PREDMET:KUHARSTVO S VIEZBAMA
ZANIMANJE:KUHAR
Predmetni nastavnik:lvana Milakovié¢

Razred:Drugi
Zanimanje:Kuhar
O Nastavna cjelina:Topla predjela
O Nastavna jedinica:
O Topla predjela od jaja(2 sat)
O Topla predjela od povréa i gljiva(l sat)
O Topla predjela od rize(2 sata)
O Topla predjela od raznih tijesta(2sata)
O Samostalna vjezba(7 sati)

O 0Odgojno obrazovni cilj nastavne jedinice:posti¢i potrebno znanje,vjestinu i umijeée za

uspjesno pripremanje,gotovljenje i posluzivanje raznih toplih predjela od jaja,povrca i

gljiva
R.br. Nastavna jedinica Broj sati teorije | Broj sati vjezbe | Prakti¢na
vjezba
1. Topla predjela od jaja 1 1 Kajgana s
pileCom
jetricom
2. Topla predjela od povréa i 1 Gljive
gljiva punjene
kajganom
3. Topla predjela od rize 2 Milanski
rizoto S
gljivama
4, Topla predjela od raznog 2 Pohane




tijesta palacinke
punjene
Spinatom 1
Sunkom
S. Samostalna vjezba

Ishodi uéenja:

-primijeniti tehnoloski uz odredena topla predjela(A)
-organizirati raspored radnih operacija(B)
-prigotoviti jelo,servirati 1 posluziti gotovo jelo(C)
-fotografirati postupak rada izrade jela (C)
-evaluacija vjezbe(D)

-utvrditi ste¢ena znanja o toplim predjelima(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 uciti, Uporaba IKT-a

Ocekivanja MPT

1. PoduzetniStvo:

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

2. Odrzivi razvoj:

odr A.5.2. Analizira nacela 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)

4. Uciti kako uditi:

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama.Uc¢enik samostalno trazi nove informacije iz

razliCitih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjesno primjenjuje pri rjesavanju




problema. (C)

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,D,E)

*U zagradama su navedena slova koja oznacavaju aktivnosti , a njihovom se realizacijom

doprinosi ostvarenju pojedinog ishoda.

Vrednovanja:

e zaucenje: A,C
¢ kao ucenje: A,B,C,D,

¢ naucenog: E

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 toplim predjelima.

Zadaci za ponavljanje na sljede¢oj poveznici ( https://wordwall.net/hr/resource/26118606 )
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TOPLA PREDJELA

O Topla predjela su mala, lagana, topla, stru¢no gotovljena i vrlo ukusna jela ,posluzuju
se prva,druga ili tre¢a u obroku(ovisi ima li u meniju hladno predjelo i/ili juha),uvode

gosta u glavni obrok-zato ne smiju biti zasitna i obilna


https://wordwall.net/hr/resource/26118606

O Zbog svoje uloge u obroku gotove se od delikatesnih namirnica(gusja
jetra,ribe,Skoljke,glavonosci,birana povréa),ali i od jednostavnijih

namirnica(jaja,tjestenina,riza i sl.)

O Pri izboru toplog predjela za odredeni obrok treba voditi raCuna da se ne ponavljaju

namirnice od kojih se gotove ostala jela u obroku

O Topla se predjela uvijek posluzuju vruéa na vrué¢im tanjurima, pa se za njihovo

gotovljenje 1 izdavanje trazi uz ostalo osobita spretnost i brzina
Topla predjela dijelimo prema osnovnim namirnicama od kojih se gotove:

a)topla predjela od jaja

b) —II- od povrcai gljiva

c)-11- od tjestenina

d)-11- od rize

e)-11- od mesai peradi

)-11- od riba,rakova,skoljki i glavonozaca

Topla predjela od jaja - razne kajgane (sa Sunkom, sirom, povréem i drugo), razni omleti (sa
slaninom, Sunkom, gljivama, sirom, Spinatom, raznim nadjevima i preljevima i drugo), jaja na
oko (s raznim dodacima: bubrezima, pileCom jetricom, pecurkama i drugo), jaja u kalupu (s
raznim dodacima: gljivama, mesom peradi, Sunkom, povréem i drugo), prZzena jaja na razne
nacine (na andaluzijski na¢in, ameri¢ki nacin, orijentalni na¢in) i ogruSana jaja na razlicite

nacine (na holandski nacin, ogruSana jaja Imperial).

KAJGANE -jela od jaja,vrhnja,zacina,dodataka po kojima dobivaju nazive.
Rastresene,pahuljicaste,pjenaste i socne, razne kajgane (sa Sunkom, sirom, povréem ,Spinatom

i dr.)




Izvor:Pixabay.com

OMLETI- jela od jaja,vrhnja,zacina,dodataka pokojima dobivaju nazive.Omlet je
umotan,preklopljen i ima svoj oblik,razni omleti (sa slaninom, Sunkom, gljivama, sirom,

$pinatom, raznim nadjevima i preljevima i dr.)

Izvor:Pixabay.com

PRZENA jaja (s raznim dodacima: slanina, pile¢om jetricom, gljivama i dr.),stavljaju se na

razne podloge(prepecenac,rajice punjene rizom i sl.)

Izvor:Pixabay.com

OGRUSANA jaja-stavljaju se na razne podloge(prepedenac,pirjana riza,przeni
patlidzan,pirjani Spinat),kompletiraju raznim namirnicama i upotpunjuju umacima(umak od

gljiva,rajCica,holandski umak) i sl.



Izvor:Pixabay.com

Topla predjela od povréa i gljiva — przeno povrée (tikvice, patlidan, celerov korijen, paprike
1 drugo), pohano povrée na razne nacine (tikvice, patlidan, celerov korijen i drugo), punjeno
povrée na razne nacine s raznim nadjevima (arti¢oke, paprike, luk, kupus, tikvice, patlidani,
raj¢ice 1 drugo), zapec€eno povrée (cvjetaca, Sparoge, pupcasti kelj i drugo), cvjetaca na poljski
nacin i drugo, te jela od gljiva (pecurke s jajima, punjene gljive, pohane gljive, gljive na zaru,

zapecene gljive 1 drugo).

Izvor:Pixabay.com

O Kuhano povrée-kvalitetnije vrste povréa prelivene finim umacima-holandski umak i

od njega izvedeni umaci(Sparoge,cvjetaca,Spinat,articoke 1 dr.)

O Pohano povrée na razne nacine-na”Orly”’nacin,becki,pariski,engleski nacin-
upotpunjeno hladnim umacima od majoneze,topli,svijetli i tamni izvedeni umaci(umak

od gljiva,raj¢ice,njemacki umak i sl.) (tikvice, patlidan, celerov korijen i dr.),



O Punjeno povrée na razne naéine s raznim smjesama i nadjevima-najcesce se
peku,mogu se pirjati i pohati (articoke, paprike, luk, kupus, tikvice, patlidzani, rajcice i
dr.),

O Zapeceno-gratinirano povrce-povrée termicki obraditi,preliti umakom i zapeci

(cvjetaca, Sparoge, pupcasti kelj i drugo), cvjetaca na poljski nacin i dr.)

O Peceno povrce(najcesce se peku krumpir,patlidZzani,rajéice upotpunjeno plemenitim

umacima)

Jela od gljiva-koriste se sve razne jestive gljive (gljive s jajima, punjene gljive, pohane

gljive, gljive na Zaru, zapecene gljive 1 dr.

Topla predjela od tjestenina — razna su jela od domacih i tvornickih tjestenina, $pageti i

makaroni na razli€ite nac¢ine (napuljski, milanski, carbonara, mediteranski i drugo), zapecene

vvvvvv

kaneloni i drugo

Izvor:Pixabay.com

Topla predjela od riZe — razni rizoti, razni pilavi, riza sa Sunkom 1 peurkama, pagacice 1

zli¢njaci od riZze na razne nacine i drugo

PRAKTICNA VJEZBA
TOPLA PREDJELA OD JAJA

KAJGANA S PILECOM JETRICOM



NORMATIV;

Maslac 20 g
Luk 200g
Pileca jetrica 500g
Krepki umak 30cl
PerSin u listu  30g
Ulje 10cl

Jaja 20 kom
Slatko vrhnje 10cl
Papar 19

Sol30¢g

Gotovljenje:Na maslacu proprZiti sitno sjeckani luk.Dodati pilecu jetricu sje€enu na manje

kockice.Prziti te dodati krepki umak,papar,sol i sjeckani persin.Prigotovljena kajgana se

oblozi s pirjanom jetricom.Kajgana se pospe pesinovim listom.

Sto radim

Kako radim

Zasto radim

Priprema radnog prostora

PrebriSem radne povrSine

Prebrisem radne povrsine da bi
osigurali higijenske preduvjete
zarad

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 namirnice

Gulim i sijeem luk na sitno nozem na
dasci

Jetricu sjeckam na male kockice
Persinov list sije¢em na sitno

Da bi odstranili otpadne tvari
Kako bi usitnili namirnice

Przim namirnice

Na tavi na zagrijanom ulju(1cl) poprzim
luk kad uvene dodam jetricu

Kad se poprzi dodam krepki
umak,persinov list,papar i sol

Kako bi namirnice omeksale
Kako bi nadjev bio ukusniji

Przim kajganu

Na tavi zagrijem maslac

U posudi izmutim jaja,sol,papar i slatko
vrhnje

Przim kajganu na zagrijanoj tavi

Da bi pravilno zgotovili
kajganu

Serviram omlet

Kajganu istresti na vru¢i tanjur i sloZiti
jericu oko kajgane,
posuti sjeckanim per§inom

Kako bi pravilno posluzili jelo







TOPLA PREDJELA OD GLJIVA

GLJIVE PUNJENE KAJGANOM
NORMATIV:

Sampinjoni  1800g
Maslac 120g

Jaja 10 kom

Slatko vrhnje 6 cl
Estragon 8¢

Papar 19

Sol 30¢g

Gotovljenje:Oc¢is¢ene,oprane kapice Sampinjona posusiti,popapriti,posoliti i staviti na
zagrijani maslac,pazeci da se kapice ne polome.Za to vrijeme isprziti kajganu od

jaja,vrhnja,sjeckanog estragona,soli i papra. Kajganom napuniti kapice Sampinjona



ZA ONE KOIJI ZELE ZNATI VISE!

Izvor:Pixabay.com

Sto radim

Kako radim

Zasto radim

Priprema radnog prostora

PrebriSem radne povrsine

PrebriSem radne povrsine da
bi osigurali higijenske
preduvijete za rad

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 namirnice

Cistim pec¢urke ¢istom krpom
Sjeckam estragon

Da bi odstranili nec¢isto¢e
Kako bi usitnili namirnice

Pirjam pecurke

Pecurke posolim ,popaprim pa pirjam u tavi na
maslacu,posudu poklopim(50g)

Da bi gljive omeksale

Gotovim kajganu

Jaja,sol,slatko vrhnje izmijeSam i przim na tavi
na preostalom maslacu,dodam estragon

Da bi pravilno zgotovili
kajganu

Punim pecurke

Ispirjane pecurke napunim kajganom

Kako bi jelo zgotovili u
skladu s receptom

Posluzujem jelo

Pecurke stavljam na topli prepecenac

Da bi pravilno posluzili jelo




TOPLA PREDJELA OD TEKUCEG TIJESTA

POHANE PALACINKE SA SPINATOM I SUNKOM
NORMATIV:

®» Palacinke 15 kom
» Spinat 1000g



» Sunka 200g
» (Cesnjak 15¢
®» Mus.oras¢i¢ 1/4g
®» MIlijecni umak 150 g
® RBrasno 804¢g
» Jaja 4 kom
®» Krusne mrvice 250 g
» Ulje 40cl

Gotovljenje:Ocis¢eni,oprani i skuhani $pinat protisnuti,povezati s mlije¢nim umakom,dodati

sjeckanu Sunku,Ces$njak,papar,muskatni orasci¢ 1 sol. Sve ujednaceno izmijeSati,nadjevom

namazati palac¢inke,umotati,preklopiti krajeve. Palacinke uvaljati u brasno,jaja i kruSne mrvice

te ispohati u vru¢oj masno¢i. Pohane palacinke rezati ukoso i posluziti uz umak.

Sto radim

Kako radim

Zasto radim

Priprema radnog prostora

PrebriSem radne povrSine

PrebriSem radne povrsine da bi
osigurali higijenske preduvjete
zarad

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 namirnice

Perem $pinat i kuham ga u kipucoj
vodi,ocijedim i sije¢em na sino
Sjeckam Sunku noZem na dasci
Sjeckam ociséeni CeSnjak

Da bi odstranili nec¢istoce i
nejestive dijelove
Kako bi usitnili namirnice

Gotovim mlije¢ni umak

Na svijetlu zaprsku dodam
mlijeko,zac¢inim i kuham 10ak min

Da bi se zgusnuo

Przim palacinke

Jaja,brasno,mlijeko i sol umutim-ostavim
stajati pola sata

Palacinke przim na vrucoj nauljenoj tavi
s obje srane

Da bi se palacinka pravilno
isprzila

Gotovim nadjev

U mlije¢ni umak dodam
$pinat,Sunku,ées$njak,papar,sol i muskatni
ora$éi¢-izmijeSam

Kako bi se sastojci povezali

Punim palacinke

Palacinke namazem nadjevom,preklopim
pa zarezem u koso(2 romboida)

Da bi dobili oblik,kako nadjev
ne bi iscurio

Paniram i poham paladinke

Palacinke uvaljam u brasno,razmucena
jaja i kru$ne mrvice-poham u dubokom
,vrelom ulju

Kako bi dobile rumenu boju

Cijedim i posluzujem
palacinke

Palacinke ocijedim na ubrusu i
posluzujem uz hladni umak od majoneze

Kako bi pravilno posluzili jelo







TOPLA PREDJELA OD RIZE

MILANSKI RIZOTO S GLJIIVAMA

NORMATIV:
®» Riza 600g
» Maslac 100g
» Gljive 4009
®» GraSak 200g
» Sunka 1509
® Persin list 60g
» (Cesnjak 259
®» Temeljac 150cl
» KasSica raj¢ice 459
» Gauda 120g

® Parmezan 100g
® Papar 1g
= Sol 20g

GOTOVLIJENIJE:Ocis¢ene na listice narezane gljive poprziti na maslacu. Kada tekucina ispari
dodati graSak,Sunku na kockice i sve poprziti. Dodati sjeckani persin,ceSnjak pa zaliti manjom

koli¢inom temeljca. Kada grasak omeksa dodati rizu i kaSicu raj¢ice. Postepeno dodavati



temeljac. Pred kraj dodati gaudu na kockice 1 posuti sjeckanim persinom. Posluziti uz sir

parmezan.

Sto radim

Kako radim

Zasto radim

Priprema radnog prostora

PrebriSem radne povrsine

PrebriSem radne povrSine da
bi osigurali higijenske
preduvjete za rad

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 namirnice

Prebirem i perem rizu
Sije¢em gljive na ploske noZzem na dasci,Sunku
na kocke.¢e$njak i persin na sitno

Da bi odstranili necistoce
Kako bi usitnili gljive

Przim gljive

Na zagrijanom maslacu u tavi proprzim
gljive,dodam graSak,Sunku ,perSin,cesnjak i
temeljac.Kada grasak omeksa dodamo rizu i
kasicu rajcice.

Rizu dolijevati s malo temeljca dok ne omeksa.
P

Da bi se povrée i riza pravilno
pirjala

Zacinjavam jelo

Prije nego riza potpuno omeksa(al dente)dodati
gaudu i posuti sjeckanim perSinom

Da bi jelo bilo ukusnije i
Kremastije

Serviram jelo

Na vruéem tanjuru posluzujem jelo uz
parmezan

Da bi pravilno servirali jelo




SAMOSTALAN RAD ZA DAROVITE UCENIKE

Ucenici samostalno prigotavljaju zadano jelo u skladu s pravilima struke,

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 ucenicima s teSko¢ama dodatno objasniti nacin rada
te provjeriti jesu li razumjeli. Pruziti pomo¢ prilikom preracunavanja mjernih
jedinica,vaganja. Objasniti im vaznosti pridrZzavanja sigurnosnih mjera rada. Prema

potrebi dodijeliti u¢enika koji ¢e mu pomoci kako bi sigurno i uspjesno izvrsio vjezbu.

® [Ucenici samostalno prigotavljaju zadano jelo u skladu s pravilima struke

® nabrajaju potrebite sastojke za prigotavljanje jela(normativ-ispisati na listu
papira,vaganje uz pomo¢ nastavnika,postupak rada uz pomo¢ nastavnika ako je
potrebno)

® samostalno prigotovite, servirajte i posluzite jelo
» [otografirajte vasu vjezbu po fazama rada
» EVALUACIA VIJEZBE

®» Vase samostalne vjezbe podijelite s drugim u€enicima koriste¢i digitalni alat Padlet
putem sljedece poveznice kako bismo usporedili vjezbe te istaknuli dobre strane vasih
uradaka i poboljsali eventualne nedostatke.

https://padlet.com/imilakovic1976/gxfammw?2f63vi64s

ZAVRSNA AKTIVNOST I PONAVLJANJE

® Pitanjima za ponavljanje pristupite putem sljedece poveznice

®» Kviz je izraden u digitalnome alatu Kahoot. Kvizu pristupite pomocu sljedece

poveznice.


https://padlet.com/imilakovic1976/qxfammw2f63vl64s

» https://create.kahoot.it/share/topla-predjela/0509f11b-0d75-4fd1-b72d-603d158a9bcf

KoriStena literatura

®» Kuharstvo 1,Josip Zuvela,A.G.Mato§ d.d.,Samobor,2009.
®» Kuharstvo 2,Josip Zuvela, Tiskara Pavlekovié,Dubrovnik,1999.

» Ugostiteljsko kuharstvo 2,Vedran Habel,Skolska knjiga ,Zagreb,2010.

» Ugostiteljsko kuharstvo 3,Vedran Habel,Skolska knjiga,Zagreb,2014.


https://create.kahoot.it/share/topla-predjela/0509f11b-0d75-4fd1-b72d-603d158a9bcf

