1452.

Na osnovu ¢lana 22 stav 1 Opsteg zakona o obrazovanju i vaspitanju (,,Sluzbeni list RCG”, br.
64/02, 31/05 149/07 1 ,,Sluzbeni list CG”, br. 45/10, 45/11, 36/13, 39/13, 47/17, 59/21, 146/21, 3/23,
84/24, 89/25 1 12/26), na predlog Nacionalnog savjeta za obrazovanje, Ministarstvo prosvjete, nauke
i inovacija donijelo je

RJESENJE
0 JAVNO VAZECEM OBRAZOVNOM PROGRAMU
KUVAR

1. Javno vazeci obrazovni program Kuvar, koji je sastavni dio ovog rjeSenja, donosi se u skladu
sa rjeSenjem Ministarstva prosvjete, nauke i inovacija broj UPI-07/2-01-604/26-1470/1 od 20. maja
2026. godine, kojim je utvrden opsti dio javno vazeceg obrazovnog programa Kuvar i odlukom
Nacionalnog savjeta za obrazovanje broj 08/2-119/26-3976/8 od 8. maja 2026. godine, kojom je
utvrden posebni dio javno vazeceg obrazovnog programa Kuvar.

2. Obrazovni program iz tacke 1 ovog rjeSenja objavice se samo u elektronskom izdanju
»Sluzbenog lista Crne Gore*™.

3. Ovo rjeSenje stupa na snagu danom donosSenja, a objavice se u ,,Sluzbenom listu Crne Gore*.

Broj: UPI-07/2-01-604/26-1470/3
Podgorica, 20. maja 2026. godine

Ministarka,
prof. dr Andela Jaksi¢-Stojanovi¢, s.r.
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NAZIV OBRAZOVNOG PROGRAMA: KUVAR
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK - u: Turizam, trgovina i ugostiteljstvo/ Ugostiteljstvo

STANDARDI ZANIMANJA NA KOJIMA SE PROGRAM ZASNIVA / NIVO:

Kuvar/ Kuvarica osnovnih gastronomskih proizvoda, nivo lll

Rostiljdzija/ Rostiljdzijka, nivo Il

Pripremad/ Pripremadica pica, nivo |l

Pomoc¢nik/ Pomoc¢nica u kuhinji, nivo I

NIVO OBRAZOVANJA: III

TRAJANJE OBRAZOVANJA: Tri godine

KREDITNA VRIJEDNOST OBRAZOVNOG PROGRAMA: 180 CSPK-a

USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUCIVANJE U PROGRAM:
- U skladu sa zakonom

USLOVI ZA NAPREDOVANJE | ZAVRSETAK OBRAZOVANJA:

- U sljedeéi razred napreduju ucenici koji su na kraju Skolske godine pozitivno ocijenjeni iz svih modula/predmeta

tog razreda i ako su obavili profesionalnu praksu, kako je predvideno nastavnim planom
- Obrazovanje se zavrava polaganjem zavrsnog ispita, u skladu sa zakonom

NIVO OBRAZOVANJA ODNOSNO STRUCNE KVALIFIKACIJE KOJE SE STICU:

Nivo obrazovanja:

- ZavrSetkom obrazovnog programa Kuvar, stie se srednje struéno obrazovanje u trogodiSnjem trajanju i

kvalifikacija nivoa obrazovanja Kuvar/ Kuvarica, nivo Il

Struéne kvalifikacije:

ZavrSetkom obrazovnog programa Kuvar, sticu se sljedece struéne kvalifikacije:

Kuvar/ Kuvarica osnovnih gastronomskih proizvoda, nivo Il

RoéstiljdZija/ Rostiljdzijka, nivo Il

Pripremad/ Pripremadica pica, nivo |l

Pomoénik/ Pomocénica u kuhinji, nivo |l

CILJEVI OBRAZOVNOG PROGRAMA:

- Osposobljavanje ucenika za dostizanje strucnih i kljuénih kompetencija koje su predvidene odgovaraju¢im

Standardima zanimanja i Standardima kvalifikacija na kojima se zasniva obrazovni program.

ISHODI UCENJA
Po zavrSetku obrazovnog programa, uéenik ¢e biti sposoban da:

- Planira i organizuje poslove u kuhinjskom odjeljenju
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Organizuje i kontroli§e pripremne poslove u kuhinjskom odjeljenju

UcCestvuje u radu i kontrolise obradu namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda, gastronomskih
proizvoda sa rostilja i gastronomskih proizvoda od tijesta i nadjeva

Pripremi gastronomske proizvode od tijesta i nadjeva
Pripremi gastronomske proizvode sa rostilja
Pripremi osnovne gastronomske proizvode

Obavi pakovanje, deklarisanje i skladiStenje gotovih osnovnih gastronomskih proizvoda, gastronomskih
proizvoda sa rostilja i gastronomskih proizvoda od tijesta i nadjeva

Obavi serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih gastronomskih proizvoda, gastronomskih proizvoda sa roétilja
i gastronomskih proizvoda od tijesta i nadjeva

Obavi i kontroliSe izvodenje zavr$nih poslova u kuhinjskom odjeljenju

IzraCuna utro$ak namirnica, materijala i vremena za realizaciju radnih zadataka u kuhinjskom odjeljenju
Vodi odgovarajuéu poslovnu dokumentaciju

Rukovodi i nadzire rad kuvara i pomoénog osoblja u kuhinjskom odjeljenju

Obavi poslove u skladu sa normativima, standardima struke i osigurava kvalitet sopstvenog rada i rada osoblja
u kuhinjskom odijeljenju

Odrzava funkcionalnost alata, uredaja, opreme i inventara u kuhinjskom odjeljenju
Komunicira sa saradnicima i gostima
Sprovede postupke i mjere za li€nu zastitu zdravlja na radu i zastitu zdravlja gostiju i saradnika

Primijeni standarde zastite radne i Zivotne sredine

ISHODI ZA DOSTIZANJE KLJUCNIH KOMPETENCIJA

Po zavrsetku obrazovnog programa, ucenik ¢e biti sposoban da:

Komunicira na maternjem jeziku, jeziku Skolovanja ifili sluzbenom jeziku, primjenom pravilnog i stvaralatkog
usmenog i pisanog izrazavanja, tumacenjem pojmova, stavova i Cinjenica, koriste¢i vizuelni, zvuéni/audio i
digitalni materijal prilikom upotrebe jezika u obrazovanju, radu, slobodnom vremenu i svakodnevnom Zivotu

Koristi razliCite jezike na odgovarajuci i efikasan nagin za komunikaciju, primjenom pravilnog i stvaralackog
usmenog i pisanog izrazavanja kroz slusanje, govor, ¢itanje i pisanje prilikom tumacenja misli, osjecaja, injenica
i misljenja, u odgovarajuéem rasponu drustvenog i kulturnog konteksta

Koristi matematicku kompetenciju i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji, primjenjujui
matematicki nadin razmisljanja i funkcionalno matemati¢ko znanje i vjeStine u rjeSavanju problema u
svakodnevnim situacijama, kao i znanja i metodologije kojima se objadnjava svijet prirode i promjene uzrokovane
ljudskim aktivnostima, radi postavljanja pitanja i zakljucivanja na temelju Cinjenica

Koristi informaciono-komunikacione tehnologije na odgovoran i siguran nacin za ucenje, rad i uéestvovanje u
liénom i druStvenom Zivotu, za pronalazenje, procjenu, Cuvanje, stvaranje, prikazivanje i razmjenu informacija,
kao i za razvijanje saradnickih mreZa putem interneta

Upravlja sopstvenim uCenjem i karijerom, ukljuCujuéi efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u
samostalnom ucenju tako i pri uCenju u grupi, na konstruktivan nacin, sagledavanjem sebe, svojih vjestina,
stavova i vrijednosti, suo€avanjem sa stresovima uzrokovanim neprekidnim Zivotnim promjenama, pritiscima i
rizicima, kao i preuzimanjem odgovornosti za vodenje zdravog nacina zivota

UcCestvuje u drustvenom Zivotu i radu, postupa kao odgovorni gradanin i u potpunosti uCestvuje u gradanskom i
druStvenom Zivotu, zasnovanom na razumijevanju socijalnih, ekonomskih, pravnih i politickih koncepata i
struktura, kao i globalnog odrZivog razvoja
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- Pretvori ideje u djelo, ukljuCujuci stvaralastvo, inovativnost, spremnost na preuzimanje rizika i iskoris¢avanje
prilika, kao i preduzimanije inicijative i sposobnosti da se saraduje u cilju planiranja i upravljanja projektima koji
imaju kulturnu, drustvenu ili finansijsku vrijednost

- UoCi znaCaj razumijevanja i poStovanja na¢ina na koji se ideje kreativno izraZavaju i prenose u razli¢itim
kulturama u obliku niza umjetni¢kih i drugih kulturolodkih formi, razvijajuéi i izrazavajuéi vlastite ideje i osjecaj
pripadnosti ili uloge u drustvu na razliCite nacine i u razli€itim situacijama
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2. NASTAVNI PLAN
5 BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST
& |PREDMET / MODUL | RAZRED i1 RazRED |11 RAZRED UKUPNO
il T v P kg T v P kvls T v P kv [5 |k
A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
1 Erzlr:gg\?r:zlst — srpski, bosanski, hrvatski jezik i1 08 6 108 5 99 5 315 |16
2. |Matematika 72 5 |72 66 210 12
3. |Engleski jezik 108 4 |72 66 246 |13
4. |Fizicko vaspitanje 72 2 72 66 210 |6
5. |Informatika 72 4 72 |4
6. |Biologija 72 4 72 4
7. |Hemija 72 4 72 {4
8. |Geografija 72 4 72 |4
UKUPNO: A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL 576 29 396 19 [297 15 1269 (63
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 48,3 |34,4 31,7 28,1 25,0 |37,8 (35,0
B. STRUCNI MODULI
1. |Uvod u kuvarstvo 108 |72 36 |5 108 |5
2. |Jednostavna jela od povréa i jaja 108 |72 36 |6 108 |6
3. |Higijena u kuhinjskom bloku 72 |72 4 72 |4
4. |Osnove ugostiteljstva 72 |72 4 72 |4
5. rPerisrtJ;(:Er;:]::\J*jednostavnih jela od povréa i jaja Ubh16 216 |12 16 112
6. |Fondovi, supe i ¢orbe 108 (36 72 |6 108 |6
7. |Gastronomski proizvodi od tijesta 72 |36 36 |4 72 |4
8. |Poslasticarski proizvodi | 72 |36 36 4 72 |4
9. |Teorija hrane 72 |12 4 72 4
Priprema fondova, supa, Corbi, gastronomskih
10. |proizvoda od tijesta i poslastiCarskih proizvoda u 432 432 |23 432 |23
restoranu*
11. |Glavnajela | 132 |66 66 (8 132 8
12. |Hladna i topla predjela 66 (33 33 4 66 |4
13. |Gastronomski proizvodi sa rostilja 66 (33 33 44 |66 4
14. |Preduzetnistvo 66 (33 |33 4 |66 |4
15 gastonomaihprozvoda sa ol U resioran i 0 13 o s
UKUPNO: B. STRUCNI MODULI 576 (288 288 (31 |756 (180 576 |41 |[759 |165 (33 (561 |43 2091 |115
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 (25 25 |51,7 |65,6 [15,6 50,0 68,3 [71,9 |156 (3,1 (53,2 |71,7 (62,2 |63,9
C. ZAVRSNI ISPIT
C. ZAVRSNI ISPIT [ [ [ [ 1 [ 1 1 I [ I I | | B
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI [MIN. 36 CASOVA [MIN. 36 CASOVA [MIN. 33 CASA |
E: PROFESIONALNA PRAKSA
E. PROFESIONALNA PRAKSA 15 DANA 15 DANA 30 DANA
UKUPNO (A+B+C) 1152 324 60 |1152 576 |60 |1056 561 |60 |[3360 180
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 100 28,1 100 |100 50,0 100 |100 53,1 100 |100 [100
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T - Teorijska nastava

V - Vjezbe

P — Prakti¢no obrazovanje (Prakti¢na nastava)
KV — Kreditna vrijednost

> - Suma (Godisniji fond ¢asova)

Napomene:

Nastavni plan sadrZi ukupni godisniji fond ¢asova, godidnji fond Easova za svaki modul/predmet, kao i godi$nji
fond ¢asova prema oblicima nastave (teorijska nastava, viezbe i praktiéna nastava). Skola sama rasporeduje
sedmiéni broj Casova u odnosu na godisniji. Preporu€eni sedmi¢ni fond ¢asova se dobija podjelom ukupnog
broja asova modula sa brojem radnih nedjelja u toku 8kolske godine. Sedmicni fond Casova za ucenike koji
imaju zakljuen individualni ugovor o obrazovanju kod poslodavca iznosi do 36, u skladu sa Zakonom o
struénom obrazovanju.

Prakti¢no obrazovanje (praktitna nastava) se realizuje u okviru stru¢nih modula, u Skoli i kod poslodavca. U
zavisnosti od materijainih uslova u $koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (prakti¢na nastava) se moze
i u cjelini realizovati kod poslodavca.

Moduli koji su oznaceni sa (), realizuju se kod poslodavca. lzuzetno, ukoliko $kola nije u mogucnosti da
obezbijedi realizaciju modula kod poslodavca, moze je organizovati u Skolskoj radionici. Za uéenike koji imaju
zakljuCen individualni ugovor o obrazovanju kod poslodavca, broj ¢asova ovih modula se uvecava za 36 u
prvom razredu, za 72 u drugom razredu, odnosno 132 u treem razredu, u skladu sa Zakonom o stru¢nom
obrazovaniju.

U Skolama u kojima se nastava izvodi na jeziku pripadnika manjinskih naroda i drugih manjinskih nacionalnih
zajednica, uenici imaju 34 Casa nastave. Crnogorski jezik kao nematernji se u tom sluéaju izuéava sa po dva
¢asa sedmicno.
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Il POSEBNI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA
3. MODULI

3.1. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
OBAVEZNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

CRNOGORSKI - SRPSKI, BOSANSKI, HRVATSKI JEZIK | KNJIZEVNOST
MATEMATIKA

ENGLESKI JEZIK

FIZICKO VASPITANJE

INFORMATIKA

BIOLOGIJA

HEMIJA

GEOGRAFIJA

® N o g ko b=

Napomena:

Programe op$teobrazovnih predmeta priprema Zavod za $kolstvo u skladu sa odgovaraju¢om metodologijom,
doneSenom od strane Nacionalnog savjeta za obrazovanje.



3.2. STRUCNI MODULI

3.2.1. UVOD U KUVARSTVO

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Kuvar

Oblici nastave

Razred UEnEe Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 36 108 5

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o li€noj pripremi za rad, sredstvima za higijenu, odjeljenjima kuhinjskog bloka, uredajima,
opremi i inventaru u kuhinjskom bloku, instrumentima ponude, kao i kuhinjskoj administraciji. Osposobljavanje
za provjeravanje ispravnosti uredaja, opreme i inventara, rukovanje sitnim i krupnim inventarom u kuhinjskom
bloku. Osposobljavanje za pisanje instrumenata ponude i kuhinjske administracije. Razvijanje preciznosti,

sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Prezentuje organizaciju rada u savremenom kuvarstvu

2. Rukuje uredajima, opremom i inventarom za rad u kuhinjskom bloku
3. Prezentuje instrumente ponude u ugostiteljskom objektu za pruzanije usluge hrane i pi¢a

4. Popuni odgovarajuée evidencije u kuhinjskoj administraciji



OP - Kuvar

Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Prezentuje organizaciju rada u savremenom kuvarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Objasni razvoj i znacaj savremenog kuvarstva

OpiSe strukturu kuhinjskog bloka i organizaciju
rada kuhinjskog osoblja

Struktura kuhinjskog bloka: prostorije za primanije,
¢uvanje, skladistenje, obradu namirnica, pripremu jela,
pomocéne prostorije, prostorije za administraciju i osoblje
i higijensko-sanitarne prostorije

Objasni struCne termine i izraze koji se koriste u
komunikaciji sa saradnicima i gostima

Objasni elemente liéne higijene i higijensko-
tehni¢ku zastitu na radu u kuhinjskom bloku

Elementi liéne higijene: adekvatno pranje ruku i
odrzavanije liéne higijene

Higijensko-tehnicka zastita na radu: pravino
rukovanje nozem, bezbjednost na radu, protivpozarna
zastita na radu, povrede, radna odje¢a i obuca

Objasni osnovne higijenske standarde
kuhinjskom bloku

u

Osnovni higijenski standardi: HACCP, ISO, Halal i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Razvoj i znacaj savremenog kuvarstva
Struktura rada i organizacija u kuhinjskom bloku
Stru¢na terminologija

Higijensko-tehnicka zastita na radu

Higijenski standardi

10
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Rukuje uredajima, opremom i inventarom za rad u kuhinjskom bloku

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni nacin upotrebe, primjene i funkcionisanja
uredaja i opreme za rad prema odjeljenjskoj
namijeni

Uredaji za rad: Stednjak, pecnica, frizider, konvektomat,
uredaj za duboko zamrzavanje i dr.

Oprema za rad: radni sto, nosac za plehove, sudopera
idr.

Demonstrira pustanje u rad uredaja, opreme i
inventara, na konkretnom primjeru

Objasni postupak ¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije
opreme, aparata i uredaja

Demonstrira postupak ¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije
opreme, aparata i uredaja, na konkretnom primjeru

Objasni podjelu i nagin upotrebe sitnog i krupnog
inventara prema odjeljenjskoj namjeni

Sitan inventar: nozevi, radne daske i dr.

Krupan inventar: $tednjak, peénica, friteza, rostil, topli
sto, masina za pranje posuda i dr.

Demonstrira odabir sitnog i krupnog inventara
prema vrsti namjene i upotrebe, na konkretnom
primjeru

Objasni  nacin pripreme, sortiranja, pranja i
odlaganja sitnog inventara po vrsti i kolicini

Pranje: masinsko i ru¢no

Demonstrira pripremu, sortiranje, pranje i odlaganje
sitnog inventara, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3, 5 7. Za kriterijume 2, 4, 6 i 8 potrebne su ispravno uradene praktiéne viezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Uredaiji, oprema i sitan inventar u kuhinjskom bloku
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Prezentuje instrumente ponude u ugostiteljskom objektu za pruzanje usluge hrane i pi¢a

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede razliCite instrumente ponude u
ugostiteljskom objektu za pruzanje usluge hrane i

pi¢a

Instrumenti ponude: jelovnik, karta dorucka i menu

Objasni znacaj, ulogu i vrste jelovnika i menija kao
instrumenta ponude

Vrste jelovnika: za odredeni obrok, dnevni, sezonski i
dr.

Vrste menija: jednostavni, proSireni, specijalni, sve€ani
idr.

Objasni znacaj i
instrumenta ponude

ulogu karte dorucka kao

Objasni podjelu obroka i vrste doruéaka

Obroci: doruéak, ruak, vecera i uzine

Vrste dorucaka: jednostavni, becki, Svedski, engleski,
nacionalni i dr.

Demonstrira pisanje karte dorucka, menija i
redosljeda jela u jelovniku, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba sa usmenim

obrazlozZenjem.

Predlozene teme

Jelovnik
Meni

Karta dorucka

Obroci u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Popuni odgovarajuce evidencije u kuhinjskoj administraciji

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj i nacin pisanja trebovanja

2. Objasni nacin popunjavanja evidencije izdatih
gastronomskih proizvoda i radnih naloga

3. Objasni nacin popunjavanja evidencije utroSenih i
rashodovanih namirnica

4. Demonstrira pisanje trebovanja, popunjavanje
evidencije izdatih  gastronomskih  proizvoda,
utroSenih i rashodovanih namirnica, na konkretnom
primjeru

5. lzvrSi popis i otpis namirnica i inventara, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vijeZbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Kuhinjska administracija
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Uvod u kuvarstvo je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz Casove
teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloSka, istrazivacka, uCenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakticne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do
16 ucenika. Preporudljivo je da uéenici samostalno izvode prakti¢ne vjezbe. Tokom prezentacije uéenici treba
da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice problemsku nastavu
u kojoj navodi ucenike da sami dolaze do zakljuCaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u€enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruZze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuéeni,
kao i proSirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuéivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se u€enici neposredno
upoznaju sa prakticnom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Dr Kovacevi¢ A., Gastronomija u savremenoj organizaciji rada, Savezni centar za unapredenije hotelijerstva-
ugostiteljstva, Beograd, 2000.

Porti¢ M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za | razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2001.

TeSanovi¢ D., Osnove gastronomije za menadzere, Univerzitet u Novom Sadu, Novi Sad, 2016.

TeSanovi¢ D., Sanitarna zastita i bezbjednost u hotelijerstvu, Visoka hotelijerska Skola strukovnih studija,
Beograd, 2017.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2015.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz strucne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampag 1
5. Frizider sa zamrzivaCem 4
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

6. Sporet sa peénicom 6

7. Radni sto 6

8. Sudopera 6

9. Ormar i stalaZe za pribor 4

10. Mikrotalasna 1
Sitan inventar (noz, noz za oblikovanije povréa, austeheri za oblikovanje, gulilica,
kasika, viljuska, varjaca, staklena €inija, plasti¢na Cinija, daska, tanjir, daska za

1. AR . . . , . po 6
serviranje, Spatula, lopatica, pinceta, dresir dzak, tuCak za meso, Cetkica za
premazivanje, cediljka, Serpa, tiganj, pleh i dr.)

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vri se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda ucenja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Jednostavna jela od povréa i jaja

- Higijena u kuhinjskom bloku

- Osnove ugostiteljstva

- Priprema jednostavnih jela od povrca i jaja u restoranu

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti kuvarstva, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin
primjeren kontekstu; kori¢enje razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih,
audio/video i digitalnih informacija; potovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti kuvarstva i istrazivanja razliCitih
struCnih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku
idr)

- Matemati¢ka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematickog
miSljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti kuvarstva i
dr.)
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Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Cuvanje
dokumenata u elektronskom obliku; kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kuvarstva, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih tekstova i video
zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i drustvenih mreza, u
ciliu razmjene struénih informacija, po$tovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori¢enja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uditi (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrSnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u€enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znaCaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitin zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloske svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti kuvarstva;
predstavljanje ideja putem razlicitih kulturoloSkih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr)
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3.2.2. JEDNOSTAVNA JELA OD POVRCA | JAJA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna L vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 36 108 6

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa standardima i normativima za pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje razli¢itih vrsta
salata, jednostavnih jela od povr¢a, zaprski i toplih jela od jaja. Osposobljavanje za pripremanije, serviranje,
dekorisanje i izdavanje razli¢itih vrsta salata, jednostavnih jela od povréa, zapréki i toplih jela od jaja, u skladu
sa standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje preciznosti, sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog

rada.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.

Izvr8i grubu i finu obradu namirnica biljnog porijekla prema radnom nalogu
Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje salata od povréa, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanije i izdavanje jednostavnih jela od povrca, u skladu sa standardima
i normativima u ugostiteljstvu

Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje toplih jela od jaja, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi grubu i finu obradu namirnica biljnog porijekla prema radnom nalogu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni podjelu namirnica biljnog porijekla

Podjela namirnica biljnog porijekla: voce, povrce,
Zitarice i za€ini

OpiSe osnovne karakteristike namirnica biljnog
porijekla

Karakteristike namirnica biljnog porijekla: izgled,
boja, miris i dr.

Objasni osnovne karakteristike i primjenu zacina u
gastronomiji

Objasni grubu i finu obradu namirnica biljnog
porijekla

Gruba obrada namirnica biljnog porijekla: ¢iScenje,
pranje i dr.

Fina obrada namirnica biljnog porijekla: sjeckanje,
oblikovanje i dr.

Demonstrira grubu i finu obradu namirnica biljnog
porijekla, na konkretnom primjeru

Demonstrira pravilno odrZavanje namirnica biljnog
porijekla nakon grube i fine obrade, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Namirnice biljnog porijekla
Zadini u kuvarstvu
Gruba obrada namirnica

Fina obrada namirnica
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje salata od povréa, u skladu sa standardima i normativima

u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni znacaj i podjelu salata od povréa

Salate od povréa: salata od svjezeg, kuvanog, pe¢enog
i kisjelog povréa

Objasni nacine termicke obrade namirnica

Termic¢ka obrada namirnica: obrada u vlaznoj, suvoj
sredini i kombinovane obrade

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje jednostavnih
salata od svjezeg i termicki obradenog povréa

Jednostavne salate od svjezeg povréa: kupus, zelena
salata, radi¢, krastavac, paradajz, paprika, celer,
Sargarepa, rotkvica, mladi luk i dr.

Jednostavne salate od termicki obradenog povréa:
salate od kuvanog povréa (krompir, pasulj, celer, cvekla,
karfiol, boranija, kukuruz Seéerac, prokelj, graSak,
Spargla i dr.) i salate od peCenog povréa (paprika
babura, ljuta paprika, plavi patlidzan i dr.)

Navede podloge za dekorisanje i serviranje
gastronomskih proizvoda

Podloge za dekorisanje i serviranje: staklo, keramika,
drvo, porcelan, melamin i dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje jednostavnih
salata od ukisjeljenog povréa

Jednostavne salate od ukisjeljenog povréa: kupus,
krastavac, karfiol, paradajz i dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje slozenih i
mijeSanih salata

Slozene i mijeSane salate: basta salata, Sopska, gréka,
vitaminska i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje salata od ukisjeljenog povrca, salata od
svjezeg i termicki obradenog povréa, sloZenih i
mijeSanih salata u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Salate

- Termicka obrada namirnica
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje jednostavnih jela od povréa, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni standarde i normative za pripremu zaprski

Zaprske: tamna, svijetla, crvena, klajster i majcena

2. Demonstrira pripremu zaprdki, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na

konkretnom primjeru

Objasni znadaj i podjelu jednostavnih jela od
povréa

Podjela jednostavnih jela od povréa: kuvana,
oblikovana, povezana, dinstana, gratinirana, przena,
pecena, restovana i pirei

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje kuvanog,
povezanog, dinstanog, gratiniranog, przenog,
pe€enog, restovanog povréa i pirea, kao variva

Kuvano povrée: Sargarepa, boranija, karfiol, grasak,
spanac na puteru, slani krompir i dr.

Povezano povrée: boranija, kelj, spana¢ a la krem,
Sargarepa a la krem, orbast pasulj, gust pasulj i dr.

Dinstano povrée: pirina¢, podvarak i dr.
Gratinirano povrée: karfiol, brokoli, patlidzan i dr.
Przeno povrée: pom-frit, pom-Cips, pom-pa;j i dr.

Peceno povrée: krompir na pekarski nacin, pasulj
prebranac i dr.

Restovano povrée: krompir, Sargarepa i dr.
Pirei: krompir, od gradka, od brokolija, od Sargarepe i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje  kuvanog, povezanog, dinstanog,
gratiniranog, przenog, peéenog, restovanog povrca
i pirea kao variva, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3 i 4. Za kriterijume 2 i 5 potrebne su ispravno uradene praktiéne viezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Zaprske

- Jela od povréa - variva i prilozi
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje toplih jela od jaja, u skladu sa standardima i normativima

u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni osnovne karakteristike jaja i mlijeka

Navede vrste toplih jela od jaja

Topla jela od jaja: omleti, kajgane, kuvana jaja,
poSirana jaja, przena, specijaliteti od jaja i dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje omleta i kajgana

Omleti: natur, od suhomesnatih, mlijeénih proizvoda i
dr.

Kajgane: natur, od suhomesnatih, mlije¢nih proizvoda i
dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje kuvanih,
posiranih, przenih i specijaliteta od jaja

Specijaliteti od jaja: hemendeks, bekendeks i dr.

Demonstira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje omleta, kajgana, kuvanih jaja, poSiranih
jaja, przenih jaja i specijaliteta od jaja, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Topla jela od jaja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Jednostavna jela od povréa i jaja je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina
iz ove oblasti kroz Easove teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporu€uju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloska, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i koris¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Prakti¢ni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakticne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do
16 uCenika. Preporucljivo je da u€enici samostalno izvode praktine vjezbe za pripremu jednostavnih jela od
povréa i jaja. Tokom prezentacije uéenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste stru¢nu terminologiju.
Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljuaka prilikom
rieSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u€enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruZze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuéivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se u€enici neposredno
upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Porti¢ M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovié P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za | razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M., Gastronomija |, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2008.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Jela od povréa, jela od jaja, jela od tijesta za Il razred,
Zavod za udzZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vukié M.; Portié M.; Vidovi¢ Zivkovié M.; Nastanovi¢ J., Poslasti¢arstvo za prvi razred ugostiteljsko-turisticke
Skole obrazovni profil poslasti¢ar, Zavod za udzbenike, Beograd, 2014.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2015.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampa¢ 1
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

5. FriZider sa zamrzivaem 4

6. Konvektomat 1

7. Sporet sa peénicom 6

8. Radni sto 6

9. Sudopera 6

10. Elektronska vaga 1

1. Stoni mikser 1

12. Mesoreznica 1

13. Mikrotalasna 1

14. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noZ, noz za oblikovanje povréa, austeheri za oblikovanje, gulilica,
kaSika, viljuska, varjaca, staklena Cinija, plastiéna Cinija, daska, tanjir, daska za

15. A ) . - ; L po 6
serviranje, Spatula, lopatica, pinceta, dresir dZak, tuak za meso, Cetkica za
premazivanje, cedilika, Serpa, tiganj, pleh i dr.)

16. Nar11|rn|.ce (povrée, zadini, jaja, suhomesnati proizvodi, mlijecni proizvodi, ulje, 00 potrebi
brasno i dr.)

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

oo

Provjeravanje postignu¢a u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju€na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju€na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Uvod u kuvarstvo

Higijena u kuhinjskom bloku

Osnove ugostiteljstva

Priprema jednostavnih jela od povréa i jaja u restoranu®

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti jednostavnih jela od povr¢a i jaja, izrazavanjem argumenata i kritickog
miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strucne terminologije iz oblasti jednostavnih jela od povréa i jaja i
istrazivanja razlicitih strucnih tekstova na Internetu; koriSCenje literature i razli€itih informacija iz oblasti
jednostavnih jela od povréa i jaja na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
miSljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti jednostavnih
jela od povréaijajaidr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Cuvanje
dokumenata u elekironskom obliku; kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti jednostavnih jela od povr¢a i jaja, prepoznavanjem relevantnih
struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje
svijesti 0 znacaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije; koris¢enje foruma i
drudtvenih mreza, u cilju razmjene stru¢nih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom
kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steéenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti jednostavnih
jela od povréa i jaja; predstavljanje ideja putem razliCitih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.3. HIGIJENA U KUHINJSKOM BLOKU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Kuvar

Oblici nastave

Razred Ukubno Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 72 4
2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o znacaju i postupcima odrzavanja licne higijene, o ulozi ishrane na zdravlje ljudi, 0 osnovnim
zaraznim bolestima i bolestima zavisnosti, 0 nezgodama i profesionalnim oboljenjima, o sanitarno-higijenskim
mjerama. Razvijanje preciznosti, kreativnosti, kritickog miSljenja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Analizira zna&aj i postupke odrZavanja higijene i ulogu ishrane na zdravlje ljudi

2. |dentifikuje najCeSce zarazne bolesti i bolesti zavisnosti
3. Identifikuje nezgode i profesionalna oboljenja koja mogu nastati pri obavljanju poslova u kuhinjskom bloku
4

Identifikuje sanitarno-higijenske mjere u cilju higijenske pripreme kuhinjskog bloka
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Analizira znacaj i postupke odrzavanja higijene i ulogu ishrane na zdravlje ljudi

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe higijenu i zdravlje

Odrzavanje cistoce tijela: odrzavanje Cistoce koze,

2. OpiSe postupke odrzavanja €istoce tijela kose, noktiju, usne duplie | zuba

3. OpiSe postupke odrzavanja Eisto¢e odjece i obuce,

u zavisnosti od prirode materijala Materijali: prirodni  sinteticki

4. Opide ulogu ishrane na zdravlje ljudi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Zdravlje i faktori koji utiCu na zdravlje
- ZnacCaj primjene mjera liéne higijene

- Uloga ishrane
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Identifikuje najéeSce zarazne bolesti i bolesti zavisnosti

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. . ] . _ | Patogeni organizmi: virusi, bakterije, gljive, protozoe
1. Navede pojam, podjelu patogenih organizama i o Lo o _ L
nadine preno§enja zaraznih bolest Nacini prenoSenja: udisajem, gutanjem, preko koZe i

polnim putem

2. OpiSe osnovne bioloske odlike virusa i bakterija

3. Navede najceSce vrste zaraznih bolesti Zarazne bolesti: respiratorne, crijevne, polne i kozne

4. Opide preporuke i mjere za spreCavanje zaraznih
bolesti

5. Objasni uzroke, razvoj i posliedice bolesti

. . Bolesti zavisnosti: puSenje, alkoholizam i narkomanija
zavisnosti

6. OpiSe mjere prevencije bolesti zavisnosti

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Patogeni organizmi
- Zarazne bolesti
- Bolesti zavisnosti
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Identifikuje nezgode i profesionalna oboljenja koja mogu nastati pri obavljanju poslova u kuhinjskom bloku

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe ulogu radnog i zivotnog prostora

2. Navede eventualne negativne uticaje u kuhinjskom

bloku

Negativni uticaji: neadekvatna temperatura, vlaga,
praSina i dr.

OpiSe vrste nezgoda koje mogu nastati pri
obavljanju posla u kuhinjskom bloku i postupke
ukazivanja prve pomoci

Vrste nezgoda: trovanje plinom, udar struje, krvarenje,
povreda oka, opekotine i dr.

Navede profesionalna oboljenja koja mogu nastati
pri obavljanju posla u kuhinjskom bloku i znaCaj
prevencije

Profesionalna oboljenja: bolesti kostiju i zglobova,
proSirene vene, reumatizam, iijas, zoonoze, parazitna
oboljenja i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Radni i Zivotni prostor
- Nezgode u kuhinjskom bloku

- Profesionalna oboljenja
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Identifikuje sanitarno-higijenske mjere u cilju higijenske pripreme kuhinjskog bloka

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede sanitarno-higijenske mjere u cilju | Sanitarno-higijenske mjere: dezinfekcija,
higijenske pripreme kuhinjskog bloka dezinsekcija, deratizacija, dezodoriranje i aeracija

2. OpiSe metode dezinfekcije u kuhinjskom bloku Metode dezinfekcije: mehanicke, fizicke i hemijske

3. Objasni znataj postupaka dezinsekcije i deratizacije
kuhinjskog bloka

4. Objasni znaCaj sprovodenja mjera aeracije i
dezodoriranja radnog prostora

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Sanitarno — higijenska kontrola radnog i Zivotnog prostora

- Dezinfekciona sredstva
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Higijena u kuhinjskom bloku je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja iz ove oblasti
kroz ¢asove teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporu€uju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloska, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i koris¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Realizacija pojedinin nastavnih sadrzaja omogucava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u¢enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanija u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se u€enici neposredno
upoznaju sa prakticnom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Ljaljevi¢ A., Higijena za | razred srednjih struénih Skola, Centar za stru¢no obrazovanije, Podgorica, 2007.
Vuki¢ M.; Drljevié, O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska $kola za strukovne studije, Beograd, 2006.
Nikoli¢ M.; Kocijan¢i¢ R.; Pecelj-Gec M.; Parezanovi¢ V., Higijena sa zdravstvenim vaspitanjem, Zavod za
udZbenike, Beograd, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
12. RacCunar 1
13. Projektor 1
14, Projekciono platno 1
15. Stampaé 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.

Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za

dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.
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9. Povezanost modula - korelacija

Uvod u kuvarstvo

Jednostavna jela od povréa i jaja

Osnove ugostiteljstva

Priprema jednostavnih jela od povréa i jaja u restoranu

Napomena:

U ciliu usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i pravila iz oblasti higijene u kuhinjskom bloku, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja
na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriéenje razliitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
temeidr.)

Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti higijene u kuhinjskom bloku i
istrazivanja razli¢itih struénih tekstova na Internetu; koris¢enije literature i razliéitih informacija iz oblasti higijene
u kuhinjskom bloku na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matemati¢kog
misljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti higijene u
kuhinjskom bloku i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elekironskom obliku; kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti higijene u kuhinjskom bloku, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih
tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o
znacaju elektronskog ucenja kroz razli€ite vidove online nastave i interakcije; koriéenje foruma i drustvenih
mreZa, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja
Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrinjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢e$¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti higijene u
kuhinjskom bloku; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolo$kih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.4. OSNOVE UGOSTITELJSTVA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna L vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa znaCajem i ulogom ugostiteljstva kao privredne djelatnosti i njegovih specificnosti. Razvijanje
preciznosti, kreativnosti, kritickog mi$ljenja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

2.
3.
4

Identifikuje znaaj i ulogu ugostiteljstva na razvoj turizma

Identifikuje ulogu gostoprimstva i lijepog ophodenja na razvoj ugostiteljstva

Utvrdi specifiCnosti ugostiteljskih objekata za smjestaj, hranu i pice

Analizira organizaciju rada i nain restoranskog poslovanja, u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Identifikuje znacaj i ulogu ugostiteljstva na razvoj turizma

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj ugostiteljstva

2. OpiSe nastanak i razvoj ugostiteljstva

3. Objasni podjelu i karakter ugostiteljstva

4. Objasni vezu izmedu ugostiteljstva i turizma

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- ZnacCaj i uloga ugostiteljstva
- Osnovna podjela ugostiteljstva

- Razvojni put ugostiteljstva
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Identifikuje ulogu gostoprimstva i lijepog ophodenja na razvoj ugostiteljstva

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe nastanak i razvoj gostoprimstva

2. OpiSe pojavu gostoprimstva u svijetu i kod nas

3. Objasni znacaj i primjenu lijepog ponasanja na
radnom mjestu

4. OpiSe pravila lijepog ponaSanja u ugostiteljskim
objektima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Razvojni put gostoprimstva
- ZnaCaj i uloga gostoprimstva

- Bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Utvrdi specificnosti ugostiteljskih objekata za smjestaj, hranu i pice

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Podjela ugostiteljskih objekata: ugostiteljski objekti za

1. Objasni podjelu ugostiteljskih objekata smiestaj | ugostiteljski objekt za hranu i pice

2. OpiSe razliCite vrste ugostiteljskih objekata za | Ugostiteljski objekti za smjestaj: hotel, motel,
smjestaj turisticko naselje, kamp, pansion, rezidencija i dr.

3. Opide razliCite vrste ugostiteljskih objekata za | Ugostiteljski objekti za hranu i piée: restoran, bar,
hranu i pice kafana, bife, gostionica, picerija, pivnica i dr.

4. Objasni razlike u organizaciji rada i naCinu
poslovanja ugostiteljskih objekata

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Ugostiteljski objekti za smjestaj

Ugostiteljski objekti za hranu i pice

- Kategorizacija ugostiteljskih objekata

Organizacija rada
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Analizira organizaciju rada i nacin restoranskog poslovanja, u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

OpiSe strukturu radnih odjeljenja u restoranima

Radna odjeljenja: prijemno, usluzno, proizvodno,
skladisno, tehnicko i dr.

Objasni organizacione sisteme rada u restoranima

Organizacioni sistemi rada: ,,a la carte®, pansionski

Instrumenti ponude u restoraterstvu: jelovnik, karta

3. Opise raziCie instrumente  ponude u dorucka, menu karta, vinska karta, karta pi¢a, barska
restoraterstvu .
karta i dr.
4. OpiSe strukturu radnog osoblja u restoranima

OpiSe podjelu restoranskog inventara

Objasni podjelu obroka u ugostiteljstvu

Podjela obroka: glavni (redovni) obroci, meduobroci,
sveCani (vanredni) obroci i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Restoranski inventar

Radno osoblje u restoranima

Obroci u ugostiteljstvu

Radna odjeljenja u restoranima

Organizaciona struktura rada

Instrumenti ponude u ugostiteljskim objektima za pruzanje usluga hrane i pi¢a
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Osnove ugostiteljstva je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja iz ove oblasti kroz
Casove teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporu€uju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloska, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i koris¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Realizacija pojedinin nastavnih sadrzaja omogucava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u¢enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanija u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se u€enici neposredno
upoznaju sa prakticnom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Divanovi¢ S.; Ni¢etin S., Usluzivanje sa praktiénom obukom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2004.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Mili¢evié R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za stru¢no obrazovanje, 2008.

Mili¢evié R., Ugostiteljsko poslovanje, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2007.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampag 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vr8i se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Uvod u kuvarstvo

Jednostavna jela od povréa i jaja

Higijena u kuhinjskom bloku

Priprema jednostavnih jela od povréa i jaja u restoranu

Napomena:

U ciliu usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i pravila iz oblasti ugostiteljstva, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv
nacin primjeren kontekstu; koriSCenje razliitin izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih,
audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
Kompetencija viSejeziénosti (razumijevanie stru¢ne terminologije iz oblasti ugostiteljstva i istrazivanja razliéitih
struénih tekstova na Internetu; koriSéenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
mi$ljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti ugostiteljstva
idr)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elektronskom obliku; koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i drustvenih mreza, u
cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrinjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢ed¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i po$tovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 zna€aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravijanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razlicitih kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Kuvar

Oblici nastave

Razred Ukubno Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 216 216 12

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za rukovanije uredajima, opremom i inventarom za rad u kuhinjskom bloku, grubu i finu obradu
namirnica, pripremanje serviranje, dekorisanje i izdavanje razli¢itih vrsta salata, jednostavnih jela od povréa i
jaja, zapr8ki i garnitura u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje preciznosti,

sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.
3.

Rukuje uredajima, opremom i inventarom za rad u kuhinjskom bloku

IzvrSi grubu i finu obradu namirnica bilinog porijekla prema radnom nalogu
Izvr§i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje salata od povr¢a, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje zaprski, jednostavnih jela od povr€a i garnitura, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
Izvr§i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje toplih jela od jaja, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Rukuje uredajima, opremom i inventarom za rad u kuhinjskom bloku

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Pusta u rad uredaje i opremu

Oprema: radni sto, nosa¢ za plehove, sudoperai dr.

Uredaiji: Stednjak, pecnica, frizider, konvektomat, uredaj
za duboko zamrzavanje i dr.

[zvrSi ¢iS¢enije, pranje i dezinfekciju opreme i uredaja
za rad

Izabere sitan i krupan inventar prema vrsti
namjene i upotrebe

Sitan inventar: nozevi, radne daske i dr.

Krupan inventar: Stednjak, pe¢nica, friteza, rostil, topli
sto, masina za pranje posuda i dr.

[zvrSi pripremu, sortiranje, pranje i odlaganje sitnog
inventara

Pranje: masinsko i ruéno

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Uredaji i oprema u kuhinjskom bloku
- Higijena u kuhinjskom bloku

- Sitan i krupan inventar
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi grubu i finu obradu namirnica biljnog porijekla prema radnom nalogu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi grubu obradu namirnica biljnog porijekla Gruba obrada: CiS¢enje, pranje i dr.

2. Obavi finu obradu namirnica bilinog porijekla Fina obrada: sjeckanje, oblikovanje i dr.

3. Odrzava namirnice bilinog porijekla nakon grube
obrade

4. Odrzava namirnice biljnog porijekla nakon fine
obrade

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Gruba i fina obrada namirnica
- Skladistenje namirnica

- Namirnice biljnog porijekla
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje salata od povréa, u skladu sa standardima i normativima

u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
jednostavnih salata od svjezeg povréa, u skladu

sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Jednostavne salate od svjezeg povréa: kupus, zelena
salata, radi¢, krastavac, paradajz, paprika, celer,
Sargarepa, rotkvica, mladi luk i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
jednostavnih salata od termicki obradenog
povréa, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Jednostavne salate od termicki obradenog povréa:
salate od kuvanog povréa (krompir, pasulj, celer, cvekla,
karfiol, boranija, kukuruz $ecéerac, prokelj, grasak,
Spargla i dr.) i salate od peCenog povréa (paprika
babura, ljuta paprika, plavi patlidzan i dr.)

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
jednostavnih salata od ukisjeljenog povréa, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Jednostavne salate od ukisjeljenog povréa: kupus,
krastavac, karfiol, paradajz i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
slozenih i mijeSanih salata, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Slozene i mijeSane salate: basta salata, Sopska, gréka,
vitaminska i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa

usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Salate

- Termicka obrada namirnica
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Izvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje zaprski, jednostavnih jela od povréa i garnitura, u skladu

sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi pripremu zaprski, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

Zaprske: tamna, svijetla, crvena, klajster i majcena

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
kuvanog, povezanog, dinstanog i gratiniranog
povréa kao varivo, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Kuvano povrée: Sargarepa, boranija, karfiol, grasak,
spanac na puteru, slani krompir i dr.

Povezano povrée: boranija, kelj, spana¢ a la krem,
Sargarepa a la krem, Corbast pasulj, gust pasulj i dr.
Dinstano povrée: pirina¢, podvarak i dr.

Gratinirano povrée: karfiol, brokoli, patlidzan i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
przenog, pefenog i restovanog povréa kao
varivo, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Przeno povrée: pom-frit, pom-Cips, pom-pa;j i dr.

Peceno povrée: krompir na pekarski nacin, pasulj
prebranac i dr.

Restovano povrée: krompir, Sargarepa i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
pirea kao varivo, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Pirei: krompir, od gradka, od brokolija, od Sargarepe i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Zaprske
- Jela od povréa — variva i prilozi
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Ishod 5 - Ucenik ¢e biti sposoban da

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje toplih jela od jaja, u skladu sa standardima i normativima
u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
omleta, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Omleti: natur, od suhomesnatih, mlijeénih proizvoda i
dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
kajgana, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Kajgane: natur, od suhomesnatih, mlije¢nih proizvoda i
dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
kuvanih i poSiranih jaja, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
przenih jaja i specijaliteta od jaja, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Specijaliteti od jaja: hemendeks, bekendeks i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Topla jela od jaja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Priprema jednostavnih jela od povrca i jaja u restoranu je tako koncipiran da u¢enicima omogucéava
sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove prakti¢ne nastave u restoranu.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. Preporudljivo je
da ucenici samostalno izvode praktiéni rad za pripremu jednostavnih jela od povréa i jaja. Tokom prezentacije
uéenici treba da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice
problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do zakljuéaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime
im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom. Prakti¢nu nastavu treba realizovati u
restoranu koji je opremljen preporu¢enim materijalnim uslovima. Nastavnik treba da podstie problemsku
nastavu u kojoj navodi u€enike da sami dolaze do zaklju€aka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom. Nastavnik treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i
timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Porti¢ M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za | razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M., Gastronomija |, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2008.

Vukié M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Jela od povréa, jela od jaja, jela od tijesta za Il razred,
Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vukié M.; Porti¢ M.; Vidovié Zivkovi¢ M.; Nastanovi¢ J., Poslasti¢arstvo za prvi razred ugostiteljsko-turisticke
Skole obrazovni profil poslasti¢ar, Zavod za udzbenike, Beograd, 2014.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2015.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampag 1
5. Frizider sa zamrzivaem 4
6. Konvektomat 1
7. Sporet sa pe¢nicom 6
8. Radni sto 6
9. Sudopera 6
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
10. Elektronska vaga 1
1. Stoni mikser 1
12. Mesoreznica 1
13. Mikrotalasna 1
14, Ormar i stalaze za pribor 4

Sitan inventar (noz, noz za oblikovanije povréa, austeheri za oblikovanje, gulilica,
kasika, viljuska, varja¢a, staklena €inija, plasti¢na Cinija, daska, tanjir, daska za

15. serviranje, Spatula, lopatica, pinceta, dresir dzak, tuak za meso, Cetkica za po6
premazivanje, cediljka, Serpa, tiganj, pleh i dr.)

16. NarInrnl_ce (povrée, zacini, jaja, suhomesnati proizvodi, mlje¢ni proizovdi, ulje, 00 potrebi
brasnoidr.)

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

(o]

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja u¢enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Uvod u kuvarstvo

Jednostavna jela od povréa i jaja
Higijena u kuhinjskom bloku
Osnove ugostiteljstva

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vre

Y
1

laniranje vaspitno-obrazovnog rada.

0. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti pripreme jednostavnih jela od povr¢a i jaja, izrazavanjem argumenata i
kritickog miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; korid¢enje razli€itih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti pripreme jednostavnih jela od
povrca i jaja i istrazivanja razliCitih struénih tekstova na Internetu; kori¢enje literature i razli€itih informacija iz
oblasti pripreme jednostavnih jela od povr¢a i jaja na stranom jeziku i dr.)
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Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
mi$lienja tokom rjieSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti pripreme
jednostavnih jela od povr¢a i jaja i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Cuvanje
dokumenata u elekironskom obliku; koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti pripreme jednostavnih jela od povrCa i jaja, prepoznavanjem
relevantnih strucnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu;
razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje
foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike
prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

Licna, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uenja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZavanja sopstvenog mislienja u¢ed¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i potovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti pripreme
jednostavnih jela od povréa i jaja; predstavijanje ideja putem razliCitih kulturoloSkih formi kao Sto su pisani,
Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.6. FONDOVI, SUPE | CORBE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna L vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 36 72 108 6

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanije sa standardima i normativima za pripremu fondova i sosova tople i hladne kuhinje, supa i pratecih
uloZaka, Eorbi i potaZa. Osposobljavanje za pripremanje fondova i sosova tople i hladne kuhinje, supa i pratecih
ulozaka, Corbi i potaZza, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje preciznosti,
sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.
3.

IzvrSi pripremu fondova i sosova tople kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
Izvrsi pripremu fondova i sosova hladne kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje bistrih supa i uloZaka za bistre supe, u skladu sa

standardima i normativima u ugostiteljstvu
IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje €orbi i potaza, u skladu sa standardima i normativima

u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu fondova i sosova tople kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni

podjelu i karakteristike namirnica

zZivotinjskog porijekla

Podjela namirnica zivotinjskog porijekla: meso, ribe,
rakovi, 8koljke, mekusci i dr.

Karakteristike namirnica Zivotinjskog porijekla: boja,
miris, ukus i dr.

Objasni grubu i finu obradu namirnica

Zivotinjskog porijekla

Gruba obrada namirnica Zivotinjskog porijekla:
Cis¢enje, rasijecanije, pranje i dr.

Fina obrada namirnica Zivotinjskog porijekla:
sjeCenje, mlievenje, oblikovanje, filiranje, mariniranje,
Spikovanje i dr.

Demonstrira  grubu i finu obradu namirnica
Zivotinjskog porijekla, na konkretnom primjeru

Objasni znagaj i podjelu fondova i sosova

Podjela fondova: topli i hladni

Objasni standarde i normative za pripremu fondova
tople kuhinje

Fondovi tople kuhinje: bujon, mrki, crveni, svijetli i
specijalni

Objasni standarde i normative za pripremu sosova
tople kuhinje

Sosovi tople kuhinje: ograten, madera, sos od
peduraka, vinski sos, bordolez i dr.

Demonstrira pripremu fondova i sosova tople
kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4, 5 6. Za kriterijume 3 i 7 potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Namirnice Zivotinjskog porijekla
Gruba i fina obrada namirnica Zivotinjskog porijekla
Fondovi tople kuhinje

Sosovi tople kuhinje
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi pripremu fondova i sosova hladne kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni standarde i normative za pripremu fondova

hladne kuhinje

Fondovi hladne kuhinje: uljni, sircetni i specijalni

Demonstrira pripremu fondova hladne kuhinje, u
skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

3. Objasni standarde i normative za pripremu sosova
hladne kuhinje

Sosovi hladne kuhinje: sos majonez, tartar sos, $ofroa
sosidr.

4. Demonstrira pripremu sosova hladne kuhinje, u
skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 11 3. Za kriterijume 2 i 4 potrebne su ispravno uradene prakticnhe viezbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Fondovi hladne kuhinje

- Sosovi hladne kuhinje
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvr$i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje bistrih supa i ulozaka za bistre supe, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznaCenih pojmova)

1. Definide znacaj i podjelu supa

2. Objasni standarde i normative za pripremu,

serviranje, dekorisanje i izdavanje bistrih supa Bistre supe: pileci | govedi bujoni i konsomei

3. Objasni standarde i normative za pripremu ulozaka | UloSci za bistre supe: kuvani, od palacinki, peceni,
za bistre supe przeniidr.

4, Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje bistrih supa i ulozaka, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Bistre supe

- UloSci za bistre supe
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje ¢orbi i potaza, u skladu sa standardima i normativima u

ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe zna€aj i podjelu Eorbi i potaza

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje ragu,
nacionalnih i internacionalnih ¢orbi

Ragu corbe: tele¢a ragu Corbe, jagnjeca ragu Corba,
pile¢a ragu Corba

Nacionalne corbe:
crnogorska riblja orba

crnogorska  krtolova  Corba,

Internacionalne corbe: italijanski minestron, ruski
bor§é

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje potaza

Potazi: velute, pasirani, ne pasirani, pire i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje Corbi i potaza, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Corbe

- Potazi
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Fondovi, supe i Eorbe je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove oblasti
kroz Casove teorijske i prakticne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloSka, istrazivacka, uCenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakticne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do
16 ucenika. Preporudljivo je da u€enici samostalno izvode praktiéne vjezbe za pripremu fondova, supa i Corbi.
Tokom prezentacije ucenici treba da se jasno izraZavaju i pravilno koriste stru¢nu terminologiju. Nastavnik
treba da podstice problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do zaklju¢aka prilikom rjeSavanja
problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u¢enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruZze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuéivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se ucenici neposredno
upoznaju sa prakticnom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Porti¢ M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M.; Drljevi¢ O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska 8kola za strukovne studije, Beograd, 2006.
Vuki¢ M., Gastronomija |, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2008.

Vuki¢ M., Gastronomija II, Visoka hotelijerska $kola za strukovne studije, Beograd, 2008.

Vuki¢ M., Nacionalne gastronomije, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Supe i Corbe za |l razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2015.

Vuki¢ M.; Sosovi, Zavod za udzbenike, Beograd, 2010.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampa¢ 1
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

5. Frizider sa zamrzivaem 4

6. Konvektomat 1

7. Sporet sa peénicom 6

8. Radni sto 6

9. Sudopera 6

10. Elektronska vaga 1

1. Stoni mikser 1

12. Mesoreznica 1

13. Mikrotalasna 1

14. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noz, austeheri za oblikovanje, gulilica, kasika, viljuska, varja¢a,

15. staklena Cinija, plasticna Cinija, daska, tanjir, lopatica, pinceta, cediljka, Serpa, | po 6
tiganjidr.)

16. Zlf)r\1irnice (meso, kosti, povrée, zadini, jaja, brasno, ulje, ribe, morski plodovi i 00 potrebi

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

(o]

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vr8i se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju€na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Gastronomski proizvodi od tijesta

Poslasti¢arski proizvodi |

Teorija hrane

Priprema fondova, supa, €orbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i poslastiarskih proizvoda u restoranu

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti fondova, supa i Corbi, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na
uvjerljiv na€in primjeren kontekstu; korid¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
temeidr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje stru¢ne terminologije iz oblasti fondova, supa i Corbi i istrazivanja
razli¢itih strucnih tekstova na Internetu; kori¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti fondova, supa i
Corbi na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
miSljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti fondova, supa
i Corbiidr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Cuvanje
dokumenata u elekironskom obliku; kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti fondova, supa i Corbi, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova
i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju
elektronskog ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; kori§¢enje foruma i drustvenih mreza, u
ciliu razmjene struénih informacija, po$tovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori¢enja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZavanja sopstvenog mislienja u¢ed¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem
drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno ste¢enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti fondova, supa
i Corbi; predstavljanje ideja putem razliéitih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.7. GASTRONOMSKI PROIZVODI OD TIJESTA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Kuvar

Oblici nastave

Razred Ukubno Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 36 36 72 4

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa standardima i normativima za pripremu proizvoda od kisjelog, lisnatog, vuéenog, krompir i
linzer tijesta, burita, tortilja i nadjeva. Osposobljavanje za pripremanje proizvoda od kisjelog, lisnatog, vuéenog,
krompir i linzer tijesta, burita, tortilja i nadjeva, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu.

Razvijanje preciznosti, kreativnosti, kritickog misljenja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

2.
3.

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od kisjelog tijesta, u skladu

sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
Pripremi tortilje i burita, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od lisnatog tijesta, u skladu

sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od vuéenog tijesta, u skladu

sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od krompir i linzer tijesta, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od kisjelog tijesta, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1.

Objasni standarde i normative za pripremu
osnovnog kisjelog tijesta

Navede vrste gastronomskih proizvoda od
kisjelog tijesta

Vrste gastronomskih proizvoda od kisjelog tijesta:
pogacice, pice, kalcone, piroske, krofne i dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje pica, piroski,
pogacica i krofni

Pica: mediteranska, Cetiri vrste sira, fungi, margarita,
kapricoza i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje pica, piro3ki, pogacica i krofni, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Kisjelo tijesto

- Gastronomski proizvodi od kisjelog tijesta

- Nacionalni proizvodi od kisjelog tijesta
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Pripremi tortilje i burita, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Objasni standarde i normative za pripremu tortilja

2.

Demonstrira pripremu tijesta za tortilje, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Objasni standarde i normative za pripremu nadjeva
za tortilje i burita

Nadjevi za tortilje i burita: od mesa, povréaii dr.

Demonstrira pripremu tortilja, burita i nadjeva, u
skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 11 3. Za kriterijume 2 i 4 potrebne su ispravno uradene prakticnhe viezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Meksi¢ka kuhinja

- Tortilje i burita
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Izvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od lisnatog tijesta, u skladu
sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Objasni svojstva, sastojke i vrste lisnatog tijesta, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Vrste lisnatog tijesta: njemacko, francusko, holandsko,
polulisnato i dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih
proizvoda od lisnatog tijesta

Gastronomski proizvodi od lisnatog tijesta: paStete
sa sirom, pogacice, rolnice, koktel pastetice, Stanglice,
podloge za bifteke, omoti za velington i dr.

Demonstrira pripremu lisnatog tijesta, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje gastronomskih proizvoda od lisnatog
tijesta, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 11 2. Za kriterijume 3 i4 potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Lisnato tijesto

- Gastronomski proizvodi od lisnatog tijesta
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od vucenog tijesta, u skladu
sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznaCenih pojmova)

1. Objasni standarde i normative za pripremu vu¢enog
tijesta

2. Objasni standarde i normative pripreme, serviranje,
dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda
od vuéenog tijesta

Gastronomski proizvodi od vuéenog tijesta: savijaca
sa sirom, mesom, spanacem, peCurkama i dr.

3. Demonstrira pripremu vuéenog tijesta, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

4. Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje gastronomskih proizvoda od vucenog
tijesta, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 11 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Vuceno tijesto

- Gastronomski proizvodi od vu€enog tijesta
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Ishod 5 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od krompir i linzer tijesta, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Objasni standarde i normative za pripremu krompir i
linzer tijesta

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje knedli i kroketa
na bazi krompir tijesta

Knedle na bazi krompir tijesta: knedle sa $ljivama,
kajsijama i dr.

Kroketi na bazi krompir tijesta: kroketi od krompira i
dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje knedli i kroketa na bazi krompir tijesta, u
skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje proizvoda od
slanog linzer tijesta

Proizvodi od slanog linzer tijesta: sitno slano pecivo,
korpice i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje gastronomskih proizvoda od slanog linzer
tijesta, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2 i 4. Za kriterijume 3 i 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Krompir tijesto
Linzer tijesto
Gastronomski proizvodi od krompir tijesta

Gastronomski proizvodi od linzer tijesta
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Gastronomski proizvodi od tijesta je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina
iz ove oblasti kroz Easove teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloSka, istrazivacka, uCenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakticne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do
16 ucenika. Preporucliivo je da ucenici samostalno izvode praktitne vjezbe za pripremu gastronomskih
proizvoda od tijesta. Tokom prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i praviino koriste struénu
terminologiju. Nastavnik treba da podstie problemsku nastavu u kojoj navodi uCenike da sami dolaze do
zakljuaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom
primjenom.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Uenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u¢enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavljena pitanja ili kriticke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se ucenici neposredno
upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Jovanovi¢ M.; Vuki¢ M., Pekarstvo za Il razred ugostiteljsko-turisticke Skole, Zavod za udzbenike i nastavna
sredstva, Beograd, 2002.

Pilipovi¢ O., Meksicki kuvar, Ukusi novog sveta, Beoknjiga, Beograd, 2004.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M.; Drljevi¢ O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska 8kola za strukovne studije, Beograd, 2006.
Vuki¢ M., Nacionalne gastronomije, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Jela od povréa, jela od jaja, jela od tijesta za Il razred,
Zavod za udzZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazecée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampag 1
5. Frizider sa zamrzivaCem 4
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

6. Konvektomat 1

7. Sporet sa pe¢nicom 6

8. Radni sto 6

9. Sudopera 6

10. Elektronska vaga 1

1. Stoni mikser 1

12. Mesoreznica 1

13. Mikrotalasna 1

14, Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noZ, noZ za tijesto, austeheri za oblikovanje, kaSika, viljudka,

15. varjaCa, staklena €inija, plasticna €inija, daska, daska za serviranje, Spatula, | po 6
lopatica, pinceta, etkica za premazivanje, cedilika, tigan;j, pleh i dr.)
Namirnice (bradno, jaja, kvasac, suhomesnati proizvodi, meso, povrée, puter, .

16. AR L po potrebi
mlijecni proizvodi, peCurke, voée i dr.)

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

- Provjeravanje postignuéa uéenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uéenika u dostizanju ishoda ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda u¢enja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Fondovi, supe i Corbe

- Poslasti¢arski proizvodi |

- Teorija hrane

- Priprema fondova, supa, ¢orbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i poslasti¢arskih proizvoda u restoranu

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti gastronomskih proizvoda od tijesta, izraZavanjem argumenata i kritickog
miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziénosti (razumijevanie stru¢ne terminologije iz oblasti gastronomskih proizvoda od tijesta
i istrazivanja razliCitih strucnih tekstova na Internetu; koriScenje literature i razliCitih informacija iz oblasti
gastronomskih proizvoda od tijesta na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
miSljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti
gastronomskih proizvoda od tijesta i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Cuvanje
dokumenata u elekironskom obliku; koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti gastronomskih proizvoda od tijesta, prepoznavanjem relevantnih
struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje
svijesti 0 znacaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije; koris¢enje foruma i
drudtvenih mreza, u cilju razmjene stru¢nih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom
kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steéenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti gastronomskih
proizvoda od tijesta; predstavljanje ideja putem razliCitih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Kuvar

Oblici nastave

Razred Ukubno Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 36 36 72 4

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim pojmovima u poslasti€arstvu, pripremu proizvoda od biskvit mase, hladnih, toplih i
jednostavnih nacionalnih poslasti¢arskih proizvoda iz Crne Gore. Osposobljavanje za pripremanje
jednostavnih poslasti¢arskih proizvoda od biskvit mase, hladnih, toplih i jednostavnih nacionalnih
poslasti¢arskih proizvoda iz Crne Gore, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje

preciznosti, sistemati¢nosti, kao i shvatanje zna&aja timskog rada.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

2.

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje proizvoda od biskvit mase, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih toplih poslasti¢arskih proizvoda i prateCih

sosova, U skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih sitnih kolaca i nacionalnih poslasti¢arskih

proizvoda iz Crne Gore, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje proizvoda od tijesta i osnovnih hladnih poslasti¢arskih

proizvoda, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrs$i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje proizvoda od biskvit mase, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni osnove poslasti¢arstva, sirovine i zacine u

poslasti¢arstvu

Navede vrste i proizvode od biskvit mase

Proizvodi od biskvit mase: rolati, Snite, minjoni, torte i
dr.

Objasni standarde i normative za pripremu biskvit
masa

Biskvit masa: Zuta, braon, ¢okoladna, dobo$ i dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
osnovnih kremova, glazura i dekoracija

Osnovni kremovi: puter, Zelatin, pariski, ¢okoladni,
vocni i dr.

Osnovne glazure: od bjelanceta, karamel, ¢okoladne i
dr.

Dekoracije: od Secera, od voca, od ¢okolade i dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje rolata, $nita i
minjona od biskvit mase

Rolati, $nite i minjoni od biskvit mase: vocni i
cokoladni

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje |
izdavanje proizvoda od biskvit mase, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik uspje$no
realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Biskvit masa i proizvodi

Osnovni kremovi

Osnovne glazure

Dekoracija u poslasti¢arstvu
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvr$i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih toplih poslasticarskih proizvoda i pratecih
sosova, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznaCenih pojmova)

Osnovni topli poslastiarski proizvodi: palacinke,
1. Navede osnovne tople poslasti¢arske proizvode | @mericka pita sa jabukama i visnjom i dr.

I sosove Sosovi: sosovi od vanile, od vo¢a, od ¢okolade, od
karamel sosa i dr.

2. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih toplih
poslastiCarskih proizvoda

3. Objasni standarde i normative za pripremu sosova
za osnovne tople poslasti¢arske proizvode

4, Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje osnovnih toplih poslasti¢arskih proizvoda
i sosova, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno
realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Topli poslastiCarski proizvodi

- Prateéi sosovi
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih sitnih kolaca i nacionalnih poslasti¢arskih
proizvoda iz Crne Gore, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih sitnih
kolaca

Osnovni sitni kolaéi: breskvice, bajadere, ljeSnik
Stangla, vanilice i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje osnovnih sitnih kolaCa, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih
nacionalnih poslasti¢arskih proizvoda iz Crne
Gore

Osnovni nacionalni poslasti¢arski proizvodi iz Crne
Gore: sirnica, orasnice, urmasice, rustule, patiSpanj i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje osnovnih nacionalnih poslasti¢arskih
proizvoda iz Crne Gore, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik uspje$no
realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2 i 4 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Jednostavni sitni koladi

- Jednostavne nacionalne poslastice
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Ishod 4 - UCenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje proizvoda od tijesta i osnovnih hladnih poslasticarskih
proizvoda, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje proizvoda od
tijesta - kisjelog, linzer, vuéenog i lisnatog u
poslasticarstvu

Proizvodi od kisjelog tijesta: Strudla sa orasima, sa
makom i dr.

Proizvodi od linzer tijesta: pite sa jabukama, Cokoladni
tartidr.

Proizvodi od vucenog tijesta: savijaa sa viSnjama,
savija¢a sa jabukama i dr.

Proizvodi od lisnatog tijesta: krempita, Sampita i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje proizvoda od tijesta, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih
hladnih poslastiarskih proizvoda

Osnovni hladni poslastiCarski proizvodi: panakota,
vocéni kupovi i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje  osnovnih  hladnih  poslastiCarskih
proizvoda, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik uspjesno
realizovao kriterjume 1 i 3. Za kriterijume 2 i 4 potrebne su ispravno uradene prakticne vijezbe sa usmenim

obrazloZzenjem.

PredloZene teme

- Tijesta u poslastiarstvu
- Proizvodi od tijesta u poslastiéarstvu

- Jednostavni hladni poslasti¢arski proizvodi
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Poslasti¢arski proizvodi | je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz Casove teorijske i prakticne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloSka, istrazivacka, uCenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakticne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do
16 ucenika. Preporuclivo je da ucenici samostalno izvode praktiCne viezbe i pripreme poslastiCarskih
proizvoda. Tokom prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste stru¢nu terminologiju.
Nastavnik treba da podsti¢e problemsku nastavu u kojoj navodi uéenike da sami dolaze do zakljuaka prilikom
rieSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u€enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruZze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuéivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se u€enici neposredno
upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kovacevi¢ M., Pekarstvo i poslastiarstvo, Progres, Novi Sad, 1996.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za | razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa praktichom nastavom za lll razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Udruzenje Sefova kuhinje Crne Gore, Ukusi Crne Gore, Nova Pobjeda d.0.0., Podgorica, 2016.

Vuki¢ M.; Drljevi¢ O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska 8kola za strukovne studije, Beograd, 2006.
Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa praktiécnom nastavom, Jela po porudzbini i poslastice za Il razred, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vukié M.; Porti¢ M., Zivkovi¢ Vidovié M., Nastanovié J., Poslasti¢arstvo za | razred ugostiteljsko-turisticke Skole,
Zavod za udzbenike, Beograd, 2014.

Vukié M.; Porti¢ M., Zivkovié Vidovié M., Nastanovié J., Poslastidarstvo za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udzbenike, Beograd, 2016.

Zivkovié M., Poslasti¢arstvo, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

3. Projekciono platno 1

4. Stampaé 1

5. Frizider sa zamrzivaéem 4

6. Konvektomat 6

7. Sporet sa peénicom 6

8. Radni sto 6

9. Sudopera 6

10. Elektronska vaga 1

1. Stoni mikser 1

12. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noZ, noz za oblikovanje voca, austeheri za oblikovanje, gulilica,
kaSika, viljuska, varja¢a, staklena Cinija, plasti¢na Cinija, daska, tanijir, daska za

13. A . . o " o po 6
serviranje, 3patula, lopatica, pinceta, dresir dzak, mutilica, Cetkica za
premazivanje, cedilika, Serpa, tiganj, pleh i dr.)
Namirnice (Seceri, bradno, ¢okolada, masnoce, jaja, mlijeko, mlijecni proizvodi,

14, voce i preradevine od voca, zacini, alkoholna pica, aditivi, sredstva za dizanje | po potrebi
tijesta, pojacivadi arome, marcipan, zasladivadi i modifikovani skrobovi i dr.)

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju€na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Fondovi, supe i Corbe

Gastronomski proizvodi od tijesta

Teorija hrane

Priprema fondova, supa, €orbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i poslastiarskih proizvoda u restoranu
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Napomena:

U ciliu usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti poslastiCarskih proizvoda, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja
na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriéenje razliitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
temeidr.)

Kompetencija viSejezinosti (razumijevanje struCne terminologije iz oblasti poslastiGarskih proizvoda i
istrazivanja razlicitih strucnih tekstova na Internetu; koriSCenje literature i razlicitih informacija iz oblasti
poslasti¢arskih proizvodana stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matemati¢kog
miSlienja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti
poslasti¢arskih proizvodai dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elekironskom obliku; kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti poslastiCarskih proizvoda, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih
tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o
znacaju elektronskog ucenja kroz razli€ite vidove online nastave i interakcije; korid¢enje foruma i drustvenih
mreZa, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja
Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrSnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢e$¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZzavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steéenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktiénih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslasti¢arskih
proizvoda; predstavijanje ideja putem razliCitih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst,
film, dizajn i dr.)
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3.2.9. TEORIJA HRANE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Kuvar

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna L vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 72 72 4

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa sastavom, vrstama i karakteristikama prehrambenih proizvoda i njihovim zna¢ajem u ishrani,
sredstvima za zasladivanje, sredstvima za uZivanje i pi¢ima. Razvijanje preciznosti, azurnosti, saradnje i
odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

ok w

Ocijeni znacaj, ulogu i sastav zivotnih namirnica

Interpretira korisno i Stetno dejstvo mikroorganizama i postupke konzervisanja zivotnih namirnica
Interpretira osnovne karakteristike, zna¢aj, kvalitet i Guvanje namirnica biljnog porijekla

Interpretira osnovne karakteristike, zna&aj, kvalitet i Cuvanje namirnica Zivotinjskog porijekla

Interpretira osnovne karakteristike, dejstvo i znaCaj sredstava za zasladivanje, sredstava za uZivanje i pica
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Ocijeni znacaj, ulogu i sastav zivotnih namirnica

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znaCaj i sastav zivotnih namirnica

. L Hranljive materije: proteini, uglieni hidrati, masti,

organizmu ] . o
Uloga u organizmu: gradivna, energetska i zastitna

3. Objasni sastav, gradu, osobine i znaaj gradivnih

- Gradivne materije: proteini, kalcijum i fosfor
materija

4. Objasni sastav, gradu, osobine i znaCaj energetskih

" Energetske materije: masti i ugljeni hidrati
materija

5. Objasni sastav, gradu, osobine i znaCaj zastitnih | Zastitne materije: vitamini, oligoelementi i mineralne
materija soli

6. Objasni znacaj i ulogu vode u organizmu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Zivotne namirnice

- Hranljive materije
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Interpretira korisno i Stetno dejstvo mikroorganizama i postupke konzervisanja zivotnih namirnica

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede mikroorganizme i uticaj spoljnih uslova na

njihovu aktivnost Mikroorganizmi: bakterije, kvasci i plijesni

2. Objasni dejstvo i znacaj fermenata

3. OpiSe postupke konzervisanja prehrambenih | Postupci konzervisanja prehrambenih proizvoda:
proizvoda fiziki, hemijski i bioloski

4. Objasni ulogu mikroorganizama u proizvodnji hrane

e b Fermentacioni procesi: aerobni i anaerobni
primjenom fermentacionih procesa

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Mikroorganizmi
- Fermenti i fermentacije

- Konzervisanje
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Interpretira osnovne karakteristike, znacaj, kvalitet i Guvanje namirnica biljnog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Navede zitarice, hranljivu vrijednost, karakteristike i
primjenu

Zitarice: pSenica, kukuruz, raz, jeCam, ovas, pirinac,
proso i heljda

Poluproizvodi: brasno, griz, mekinje i dr.

2. Objasni  postupke  prerade  Zitarica  do o o o o o

poluproizvoda i gotovih proizvoda Gotovi proizvodi: hljeb, peciva, tjestenine i konditorski
proizvodi

3. Navede vrste povréa, hranfjvu vrijednost, Vrste povréa: glaviCasto, listasto i cvjetasto,

karakteristike i Cuvanje

korijenasto-krtolasto i lukovice, mahunarke, povrce sa
plodovima, viegodidnje povrce i gljive

Postupci konzervisanja povréa: brzo smrzavanje,

4. Objasni znaCaj i postupke konzervisanja povréa | sterilizacija, pasterizacija, mariniranje i biolo3ko
konzervisanje
5. Navede vrste vo€a, hranljivu vrijednost, | Vrste voca: jabudasto, kosti¢avo, jagodasto-bobiéasto,
karakteristike i Cuvanje jezgrasto i juzno
Poluproizvodi od vo¢a: voéna pulpa, voéna kasa, sirovi
6. Objasni znadaj i postupke  proizvodnje | Votni sok, maticni sok i sukusi

poluproizvoda i gotovih proizvoda od voéa

Gotovi proizvodi od voéa: suseno voce, smrznuto
voce, ukuvano voce i voéni sokovi

Objasni karakteristike i naCine dobijanja biljnih
masti i ulja

Biljne masti: kokosova, kakaova, palmina mast,
margarin i dr.

Ulja: suncokretovo, maslinovo, sojino, ulje bundevinih
sjemenki, araSidovo ulje i dr.

OpiSe znacaj i postupke ocjene kvaliteta proizvoda
bilinog porijekla

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Zitarice i proizvodi od Zitarica
Povrce i proizvodi od povréa
Voce i proizvodi od voca

Biline masti i ulja
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Interpretira osnovne karakteristike, znacaj, kvalitet i uvanje namirnica zivotinjskog porijekla

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

OpiSe gradu, hranljivu vrijednost, vrste i kategorije,
kvalitet i nacine Euvanja mesa

Objasni promjene na mesu tokom termicke
obrade i uticaj obrade na razvijanje pozeljnih
organoleptickih svojstava mesa

Promjene na mesu tokom termicke obrade:
denaturacija proteina, hidroliza kolagena, disperzija
masti, promjene boje, izdvajanje soka, promjene ukusa
idr.

Objasni znacaj i postupke proizvodnje preradevina
od mesa

Preradevine od mesa: usitnjeno oblikovano meso,
kobasiCarski proizvodi, suhomesnati proizvodi i mesne
konzerve

OpiSe sastav i karakteristike ostalih vrsta mesa i
postupke konzervisanja i Cuvanja

Ostale vrste mesa: meso peradi, divljaci, riba, Skoljki,
rakova i dr.

Objasni  karakteristike i  nacine

Zivotinjskih masti

dobijanja

Zivotinjske masti: svinjska, guscija, padija, loj i dr.

OpiSe osobine, hranljivu vrijednost, kvalitet, Cuvanje
i vrste mlijeka

Vrste mlijeka: konzumno, modifikovano, humanizirano,
vitaminizirano, aromatizovano i dr.

7. Objasni dobijanje i karakteristke mlije€nih | Mlije€ni proizvodi: mlijecni napici, pavlaka, maslac,
proizvoda kajmak, sirevi i ostali proizvodi
8. Objasni gradu, hranljivu vrijednost, kvalitet, Suvanje | Klasifikacija jaja: svjeza, jaja iz hladnjace,

i klasifikaciju jaja prema kvalitetu i krupnoéi

konzervisana i defektna jaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Meso i preradevine od mesa
Mlijeko i proizvodi od mlijeka
Jaja

Zivotinjske masti
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Ishod 5. Ucenik ¢e biti sposoban da

Interpretira osnovne karakteristike, dejstvo i znacaj sredstava za zasladivanje, sredstava za uzivanje i pi¢a

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni karakteristike i dobijanje prirodnih i
vjestackih sredstava za zasladivanje

Prirodna sredstva za zasladivanje: Secer i med

Vjestacka sredstva za zasladivanje: saharin, dulcin i
glucin

Objasni sastav, dobijanje i dejstvo sredstava za
uzivanje

Sredstva za uzivanje: kafa, kakao i ¢

DefiniSe pojam, dobijanje, znacaj i Kklasifikaciju
bezalkoholnih pic¢a

Bezalkoholna pi¢a: mineralne i soda vode, voéni
sokovi, gazirana bezalkoholna pi¢a i dr.

DefiniSe pojam, dobijanje, znacaj i Kklasifikaciju
alkoholnih pica

Alkoholna pica: slaba i jaka

Opi$e postupke dobijanja slabih alkoholnih pi¢a

Slaba alkoholna pic¢a: pivo i vina

Opi$e postupke dobijanja jakih alkoholnih pi¢a

Jaka alkoholna piéa: prirodne i vjeStacke rakije,
Zestoka i inostrana alkoholna pica i likeri

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Sredstva za zasladivanje
- Sredstva za uzivanje

- Alkoholna i bezalkoholna pica
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Teorija hrane je tako koncipiran da uéenicima omoguc¢ava sticanje znanja iz ove oblasti kroz ¢asove
teorijske nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloSka, istrazivacka, uCenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Realizacija pojedinin nastavnih sadrzaja omogucava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u¢enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavliena pitanja ili kritiCke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zaklju€ivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanija u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Baras J.; Trbovi¢, B., Poznavanje robe za IV razred ugostiteljsko-turistiCke Skole, Zavod za udZbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Burisi¢ B, Tehnologija Zivotnih namirnica, Nauka i drustvo, Beograd, 1991.

Jovanovi¢ M.; Kalini¢, S., Poznavanje robe za IV razred ugostiteljsko-turisticke Skole, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Jovanovi¢ M.; Kalini¢, S., Poznavanje robe za Ill razred ugostiteljsko-turistiCke Skole, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2000.

Kuki¢ V., Kalini¢ S., Poznavanje robe, Zavod za $kolstvo, Podgorica,1992.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u¢enicima udZbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampac 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a uenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja uéenika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vr8i se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine

9. Povezanost modula - korelacija

10.

Fondovi, supe i Corbe

Gastronomski proizvodi od tijesta

Poslasti¢arski proizvodi |

Priprema fondova, supa, €orbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i poslasti€arskih proizvoda u restoranu

Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i pravila iz oblasti teorije hrane, izrazavanjem argumenata i kriti¢kog mislienja na uvjerljiv
nacin primjeren kontekstu; korid¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih,
audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
Kompetencija visejezicnosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti teorije hranei istraZivanja razli¢itih
struénih tekstova na Internetu; koriséenije literature i razliCitih informacija iz oblasti teorije hranena stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matemati¢kog
misljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti teorije hranei
dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elektronskom obliku; koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti teorije hrane, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i druStvenih mreza, u
ciliu razmjene strucnih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori¢enja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih zadataka;
poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti teorije hrane;
predstavljanje ideja putem razli€itih kulturoloskih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr)
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3.210. PRIPREMA FONDOVA, SUPA, CORBI, GASTRONOMSKIH PROIZVODA OD TIJESTA |
POSLASTICARSKIH PROIZVODA U RESTORANU

1. Broj €asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska N Praktiéna AT vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 432 432 23

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za pripremu fondova i sosova tople i hladne kuhinje. Osposobljavanje za pripremu, serviranje,
dekorisanje i izdavanje supa, €orbi, potaZa, gastronomskih proizvoda od tijesta i osnovnih poslastiCarskih
proizvoda, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje preciznosti, sistemati¢nosti,
odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Pripremi fondove i sosove tople i hladne kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

2. lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje bistrih supa, Corbi i potaZa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

3. lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od tijesta, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

4. lzvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih poslastiCarskih proizvoda, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Pripremi fondove i sosove tople i hladne kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Obavi grubu i finu obradu namirnica Zivotinjskog
porijekla

Gruba obrada namirnica Zivotinjskog porijekla:
Ciscenje, rasijecanije, pranje i dr.

Fina obrada namirnica Zivotinjskog porijekla:
sjeCenje, mlievenje, oblikovanje, filiranje, mariniranje,
Spikovanje i dr.

Obavi pripremu fondova tople kuhinje, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Fondovi tople kuhinje: bujon, mrki, crveni, svijetli i
specijalni

Obavi pripremu sosova tople kuhinje, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Sosovi tople kuhinje: ograten, madera, sos od
pecuraka, vinski sos, bordolez i dr.

Obavi pripremu fondova hladne kuhinje, u skladu
sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Fondovi hladne kuhinje: uljni, siréetni i specijalni

Obavi pripremu sosova hladne kuhinje, u skladu
sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Sosovi hladne kuhinje: sos majonez, tartar sos, $ofroa
sos idr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa

usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Fondovi tople i hladne kuhinje

- Sosovi tople i hladne kuhinje
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje bistrih supa, ¢orbi i potaza, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
bistrih supa i ulozaka za bistre supe, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Bistre supe: pileci i govedi bujoni i konsomei

Ulosci za bistre supe: kuvani, od palacinaka, peceni,
przeniidr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
ragu ¢orbi, u skladu sa standardima i normativima
u ugostiteljstvu

Ragu corbe: tele¢a ragu Corbe, jagnjeca ragu Corba,
pile¢a ragu Corba

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
nacionalnih i internacionalnih ¢orbi, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Nacionalne ¢orbe:
crnogorska riblja Gorba

crnogorska  krtolova  Corba,

Internacionalne ¢orbe: italijanski minestron, ruski
bors¢

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
potaza, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Potazi: velute, pasirani, ne pasirani, pire i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Bistre supe

Ulo&ci za bistre supe
Corbe
Potazi
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda od tijesta, u skladu sa

standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
pica, piroSke, pogacice i krofne, u skladu sa

standardima i normativima u ugostiteljstvu

Pica: mediteranska, Cetiri vrste sira, fungi, margarita,
kapri¢oza i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
tortilja, burita i prate¢ih nadjeva, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Nadjevi: od mesa, povréaidr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
gastronomskih proizvoda od lisnatog, vuéenog i
linzer tijesta, u skladu sa standardima i normativima
u ugostiteljstvu

Gastronomski proizvodi od lisnatog tijesta: paStete
sa sirom, pogacice, rolnice, koktel pastetice, Stanglice,
podloge za bifteke, omoti za velington i dr.

Gastronomski proizvodi od vu¢enog tijesta: savijaca
sa sirom, mesom, spanacem, peCurkama i dr.

Proizvodi od slanog linzer tijesta: sitno slano pecivo,
korpice i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
knedli i kroketa na bazi krompir tijesta, u skladu
sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Knedle na bazi krompir tijesta: knedle sa $ljivama,
kajsijamai dr.

Kroketi na bazi krompir tijesta: kroketi od krompira i
dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Gastronomski proizvodi od kisjelog, lisnatog, vu¢enog, krompir i linzer tijesta

- Pice
- Tortilje i burita
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih poslasticarskih proizvoda, u skladu sa

standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
proizvoda od biskvit mase, u skladu sa

standardima i normativima u ugostiteljstvu

Proizvodi od biskvit mase: rolati, Snite, minjoni, torte i
dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
osnovnih toplih poslastiéarskih proizvoda i
sosova, U skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Osnovni topli poslastiarski proizvodi: palacinke,
americka pita sa jabukama i viSnjom i dr.

Sosovi: sosovi od vanile, od voé¢na, od ¢okolade, od
karamel sosa i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
osnovnih sitnih kolaca, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Osnovni sitni kolaci: breskvice, bajadere, ljeSnik
Stangla, vanilice i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
osnovnih nacionalnih poslasti¢arskih proizvoda
iz Crne Gore, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Osnovni nacionalni poslasti¢arski proizvodi iz Crne
Gore: sirnica, orasnice, urmasice, rustule, patiSpanj i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
osnovnih poslasti¢arskih proizvoda od tijesta, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Osnovni poslastic¢arski proizvodi od tijesta: Strudla
sa orasima, sa makom, pite sa jabukama, ¢okoladni tart,
savijaa sa viSnjama, savijata sa jabukama, krempita,
Sampita i dr.

Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
osnovnih hladnih poslasti¢arskih proizvoda, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Osnovni hladni poslastiCarski proizvodi: panakota,
voéni kupovi i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne viezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Osnovni poslastiCarski proizvodi

- Osnovni nacionalni poslastiCarski proizvodi iz Crne Gore
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Priprema fondova, supa, €orbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i poslasti¢arskih proizvoda u
restoranu je tako koncipiran da uéenicima omoguc¢ava sticanje znanja i vjestina kroz asove prakticne nastave
u restoranu.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. Preporudljivo je
da ucenici samostalno izvode praktiéni rad za pripremu jednostavnih jela od povréa i jaja. Tokom prezentacije
uéenici treba da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice
problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do zaklju¢aka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime
im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom. Prakti¢nu nastavu treba realizovati u
restoranu koji je opremljen preporuCenim materijalnim uslovima. Nastavnik treba da podsti¢e problemsku
nastavu u kojoj navodi u€enike da sami dolaze do zaklju€aka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom. Nastavnik treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i
timskog duha.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Porti¢ M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M.; Drljevi¢ O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2006.
Vuki¢ M., Gastronomija |, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2008.

Vuki¢ M., Gastronomija Il, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2008.

Vuki¢ M., Nacionalne gastronomije, Visoka hotelijerska $kola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Supe i Gorbe za |l razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vukié M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2015.

Vuki¢ M.; Sosovi, Zavod za udzbenike, Beograd, 2010.

Vukié M.; Porti¢ M., Zivkovié Vidovic M., Nastanovic J., Poslasti¢arstvo za | razred ugostiteljsko-turisticke $kole,
Zavod za udzbenike, Beograd, 2014.

Vukié M.; Portic M., Zivkovié Vidovié M., Nastanovié J., Poslastidarstvo za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udzbenike, Beograd, 2016.

Zivkovié M., Poslasti¢arstvo, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampat 1
5. Frizider sa zamrzivaCem 4
6. Konvektomat 1
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

7. Sporet sa peénicom 6

8. Radni sto 6

9. Sudopera 6

10. Elektronska vaga 1

1. Stoni mikser 1

12. Mesoreznica 1

13. Mikrotalasna 1

14, Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noz, au$teheri za oblikovanije, gulilica, kaSika, viljuska, varjaca,

15. staklena Cinija, plastiéna Cinija, daska, tanjir, lopatica, pinceta, cedilika, Serpa, | po 6
tiganjidr.)

16. glf)mirnice (meso, kosti, povrée, zacini, jaja, brasno, ulje, ribe, morski plodovi i 00 potrebi

7. Obavezni naini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuca u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u¢enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda ucenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju€na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju€na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Fondovi, supe i Corbe
Gastronomski proizvodi od tijesta
Poslasti¢arski proizvodi |

Teorija hrane

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i pravila iz oblasti pripreme fondova, supa, Corbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i
poslastiCarskih proizvoda, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu;
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koriS¢enje razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih
informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struCne terminologije iz oblasti pripreme fondova, supa, €orbi,
gastronomskih proizvoda od tijesta i poslastiCarskih proizvoda i istraZivanja razliéitih stru¢nih tekstova na
Internetu; koriséenje literature i razlicitih informacija iz oblasti pripreme fondova, supa, Corbi, gastronomskih
proizvoda od tijesta i poslasti¢arskih proizvoda na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
miSljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti pripreme
fondova, supa, €orbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i poslastiCarskih proizvoda i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elektronskom obliku; koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti pripreme fondova, supa, Corbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i
poslasti¢arskih proizvoda, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih
alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog uéenja kroz razliCite
vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija,
postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno ste¢enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti pripreme
fondova, supa, orbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i poslastiCarskih proizvoda; predstavljanje ideja putem
razli¢itih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.11. GLAVNA JELA|

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Kuvar

Oblici nastave

Razred Ukubno Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
1] 66 66 132 8

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa standardima i normativima za pripremu gotovih jela, peéenja, jela od riba i morskih plodova,
jednostavnih jela po porudzbini od teleceg, juneceg, govedeg, svinjskog, jagnjeéeg i pileCeg mesa, kao i
nacionalnih jela iz Crne Gore. Osposobljavanje za pripremu gotovih jela, peenja, jela od riba i morskih plodova,
jednostavnih jela po porudZbini od teleceg, juneceg, govedeg, svinjskog, jagnjeceg i pileCeg mesa, kao i
nacionalnih jela iz Crne Gore. Razvijanje preciznosti, sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gotovih jela i pe€enja, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanie jela od riba i morskih plodova, u skladu sa standardima

i normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih jela po porudzbini od teleceg, juneceg,

govedeg i svinjskog mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih jela po porudzbini od jagnjeceg i pileceg
mesa, i nacionalnih jela iz Crne Gore u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gotovih jela i pecenja, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znaCaj i podjelu gotovih jela

Podjela gotovih jela: prema vrsti mesa, nazivu i
termickoj obradi

2. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje gotovih jela

Gotova jela: gulasi, paprikasi, ¢ufte, sote, ragui, pasulj,
musake, sarme, punjeno povrce i dr.

3. Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje gotovih jela, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

4. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje peéenja i
saftova za pecenja

Pecenja: telece, svinjsko, jagnjece, Curece i pilece
Saftovi za pecenja: jednostavni, obogacéeni i puter saft

5. Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje pecenja i saftova za pe€enja, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, i 4. Za kriterijume 3 i 5 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Gotova jela

- Pelenja
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje jela od riba i morskih plodova, u skladu sa standardima

i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanije jela od riba

Jela od riba: kuvana, posirana, paprika$i, brodeti i dr.

2. Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje jela od riba, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

3. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje jela od morskih
plodova

Jela od morskih plodova: punjene lignje, dagnje na
buzari, gambori na buzari i dr.

4, Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje jela od morskih plodova, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 13 . Za kriterijume 2 i 4 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Jela od riba

- Jela od morskih plodova
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih jela po porudzbini od teleéeg, juneceg,
govedeg i svinjskog mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni znacaj i podjelu jela po porudzbini

Podjela jela po porudzbini: od teleCeg, juneceg,
govedeg, svinjskog i pileCeg mesa

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih jela po
porudzbini od teleceg, juneéeg, govedeg i
pileéeg mesa

Osnovna jela po porudzbini od teleceg, juneceg i
govedeg mesa: telece 3nicle, teleci file-medaljoni, teleéi
kotleti, juneci file-biftek, juneci ramstek, rozbratna i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje osnovnih jela po porudZbini od teleceg,
juneceg i govedeg mesa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih jela po
porudzbini od svinjskog mesa

Osnovna jela po porudzbini od svinjskog mesa:
krmenad|a, svinjski file-medaljoni, svinjska praska $nicla
idr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje osnovnih jela po porudzbini od svinjskog
mesa, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2 i 4. Za kriterijume 3 i 5 potrebne su ispravno uradene praktiéne vijezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Jela po porudzbini
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Izvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih jela po porudzbini od jagnjeceg i pileéeg mesa
i nacionalnih jela iz Crne Gore u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih jela po
porudzbini od jagnjeceg i pileeg mesa

Osnovna jela po porudzbini od jagnjeéeg mesa: ¢op
na zaru i kotlet

Osnovna jela po porudzbini od pileceg mesa: kijevski
kotlet, pile ameriken i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje osnovnih jela po porudZbini od jagnjeceqg i

pileCeg mesa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje nacionalnih jela
iz Crne Gore

Nacionalna jela iz Crne Gore: jagnjetina u mlijeku,
kuvana jagnjetina, katamak, popeci, japraci, njeguski
stek i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje nacionalnih jela iz Crne Gore, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 11 3. Za kriterijume 2 i 4 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Jela po porudzbini

- Nacionalna jela
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Glavna jela | je tako koncipiran da u€enicima omoguc¢ava sticanje znanja i vijestina iz ove oblasti kroz
¢asove teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se ne dijeli na grupe. Preporu€uju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloska, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori§Cenje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakticne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do
16 uenika. Preporucljivo je da ucenici samostalno izvode praktiCne viezbe i pripreme glavna jela |. Tokom
prezentacije uéenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste stru¢nu terminologiju. Nastavnik treba da
podsti¢e problemsku nastavu u kojoj navodi uCenike da sami dolaze do zakljuéaka prilikom rjeSavanja
problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u€enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruZze odgovore na postavljena pitanja ili kriticke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moZe da koristi vi8i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i proSirene ishode uéenja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se u€enici neposredno
upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Habel V., Ugostiteljsko kuharstvo za Ill razred ugostiteljsko-turistickih $kola, Skolska knjiga, Zagreb, 2020.
Porti¢ M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.

Stojanovic¢ R.; Joki€¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa prakticnom nastavom za lll razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa praktiénom nastavom za IV razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M.; Drljevi¢ O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska $kola za strukovne studije, Beograd, 2006.
Vuki¢ M.; Proti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Gotova jela za Ill razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa praktiécnom nastavom, Jela po porudzbini i poslastice za Il razred, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampad 1
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

5. FriZider sa zamrzivaem 4

6. Konvektomat 1

7. Sporet sa peénicom 6

8. Radni sto 6

9. Sudopera 6

10. Elektronska vaga 1

1. Stoni mikser 1

12. Mesoreznica 1

13. Mikrotalasna 1

14. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noZ, noz za oblikovanje povréa, austeheri za oblikovanje, gulilica,
kaSika, viljuska, varjaca, staklena Cinija, plasti¢na Cinija, daska, tanjir, daska za

15. A ) . L . L po 6
serviranje, Spatula, lopatica, pinceta, dresir dzak, tuCak za meso, Cetkica za
premazivanje, cedilika, Serpa, tiganj, pleh i dr.)

16. Namirnice (mesg, polvlrce, iznutrice, brasno, puter, prsut, mlijecni proizvodi, 00 potrebi
suhomesnati proizvodi i dr.)

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

oo

Provjeravanje postignu¢a u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju€na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju€na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korlacija

Hladna i topla predjela

Gastronomski proizvodi sa rostilja

Preduzetni$tvo

Priprema glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih proizvoda sa rostilja u restoranu

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i pravila iz oblasti gotovih jela, peCenja, jela od riba i morskih plodova, jela po porudzbini,
izraZzavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razlicitih izvora
znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje stru¢ne terminologije iz oblasti gotovih jela, pe€enja, jela od riba i
morskih plodova, jela po porudZbini i istraZivanja razli¢itih struénih tekstova na Internetu; koridéenje literature i
razlicitih informacija iz oblasti gotovih jela, peéenja, jela od riba i morskih plodova, jela po porudzbini na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matemati¢kog
mi$lienja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti gotovih jela,
peéenja, jela od riba i morskih plodova, jela po porudzbini i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elektronskom obliku; kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti gotovih jela, pecenja, jela od riba i morskih plodova, jela po
porudzbini, prepoznavanjem relevantnih strucnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu
prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti 0 znaCaju elektronskog uéenja kroz razliCite vidove online
nastave i interakcije; kori§¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem
pravila bezbjednosti i etike prilikom koris¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uenja u timu kroz
vrSnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZavanja sopstvenog misljenja u¢e$¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steéenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliite druStveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, praviinim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stru¢ne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i potovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti gotovih jela,
pedenja, jela od riba i morskih plodova, jela po porudzbini; predstavljanje ideja putem razliCitih kulturoloskih
formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.12. HLADNA | TOPLA PREDJELA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna L vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
i 33 33 66 4

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa standardima i normativima za pripremu povezanih salata, hladnih predjela od: jaja, povréa,
mesa, riba, rakova, mekusaca, zakuski, kanapea, brusketa i toplih predjela od: tijesta, pecuraka, rizota, kroketa.
Osposobljavanje za pripremanje povezanih salata, hladnih predjela od: jaja, povréa, mesa, riba, rakova,
mekuSaca, zakuski, kanapea, brusketa i toplih predjela od: tijesta, pe€uraka, rizota, kroketa, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje preciznosti, sistematiénosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih povezanih salata i hladnih predjela od jaja, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje zakuski, kanapea i brusketa, u skladu sa standardima
i normativima u ugostiteljstvu

Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih predjela od povréa, mesa, riba, rakova i
mekusSaca, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje toplih predjela od tijesta, peCuraka, rizota i kroketa od
povrca, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih povezanih salata i hladnih predjela od jaja, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Navede hladne povezane salate i hladna predjela
od jaja

Hladne povezane salate: od povréa, mesa, riba i
morskih plodova

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih
povezanih salata

Hladne povezane salate: ruska, francuska, vindzor,
valdorf, od hobotnice, od lignji, od tunjevine i dr.

Demonstira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje hladnih povezanih salata, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih predjela
od jaja

Hladna predjela od jaja: jaja u majonezu, punjena jaja
kasino, jaja punjena sa ruskom salatom i dr.

Demonstira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje hladnih predjela od jaja, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, i 4. Za kriterijume 3 i 5 potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Hladne povezane salate

- Hladna predjela od jaja
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje zakuski, kanapea i brusketa, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede vrste zakuski, kanapea i brusketa

Kanapei: mus riblji, mesni, povrée i dr.

Brusketi: sa paradajzom i rukolom, masline i mocarela
idr.

. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje zakuski

. Demonstira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje zakuski, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje kanapea i
brusketa

. Demonstira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje kanapea i brusketa, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na

konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2 i 4. Za kriterijume 3 i 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vijezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Zakuske
- Kanapei

- Brusketi
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih predjela od povréa, mesa, riba, rakova i
mekusaca, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vrste hladnih predjela od povréa, mesa,
riba, rakova i mekusaca

Hladna predjela od povréa: punjene pecurke, mlade
tikvice, paradajz i dr.

Hladna predjela od mesa: galantin od pileceg, hladan
govedi rozbif, hladan teleCi frikando i dr.

Hladna predjela od riba: smud, Saran i pastrmka u
marinatu od povréa, morski marinat i dr.

Hladna predjela od rakova: langust belvi, koktel od
jastoga i dr.

Hladna predjela od mekuSaca: salata od hobotnice,
lignji, Skampa i morskih plodova, punjene lignje i dr.

2. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih predjela
od povréa

3. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih predjela
od mesa, riba, rakova i mekuSaca

4. Demonstira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje hladnih predjela od povréa, mesa, riba,
rakova i mekuSaca u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Hladna predjela od povréa

Hladna predjela od mesa

Hladna predjela od riba

Hladna predjela od rakova

Hladna predjela od mekuSaca
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Izvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje toplih predjela od tijesta, pecuraka, rizota i kroketa od
povréa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede vrste toplih predjela od tijesta, peuraka,
rizota i kroketa od povrca

Vrste toplih predjela od tijesta: Spagete italijen,
bolonjez, karbonare, pesto sos, kaneloni mljeveno
meso, lazanje mlieveno meso, njoke sa sirom, slane
palaginke sa povréem i mesom i dr.

Topla predjela od pecuraka: peCurke na zaru, na
pariski, be¢ki i orli nagin

Rizota: od pecuraka, povréa, morskih plodova, mesa i
dr.

2. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanije i izdavanje toplih predjela od
tijesta

3. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje pecuraka, rizota i
kroketa od povréa

4, Demonstira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje predjela od tijesta, pefuraka, riZota i
kroketa od povréa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Spagete kao topla predjela

- Ravioli kao topla predjela

- Slane palacinke kao topla predjela

- Njoke kao topla predjela

- Lazanje kao topla predjela

- Kaneloni kao topla predjela

- Topla predjela od buter-tijesta

- Kroketi od mesa i povréa kao topla predjela

- Pelurke kao topla predjela

101



OP - Kuvar

Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje toplih predijela od tijesta, pecuraka, rizota i kroketa od
povréa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznaCenih pojmova)

- RiZota kao topla predjela
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Hladna i topla predjela je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz ¢asove teorijske i prakticne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporu€uju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijalodka, istraZivacka, uéenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori§¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa ukljuCivanjem svih ucenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do
16 uCenika. Preporucljivo je da ucenici samostalno izvode prakti¢ne vjeZbe i pripreme hladna i topla predjela.
Tokom prezentacije ucenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste strunu terminologiju. Nastavnik
treba da podstice problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do zakljuaka prilikom rjeSavanja
problema, ¢&ime im omogucéava povezivanje teorijskih znanja sa prakticnom primjenom.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. UCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim uéenicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavljena pitanja ili kriticke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite u¢enike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se uéenici neposredno
upoznaju sa prakticnom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Habel V., Ugostiteljsko kuharstvo za Il razred ugostiteljsko-turistickih $kola, Skolska knjiga, Zagreb, 2020.
Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovic¢ R.; Joki€¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa prakticnom nastavom za lll razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M., Gastronomija Il, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2008.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Hladna predjela za Ill razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Jela od povrc¢a, jela od jaja, jela od tijesta za Il razred,
Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampad 1
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

5. Sporet sa peénicom 6

6. Frizider sa zamrzivaéem 4

7. Konvektomat 1

8. Radni sto 6

9. Sudopera 6

10. Elektronska vaga 1

1. Stoni mikser 1

12. Mesoreznica 1

13. Mikrotalasna 1

14. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noz, noz za oblikovanje povréa, noz za ribe, austeheri za
oblikovanje, gulilica, ka$ika, viljuska, varjaca, staklena Cinija, plasti¢na Cinija,

15. y I o o L po 6
daska, tanjir, daska za serviranje, Spatula, mutilice, lopatica, pinceta, dresir dZak,
tuak za meso, Cetkica za premazivanje, cedilika, Serpa, tiganj, pleh i dr.)
Namirnice (meso, povrce, ribe, morski plodovi, jaja, majonez, kavijar, mlijeéni .

16. L N . T po potrebi
proizvodi, bradno, tjestenine, puter, suhomesnati proizvodi i dr.)

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignuéa uéenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uéenika u dostizanju ishoda ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda u¢enja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zaklju¢na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Glavnajelal

- Gastronomski proizvodi sa rostilja

- PreduzetniStvo

- Priprema glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih proizvoda sa roétilja u restoranu

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti hladnih i toplih predjela, izraZavanjem argumenata i kritickog misljenja na
uvjerljiv na€in primjeren kontekstu; korid¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
temeidr.)

Kompetencija viejeziCnosti (razumijevanie struéne terminologije iz oblasti hladnih i toplih predjela i istrazivanja
razli¢itih struCnih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti hladnih i toplih
predjela na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
miSljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti hladnih i toplih
predjelaidr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Cuvanje
dokumenata u elekironskom obliku; kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti hladnih i toplih predjela, prepoznavanjem relevantnih strucnih
tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o
znacaju elektronskog ucenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; koriéenje foruma i drustvenih
mreZa, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja
Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja uées¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steéenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti hladnih i toplih
predjela; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloSkih formi kao to su pisani, Stampani ili digitaini tekst,
film, dizajn i dr.)
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3.2.13. GASTRONOMSKI PROIZVODI SA ROSTILJA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna L vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
i 33 33 66 4

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa standardima i normativima za pripremu gastronomskih proizvoda sa roétilja od mljevenog i
porcionisanog mesa, iznutrica, riba i morskih plodova. Osposobljavanje za pripremanje razli¢itih vrsta
gastronomskih proizvoda sa rotilja od mljevenog i porcionisanog mesa, iznutrica, riba i morskih plodova.
Razvijanje preciznosti, kreativnosti, kritickog mislienja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

IzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa rostiljia od mljevenog
mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Izvri pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa roétilja od porcionisanog
mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa roétilja od iznutrica, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Izvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa rostilja od riba i morskih
plodova, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa rostilja od mljevenog mesa,
u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Navede dodatake koji se posluZujuy uz
gastronomske poroizvode sa rostilja

Dodaci: majonez, tartar sos, senf, pavlaka, ke€ap, ljuta
mljevena paprika, urnebes i dr.

Objasni sastav mesne mase za pripremu
poluproizvoda od mesa i gastronomskih proizvoda
sa rostilja od mljevenog mesa

Poluproizvodi od mesa: masa za kobasice, masa za
rolate, mesna masa za ¢evape i plieskavice i dr.

Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih
proizvoda sa rostilja od mljevenog mesa

Gastronomski proizvodi sa rostilja od mljevenog
mesa: ¢evapi, plieskavice, ustipci, Si§ Cevap, punjene
plieskavice, kobasice i dr.

Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje gastronomskih proizvoda sa roétilia od
mlievenog mesa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Gastronomski proizvodi sa rostilja od mlievenog mesa
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa rostilja od porcionisanog
mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupak rasijecanja mesa stoke za klanje,
mesa peradi i mesa divljaci

Meso stoke za klanje: govede, svinjsko, ovCije i dr.
Meso peradi: kokoSije, curece i dr.

Meso divljaci: divlja svinja, srna, zec i dr.

2. Objasni natine obrade, sjecenja, za€injavanja,
formiranja, porcionisanja i pakovanja mesa za
gastronomsku upotrebu

Obrada mesa: panglovanje, tranZiranje, sjeenje,
mljevenje i dr.

Sjeéenje mesa: komadiéi za raZnjice, kockice za gulas,
medaljoni, Satobrijan, biftek, Snicle i dr.

Zacinjavanje mesa: soljenje, salamurenje, mariniranje,
pajcovanie, Spikovanje i dr.

Formiranje mesa: rolovanje, nabadanje na S$tapice,
bardiranje, bridiranje i dr.

Porcionisanje mesa: tezina, dimenzija, oblik i dr.

Pakovanje mesa: vakumiranje, pakovanje u posude za
¢uvanje namirnica i dr.

3. Objasni podjelu gastronomskih proizvoda sa
rostilja od porcionisanog mesa

Gastronomski  proizvodi sa  rostija od
porcionisanog mesa: raznjici, krmenadla, vjeSalica i dr.

4. Objasni standarde i normative za izradu
gastronomskih proizvoda sa rostilja od
zZivinskog, svinjskog, jagnjeceg, govedeg i mesa
divljaéi, u skladu sa recepturama i tehnikama rada

Gastronomski proizvodi sa rostilja od zivinskog
mesa: file grill, batak, raznjici, krilca i dr.

Gastronomski proizvodi sa rostilja od svinjskog
mesa: file, vjeSalica, krmenadla, vrat i dr.
Gastronomski proizvodi sa rostilja od jagnjeceg
mesa: kotlet, $asljik, kofta i dr.

Gastronomski proizvodi sa rostilja od govedeg
mesa: ramstek, biftek i dr.

Gastronomski proizvodi sa rostilja od mesa divljaci:
kobasice, kotleti, raznjiéi i dr.

5. Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje gastronomskih proizvoda sa rostilja od
porcionisanog mesa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrsi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa rostilja od porcionisanog
mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjeSno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Gastronomski proizvodi sa rodtilja od porcionisanog mesa
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvr$i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa rostilja od iznutrica, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznaCenih pojmova)

1. Objasni nacin pretpripreme iznutrica za pripremu
gastronomskih proizvoda sa rostilja

2. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih
proizvoda sa rostilja od iznutrica

Gastronomski proizvodi sa rostilja od iznutrica:
bubrezi, dzigerica, srce, Skembici i dr.

3. Objasni  naCin  serviranja i  dekorisanja
gastronomskih proizvoda sa rostilja od iznutrica

4. Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje gastronomskih proizvoda sa roétilja od
iznutrica, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Gastronomski proizvodi sa rostilja od iznutrica
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomski proizvodi sa rostilja od riba i morskih
plodova, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni nacin oblikovanja i ¢iScenja riba i morskih

plodova za gastronomsku upotrebu Nacin oblikovanja: filiranje, zvona, Stapici i dr.

2. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih
proizvoda sa rostilja od riba i pratecih marinada

Gastronomski proizvodi sa rostilja od riba: pastrmka,
krap, losos, brancin, orada i dr.

3. Objasni standarde i normative za pripremu,
serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih
proizvoda sa rostilja od morskih plodova

Gastronomski proizvodi sa rostilja od morskih
plodova: lignje, gambori, hobotnica i dr.

4. Demonstrira pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje gastronomskih proizvoda sa roétilja od
riba, morskih plodova, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjedno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Gastronomski proizvodi sa roétilja od riba

- Gastronomski proizvodi sa rostilja od morskih plodova
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Gastronomski proizvodi sa rostilja je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i vjestina
iz ove oblasti kroz Easove teorijske i praktiéne nastave.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa odjelienjem koje se ne dijeli na grupe. Preporucuju se kombinovane
aktivne metode savremene nastave i oblici rada prilagodeni u¢enicima (dijaloSka, istrazivacka, uCenje putem
rieSavanja problema, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualni oblik rada), kao i kori¢enje
odgovarajuce literature. Nastava treba da bude aktivna sa uklju€ivanjem svih uéenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakticne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima ili kod poslodavca. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do
16 ucCenika. Preporucliivo je da ucenici samostalno izvode praktiéne viezbe za pripremu gastronomskih
proizvoda sa rotilia. Tokom prezentacije uenici treba da se jasno izraZavaju i pravilno koriste struénu
terminologiju. Nastavnik treba da podstie problemsku nastavu u kojoj navodi uCenike da sami dolaze do
zakljuaka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom
primjenom.

Realizacija pojedinih nastavnih sadrzaja omoguéava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu
seminarskih radova. UCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u¢enicima u odjeljenju
ili grupi i da pruze odgovore na postavljena pitanja ili kriticke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva
ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.

U cilju podsticanja darovitih uenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na preporuceni,
kao i prosirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljucivanje, razvijanje sposobnosti analize
i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik treba da podstakne
ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

Preporucuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se ucenici neposredno
upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa praktichom nastavom za lll razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki€ J.; Petkovié P., Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa praktiénom nastavom za IV razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom, Jela po porudzbini i poslastice za Il razred, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vuki¢ M.; Porti¢, M., Kuvarstvo sa praktichom nastavom, ékoljke, rakovi, mekusci i ribe za |l razred, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa prakticnom nastavom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2015.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazecée propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampad 1
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
5. FriZider sa zamrzivaem 3
6. Konvektomat 1
7. Rostilj 6
8. Radni sto 6
9. Sudopera 6
10. Elektronska vaga 1
1. Stoni mikser 1
12. Mesoreznica 1
13. Mikrotalasna 1
14. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noz, austeheri za oblikovanje, gulilica, kasika, viljuska, varja¢a,
staklena Cinija, plastiCna Cinija, daska, tanjir, daska za serviranje, Spatula,
15. . . . 9, L L " po 6
masice, lopatica, pinceta, tuak za meso, Cetkica za premazivanje, cediljka,
Serpa, tiganj i dr.)
Namirnice (mesna masa za gastronomski proizvodi sa rostilja, raznji¢i, vjeSalice, .
16. . o ) . . o o po potrebi
iznutrice, ribe, rakovi, morski plodovi, majonez, senf, ke€ap, povrée i dr.)

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

oo

Provjeravanje postignu¢a u¢enika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zaklju€na ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zaklju€na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Glavna jela |

Hladna i topla predjela

Preduzetnistvo

Priprema glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih proizvoda sa rostilja u restoranu

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti gastronomskih proizvoda sa rostilja, izrazavanjem argumenata i kritickog
miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejezinosti (razumijevanije struéne terminologije iz oblasti gastronomskih proizvoda sa rostiljai
istrazivanja razlicitih strucnih tekstova na Internetu; koriSCenje literature i razli€itih informacija iz oblasti
gastronomskih proizvoda sa rostilja na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
miSljenja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti
gastronomskih proizvoda sa rostilja i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Cuvanje
dokumenata u elekironskom obliku; kori§¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti gastronomskih proizvoda sa rostilja, prepoznavanjem relevantnih
struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje
svijesti 0 znacaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije; koris¢enje foruma i
drudtvenih mreza, u cilju razmjene strucnih informacija, po$tovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom
kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako ugiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢e$¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steéenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti gastronomskih
proizvoda sa rostilja; predstavijanje ideja putem razliCitih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.14. PREDUZETNISTVO

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Kuvar

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna L vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
1] 33 33 66 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa znaCajem preduzetniStva, preduzetnickih vjestina, tehnikama za pronalaZenje biznis ideje,
strukturom i na€inom izrade biznis plana, oblicima obavljanja privredne djelatnosti i promocijom proizvoda i
usluga. Osposobljavanje za kreiranje i pokretanje biznisa. Razvijanje inicijativnosti, kreativnosti, odgovornosti,

komunikativnosti i timskog rada.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.

ok wd

1524

Identifikuje znaCaj preduzetnidtva, preduzetni¢kih vjestina i pokretanja sopstvenog biznisa
Osmisli biznis ideju koristeCi razne tehnike i rezultate istraZivanja trzista

Sastavi biznis plan na osnovu sprovedenih istraZivanja i analiza

Identifikuje oblike obavljanja privredne djelatnosti i postupak registracije privrednih drustava
Identifikuje faze u postupku zasnivanja radnog odnosa i karakteristike individualnih i kolektivnih prava

zaposlenih

Pripremi poslovni sastanak i korespondentne akte u vezi sa njegovom organizacijom

PromoviSe privredno drustvo, proizvod ili uslugu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Identifikuje znacaj preduzetnistva, preduzetnickih vjestina i pokretanja sopstvenog biznisa

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Vrste preduzetniStva: porodiéno, koorporativno,

1. Objasni pojam i vrste preduzetniStva socijalno, Zensko, digitalno, ruralno, zeleno, plavo i dr.

2. Objasni razliku izmedu preduzetniStva i inovacija

3. OpiSe nastanak i razvoj preduzetnistva

4. OpiSe uticaj digitalizacije na preduzetniStvo

5. Objasni pojam preduzetnika, razliéite pristupe o | Pristupi o teoriji preduzetnika: ekonomski, psiholoski
teoriji preduzetnika i zablude o njima i socioloSki

6. Popuni upitnik za procjenu preduzetnickih osobina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Preduzetnistvo
- Istorija preduzetniStva
- Preduzetnik
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Osmisli biznis ideju koristeci razne tehnike i rezultate istrazivanja trzista

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam ideje

2. Objasni pojam biznis ideje

3. Primijeni odgovarajuéu tehniku za pronalazenje
biznis ideje

Tehnike za pronalazenje biznis ideje: kopiranje
postojeCih poslova, mapiranje, pretvaranje hobija u
potencijaini posao, koris¢enje radnog iskustva za
pokretanje posla, brainstorming tehnika, inovacije novih
proizvoda/ usluga i dr.

4. Objasni pojam poslovne Sanse i pristupe za njeno
prepoznavanije

Pristupi: posmatranje promjena i trendova, rjeSavanje
problema, pronalaZzenje praznina na  trZistu,
takmicenje/konkurencija i dr.

5. Sprovede provjeru odabrane biznis ideje na trzistu
koriste¢i odgovarajuce upitnike

6. Objasni SWOT analizu i njen znacaj

7. Procijeni biznis ideju na osnovu SWOT analize

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4 i 6. Za kriterijume 3, 5 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Ideja
- Biznisideja

Tehnike za pronalazenje biznis ideje
Poslovna Sansa
- SWOT analiza
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Sastavi biznis plan na osnovu sprovedenih istrazivanja i analiza

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni viziju, misiju, poslovne cilieve i vrste
poslovnih strategija

Vrste poslovnih strategija: ofanzivna, defanzivna,
strategija imitacije i tradicionalisticka

2. FormuliSe misiju i viziju za konkretan primjer
privrednog drustva

3. OpiSe znacaj, strukturu i elemente biznis plana

Struktura i elementi biznis plana: naslovna strana,
sadrzaj biznis plana, rezime, osnovni podaci o
preduzetniku,  opis  biznis  ideje  odnosno
proizvoda/usluge, analiza trZista prodaje i konkurencije,
analiza trziSta nabavke, marketing plan (cijena, lokacija,
distribucija, promocija), tehnicko tehnolodka analiza,
analiza zastite zivotne sredine i zastite na radu (odrZivi
razvoj, standardi zatite Zivotne sredine, racionalno
koriSCenje energije i materijala, ekolodki standardi za
odlaganje otpadnog materijala, reciklaza otpada i dr.) i
finansijski plan sa vremenskim okvirom realizacije

4, lzradi pojedinacne elemente biznis plana za
odabranu biznis ideju

5. Sastavi biznis plan na osnovu izradenih

pojedinacnih elemenata

6. Prezentuje biznis plan koriste¢i pravila za uspjesno
prezentovanje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2, 4, 5 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Misija i vizija privrednog drustva

Ciljevi privrednog drustva

- Poslovna politika privrednog drustva

Poslovna strategija privrednog drustva

Biznis plan

Prezentacija
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Identifikuje oblike obavljanja privredne djelatnosti i postupak registracije privrednih drustava

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Navede oblike obavljanja privredne djelatnosti i

njihove karakteristike

Oblici obavljanja privredne djelatnosti: preduzetnik,
ortatko drudtvo, komanditno drustvo, drudtvo sa
ograni¢enom odgovorno$¢u i djelovi stranog drustva

Objasni naziv i vizuelni identitet privrednog
drustva

Naziv i vizuelni identitet privrednog drustva: ime
privrednog drustva, logotip, zastitna boja, tipografija,
maskota, grb, slogan i dr.

Osmisli ime za privredno drudtvo za konkretan
primjer

Kreira logotip i slogan za konkretan primjer
privrednog drustva ili proizvoda/ usluge

OpiSe postupak i potrebnu dokumentaciju za
registraciju privrednih drustava

Popuni formular za registraciju preduzetnika, na
konkretnom primjeru

Objasni poslovni kodeks privrednog drustva

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uCenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 51 7. Za kriterijume 3, 4 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

Vrste privrednih drustava
Naziv i vizuelni identitet privrednog drustva
Registracija privrednog drustva

Poslovni kodeks
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Ishod 5 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Identifikuje faze u postupku zasnivanja radnog odnosa i karakteristike individualnih i kolektivnih prava

zaposlenih

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam zasnivanja radnog odnosa

2. OpiSe opste i posebne uslove za zasnivanje
radnog odnosa

Opsti uslovi: godine Zivota, zdravstvena sposobnost i
dr.

Posebni uslovi: nivo kvalifikacije, radno iskustvo,
struéni ispit i dr.

3. Objasni nacin zasnivanja radnog odnosa i vrijeme
na koje se zasniva radni odnos

Vrijeme na koje se zasniva radni odnos: odredeno i
neodredeno

4. Sastavi konkurs za priiem u radni odnos za
odredeno radno mjesto, na konkretnom primjeru

5. Sastavi radnu biografiju (CV) za prijem u radni
odnos, na konkretnom primjeru

6. Navede vrste prava zaposlenih

Vrste prava zaposlenih: individualna i kolektivha

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3 i 6. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Zasnivanje radnog odnosa

- Prava zaposlenih
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Ishod 6 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Pripremi poslovni sastanak i korespondentne akte u vezi sa njegovom organizacijom

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Vrste poslovnih sastanaka: formalni, neformaini,
1. Objasni cilj i vrste poslovnih sastanaka radni, informativni, diskusioni, poslovna druzenja,
seminari, konferencije i dr.

2. Objasni pripremu materijala, opreme i mjesta za
odrzavanje poslovnog sastanka

3. Objasni proces, pravila i vrste komunikacije i | Vrste komunikacije: usmena, pisana, interna,
upotrebu digitalnih alata u komunikaciji eksterna, privatna, poslovna, domacéa, stranaii dr.

4. Objasni stilove i fraze poslovne i sluzbene
korespondencije, sadrzaj i elemente poslovnog
pisma i sluzbenog dopisa

5. Sastavi poziv za uéesnike sastanka sa dnevnim
redom, terminom i mjestom odrzavanja u
odgovarajuéoj formi, na konkretnom primjeru

6. Sastavi zapisnik o odrzanom sastanku u
odgovarajuéoj formi, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

Poslovni sastanak

Pojam i vrste komunikacije

Poslovna i sluzbena korespondencija

Korespondentni akti u vezi poslovnih sastanaka
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Ishod 7 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Promovise privredno drustvo, proizvod ili uslugu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam promocije

Oblici promocionih aktivnosti: privredna propaganda,
2. Navede oblike promocionih aktivnosti liéna prodaja, prodajna promocija, odnosi sa javnoscu,
internet prodaja, digitalne promocione aktivnosti i dr.

3. Kreira reklamnu poruku za proizvod ili uslugu, na
konkretnom primjeru

4. Osmisli flajer za proizvod ili uslugu, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U ciliu provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjedno realizovao kriterijum 1 i 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Promocija
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Preduzetnistvo je tako koncipiran da omoguc¢ava u€enicima da stiCu teorijska i prakti¢na znanja i vjestine
iz ove oblasti. Prilikom realizacije ovog modula ucenike treba motivisati na aktivno ucenje, samostalan i timski
rad. Preporuljivo je da se nastava iz ovog modula, realizuje u blok ¢asovima sa po dva ¢asa nedjeljno. Uéenike
bi trebalo poslije realizacije uvodnih sadrzaja i pojedinaénih aktivnosti koje su u vezi sa njima, podijeliti na
timove (sastavljene od tri do sedam ucenika) u kojima Ce tako raditi do kraja Skolske godine. lako ¢e uéenici
raditi u timu, svako od njih treba da ima pojedinaéna zaduZenja, na osnovu ¢ega ¢e biti ocjenjivani.
Preporucljivo je da svaki tim uéenika ima svoj folder u kom ¢e Cuvati sve radne listove koje ¢e popunjavati
tokom Skolske godine prilikom izrade odredenih prakticnih vjezbi. Radni listovi za svaku aktivnost su predvideni
u PriruCniku za nastavnike, koji je uraden za ovu namjenu. Prilikom obrade odredenih nastavnih sadrzaja
preporucljivo je podsticati uéenike na sprovodenije razli¢itih istraZivanja kako bi na taj nacin dosli do relevatnih
informacija. Pozeljno je da uéenici uestvuju na Skolskim i nacionalnim takmiCenjima za najbolji Biznis plan.
Preporucljivo je da uenici nakon uradenih vjezbi, svoje rezultate usmeno prezentuju drugim uéenicima, uz
obrazloZenje vlastitog stava i da o istom diskutuju sa drugim ucenicima i nastavnikom. Tokom prezentacije
uCenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Prilikom obrade odredenih
nastavnih sadrZaja mogu se na ¢asu pozvati lokalni preduzetnici, predstavnici odredenih institucija i privrednih
dru$tava ili organizovati posjeta istim, kako bi uéenici dobili konkretne informacije o odredenim oblastima koji
se odnose na realizaciju biznis ideja.

U ciliu podsticanja nadarenih ucenika, nastavnik moze da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, produbljujuéi i prosirujuéi njihova interesovanja za oblasti iz okvira
ovog modula. Nastavnik treba da podsti¢e nadarene ucenike da unapreduju teorijsko znanje i razvijaju
prakticne vjestine iz okvira ovog modula, vjestine analitickog, kreativnog i kritiCkog misljenja i vjestine
donosenja odluka. Nastavnik treba da podstakne u€enike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju
pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Grupa autora, Mladi preduzetnici - Priruénik iz preduzetnidtva za u¢enike srednjih stru¢nih Skola, JU Centar za
struCno obrazovanje, 2014.

Grupa autora, Mladi preduzetnici — Priru¢nik iz preduzetnidtva za nastavnike srednjih struénih 8kola, JU Centar
za strucno obrazovanje, Podgorica, 2014.

Lajovi¢ D.; i grupa autora, PreduzetniStvo u novi milenijum, CID, Podgorica, 2001.

Lajovi¢ D.; i grupa autora, Marketing plan kao preduzetnicko sredstvo, Zavod za zapoSljavanje Crne Gore,
Podgorica, 2009.

Propisi koji reguliSu oblast radnih odnosa.

Propisi koji reguliu oblast privrednih drustava.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.

1. Racunar 1

2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1

3. Stampag 1

4. Skener 1

5. Kancelarijski materijal i pribor po potrebi
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7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja u€enika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuéa ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vr3i se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Glavna jela |

Hladna i topla predjela

Gastronomski proizvodi sa rostilja

Priprema glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih proizvoda sa roétilja u restoranu

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i pravila iz oblasti preduzetniStva, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv
nadin primjeren kontekstu; kori¢enje razliéitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih,
audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
Kompetencija visejeziénosti (razumijevanje stru¢ne terminologije iz oblasti preduzetniStva i istraZivanja razli¢itih
struénih tekstova na Internetu; koris¢enije literature i razliCitih informacija iz oblasti preduzetnidtva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matemati¢kog
miSlienja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti
preduzetniStva i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elektronskom obliku; koriéenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti preduzetniStva, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih tekstova i video
zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i druStvenih mreZa, u
cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)
Lina, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u€enja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razli¢ite drutveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znaCaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
poStovanie pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih vjezbi i dr.)
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Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drudtveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturoloske svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti preduzetniStva;
predstavljanje ideja putem razlicitih kulturolo$kih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr)
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3.2.15. PRIPREMA GLAVNIH JELA, HLADNIH | TOPLIH PREDJELA | GASTRONOMSKIH PROIZVODA SA
ROSTILJA U RESTORANU

1. Broj €asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska N Praktiéna AT vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
1] 429 429 23

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gotovih jela, pe¢enja, hladnih predjela, toplih
predjela i gastronomskih proizvoda sa rostilja, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu.
Razvijanje preciznosti, sistemati¢nosti, odgovornosti i timskog rada.

3. Ishodi uéenja
Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. lzvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gotovih jela i pecenja, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

2. lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih povezanih salata i hladnih predjela od jaja, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

3. lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanije i izdavanje toplih predjela od tijesta, pe¢uraka, rizota i kroketa od
povrca, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

4. lzvr8i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa roétilja, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - U¢enik ¢e biti sposoban da

lzvr$i pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gotovih jela i pecenja, u skladu sa standardima i

normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
gotovih jela, u skladu sa standardima i normativima
u ugostiteljstvu

Gotova jela: gulasi, paprikasi, ¢ufte, sote, ragui, pasulj,
musake, sarme, punjeno povrée i dr.

2. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
pe€enja i saftova za pecenja, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Pecenja: telece, svinjsko, jagnjece, Curece i pileCe

Saftovi za peéenja: jednostavni, obogacéeni i puter saft

3. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
jela od riba i morskih plodova, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Jela od riba: kuvana, posirana, paprikasi, brodeti i dr.

Jela od morskih plodova: punjene lignje, dagnje na
buzari, gambori na buzari i dr.

4. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
osnovnih jela po porudzbini od teleceg, juneceg,
govedeg, svinjskog, jagnjeéeg i pileéeg mesa, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Osnovna jela po porudzbini od teleéeg, juneceg i
govedeg mesa: telece Snicle, teleéi file-medaljoni, teleéi
kotleti, juneci file-biftek, juneci ramstek, rozbratna i dr.

Osnovna jela po porudzbini od svinjskog mesa:
krmenad|a, svinjski file-medaljoni, svinjska praska $nicla
idr.

Osnovna jela po porudzbini od jagnje¢eg mesa: ¢op
na Zaru i kotlet

Osnovna jela po porudzbini od pile¢eg mesa: kijevski
kotlet, pile ameriken i dr.

5. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
nacionalnih jela iz Crne Gore, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Nacionalna jela iz Crne Gore: jagnjetina u mlijeku,
kuvana jagnjetina, katamak, popeci, japraci, njeguski
stek i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potrebno je ispravno uraden prakti¢an rad sa usmenim

obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Gotova jela

- Pelenja

- Jela po porudzbini

- Nacionalna jela iz Crne Gore
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje hladnih povezanih salata i hladnih predjela od jaja, u

skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
hladnih povezanih salata i predjela od jaja, u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Hladne povezane salate: ruska, francuska, vindzor,
valdorf, od hobotnice, od lignji, od tunjevine i dr.

Hladna predjela od jaja: jaja u majonezu, punjena jaja
kasino, jaja punjena sa ruskom salatom i dr.

2. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanije i izdavanje
zakuski, kanapea i brusketa u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kanapei: mus riblji, mesni, povrée i dr.

Brusketi: sa paradajzom i rukolom, masline i mocarela
idr.

3. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
hladnih predjela od povréa i mesa, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Hladna predjela od povréa: punjene pecurke, mlade
tikvice, paradajz i dr.

Hladna predjela od mesa: galantin od pileceg, hladan
govedi rozbif, hladan teleCi frikando i dr.

4. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
hladnih predjela od riba, rakova i mekusaca u
skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Hladna predijela od riba: smud, Saran i pastrmka u
marinatu od povr¢a, morski marinat i dr.

Hladna predjela od rakova: langust belvi, koktel od
jastogaidr.

Hladna predjela od mekusaca: salata od hobotnice,
lignji, Skampa i morskih plodova, punjene lignje i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebno je ispravno uraden prakti¢an rad sa usmenim

obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Hladne povezane salate

Hladna predjela od jaja
- Zakuske
- Kanapei
- Brusketi

Hladna predjela od povréa, mesa, riba, rakova i mekusaca
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje toplih predijela od tijesta, pecuraka, rizota i kroketa od
povréa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
toplih predijela od tijesta, u skladu sa standardima
i normativima u ugostiteljstvu

Topla predjela od tijesta: 3pagete italijen, bolonjez,
karbonare, pesto sos, kaneloni mlieveno meso, lazanje
mljeveno meso, njoke sa sirom, slane palaCinke sa
povréem i mesom i dr.

2. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanije i izdavanje
toplih predjela od pecuraka, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu

Topla predjela od pecuraka: peCurke na zaru, na
pariski, becki i orli nacin

3. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
rizota, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Rizota: od pecuraka, povréa, morskih plodova, mesa i
dr.

4. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
kroketa od povréa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebno je ispravno uraden prakti¢an rad sa usmenim

obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Topla predjela
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje gastronomskih proizvoda sa rostilja, u skladu sa

standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
gastronomskih proizvoda sa rostilia od
mljevenog mesa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Gastronomski proizvodi sa rostilja od mljevenog
mesa: ¢evapi, plieskavice, ustipci, Si§ Cevap, punjene
plieskavice, kobasice i dr.

2. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanije i izdavanje
gastronomskih proizvoda sa rostila od
porcionisanog mesa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Gastronomski  proizvodi sa  rostilja  od
porcionisanog mesa: raznjici, krmenadla, vjeSalica i dr.

3. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
gastronomskih proizvoda sa rostilia od
iznutrica, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Gastronomski proizvodi sa rostilja od iznutrica:
bubrezi, dzigerica, srce, Skembici i dr.

4. Obavi pripremu, serviranje, dekorisanje i izdavanje
gastronomskih proizvoda sa rostilja od riba i
morskih plodova, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu

Gastronomski proizvodi sa rostilja od riba: pastrmka,
krap, losos, brancin, orada i dr.

Gastronomski proizvodi sa rostilia od morskih
plodova: lignje, gambori, hobotnica i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebno je ispravno uraden prakti¢an rad sa usmenim

obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Gastronomski proizvodi sa roétilja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Priprema glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih proizvoda sa rostilja u restoranu je tako
koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ovih oblasti kroz ¢asove prakticne nastave u
restoranu.

Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa odjeljenjem koje se dijeli na grupe do 16 ugenika. Preporudljivo je
da ucenici samostalno izvode praktiéni rad za pripremu jednostavnih jela od povréa i jaja. Tokom prezentacije
uCenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Nastavnik treba da podstice
problemsku nastavu u kojoj navodi u¢enike da sami dolaze do zaklju¢aka prilikom rjeSavanja problema, ¢ime
im omogucava povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom. Praktiénu nastavu treba realizovati u
restoranu koji je opremljen preporu¢enim materijalnim uslovima. Nastavnik treba da podsti¢e problemsku
nastavu u kojoj navodi uCenike da sami dolaze do zaklju€aka prilikom rjeSavanja problema, &ime im omogucava
povezivanje teorijskih znanja sa praktiénom primjenom. Nastavnik treba da stvori atmosferu kolegijalnosti i
timskog duha.

Pozeljno je voditi sopstvenu evidenciju o dostignutosti ishoda uéenja svih uéenika u dijelu prakti¢nog rada, za
svaki kriterijum posebno u cilju kontinuiranog praéenja napredovanja uéenika.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Habel V., Ugostiteljsko kuharstvo za Il razred ugostiteljsko-turistickih $kola, Skolska knjiga, Zagreb, 2020.
Porti¢ M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslastiCarstvo sa prakticnom nastavom za lll razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Stojanovi¢ R.; Joki€ J.; Petkovié P., Kuvarstvo i poslastiarstvo sa praktiénom nastavom za IV razred, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Vuki¢ M.; Drijevi¢ O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska $kola za strukovne studije, Beograd, 2006.
Vuki¢ M.; Proti¢ M., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom, Gotova jela za Il razred, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom, Jela po porudzbini i poslastice za lll razred, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuci u¢enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampag 1
5. Frizider sa zamrzivaCem 4
6. Konvektomat 1
7. Sporet sa pe¢nicom 6
8. Radni sto 6
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Redni broj | Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
9. Sudopera 6
10. Elektronska vaga 1
1. Stoni mikser 1
12. Mesoreznica 1
13. Mikrotalasna 1
14. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noZ, noz za oblikovanje povréa, austeheri za oblikovanje, gulilica,
kasika, viljuska, varja¢a, staklena ¢inija, plasti¢na Cinija, daska, tanjir, daska za
15. o ) . L ; o po 6
serviranje, $patula, lopatica, pinceta, dresir dzak, tuCak za meso, Cetkica za
premazivanje, cedilika, Serpa, tiganj, pleh i dr.)

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

oo

Provjeravanje postignuca ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja uéenika u dostizanju ishoda uéenja.
Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Glavna jela |

Hladna i topla predjela
Gastronomski proizvodi sa rostilja
Preduzetnitvo

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba strucne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, Cinjenica i pravila iz oblasti pripreme glavnih jela, hladnih i toplih predijela i gastronomskih proizvoda
sa rostilja, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje
razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija;
postovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje strucne terminologije iz oblasti pripreme glavnih jela, hladnih i toplih
predjela i gastronomskih proizvoda sa rostilja i istrazivanja razli€itih struénih tekstova na Internetu; koriéenje
literature i razliCitih informacija iz oblasti pripreme glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih
proizvoda sa rostilja na stranom jeziku i dr.)
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Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematic¢kog
mi$lienja tokom rjeSavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti pripreme
glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih proizvoda sa rostilja i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, Cuvanje
dokumenata u elekironskom obliku; koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti pripreme glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih
proizvoda sa rostilja, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata
za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog ucenja kroz razli¢ite vidove
online nastave i interakcije; koris¢enje foruma i drustvenih mreza, u ciliu razmjene struénih informacija,
postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

Licna, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uenja u timu kroz
vrénjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu;
razvijanje sposobnosti izraZavanja sopstvenog misljenja u¢ed¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem
drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim
pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje
prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greskama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih zadataka;
postovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i dr.)
Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti pripreme glavnih
jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih proizvoda sa roétilja; predstavijanje ideja putem razliCitin
kulturolo3kih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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4. ZAVRSNI ISPIT

Program zavr$nog ispita:

- Struna teorija
- Zavr$nirad

4.1. ISPITNI KATALOG ZA STRUCNU TEORIJU

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za stru¢nu teoriju:

- Uvod u kuvarstvo

- Jednostavna jela od povréa i jaja

- Fondovi, supe i Corbe

- Gastronomski proizvodi od tijesta
- Glavnajelal

- Hladna i topla predjela

- Gastronomski proizvodi sa roétilja

2. Cilj ispita:
- Provjera nivoa postignu¢a ishoda uéenja definisanih u modulima koji €ine struénu teoriju od znacaja za
kvalifikaciju nivoa obrazovanja Kuvar/ Kuvarica.

3. Sadrzaj provjere (ishodi i kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda uéenja)

Ishodi uéenj
SUCEHCE Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

Ucenik treba da:
sposoban da:

Identifikuje osnovne karakteristike | - Objasni organizaciju rada u savremenom kuvarstvu
kuvarstva N - -
Organizacija rada: strucni termini

- Objasni nacin rukovanja uredajima, opremom i inventarom za rad u
kuhinjskom bloku

Uredaji za rad: Stednjak, pecnica, frizider, konvektomat,
uredaj za duboko zamrzavanje i dr.

Oprema za rad: radni sto, nosac¢ za plehove, sudoperaii dr.

Inventar za rad: noZevi, radne daske, Stednjak, pecnica,
friteza, rostilj, topli sto, maSina za pranje posuda i dr.

- Navede razliCite instrumente ponude, vrste jelovnika i menija, i podjelu
obroka i vrsta dorucka u ugostiteljskom objektu za pruzanje usluge hrane
i pica
Instrumenti ponude: jelovnik, karta doru¢ka i meni
Vrste jelovnika: za odredeni obrok, dnevni i sezonski
Vrste menija: jednostavni, prosireni, specijalni i sveani
Obroci: dorucak, ruc¢ak, vecera i uzine

Vrste doruéaka: jednostavni, becki, Svedski, engleski i
nacionalni
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Ishodi uc¢enja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Objasni vrste i nain vodenja kuhinjske administracije u
kuhinjskom bloku

Analizira jednostavna jela od

povréa i jaja, u skladu sa
standardima i normativima u
ugostiteljstvu

- Objasni podjelu namirnica biljnog porijekla i njihovu grubu i finu obradu
Podjela namirnica biljnog porijekla: voce, povrée, zitarice
i zadini
- Objasni podjelu, standarde i normative za pripremu jednostavnih, slozenih
i mijeSanih salata od svjezeg i termicki obradenog povréa

Jednostavne salate od svjezeg povréa: kupus, zelena
salata, krastavac, paradajz, paprika, $argarepa i mladi luk

Jednostavne salate od termicki obradenog povrca:
salate od kuvanog povréa (krompir, pasulj, cvekla, karfiol,
boranija, gradak) i salate od peCenog povréa (paprika
babura)

Jednostavne salate od ukisjeljenog povréa: kupus,
krastavac i paradajz

Slozene i mijeSane salate: basta salata, Sopska, gréka i
vitaminska

- Objasni standarde i normative za pripremu jednostavnih jela od povréa

Podjela jednostavnih jela od povréa: kuvana, oblikovana,
povezana, dinstana, gratinirana, prZzena, pecena, restovana
i pirei

Kuvano povrée: Sargarepa, boranija, karfiol, grasak,
spanacé na puteru i slani krompir

Povezano povrée: boranija, spanac a la krem, Sargarepa a
la krem, Gorbast pasulj i gust pasulj

Dinstano povrée: pirina¢
Gratinirano povrée: karfiol, brokoli i patlidZzan
Przeno povrée: pom-frit, pom-Cips i pom-pa;
Peceno povrée: krompir na pekarski nagin
Restovano povrée: krompir
Pirei: od krompira, od graska i od Sargarepe

- Objasni standarde i normative za pripremu toplih jela od jaja

Topla jela od jaja: omleti, kajgane, przena i specijaliteti od
jaja

Analizira fondove, supe i ¢orbe, u
skladu sa  standardima i
normativima u ugostiteljstvu

- Objasni podjelu i karakteristike, grubu i finu obradu namirnica
Zivotinjskog porijekla

Podjela namirnica Zivotinjskog porijekla: meso, ribe,
rakovi, 8koljke i mekusci
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Ishodi uc¢enja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Objasni pojam, znacaj i pod'jelu fondova i sosova
Podjela fondova: topli i hladni

Objasni standarde i normative za pripremu fondova i sosova u toploj i
hladnoj kuhinji

Fondovi tople kuhinje: bujon, mrki, crveni, svijetli i
specijalni

Sosovi tople kuhinje: ograten i madera
Fondovi hladne kuhinje: uljni, siréetni i specijalni
Sosovi hladne kuhinje: sos majonez, tartar sos i Sofroa sos

Objasni standarde i normative za pripremu bistrih supa i ulozaka za bistre
supe

Bistra supa: bujoni i konsomei

Ulosci za bistre supe: kuvani, od palainki, peeni i przeni
Objasni standarde i normative za pripremu €orbi i potaza

Corbe: ragu orbe, nacionalne i internacionalne

Potazi: velute, pasirani, nepasirani i pire

Analizira gastronomske proizvode
od tijesta, u skladu sa standardima
i normativima u ugostiteljstvu

Objasni standarde i normative za pripremu gastronomskih proizvoda od
kisjelog tijesta

Vrste gastronomskih proizvoda od Kkisjelog tijesta:
pogacice, pice i kalcone
Objasni standarde i normative za pripremu gastronomskih proizvoda od
lisnatog tijesta

Gastronomski proizvodi od lisnatog tijesta: paStete sa
sirom, pogacice, Stanglice, podloge za bifteke i omoti za
velington

Objasni standarde i normative za pripremu gastronomskih proizvoda od
vuéenog tijesta

Gastronomski priozvodi od vuéenog tijesta: savijaCa sa
sirom i mesom

Objasni standarde i normative za pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje kroketa na bazi krompir tijesta

Kroketi na bazi krompir tijesta: kroketi od krompira

Analizira gotova jela, jednostavna
jela po porudzbini, pecenja i
jednostavna nacionalna jela iz

Cme Gore, u skladu sa
standardima i normativima u
ugostiteljstvu

Objasni pojam, zna&aj i podjelu gotovih jela
Podjela gotovih jela: prema vrsti mesa i nazivu

Objasni standarde i normative za pripremu gotovih jela, pe€enja i saftova
za peéenja

Gotova jela: gulasi, paprikasi, sote, ragui, od kupusa i
mesa, pasulj, duveé, od rozbratne, sloZzena gotova jela, od
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Ishodi uc¢enja

Ucenik treba da dokaze da je

sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

mljevenog mesa, musake, sarme, punjeno povrée i od
iznutrica

Pecenja: telece, svinjsko, jagnjece i pilece
Saftovi za pecenja: jednostavni, obogaceni i puter saft

Objasni standarde i normative za pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanije jela od riba i morskih plodova

Jela od riba: kuvana, posirana, paprikasi i brodeti

Jela od morskih plodova: punjene lignje, dagnje na buzari
i gambori na buzari

Objasni standarde i normative za pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje osnovnih jela po porudzbini od teleceg, juneéeg, govedeg,
svinjskog, jagnjeéeg i pileéeg mesa

Osnovna jela po porudzbini od teleceg, junedeg i
govedeg mesa: teleCe 3nicle, teleéi file-medaljoni, teleci
kotleti, juneci file-biftek, juneci ramstek i rozbratna

Osnovna jela po porudzbini od svinjskog mesa:
krmenadla-kotlet, svinjski file-medaljoni i svinjska $nicla
Osnovna jela po porudzbini od jagnje¢eg mesa: ¢op na
Zaru i kotlet

Osnovna jela po porudzbini od pileéeg mesa: kijevski
kotlet i pile ameriken

Objasni standarde i normative za pripremu, serviranje, dekorisanje i
izdavanje nacionalnih jela iz Crne Gore

Nacionalna jela iz Crne Gore: jagnjetina u mlijeku, kuvana
jagnjetina, kacamak, popeci, japraci i Njeguski stek

Analizira hladna i topla predjela, u

skladu sa  standardima
normativima u ugostiteljstvu

Objasni standarde i normative za pripremu hladnih povezanih salata i
hladnih predjela od jaja

Hladne povezane salate: ruska, francuska, vindzor,
valdorf, od hobotnice, od lignji i od tunjevine

Hladna predjela od jaja: jaja u majonezu, punjena jaja
kasino i jaja punjena sa ruskom salatom

Objasni standarde i normative za pripremu zakuski, kanapea i brusketa
Kanapei: mus, riblji, mesni i povrce
Brusketi: sa paradajzom i rukolom, masline i mocarela

Objasni standarde i normative za pripremu hladnih predjela od povréa,
mesa, riba, rakova i meku$aca

Hladna predjela od povréa: punjene peCurke, mlade tikvice, paradajzi dr.

Hladna predjela od mesa: hladan govedi rozbif

Hladna predjela od riba: smud u marinatu od povréa

137



OP - Kuvar

Ishodi uc¢enja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja
Ucenik treba da:

Hladna predjela od rakova: koktel od jastoga

Hladna predjela od mekus$aca: salata od hobotnice, lignji,
Skampa, morskih plodova i punjene lignje

- Objasni standarde i normative za pripremu toplih predjela od tijesta,

pecuraka, rizota i kroketa od povréa

Vrste toplih predjela od tijesta: Spagete italijen, bolonjez,
carbonare, pesto sos, slane palacinke sa povréem i mesom

Topla predjela od pecuraka: pecurke na zaru, na pariski,
becki i orli nacin

Rizota: od pecuraka, povréa, morskih plodova, mesa

Analizira gastronomske proizvode
sa roStilia, u skladu sa
standardima i normativima u
ugostiteljstvu

- Navede dodatake koji se posluZuju uz gastronomske poroizvode sa rostilja

Dodaci: majonez, tartar sos, senf, pavlaka, ke€ap, ljuta
mljevena paprika i urnebes

- Objasni sastav mesne mase za pripremu poluproizvoda od mesa i

gastronomskih proizvoda sa rostilia od mljevenog mesa

Poluproizvodi od mesa: masa za kobasice, masa za
rolate, mesna masa za ¢evape i plieskavice

- Objasni standarde i normative za pripremu gastronomski proizvodi sa

rostilja od mljevenog mesa

Gastronomski proizvodi sa rostilja od mljevenog mesa:
¢evapi, plieskavice, punjene plieskavice i kobasice

- Objasni standarde i normative za pripremu gastronomski proizvodi sa

rostilja od porcionisanog mesa

Gastronomski proizvodi sa rostilja od porcionisanog
mesa: raznjici, krmenadla i vjeSalica

- Objasni standarde i normative za pripremu gastronomski proizvodi sa

rostilja od iznutrica

Gastronomski proizvodi sa rostilja od iznutrica: bubrezi,
dZigerica, srce i Skembici

- Objasni standarde i normative za pripremu gastronomski proizvodi sa

rostilja od riba i morskih plodova

Gastronomski proizvodi sa rostilja od riba: pastrmka,
krap, losos, brancin i orada

Gastronomski proizvodi sa rostilja od morskih plodova:
lignje, gambori i hobotnica

4, Tip ispita

- UCenik polaze struénu teoriju putem testa

5. Dozvoljena pomagala
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U skladu sa pitanjima i zadacima

6. Literatura i drugi izvori

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden Ispitni katalog za struénu teoriju

-~

. Mjerila provjere

Na osnovu kriterijuma za provjeru dostignutosti ishoda uéenja, formiraju se ispitna pitanja i zadaci na razliCitom
taksonomskom nivou, iz svih ishoda uéenja.

Vrste pitanja/zadataka na testu:

- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa;
- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Eetiri odgovora od kojih je jedan tacan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - netaéno)
- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)
- Pitanja/zadaci otvorenog tipa
- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, reCenicu)
- Pitanja/zadaci produzenog odgovora
- Pitanja/zadaci dopunjavanja

Obim zadataka na testu:

- Test se sastoji od pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima provijere dostignutosti ishoda uéenja kao
i praktiCnim kriterijumima Ciji se pojedini segmenti izvodenja mogu provjeriti putem testa, a vezani su za
dostizanje ishoda uéenja. Broj pitanja po ishodima na testu u odnosu na ukupan broj, uskladen je sa
zastuplieno$¢u ishoda koji su definisani u ispitnom katalogu.
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4.2. ISPITNI KATALOG ZA ZAVRSNI RAD

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za zavrsni rad:

- Jednostavna jela od povréa i jaja

- Fondovi, supe i jela od riba

- Gastronomski proizvodi od tijesta
- Glavnajelal

- Hladnai topla predjela

- Gastronomski proizvodi sa roétilja

N

. Cilj ispita:

Provjera nivoa postignu¢a ishoda ucenja definisanih u modulima koji ¢ine osnovu za izradu zavrsnog rada.

Provjera pravilne upotrebe struéne terminologije, sposobnosti povezivanja teorijskih i praktiénih znanja,
samostalnosti i sistematiénosti u radu, racionalnog kori§¢enja, materijala, vremena i energije i poznavanja
propisa za obezbjedenje zastite na radu i zastite okoline.

. Teme/Zadaci za zavrsni rad

3

1. lzvrSi pripremu jednostavnih salata, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

2. lzvr8i pripremu sloZenih salata, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

3. lzvrsi pripremu jednostavnih jela od povréa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

4. |zvrSi pripremu toplih jela od jaja, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

5. lzvrsi pripremu sosova tople kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

6. lzvr8i pripremu sosova hladne kuhinje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

7. lzvrSi pripremu bistrih supa i uloZaka za supu, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

8. lzvrsi pripremu Eorbi, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

9. lzvrSi pripremu potaza, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

10. IzvrSi pripremu gastronomskih proizvoda od kisjelog tijesta, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

11.1zvrSi pripremu gastronomskih proizvoda od lisnatog tijesta, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

12.1zvri pripremu gastronomskih proizvoda od vuéenog tijesta, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

13. IzvrSi pripremu gotovih jela od mesa stoke za klanje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

14. |zvrSi pripremu gotova jela od riba i morskih plodova, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

15. IzvrSi pripremu pecenja i saftova za pecenja, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

16. IzvrSi pripremu jela po porudzbini od govedeg i teleCeg mesa, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

17. |zvrSi pripremu jela po porudzbini od svinjskog mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

18. IzvrSi pripremu jela po porudZbini od jagnjeCeg mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

19. IzvrSi pripremu jela po porudZbini od pile¢eg mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

20. Izvr&i pripremu nacionalnih jela iz Crne Gore, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

21. 1zvrSi pripremu hladnih povezanih salata, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

22. 1zvr8i pripremu brusketa i kanapea, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

23. IzvrSi pripremu hladnih predjela od jaja, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

24 1zvrS8i pripremu hladnih predjela od povréa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

25. |zvrSi pripremu hladnih predjela od mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

26.1zvr8i pripremu hladnih predjela od riba i morskih plodova, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

27. Izvrsi pripremu toplih predjela od tijesta, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

28. IzvrSi pripremu toplih predjela od pecuraka i povréa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

29. zvrSi pripremu rizota kao toplih predjela, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

30. Izvrsi pripremu jela sa rostilja od mljevenog mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

31. IzvrSi pripremu jela sa rostilja od iznutrica, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
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32. 1zvrSi pripremu jela sa roétilja od porcionisanog mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

4. Tip ispita

Ucenik radi zavrsni rad prakticno, sa pisanim i usmenim obrazlozenjem

(3]

. Dozvoljena pomagala
U skladu sa zadatkom

6. Literatura i drugi izvori

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden Ispitni katalog za zavrsni rad

-~

. Mjerila provjere

- Na osnovu predlozenih tema/zadataka u Ispithom katalogu za zavr$ni rad, formiraju se zadaci koje ucenici
biraju u skladu sa pravilnikom koji reguliSe polaganje zavréni ispita. Na osnovu izabranog zadatka, uéenik
samostalno radi zavrsni rad, u skladu sa uputstvom i nadzorom nastavnika - mentora. Ispitna komisija odreduje
podetak, zavrSetak i rok predaje zavrénih radova u skladu sa pravilnikom. Sastavni dio zavrsnog ispita je pisano
i usmeno obrazloZenje prakticnog zadatka.

- Zavrsni rad se boduje na sljedeéi nacin:

- Adekvatna priprema posuda, pribora, materijala, preparata i dr., za realizaciju praktiénog zadatka — 15%
- lzvodenje prakti¢nog zadatka — 50%

- Pisano obrazloZenje prakticnog zadatka (teorijska obrada teme i opis toka izrade zadatka) — 15%

- Usmeno obrazlozenje praktiénog zadatka — 20%
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5.1. BROJ CASOVA PO GODINAMA OBRAZOVANJA | OBLICIMA NASTAVE

Redni

Oblici nastave

Broj ¢asova kod kojih
se odjeljenje dijeli na

broj Naziv modula S §_ g grupe
N |28
E |38 |1 v P T v P
Struéni moduli
1. Uvod u kuvarstvo I 108 72 - 36 36
2. Jednostavna jela od povr€aijaja | | 108 72 - 36 36
3. Higijena u kuhinjskom bloku I 72 72 - - -
4, Osnove ugostiteljstva I 72 72
5 Priprfam.g .jednostavnih* jela od | 216 216 216
povréa i jaja u restoranu
6. Fondovi, supe i orbe Il 108 36 - 72 72
7. Gastronomski proizvodi od tijesta | |I 72 36 - 36 36
8. Poslasti¢arski proizvodi | I 72 36 - 36 36
9. Teorija hrane Il 72 72 - - -
Priprema fondova, supa, Corbi,
10. gastronom_§kih p.roizvodg od tijesta I 432 432 432
i poslastiCarskih proizvoda u
restoranu*
1. Glavnajela | 1l 132 | 66 - 66 66
12. Hladna i topla predjela Il 66 33 - 33 33
13. Gastronomski proizvodi sa roétilia | lI 66 33 - 33 33
14. Preduzetnistvo 1l 66 33 33 - -
Priprema glavnih jela, hladnih i
15. toplih predjela i gastronomskih | Il 429 429 429
proizvoda sa roStilja u restoranu®
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5.2.1. PRAKTICNO OBRAZOVANJE (PRAKTICNA NASTAVA - PN) U SKOLI | KOD POSLODAVCA

- Prakti¢no obrazovanje se obavlja radi primjene teorijskih znanja u praksi i sticanja novih vjestina.

- Prakti¢no obrazovanje se izvodi u objektima Skole (radionice, kabineti ili laboratorije) i u objektima van Skole
(ustanove ili privredna drustva)

Spisak modula u okviru kojih se realizuje praktiéno obrazovanje (prakti¢na nastava - PN) i broj ¢asova u
skoli i kod poslodavca:

Redni . Broj ¢asova S EEIE Uku_p?n
broi Naziv modula Razred PN u koli PN kod | broj ¢asova
j u Skoli
poslodavca | PN

1. Uvod u kuvarstvo I 36 - 36

2. Jednostavna jela od povréa i jaja I 36 - 36

3. Priprema jedno*stavnih jela od povréa i | i 216 216
jaja u restoranu

Ukupno PN - | razred 72 216 288

4, Fondovi, supe i Corbe Il 72 - 72

o. Gastronomski proizvodi od tijesta I 36 - 36

6. PoslastiCarski proizvodi | I 36 - 36
Priprema  fondova, supa, Corbi,

7. gastronomskih proizvoda od tijesta i | Il - 432 432
poslastiarskih proizvoda u restoranu®

Ukupno PN - Il razred 144 432 576

8. Glavnajela | 1l 66 - 66

9. Hladna i topla predjela 1l 33 - 33

10. Gastronomski proizvodi sa rostilja 1l 33 - 33
Priprema glavnih jela, hladnih i toplih

1. predjela i gastronomskih proizvoda sa | Il - 429 429
roStilja u restoranu®

Ukupno PN - lll razred 132 429 561

Ukupno PN -1, Il i Il razred 348 1077 1425

% zastupljenosti PN u odnosu na ukupan broj ¢asova 10,3 321 42,4

Napomena:

Moduli koji su oznaceni sa (*), realizuju se kod poslodavca. Za ucenike koji imaju zaklju¢en individualni ugovor
0 obrazovanju kod poslodavca, broj ¢asova ovih modula se uvecava za 36 u prvom razredu, za 72 u drugom
razredu, odnosno 132 u treem razredu, u skladu sa Zakonom o struénom obrazovanju.

Broj Easova praktiéne nastave za ove uéenike, u modulu Priprema jednostavnih jela od povréa i jaja u restoranu
iznosi 252; u modulu Priprema fondova, supa, Corbi, gastronomskih proizvoda od tijesta i poslasti¢arskih
proizvoda u restoranu iznosi 504; u modulu Priprema glavnih jela, hladnih i toplih predjela i gastronomskih
proizvoda sa roétilja u restoranu iznosi 561. Ukupan broj asova praktiéne nastave za ove ucenike iznosi 1701,
odnosno 50,6 %.

U zavisnosti od materijalnih uslova u koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (praktiCna nastava) se moze
i u cjelini realizovati kod poslodavca. Za ucenike koji imaju zakljuCen individualni ugovor o obrazovanju kod
poslodavca, nastavu treba organizovati tako da uéenik u | razredu ima praktiéno obrazovanje kod poslodavca u
trajanju od jednog dana, u Il razredu u trajanju od dva dana, a u lll razredu u trajanju od tri dana.
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5.2.2. PROFESIONALNA PRAKSA

- Profesionalna praksa izvodi se, po pravilu, nakon zavrSetka nastavne godine za u€enike koji su vise od jedne
treCine prakticnog obrazovanja ostvarili u objektima Skole.

- UCenici | i Il razreda nakon zavrSetka nastavne godine obavljaju profesionalnu praksu u trajanju od 15 dana, u
skladu sa nastavnim planom. Profesionalna praksa izvodi se u odgovarajuéim objektima za pruzanje usluga
ishrane, proizvodnim pogonima i dr.

- Za izradu programa profesionalne prakse i njenu realizaciju zaduzena je $kola. Program profesionalne prakse
mora biti u korelaciji sa programom stru¢nih modula i praktiénog obrazovanja koje se realizuje u okviru modula.
O realizaciji programa profesionalne prakse uéenik je obavezan da vodi dnevnik profesionalne prakse. U
dnevnik, uéenik po danima upisuje sadrzaje rada. Dnevnik profesionalne prakse potpisuje lice zaduzeno za
realizaciju programa. Podaci o profesionalnoj praksi (ime i prezime uCenika, mjesto i vrijeme izvodenja)
evidentiraju se u posebnim rubrikama u odjeljenjskim knjigama).

- Profesionalna praksa se ne ocjenjuje, ali je uslov za zavretak razreda.
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5.3. SLOBODNE/ VANNASTAVNE AKTIVNOSTI

U $koli se organizuju slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti uéenika.

Zadaci i program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti razraduju se godisnjim programom rada Skole.

Slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti u¢enika se ostvaruju putem: predavanja, strucnih ekskurzija, okruglih
stolova, drustveno korisnog rada i drugih oblika.

Uspjesnost udenika na slobodnim, odnosno vannastavnim aktivnostima se ne ocjenjuje. Skola je u obavezi da
za sve ucenike organizuje najmanje 36 ¢asova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti godiSnje (33 ¢asa u
Il razredu). Fond asova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti ne ulazi u ukupan godisnji fond ¢asova iz
Nastavnog plana.

Okvirni program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti sastoji se iz tri cjeline:

- Sadrzaji vezani za opSteobrazovno podrucje: dani sporta, ekolodke aktivnosti, zdravi stilovi Zivota, gradansko
obrazovanje, filmske, pozoriSne, muzicke predstave i likovne izlozbe, posjeta istorijskim spomenicima,
muzejima, sajmu knjiga i dr.

- Obavezni sadrzaji vezani za stru¢no podrucje: struéne ekskurzije, posjete institucijama i preduze¢ima koja su
struéno vezana za obrazovni program, posjete sajmovima informatike, tehnike i nastavne tehnologije, ucesce
na stru¢nim predavanjima i takmiCenjima u poznavanju odredenih oblasti, karijerna orijentacija i dr.

- Sadrzaji po izboru uCenika: ueSée u raznim sekcijama (sportska, dramska, literarna, muzicka, likovna,
informati¢ka, prva pomo¢, saobracajni propisi, Internet klub, preduzetnicki klub i dr.)
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5.4. STRUCNE EKSKURZIJE

- Struéne ekskurzije treba da omoguée ucéenicima uvid u tehni¢ko-tehnolosko, proizvodno, usluzno i radno
okruZenje u stvarnim uslovima iz oblasti sa kojima nisu bili u mogucnosti da se u potpunosti upoznaju u toku
prakticnog obrazovanja. One omogucavaju ucenicima dalju socijalizaciju i razvoj pozitivnog odnosa prema
kvalifikaciji za koju se obrazuju. Imaju znagajnu ulogu i u profesionalnom informisanju i karijernom vodenju.

- Struéne ekskurzije se mogu organizovati kao kratkotrajne (1-3 sata), poludnevne i cjelodnevne. Mogu se
organizovati u razli€itim periodima, u zavisnosti od faze realizacije modula ili oblasti. Struéne ekskurzije se
planiraju u godiSnjem planu rada nastavnika, odnosno stru¢nih aktiva i dio su godinjeg plana rada Skole.

Nastavnici koji organizuju i realizuju struénu ekskurziju treba da:
- pripreme ucenike za ekskurziju - da ih upoznaju sa cilievima i sadrzajem ekskurzije,
- odrede nacin izvodenja ekskurzije, njenu strukturu, naéin obilaska, pitanja za nadlezne osobe i dr.

- sistematizuju steena znanja u€enika kroz zadatke, raspravu, refleksiju, prezentaciju i dr.
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5.5. DODATNA | DOPUNSKA NASTAVA

U $koli se organizuje dodatna i dopunska nastava.

Plan dodatne i dopunske nastave pripremaju nastavnici, odnosno struéni aktivi za svaki od modula ili grupu
modula i razraduju se u godiSnjem programu rada $kole.

UcCenicima sa posebnim obrazovnim potrebama treba omogudéiti punu socijalizaciju. U tom smislu nastavnici
treba da planiraju naCine za pomo¢ uenicima, u skladu sa iskazanim Zeljama i potrebama ucenika i
individualinm razvojnim obrazovnim programom.

Nadarenim u€enicima treba organizovati dodatnu nastavu, pomoéi im davanjem uputstava za individualno
savladivanje gradiva, uputiti ih na dodatnu literaturu i druge izvore, pomoci im pri prakticnom radu u $koli ili kod
poslodavca i sliéno, kao i organizovati dodatne ¢asove.

Za ucenike koji postizu slabije rezultate u u€enju treba organizovati dopunsku nastavu. Takode, uCenike sa
boljim uspjehom treba podsticati da pomazu onim sa slabijim uspjehom i osmisljavati aktivnosti kroz koje se ta
pomo¢ moZe realizovati.

Sve aktivnosti vezane za pomo¢ uéenicima treba da se nadu u godiSnjem planu rada nastavnika.
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6. NACIN PRILAGODAVANJA OBRAZOVNOG PROGRAMA

6.1. PRILAGODAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA DAROVITIM UCENICIMA

- Strategijom reforme obrazovanja (2025 - 2035), predviden je operativni cilj ,Unapredivanje kvaliteta nastave i
ucenja i podrska inovativnim nastavnim praksama®.

- Kurikulum se obogacuije po Sirini, ishodima i sadrZajima u€enja, kao i po dubini, metodama nastave/ u¢enja koje
treba da angazuju viSe misaone procese u obradi tih sadrzaja, a u skladu sa sposobnostima, sklonostima,
interesovanjima i motivacijom darovitih u¢enika. U procesu planiranja nastave, potrebno je da nastavnici paZljivo
definiSu ishode, sadrzaje i metode uéenja, koji e biti izazovni za darovite uéenike i odgovarati njihovom stepenu
razvoja, ali i biti povezani sa jezgrom modula. Sadrzaji, kojima se obogacuje program, treba da budu primjereni
uCenikovim interesovanjima, u cilju podsticanja njihove motivacije za rad i daljeg razvoja svih potencijala. Oni
treba da budu dovoljno izazovni i raznovrsni da podstiu vise misaone procese. Naglasak treba staviti na sticanje
temeljnih znanja, a ne samo Cinjenica, pri éemu tempo rada treba da bude fleksibilan i da odgovara brzini
napredovanja svakog darovitog u€enika. Vazno je da nastavnici koriste interdisciplinarni pristup u nastavi, koji
je zasnovan na integraciji problema iz razli¢itih oblasti nauke, jer se tako podstiCe Zelja darovitih u¢enika za
proSirivanjem i produbljivanjem znanja, kao i razvijanjem sposobnosti da reaguju na razliite pojave.

- Planiranje i pripremanje nastave treba da sadrZi razlicite pristupe poucavanja, razliite metode uéenjai, na kraju,
razliCite naCine prezentovanja onog $to se naucilo. Nastavu treba organizovati tako da omoguéi uéenicima da
primjenjuju metode uéenja kao Sto su: rieSavanje problema, izrada projekata, istraZivanja, kooperativno ucenje,
divergentno ucenje i dr. Prilikom realizacije obogacenog kurikuluma za redovnu nastavu, darovite uCenike ne
treba izdvajati iz odjeljenja, ve¢ im omoguditi individualan ili rad u grupi na zadacima i projektima uz stru¢no
vodenje nastavnika. Postignuca u u¢enju se mogu unaprijediti kada daroviti u¢enici borave i u¢e u grupi onih sa
sliénim sposobnostima i interesovanjima. Stoga je pored planiranja redovne nastave, potrebno saéiniti i plan
rada dodatne nastave i sekcija slobodnih aktivnosti Cijom Ce se realizacijom odgovoriti potrebama i
interesovanjima darovitih uenika. U ovim planovima je potrebno posebno definisati ishode u¢enja koje podsti¢u
viSe misaone procese (analiza, sinteza, evaluacija), kao i razvoj vjestina.
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6.2. PRILAGODAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA UCENICIMA SA POSEBNIM OBRAZOVNIM

a)

POTREBAMA

UCenici sa posebnim obrazovnim potrebama
U skladu sa zakonom, djeca sa posebnim obrazovnim potrebama su:

1) djeca sa smetnjama u razvoju — djeca sa tjelesnom, intelektualnom, senzornom smetnjom, djeca sa
kombinovanim smetnjama i smetnjom iz spektra autizma;

2) djeca sa teSkocama u razvoju — djeca sa govorno-jezickim teSkocama, poremecajima u ponasanju; teSkim
hroniénim oboljenjima; dugotrajno bolesna djeca i druga djeca koja imaju potedkote u uéenju i druge
teSkoce uzrokovane emocionalnim, socijalnim, jezi¢kim i kulturoloskim preprekama.

Pristupacnost i opremljenost Skola

U skladu sa zakonom, 8kola je u obavezi da radi na pobolj$anju pristupacnosti i opremljenosti Skola. Odnosno,
Skola treba da obezbijedi prevazilazenie arhitektonskih, fizi€kih i drugih prepreka u $koli, odnosno pristupacnost
ucionica, dvorista, toaleta, hodnika, prilagodenost enterijera i eksterijera karakteristikama kretanja i stepenu
samostalnosti u¢enika. Sve ovo treba pripremiti prije nego $to se u Skolu upiSu u€enici sa posebnim obrazovnim
potrebama.

Kako bi bila dostupna i pristupa¢na za uéenike sa posebnim obrazovnim potrebama Skola treba da obezbijedi:

- Ucenicima sa tjelesnim smetnjama — pristup zgradi, priboru, opremi za rad, prostor za kretanje, tehnoloSka
pomagala, podrdku resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa intelektualnim smetnjama- o€igledna nastavna sredstava, uklanjanje i smanjenje ometajucih
faktora, podr8ku resursnog centra i dr.;

- UCenicima sa smetnjama vida — mjesto u ucionici sa kojeg se najbolje vidi tabla, slobodne puteve do table,
bezbjedno okruzenje, nastavna sredstva, materijal, adekvatnu obrazovnu tehnologiju i znanja o njima,
ucesce resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa smetnjama sluha — da sjede blizu nastavnika, otklanjanje ometajucih zvukova, neometan
pogled u toku komunikacije, prilagoden didakti¢ki materijal, adekvatnu obrazovnu tehnologiju i znanja o
njimaidr.;

- Ucenicima sa smetnjom autizma - jasne fiziCke i vizuelne granice (oznaCavanje, ograni¢avanje prostora i
sl.), jasna i precizna uputstva i dnevni raspored, otklanjanje vizuelnih i auditivnih distraktora paznje,
angaZzman resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa govorno-jezickim teSko¢ama — veci i podebljani font obrazovnog materijala, prilagodene
pismene zadatke, vrijeme za rjeSavanje, pomagala, ukljuéivanje resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa teSkocama paznje — mjesto pored katedre, otklanjanje svega Sto remeti paznju i dr.;

- UCenicima sa teSkocama uzrokovanim socijalnim, jezi¢kim i kulturolodkim preprekama - psihosocijalnu
podrsku, dopunsku nastavu za prevazilazenje jezi¢kih barijera i dr.

Obrazovni programi po kojima ucenici sa posebnim potrebama mogu pratiti izvodenje nastavnog procesa

U skladu sa zakonom, obrazovni program za ucenike sa posebnim obrazovnim potrebama moze se realizovati
kao jedan od sljedecih programa po kojima ucenik moZe da prati nastavni proces, na osnovu predloga rjeSenja
komisije za usmjeravanje:

- Program uz obezbjedivanje dodatnih uslova i pomagala i stru¢ne pomoci (u zavisnosti od razvojne smetnje
ucenika omogucava mijenjanje, prilagodavanje i individualizaciju metodike kojom se ishodi realizuju);

- Program sa prilagodenim izvodenjem i dodatnom struénom pomoci - ucenik moze sticati obrazovanje iz
dijela obrazovnog programa kojim ¢e se osposobiti za odredene grupe poslova, koji mogu voditi stru¢noj
kvalifikaciji u skladu sa obrazovnim programom.

Ucenik sa posebnim obrazovnim potrebama moze se, zavisno od individualnih moguénosti i sposobnosti,
obrazovati za:
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- cijeli obrazovni program i steci kvalifikaciju nivoa obrazovanja, potvrdenu diplomom;

- dio obrazovnog programa kojim ¢e se osposobiti za odredene grupe poslova, koji mogu voditi struénoj
kvalifikaciji ako je programom tako definisano, i ste¢i struénu kvalifikaciju, potvrdenu sertifikatom;

- dio obrazovnog programa, ¢ime Ce se osposobiti za odredene grupe poslova, koji ne Cine struénu
kvalifikaciju, §to je potvrdeno potvrdom o zavrSetku dijela obrazovnog programa.

Nivo do kojeg Ce se uéenik obrazovati zavisi od uspjesnosti zavrsenih modula u skladu sa primijenjenim modelom
obrazovnog programa.

d) Individualno razvojno-obrazovni program (IROP)

U srednjoj Skoli IROP se nadovezuje na IROP iz osnovne $kole i ITP-1 koji je raden za ucenika.

Za IROP, odnosno pripremu, primjenu, pracenje i prilagodavanje programa, Skola, odnosno resursni centar,
obrazuje strucni tim koji ¢ine: nastavnici, strucni saradnici Skole ili resursnog centra, uz ucesce roditelja. U
postavljanju i realizaciji IROP-a afirmiSe se saradnja, kompetencije i odgovornosti svih aktera.

Individualno razvojno-obrazovni program (IROP) je dokument koji se radi za svakog uéenika sa posebnim
obrazovnim potrebama koji je ukljuen u obrazovni program RjeSenjem o usmijeravanju. Zasniva se na
dinamickoj procjeni odnosa aktuelnog i planiranog funkcionisanja uéenika (saznajni, emocionalni, socijalni i
fizicki), nivoa znanja i vjestina. Njime se utvrduju nacini podrSke, metodika i prilagodavanje procesa ucenja,
ispunjenje individualnih potreba i potencijala ucenika. Predstavlja kompilaciju u¢enikovih osobina, potreba i
cilieva modula. U zavisnosti od smetnji i teSko¢a u razvoju, sposobnosti i potreba uéenika IROP omogucava:
modifikovanje ishoda; mijenjanje, prilagodavanje i individualizaciju metodike kojom se aktivnosti realizuju.
Individualni program dozvoljava dopunjavanje alternativnim oblicima komunikacije, kao $to su znakovni jezik,
Brajevo pismo, komunikacijske sliCice; upotrebu specijalizovane didaktike, opreme, pomagala, asistivne
tehnologije i sl. U njemu se jasno definiSe kada i kojim oblastima je potrebna podrska asistenta. RjeSenjem o
usmjeravanju u obrazovni program utvrduje se potreba asistencije u nastavi koju obavlja asistent u nastavi.
Podrsku inkluzivnom obrazovanju pruzaju resursni centri kroz savjetodavni i struéni rad, kao i obuke nastavnika
i strucnih saradnika za rad sa djecom sa posebnim obrazovnim potrebama shodno razvojnoj smetnji.

Za ucenike zavrsnih razreda srednje Skole kao dio individualnog razvojno-obrazovnog programa izraduje se i
sprovodi individualni tranzicioni plan 2 (ITP2) &iji su cilievi, mjere i aktivnosti usmjereni na viestine za nezavisan
Zivot i pripremu za zapoSljavanie - prelazak na trziste rada.
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6.3. PRILAGODAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA OBRAZOVANJU ODRASLIH

- Obrazovni programi se prilagodavaju odraslima po obimu, organizaciji i trajanju. Prilikom prilagodavanja
programa odraslim polaznicima Skola treba da vodi racuna o njihovim ranije steCenim znanjima, radnom i
Zivotnom iskustvu i specificnostima ucenja odraslih.

- Prilagodeni plan i program, treba na kraju obrazovanja da omoguéi polazniku sticanje kvalifikacije nivoa
obrazovanja i struénih kvalifikacija, koje su predvidene obrazovnim programom.

- Kvalifikacija nivoa obrazovanja Kuvar/ Kuvarica, moze se ste€i kroz vanredno obrazovanie.

- U skladu sa zakonom, vanredni u€enik je obavezan da pohada pripremnu nastavu koja moZe biti organizovana
kao instruktivno-konsultativna, kao grupna nastava za koju je definisan raspored realizacije predmeta, modula
ili tema u okviru modula ili kao kombinacija ova dva modela.

- Ukupan fond Casova za pojedine razrede ne moze biti manji od 40% ukupnog godidnjeg broja ¢asova za
obrazovni program, ukoliko se u€enici obrazuju nakon zavrSetka osnovnog obrazovanja.

- Ukoliko su uéenici zavrsili obrazovanje po obrazovnom programu srednje $kole, u skladu sa zakonom, njima se
priznaju predmeti, odnosno moduli koje su uspjesno zavrsili, ukoliko su njihov sadrZaj i trajanje odgovaraju¢i. U
tom slucaju, broj Casova od najmanje 40% ukupnog godisnjeg broja ¢asova, odreduje se u odnosu na ukupan
godisnji broj Easova predmeta i modula koje u€enici nijesu prethodno izu€avali ili ih nijesu uspjedno zavrsili.

- Za svakog uCenika $kola treba da utvrditi listu predmeta (dopunskih, diferencijalnih), modula ili tema u okviru
modula za koje je potrebno da uéenik pohada pripremnu nastavu, kao i broj asova pripremne nastave (obim
nastave pojedinih tema). Skola treba da upozna u¢enika o seminarskim i grafickim radovma, projektnim i pisanim
zadacima koje treba da uradi. Sagledavanjem liste predmeta, modula ili tema u okviru modula, $kola formira
grupe kandidata za pripremnu nastavu.

- Skola treba da organizuje ¢asove pripreme kandidata za pojedine djelove zavr$nog ispita, kao i za izradu
zavrdnog rada, koja moze biti organizovana kao instruktivno-konsultativna.

- Skola je duzna da vodi odgovarajuéu evidenciju o svakom uéeniku.
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7. REFERENTNI PODACI

Naziv dokumenta: Obrazovni program Kuvar
Kod dokumenta: OP-100130-KUVAR
Datum usvajanja dokumenta: godine

Sjednica nadleznog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: sjednica Nacionalnog savjeta za obrazovanje

Radna grupa za izradu dokumenta:

1. Mirjana Vukdevi¢, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Skola za srednje i vide struéno obrazovanje ,Sergije
Stani¢" Podgorica

2. Jelena Nenezi¢, master gastronomije, nastavnik, JU Srednja ekonomsko-ugostiteljska Skola NikSi¢

3. Dragana Raicevié, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Skola za srednje i vide struéno obrazovanje ,Sergije
Stani¢* Podgorica

4. Maja Vukéevié, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Skola za srednje i vie stru¢no obrazovanje ,Sergije

Stani¢* Podgorica

DuS$an Mitrovi¢, master menadzer, nastavnik, JU Srednja mjeSovita Skola ,Danilo Ki§“ Budva

Bogdan Krsmanovi¢, menadzer u kulinarstvu, nastavnik, JU Srednja mjeSovita Skola ,Danilo Kis* Budva

Mira Babi¢, menadzerka gastronomije, nastanica, JU Srednja mjeSovita Skola ,Vuksan Buki¢* Mojkovac

Haris Kardovi¢, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Srednja struéna Skola RoZaje

Mirko Popovic, kuvar specijalista, nastavnik, JU Srednja mjeSovita Skola Golubovci

10 Slavko Karadzi¢, gastrolog ekonomske struke, nastavnik, JU SMS ,,17. septembar" Zabljak

11. Orion Fulurija, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Srednja mjeSovita 8kola ,Ivan Goran Kovaci¢*“ Herceg
Novi

12. Nikola Simovi¢, magistar hemijske tehnologije, nastavnik, JU Srednja struéna Skola Bijelo Polje

13. Stevo Djokmarkovi¢, strukovni menadzer u restoraterstvu, nastavnik, JU Srednja mjeSovita Skola Golubovci

14. Dejan Radonijié, magistar menadzmenta u turizmu i ugistiteljstvu, nastavnik, JU Skola za srednje i vi$e stru¢no
obrazovanje ,Sergije Stani¢* Podgorica,

15. Milija Nenezi¢, master restoraterstva, nastavnik, JU Srednja ekonomsko-ugostiteljska Skola NikSi¢a

16. Nikola Celié, menadzer u kulinarstvu, Sef kuhinje, hotel ,Ramada*“ Podgorica

17. Dragan Vujovi¢, master menadzer, Sef kuhinje, hotel ,Splendid“ Budva

18. Veselin Stijepovi¢, tehniéar kulinarstva, Sef kuhinje, hotel ,Avala“ Budva

19. Dorde Ratkovi¢, menadzer u kulinarstvu, Sef kuhinje, restoran ,Gradska kafana“ Herceg Novi

20. Milan Cekerevac, menadzer u kulinarstvu, $ef kuhinje, hotel ,Slovenska plaza“ Budva

21. Aleksandar Spaiji¢, menadzZer u kulinarstvu, zamjenik $efa kuhinje, hotel ,Slovenska plaza“ Budva

22. Darko Stojanovi¢, hotelijerstvo i menadzment-smjer gastronomija, demonstrator poslasticar, d.0.0. ,Panonka*

23. Dijana Kostovi¢, diplomirani ekonomista, nastavnik, JU Srednja mjeSovita kola ,Danilo Kis* Budva

24. Srdan Obradovi¢, diplomirani pravnik, koordinator u Odjelienju za istrazivanje i razvoj kvalifikacija, JU Centar
za strucno obrazovanje

© N G;

Koordinator:

Miljan Mitrovi¢, specijalista hotelijerstva, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za razvoj kvalifikacija u stru¢nom
obrazovanju, JU Centar za struéno obrazovanije

Ostale informacije:

Lektura: Magdalena Jovanovi¢, samostalni savjetnik | za odnose sa javnostima i lektorisanje, JU Centar za stru¢no
obrazovanje

Dizajn i tehnic¢ka obrada: Danilo Gogi¢, samostalni savjetnik Il za administriranje i dizajn, JU Centar za stru¢no
obrazovanje
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