sve namirnice, začine i inventar koji su potrebni za flambiranje jabuka

Za 2 osobe:

1. Pripremiti 12 kuglica jabuka

- oprati 3 jabuke, izbadačem vaditi kuglice tako da imaju i kore, preliti ih limunovim sokom (da ne oksidiraju)

2.  Pripremiti ostale namirnice i inventar za flambiranje:

· 0,02 kg maslaca (mali tanjurić)

· 0,05 kg šećer (zdjelica sa podtanjurićem i ubrusom)

· četvrtinu limuna nabosti na vilicu i staviti na podtanjurić

· pripremiti i žlicu (prihvataljke) i staviti na tanjurić sa limunom

· 1 dl soka od jabuke (mali bokal)

· boca sa alkoholom za flambiranje (rum) – 0,05 l

· boca sa likerom (višnjevac) – 0,03 l

· dozer 

· otkinuti par listića mente za dekoraciju i staviti na mali tanjur

· sladoled u kutiji i grabilica za sladoled 

· cimet u dozi

3. Pripremiti dva tanjura za posluživanje

· Na tanjure staviti po jedan muffin, bliže rubu tanjura da ostane slobognog prostora za flambirane kuglice jabuka

· Nakon što isflambirate jabuke, na svaki tanjur pored muffina staviti 6 kuglica jabuka, preliti umakom , dekorirati šlagom iz doze, jabuke posuti cimetom i dekorirati listićima mente

· Umakom malo preliti i muffine

Par br. 4

Zadaci vašeg para su pripremiti sve namirnice, začine i inventar koji su potrebni za flambiranje krušaka

Za 2 osobe:

1. Pripremiti 2 kruške

- oprati 2 kruške, nožem ravno odrezati dno kruške da može stajati uspravno, guljačem guliti koru, ne do kraja, 2 cm od peteljke (radi ljepšeg izgleda) 

- u manji lonac uspravno postaviti kruške, uliti crno vino do polovice kruške, staviti malo šećera i cimeta u vino

- krušku poširati da samo malo omekša, paziti da se ne prevrne u loncu (kruška u dnu treba biti tamna, a bliže vrhu sve svjetlija)

2.  Pripremiti ostale namirnice i inventar za flambiranje:

· 0,02 kg maslaca (mali tanjurić)

· 0,05 kg šećer (zdjelica sa podtanjurićem i ubrusom)

· četvrtinu limuna nabosti na vilicu i staviti na podtanjurić

· pripremiti i žlicu (prihvataljke) i staviti na tanjurić sa limunom

· 1 dl soka od jabuke (mali bokal)

· boca sa alkoholom za flambiranje (rum) – 0,05 l

· boca sa likerom (višnjevac) – 0,03 l

· dozer 

· otkinuti par listića mente za dekoraciju i staviti na mali tanjur

· sladoled u kutiji i grabilica za sladoled 

· cimet u dozi

3. Pripremiti dva tanjura za posluživanje:

· Tanjure dekorirati dekoracijom s vilicom i kakaom, dekoraciju napraviti bliže rubu tanjura da ostane slobognog prostora za flambirane kruške

Nakon što isflambirate kruške, na svaki tanjur pored pored dekoracije uspravno postaviti krušku, preliti umakom, obložiti krušku jednom kuglicom sladoleda i dekorirati listićima mente

Par br. 5

Zadaci vašeg para su pripremiti sve namirnice, začine i inventar koji su potrebni za flambiranje palačinki

Za 2 osobe:

1. Pripremiti tekuće tijesto i isržiti 4 palačinke

2.Pripremiti ostale namirnice i inventar za flambiranje:

· 0,02 kg maslaca (mali tanjurić)

· 0,05 kg šećer (zdjelica sa podtanjurićem i ubrusom)

· četvrtinu limuna nabosti na vilicu i staviti na podtanjurić

· pripremiti i žlicu (prihvataljke) i staviti na tanjurić sa limunom

· 1 dl soka juice od naranče (mali bokal)

· boca sa alkoholom za flambiranje (jubilarni) – 0,05 l

· boca sa likerom (višnjevac) – 0,03 l

· dozer 

· otkinuti par listića mente za dekoraciju i staviti na mali tanjur

· sladoled u kutiji i grabilica za sladoled 

· šlag u dozi

3.Pripremiti dva tanjura za posluživanje:

· Tanjure dekorirati dekoracijom od kriške naranče i limuna, dekoraciju napraviti bliže rubu tanjura da ostane slobodnog prostora za flambirane palačinke

Nakon što isflambirate palačinke, na svaki tanjur pored pored dekoracije stavite 2 palačinke, prelijte umakom, staviti jednu kuglicu sladoleda i dekorirati listićima mente

OCJENJIVAČKI LISTIĆ ZA FLAMBIRANO SLATKO JELO
	Rb.
	               Elementi ocjenjivanja
	      Ocjena

   (od 1 do 3)



	1.
	Nisu obavljeni pripremni radovi


	

	2.
	Urednost i čistoća na kolicima za flambiranje
	

	3.
	Tava prije upotrebe nije zagrijana


	

	4.
	Kuhar/konobar je izostavio pojedine namirnice
	

	5.
	Kuhar/konobar stvara buku 

(nepažljiv u rukovanju inventarom)
	

	6.
	Stav kuhara/konobara u radu


	

	7.
	Prije upotrebe nije promiješan sok ili vrhnje
	

	8.
	Jelo nije usplamćeno


	

	9.
	Nakon rada suđe i pribor nisu pospremljeni
	

	10.
	Kuhar/konobar u radu nije dovoljno spretan
	

	11.
	Urednost radnog prostora nakon rada


	

	12.
	Vremensko prekoračenje (10 – 15 min)
	

	
	OCJENA
	



