	Назив предмета: ПРИПРЕМА ТОПЛИХ  ПОСЛАСТИЦА 

	Фонд часова: 34 / 30 часова

	Разред:  други или трећи

	ЦИЉЕВИ
	ИСХОДИ
По завршетку програма ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	Оспособљавање ученика за израду топлих посластица

	· наведе врсте топлих посластица

· наведе врсте топлих прелива

· комбинује намирнице по рецептури за одређени  

· тип топле посластице

· одреди начин припреме маса за топле  

· посластице

· разликује начине обликовања маса за топле

· посластице

· групише шатое, сосове, пирее и каше према типу

· посластице

· опише начин сервирања топлих посластица

· опише основне калкулације

· препозна понуду и поруџбину
· одржава личну и радну хигијену

· припреми намирнице по рецептури

· одмери намирнице по рецептури

· припреми масу за одређену топлу посластицу

· обликује масу

· припреми фил за топлу посластицу

· филује одређену топлу посластицу

· припреми топао прелив за одређену топлу      

· посластицу

· одржава посластицу до сервирања

· сервира топлу посластицу

· декорише топлу посластицу

· израђује основне калкулације

· израђује понуду

· прима поруџбину


	· Палачинке: 
    једноставне палачинке 
    са џемом, орасима, бадемом,
     лешником, медом, лимуном,

     мараскином, чоколадом,

     берлинер кремом;

    гратиниране палачинке 

    са орасима, маком и слатким     

     сиром;     

    палачинке у винском шатоу 

     са орасима
· Шатои:

     ванил, лешник, чоколада,    

     вински, сос од чоколаде, сос    

     од малина, пиреи и воћне    

     каше

· Кохови:

     кох од гриза (прелив сируп 

     од малина) кох од пиринча -   

     ванил шато

     кох од вина -вински шато

· Суфлеи:

     ванил, лешник, бадем,    

    чоколадни,топли воћни суфле,

    шненокле

· Пудинзи:

     ванил, лешник, бадем, кафа,

     чоколадни

     специјалне врсте пудинга:

     пудинг од ораха, топао ројал

     дипломат пудинг, пудинг од

     трешања 
	· На почетку програма ученике упознати са циљем/циљевима и исходима, планом и начинима оцењивања.

· Недељни приказ броја часова дат је у гантограму

Облици наставе

Програм се реализује кроз следеће облике наставе:

· практична настава

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:

· практичне наставе

Место реализације наставе 
· Практична настава се реализује у кабинету за посластичарство, школској радионици или угоститељском објекту

Препоруке за реализацију наставе

· препоручују се посете стручним сајмовима и изложбама

· Кабинетске вежбе се реализују у два дана недељно, са фондом часова – првог дана – 4 и другог дана – 7 часова, практична настава – 7 часова недељно,  а на крају модула се реализује настава у блоку – 30 часова
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· Праћење остварености исхода

· Тестове практичних вештина


