PREDMET:KUHARSTVO S VIEZBAMA
ZANIMANJE:KUHAR

Predmetni nastavnik:lvana Milakovié¢

Razred:Treéi

Nastavna cjelina:Gotova jela od mesa

Nastavna jedinica:Gotova jela od govedine (5 sati)

Gotova jela od svinjetine (5 sati)

Samostalna vjezba(5 sati)

R.br.

Nastavna jedinica

Broj sati teorije

Broj sati vjezbe

Prakti¢na

vjezba

Gotova jela od govedine

1.Poprzena
govedina
Stroganov
2.Pirjani
govedi
odrezak na
madarski

nacin

Gotova jela od svinjetine

1.Pirjani
svinjski
odrezak u
umaku od
zelenog papra
2.Poprzena
svinjska
pisana
pecenica sa
suhim

Sljivama

Samostalna vjezba




Odgojno obrazovni cilj nastavne cjeline:postici potrebno znanje,vjestinu i umijece za
uspjesno pripremanje,gotovljenje i posluzivanje raznih gotovih jela od mesa

Ishodi uéenja:

-prepoznati tehnoloski postupak pecenja,pirjanja,sotiranja i vrstu priloga uz jela za odredeni
tehnoloski postupak(A)

-organizirati raspored radnih operacija(B)

-prigotoviti jelo,servirati i posluziti gotovo jelo(C)

-fotografirati postupak rada jela po izboru(C)

-istraziti zanimljivosti o nazivima pojedinih jela(D)

-utvrditi ste¢ena znanja o gotovim jelima od mesa(E)

*U zagradama su navedena slova koja oznacavaju aktivnosti , a njihovom se realizacijom doprinosi ostvarenju
pojedinog ishoda

Korelacije, interdisciplinarnost i medupredmetne teme:

Gospodarska matematika, strani jezici, Biologija s higijenom i ekologijom, Poznavanje robe i
prehrana, Ugostiteljsko posluZivanje

Poduzetnistvo, Odrzivi razvoj, Osobni i socijalni razvoj, U¢iti kako uéiti, Uporaba IKT-a

Ocekivanja MPT

1. PoduzetniStvo:

pod A.5.1.,Primjenjuje inovativna i kreativna rjeSenja. (C,D)

2. Odrzivi razvoj:

odr A.5.2. Analizira nac¢ela odrzive proizvodnje i potroSnje. (B,C)

3. Osobni i socijalni razvoj:
osr C.5.4.,Analizira vrijednosti svog kulturnog nasljeda u odnosu na multikulturalni
svijet. (A,D)

4. U¢citi kako uditi:
uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama.Uc¢enik samostalno trazi nove informacije iz
razli€itih izvora, transformira ih u novo znanje i1 uspje$no primjenjuje pri rjesavanju

problema. (C,D)

5. Uporaba IKT-a:
ikt A.5.2.,Ucenik se samostalno sluzi drustvenim mrezama i raCunalnim oblacima za

potrebe ucenja i osobnoga razvoja. (A,C,E)



*U zagradama su navedena slova koja oznacavaju aktivnosti , a njihovom se realizacijom doprinosi ostvarenju
pojedinog ishoda.

Vrednovanja:

e zaucenje: AC,D
e Kkao ucenje: A,B,C,D,E,
¢ naucenog:

UVODNA AKTIVNOST

Uvodna aktivnost posluzit ¢e za ponavljanje nastavnih sadrzaja pa ¢e ucenici kroz digitalnu

igru (dijagram s okvirima) u alatu Wordwall provjeriti svoje znanje o jelima od mesa.

Zadaci za ponavljanje na sljedecoj poveznici ( https://wordwall.net/play/25815/649/577 ) .

GOTOVA JELA OD MESA

STO SU GOTOVA JELA OD MESA?

» U gotova jela spadaju jela kojima vrijeme prigotovljivanja traje preko 30 minuta,a
mnoga se prigotovljavaju dva,tri,Cetiri sata. Na vrijeme prigotovljivanja utjeCu mnogi
¢imbenici kao starost 1 vrsta mesa, njegova kakvoca i odlezanost, oblik i veli¢ina
komada mesa,tehnoloski postupak,koristenje suvremene opreme,pripremni radovi

® Gotova jela se prigotovljuju od starijih 1 tvrdih vrsta mesa, ali i od mladih i mekSih
vrsta mesa. U tu svrhu upotrebljavaju se sve kategorije raznih vrsta mesa od najbolje
(van kategorije) do Il1. kategorije

®» U poslovanju ugostiteljske kuhinje vazno je kombinirati gotova jela od mesa i jela po
narudZbi

® Najslozenija su skupina jela jer se dugo prigotovljavaju,a umaci,garniture i prilozi
sastavni su dio jela

» Cuvaju se do posluzivanja u toploj kupci u vruéem stanju


https://wordwall.net/play/25815/649/577

KAKO DIJELIMO GOTOVA JELA OD MESA OBZIROM NA VRSTU

NAMIRNICA?

s \=

PODJELA GOTOVIH JELA PREMA TEHNOLOSKOM PROCESU
PRIGOTOVLJAVANJA ZIVEZNIH NAMIRNICA

GOTOVA JELA OD KUHANOG MESA
®» Meso za kuhanje treba biti socno,ali ne masno ili jako misi¢avo

®» Govede meso najcesce se kuha u vodi s korjenastim zacinskim povréem,svijetlim
temeljcima ili bistrim juhama

®» Posluzivanje jela od kuhanog mesa



- za jednu osobu preporucuje se dati 2 do 3 manja komada mesa

- prilozi trebaju biti jednostavni:kuhana razna
povréa(krumpir,mrkva,kupus,cvjetaca),pirjana razna povrca ili riza

- uz jelo se posluzuju umaci u posebnoj zdjelici(umak od
rajCice,kapara,hrena,luka,kopra)

Kuhana govedina(izvor:Pixabay.com)

GOTOVA JELA OD PIRJANOG MESA

® Meso se pirja u raznim oblicima:sjeceno na kocke(gulas),odreske,punjeni
odresci,przolice,misi¢

®» Posluzivanje jela od pirjanog mesa:

-jela u umacima odgovaraju Skrobasti prilozi:kuhani krumpir,kasica od
krumpira,palenta,kuhana tjestenina,valjusci,riza,savijaca od krumpira

® Primjeri jela;govedi gulas,pirjani govedi odrezak u umaku od luka,goveda przolica
Esterhazy,govedi odrezak na madarski nacin.
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Govedi gulas(Izvor:Pixabay.com)



GOTOVA JELA OD SOTIRANOG(POPRZENOG)MESA
= Mesa se unaprijed isjeku na manje kocke,Stapic¢e,odreske
® Meso se sotira na dva nacina
®» Posluzivanje jela od sotiranog mesa

-odabiru se malo finiji Skrobasti prilozi:hrustavci,pogacice od povréa,varenci i nabujci od
rize,domaci rezanci,razne garniture

Primjer jela:poprzena govedina Stroganov,poprZzena goveda pisanica na madarski
nacin,poprzena govedina na provansalski nacin

GOTOVA JELA OD PECENOG MESA

® Primjeri jela:polupeceni govedi hrbat,goveda pisana peenica Welington,goveda
pisanica Colbert

® Posluzuje se uz garniture i priloge uz peena mesna jela(kuhana,pecena,pirjana
,punjena povréa)razna variva




Goveda pisana pecenica Wellington( Izvor:Pixabay.com)

DIJELOVI PISANE PECENICE I RASIJECANJE NA KOMADE ZA RAZNA JELA
a)Glava

b)Srednji (deblji dio)

c)Vrsak

1.Chateaubriand

2.Beefsteak

3.Tournedos

4.Filet mignon

5.Za jela u umacima(gulas,Stroganov)
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Goveda pisanica(Izvor:Pixabay.com)
PRAKTICNA VIEZBA

JELA OD SOTIRANOG GOVEDEG MESA

POPRZENA GOVEDINA STROGANOV

NORMATIV:

®» ooveda pisana pecenica

Brasno

Luk
Sampinjoni
Vino bijelo
Krepki umak

Krastavci kiseli

1,75 kg
3 dag
1,2 dl
45 dag
2dl
5dl
18 dag



= | imun 4 dag
» \/rhnje kiselo 2 dl

® Persin u listu 4 dag
» Sladica 3,5 dag
® Papar 0,8 dag
= Sol 1,5 dag

GOTOVLJENJE:Vrh,tanji dio pisanice isjece se na Stapice duzine oko 5 cm,debljine 1
cm.Meso se posoli,pobrasni i naglo poprzi na vreloj masnoéi(iznutra treba ostati
krvavo).Meso se izvadi,a na istu masnocu doda sjeckani luk,zatim narezani Sampinjoni na
listi¢e,dolije se bijelo vino,krepki umak.Dodaju se kiselikrastavci rezani na rezance,limunov
sok,sjeckani persin,sol,papar i kiselo vrhnje.U umak se vrati meso i ousti ,,navlaciti” 10

minuta.Jelo se posluzuje uz odgovarajuci prilog.

Red.br. STO RADIM? KAKO RADIM? ZASTO RADIM?
Podijeliti rad na radne operacije i Upisati sredstva,kako i ¢ime se Upisati §to se
upisati izvodi postiZe na opisani na¢in
redoslijedom kojim ih treba radna operacija
izvoditi
1. 2. 3. 4.
2. Pripremam namirnice i potreban | Vrh pisanice,tanji dio izrezem na | Kako bih imala/o
alat Stapice 5*1cm namirnice potrebne za
Cistim i sije¢em luk,pecurke(na gotovljenje jela
listi¢e),krastavce(na Kako bi usitnili namirnice
rezance),persinov list
3. Poprzim namirnice Meso posolim,pobrasnim i naglo | Kako bi namirnice
poprzim na vreloj masno¢i te omeksale
izvadim
Na istu masnocu dodajem
luk,kad uvene dodajem
pecurke,dolijem vinom i
umakom
4. Kuham umak Umak s povrée kuham nekoliko | Da bi umak imao bolji
minuta pa dodajem okus
krastavce,sla¢icu,limunov
sok,persin,sol i papar
5. Dogotovljavam meso U umak se vrati poprzeno meso i | Da bi meso omeksalo
pusti navlaciti 10 minuta
6. Serviram jelo Jelo posluzujem na tanjuru uz Kako bi pravilno posluzili
odgovaraju¢i prilog i posipam jelo
perSinom
7. Cistim radno mjesto Prljavi pribor i sude stavljam u Odrzavavam radno
sudoper,briS§em radnu povrsinu mjesto, Cistim kako bi se
rad odvijao bez poteskoéa







JELA OD PIRJANOG GOVEDEG MESA

GOVEDI ODREZAK NA MADARSKI

NORMATIV:

®» Govedi but 1,8 kg
® Brasno 4 dag
» Ulje 1,4dag
» | uk 22 dag
» Slatka mlj.paprika 3 dag
®» KaSica od rajcice 5 dag
®» Goveda juha 10 dl
» Krumpir 2 kg

® Paprika svjeza 50 dag
®» Rajcica 70 dag
» (Cesnjak 2,5 dag
® Persin u listu 4,5 dag



= Papar
= Sol

0,6 dag
2,5 dag

GOTOVLIJENIJE:Odresci se potuku na pola cm debljine,nozem se popuste zilice,posole
se,pobrasne i naglo prepeku na vru¢oj masno¢i.Odresci se izvade,na isto masnoci poprzi se

sjeckani luk.Kad luk porumeni doda se crvena paprika,kaSica rajcice i goveda juha.Kad umak

prokuha,vrate se odresci i pirjalu u poklopljenoj posudi dok napola omeksaju.odrescima se
doda krumpir rezan na cetvrtine.Krumpir treba biti na dnu posude,odresci na
krumpiru.Dodaju se svjeze paprike rezane na Sire rezance.Pred kraj pirjanja dodaju se

rajcice,oljustene 1 rezane na kocke.Pred kraj gotovljenja doda se sjeckani ¢eSnjak,perSin,papar
i sol.Povrée koje se nalazi u jelu je ujedno i prilog.Jelo se pospe sjeckanim perSinovim listom.

Sto radim

Kako radim

Zasto radim

Cistim radnu povrsinu

Prebrisem radne povrsine
Na radnu povrsinu postavim vlazni ubrus
i na njega stavim dasku za rezanje

PrebriSem radne povrsine da bi
osigurali higijenske preduvjete
zarad

Vlazni ubrus stavljamo ispod
daske da bi osigurali rad na
siguran nacin

Donosim potrebite namirnice

Vazem i mjerim potrebite namirnice u
skladu s normativima i donosim ih u
radni prostor

Da bi jelo bilo prigotovljeno u
skladu s normativima

Pripremam meso i povrée

Rezem odreske od buta na pola
cm,potu¢em,popustim zilice i posolim
Gulim i reZzem krumpir(na etvrtine) i
luk,rezem paprike(na rezance),raj¢ice(na
kockice),persin,cesnjak

Da bi meso pripremili za
gotovljenje

Kako bi meso popustilo i
sacuvalo oblik

Kako bi povréu odstranili
nejestive dijelove i kako bi bilo
spremno za gotovljenje

Gotovim meso

Meso s tucene strane pobrasnim i naglo
prepecem na vreloj masnoci

Kako se ne bi zalijepilo
Kako bi se stvorila korica i sok
mesa 0stao unutra u mesu

Gotovim luk Meso izvadim na tanjur,na istoj masno¢i | Da bi luk omeksao i pustio
poprzim luk aromu

Zacinjavam Kada luk porumeni dodajem crvenu Kako bi paprika pustila aromu
zadinsku papriku,kasicu raj¢ice i zalijem | Kako bi dobili potrebnu
govedom juhom koli¢inu umaka

Pirjam jelo U umak vra¢am meso i pirjam dok Da bi odresci omeksali

odresci ne budu napola mekani

Dodajem povrée i zadine

Na napola mekane odreske dodajem
redom krumpir(koji treba biti na dnu
posude),nesto kasnije paprike i pred kraj
pirjanja rajcice

Na kraju dodajem cesnjak,persin,papar i
sol

Da bi povrée omeksalo
Da bi jelo bilo ukusnije

Serviram jelo

Povrée iz jela sluzi ujedno kao garnitura
Jelo serviram na pliticu,u sredini
povrée,okolo meso s umakom

Kako bi pravilno servirali jelo







POPRZENA SVINJETINA S PORILUKOM

NORMATIV:
® Svinjetina 1,8 kg
® Brasno 4 dag
» Ulje 0,9dI
» Vino bijelo 1,5dl
» Svijetli temeljac 6 dl
®» Majc¢ina dusica 2,5dl
» Kadulja 1,5 dag
» Cesnjak 2,5 dag
® Persin 4 dag
®» Maslac povezivaé 2,5 dag
= Poriluk 1,5 kg
= Krumpir 1,2 kg
= Papar 0.05 kg
= Sol 4 dag

GOTOVLJENJE:Oprano,posuseno meso izreze se na Stapice,posoli,pobrasni i naglo poprzi na
plitkoj vru¢oj masnoci. Meso se izvadi,na ostatku masnoce poprzi se luk,dolije se vino i
svijetli temeljac,doda kadulja,majcina dusica,Cesnjak i perSin.Umak se ukuha na polovicu
koli¢ine,poveze maslacem povezivacem i procijedi. O¢i$ceni se i oprani poriluk izreZe na Cetii
dijela po duZini,a zatim na Stapi¢e 4 cm.BlanSira se 5-6 min 1 ocjeden sastavi sa mesom,a
zatim prelije s umakom.Jelo se za¢ini paprom i solju,kratko propirja i ostavi 15 min
poklopljeno.Posluzi se uz kuhani krumpir na maslacu posuto sjeckanim perSinom.



Sto radim

Kako radim

Zasto radim

Priprema radnog prostora

Prebrisem radne povrsine
Na radnu povr$inu postavim vlazni ubrus i
na njega stavim dasku za rezanje

Prebrisem radne povrsine da
bi osigurali higijenske
preduvijete za rad

Vlazni ubrus stavljamo ispod
daske da bi osigurali rad na
siguran nacin

Donosim potrebite
namirnice

Vazem i mjerim potrebite namirnice u
skladu s normativima i donosim ih u radni
prostor

Da bi jelo bilo prigotovljeno
u skladu s normativima

Pripremam meso i namirnice

Poriluk rezem na rezance ,operem ga
Luk gulim,rezem na kockice
Svinjetinu rezem na Stapice

Kako bi se lakSe ,brze
poprzilo
Kako bi odstranili necistoce

Blansiram poriluk

U kipucoj vodi

Kako bi odstranili spec.mirise
te kako bi omeksao

Sotiram meso

Meso posolim,pobrasnim i naglo poprzim na
vrelom ulju,meso izvadim

Da bi meso omeksalo

Kuham umak

Na istu masno¢u dodajem luk ,bijelo
vino,temeljac,zacine,maslac povezivac

Da dobijemo potreban umak
Da bi umak imao bolji okus te
kako bi se zgusno

Dogotovljavam jelo

Meso i blanSirani poriluk prelijemo umakom
i kratko propirajmo,ostavimo poklopljeno
15min

Da bi se sastojci povezali

Serviram jelo

Jelo posluzujem na plitici uz odgovarajuéi
prilog i posipam perSinom

Kako bi jelo pravilno
posluzili







PIRJANI SVINJSKI ODREZAK U UMAKU OD ZELENOG PAPRA

NORMATIV:

» Svinjski but 1,8 kg
® Brasno 10 dag
» Ulje 0.9dl
= Papr zeleni 4,5 dag
» Sladica 3,5 dag
» Krepki umak 3dl

» \/rhnje kiselo 2,5dl
®» Persin u listu 3,5 dag
= Sol 1,8 dag

GOTOVLJENJE:Pripremljeni odresci se popbrasne i rumeno prepeku na vreloj masnoéi,a
zatim se izvade i namazu smjesom od zgnjecenog zeleneog papra i slacice. Odresci se
vrate u posudu,zaliju krepkim umakom i kratko se propirjaju u poklopljenoj posudi.U jelo
se doda vrhnje i persinov list. Jelo se posluzi uz odgovarajuci prilog.

| Sto radim | Kako radim | Zasto radim




Prebrisem radne povrsine
Na radnu povr$inu postavim vlazni ubrus
i na njega stavim dasku za rezanje

PrebriSem radne povrSine da bi
osigurali higijenske preduvijete
zarad

Vlazni ubrus stavljamo ispod
daske da bi osigurali rad na
siguran nacin

Donosim potrebite namirnice

Vazem i mjerim potrebite namirnice u
skladu s normativima i donosim ih u
radni prostor

Da bi jelo bilo prigotovljeno u
skladu s normativima

Pripremam meso i povrée

Rezem odreske od buta na pola
cm,potu¢em,popustim zilice i posolim
Sjeckam perSin,gnjecim zeleni papar

Da bi meso pripremili za
gotovljenje

Kako bi meso popustilo i
sacuvalo oblik

Kako bi povrce kako bi bilo
spremno za gotovljenje

Gotovim meso

Meso s tucene strane pobrasnim i naglo
prepecem na vreloj masnoci

Kako se ne bi zalijepilo
Kako bi se stvorila korica i sok
mesa 0stao unutra u mesu

Premazujem odreske

Meso izvadim na tanjur i namazem
smjesom slacice i zgnjeCenog zelenog

papra

Da bi meso poprimilo aromu i
okus

Gotovim umak

Spanjolski umak i temeljac od teleé¢ih
kostiju reduciram

Kako bi dobili potrebnu
koli¢inu umaka

Pirjam jelo

U tavu vra¢am premazane odreske i
zalijem krepkim umakom,pirjam

Da bi odresci omeksali

Dodajem zacine

Na kraju dodajem persin,vrhnje i sol

Da bi jelo bilo ukusnije

Serviram jelo

Jelo serviram uz odgovarajudi prilog
posuto sjeckanim perSinom

Kako bi pravilno servirali jelo







SAMOSTALAN RAD

Ucenici samostalno prigotavljaju zadano jelo u skladu s pravilima struke,samostalno
odabiru odgovarajuci prilog

nabrajaju potrebite sastojke za prigotavljanje jela,poznaju normative zadanog
jela,objasnjavaju tehnoloski postupak gotovljenja zadanog jela

samostalno prigotovite, servirajte i posluzite jelo
Fotografirajte vasu vjezbu po fazama rada
SAMOSTALAN RAD ZA UCENIKE S TESKOCAMA

Prije izvodenja samostalne vjezbe u€enicima s teSko¢ama dodatno objasniti nacin rada
te provjeriti jesu li razumjeli. Pruziti pomo¢ prilikom preracunavanja mjernih

jedinica,vaganja. Objasniti im vaznosti pridrzavanja sigurnosnih mjera rada.

Ucenici samostalno prigotavljaju zadano jelo u skladu s pravilima struke,odabiru
prilog uz jelo koje je odradeno na prethodnom satu

nabrajaju potrebite sastojke za prigotavljanje jela(normativ ,vaganje,postupak rada uz
pomo¢ nastavnika ako je potrebno)

samostalno prigotovite, servirajte i posluzite jelo
Fotografirajte vasu vjeZbu po fazama rada

Prepisite vjezbu u mapu prakticne nastave zajedno sa normativom,zapisite koji alat i
uredaje trebamo za odabranu vjezbu (za domacu zadacu)

ZAVRSNA AKTIVNOST | PONAVLJANJE

Pitanjima za ponavljanje pristupite putem sljedece poveznice

Kviz je izraden u digitalnome alatu Kahoot!, ucenici ¢e zadatka samostalno rijesiti
kviz.
https://kahoot.it?pin=5549776

Istrazite zanimljivosti o nazivima pojedinih gotovih jela od mesa( Goveda pisanica

Colbert,odrezak od mljevenog mesa Orlov,okruglice od peradi lzabela,pisanica od


https://kahoot.it/?pin=5549776

mlj.mesa na praski nacin,poprzena piletina Marengo,poprZena janjetina
Soubise,goveda przolica Esterhazy,tele¢i bubreg“Bercy“)zapiSite ih i podijelite sa
razredom koriste¢i jedan od digitalnih alata za izradu ploce Padlet. Pristupite alatu na
sljede¢oj poveznici

https://padlet.com/imilakovic1976/v6ophfxk6ss2k2a4
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