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NAZIV PROGRAMA OBRAZOVANJA ZA STICANJE STRUČNE KVALIFIKACIJE: 
- MESAR/MESARKA U UGOSTITELJSTVU
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK – u: Turizam, trgovina i ugostiteljstvo/ Ugostiteljstvo
STANDARD ZANIMANJA NA KOJEM SE PROGRAM OBRAZOVANJA ZASNIVA / NIVO:
- MESAR/MESARKA U UGOSTITELJSTVU III 
NIVO KVALIFIKACIJE: III
TRAJANJE PROGRAMA OBRAZOVANJA: 188 časova
KREDITNA VRIJEDNOST PROGRAMA OBRAZOVANJA: 11 CSPK-a
USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUČIVANJE U PROGRAM OBRAZOVANJA: 
- Stečena kvalifikacija nivoa obrazovanja III
CILJ PROGRAMA OBRAZOVANJA: 
- Osposobljavanje za planiranje, organizovanje i rukovođenje radom pomoćnog osoblja u odjeljenju za obradu namirnica životinjskog porijekla, skladištenje i trebovanje namirnica po vrstama i količini, obradu namirnica za izradu gastronomskih proizvoda i osiguravanje kvaliteta sopstvenog rada, u skladu sa standardima u ugostiteljskim objektima registrovanim za pružanje usluga ishrane.
USLOVI ZA NAPREDOVANJE I ZAVRŠETAK PROGRAMA OBRAZOVANJA: 
- Moduli se realizuju redoslijedom kojim su navedeni u Strukturi programa obrazovanja. Polaznicima se mogu priznati moduli/ djelovi modula koji su stečeni kroz obrazovni program u formalnom sistemu obrazovanja
[bookmark: _Toc783651]NAČIN PROVJERE
- Provjera ishoda učenja predviđenih programom obrazovanja vrši se na osnovu ispitnog kataloga koji je usvojen za datu stručnu kvalifikaciju. Provjera se sprovodi u skladu sa zakonom.
POVEZANOST SA DRUGIM KVALIFIKACIJAMA/ DRUGIM PROGRAMIMA I MOGUĆNOST NAPREDOVANJA
- Program obrazovanja za sticanje stručne kvalifikacije Mesar u ugostiteljstvu, je povezan sa stručnom kvalifikacijom Kuvar jednostavnih gastronomskih proizvoda, Pomoćnik u kuhinji, Pripremač pica i Roštiljdžija.
ISHODI UČENJA
Po završetku programa obrazovanja, polaznik će biti sposoban da:
· Planira i organizuje poslove u odjeljenju za obradu naminrica životinjskog porijekla 
· Obavi pripremne poslove u kuhinjskom bloku
· Obradi namirnice životinjskog porijekla sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
· Obavi završne poslove u prostoru za obradu namirnica, u skladu sa standardima i normativima
· Vodi odgovarajuću poslovnu dokumentaciju 
· Rukovodi radom pomoćnog osoblja u kuhinjskom bloku
· Obavi poslove, u skladu sa radnim nalozima, standardima struke i osigurava kvalitet sopstvenog rada i pomoćnog osoblja 
· Održava funkcionalnost uređaja, opreme i inventara, u skladu sa odgovarajućom procedurom i uputstvom
· Komunicira sa saradnicima i gostima, u skladu sa pravilima poslovne komunikacije
· Sprovode postupke i mjere za ličnu zaštitu zdravlja na radu i zaštitu zdravlja gostiju i saradnika
· Primijeni standarde zaštite radne i životne sredine 
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	REDNI BROJ
	MODUL
	BROJ ČASOVA PO OBLICIMA NASTAVE I KREDITNA VRIJEDNOST

	
	
	T
	V
	P
	∑
	KV

	1. 
	Uvod u kuvarstvo
	36
	
	54
	90
	5

	2. 
	Higijena u kuhinjskom bloku
	36
	
	
	36
	2

	3. 
	Osnove ugostiteljstva
	18
	
	
	18
	1

	4. 
	Teorija hrane
	8
	
	
	8
	1

	5. 
	Konfekcionisanje mesa u ugostiteljstvu
	18
	
	18
	36
	2

	UKUPAN BROJ ČASOVA
	116
	
	72
	188
	11


T – Teorijska nastava
V – Vježbe
P – Praktična nastava
∑ - Suma (Ukupan broj časova)
KV – Kreditna vrijednost


[bookmark: _Toc10020613]3. MODULI 
3.1. UVOD U KUVARSTVO
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	36
	
	54
	90
	5


2. Cilj modula:
· Sticanje znanja o ličnoj pripremi za rad, sredstvima za higijenu, odjeljenjima kuhinjskog bloka, uređajima, opremi i inventaru u kuhinjskom bloku, kao i kuhinjskoj administraciji. Osposobljavanje za provjeravanje ispravnosti uređaja, opreme i inventara, rukovanje sitnim i krupnim inventarom u kuhinjskom bloku. Osposobljavanje za identifikaciju namirnica životinjskog porijekla i njihovu grubu i finu obradu. Razvijanje preciznosti, sistematičnosti, odgovornosti i timskog rada.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula polaznik će biti sposoban da: 
1. Prezentuje organizaciju rada u savremenom kuvarstvu
2. Rukuje uređajima, opremom i inventarom za rad u kuhinjskom bloku
3. Popuni odgovarajuće evidencije u kuhinjskoj administraciji
4. Izvrši grubu i finu obradu namirnica životinjskog porijekla prema radnom nalogu


	Ishod 1 - 
Prezentuje organizaciju rada u savremenom kuvarstvu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni razvoj i značaj savremenog kuvarstva
	

	2. Opiše strukturu kuhinjskog bloka i organizaciju rada kuhinjskog osoblja
	Struktura kuhinjskog bloka: prostorije za primanje, čuvanje, skladištenje, obradu namirnica, pripremu jela, pomoćne prostorije, prostorije za administraciju i osoblje i higijensko-sanitarne prostorije
Organizacija rada kuhinjskog osoblja: francuski i bečki način

	3. Definiše stručne termine i izraze koji se koriste u komunikaciji sa saradnicima i gostima
	

	4. Objasni elemente lične higijene i higijensko-tehničku zaštitu na radu u kuhinjskom bloku
	Elementi lične higijene: adekvatno pranje ruku i održavanje lične higijene
Higijensko-tehnička zaštita na radu: pravilno rukovanje nožem, bezbjednost na radu, protivpožarna zaštita na radu, povrede, radna odjeća i obuća

	5. Objasni osnovne higijenske standarde u kuhinjskom bloku
	Osnovni higijenski standardi: HACCP (Hazard), Analiza (Analizis), Kritičnost (Critical), Kontrola (Control),Tačke rizičnosti (Point); ISO, Halal i dr.

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda učenja kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. 

	Predložene teme

	· Razvoj i značaj savremenog kuvarstva
· Struktura rada i organizacija u kuhinjskom bloku
· Stručna terminologija
· Higijensko-tehnička zaštita na radu
· Higijenski standardi




	Ishod 2 - 
Rukuje uređajima, opremom i inventarom za rad u kuhinjskom bloku

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni način upotrebe, primjene i funkcionisanja uređaja i opreme za rad prema odjeljenskoj namjeni
	Uređaji: štednjak, pećnica, frižider, konvektomat, uređaj za duboko zamrzavanje i dr.
Oprema: radni sto, nosač za plehove, sudopera i dr.

	2. Demonstrira kontrolu ispravnosti i uređaja, opreme i inventara, na konkretnom primjeru
	

	3. Objasni podjelu i način upotrebe sitnog i krupnog inventara prema odjeljenjskoj namjeni
	Sitan inventar: noževi, radne daske i dr. 
Krupan inventar: štednjak, pećnica, friteza, roštilj, topli sto, mašina za pranje posuđa i dr.

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

	5. Objasni način pripreme, sortiranja, pranja i odlaganja sitnog inventara po vrsti i količini
	Pranje: mašinsko i ručno

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi 1, 3 i 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 2, 4 i 6 mogu se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Uređaji, oprema i sitan inventar u kuhinjskom bloku




	Ishod 3 - 
Popuni odgovarajuće evidencije u kuhinjskoj administraciji

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni značaj i način pisanja trebovanja
	

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

	3. Objasni način popunjavanja evidencije utrošenih i rashodovanih namirnica
	

	4. Demonstrira pisanje trebovanja, popunjavanje evidencije izdatih gastronomskih proizvoda, utrošenih i rashodovanih namirnica
	

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 4 i 5 mogu se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Kuhinjska administracija




	Ishod 4 - 
Izvrši grubu i finu obradu namirnica životinjskog porijekla prema radnom nalogu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni podjelu namirnica životinjskog porijekla
	Podjela namirnica životinjskog porijekla: meso, mlijeko, jaja, ribe, rakovi, školjke, mekušci i dr.

	2. Opiše osnovne karakteristike namirnica životinjskog porijekla
	Karakteristike namirnica životinjskog porijekla: boja, miris, ukus i dr.

	3. Objasni grubu i finu obradu namirnica životinjskog porijekla
	Gruba obrada namirnica životinjskog porijekla: čišćenje, rasijecanje, pranje i dr.
Fina obrada namirnica životinjskog porijekla: sječenje, mljevenje, oblikovanje, filiranje, mariniranje, špikovanje i dr.

	4. Demonstrira načine grube i fine obrade namirnica, na konkretnom primjeru
	

	5. Demonstrira načine održavanja namirnica nakon grube i fine obrade, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 4 i 5 mogu se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Namirnice životinjskog porijekla
· Gruba obrada namirnica
· Fina obrada namirnica




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula/jedinice kvalifikacije
· Modul Uvod u kuvarstvo je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje znanja i vještina kroz časove teorijske i praktične nastave.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
· Praktični dio nastave treba realizovati u kabinetu praktične nastave koji je opremljen preporučenim materijalnim uslovima ili kod poslodavca. Časove praktične nastave treba izvoditi u malim grupama ukoliko je veći broj polaznika/ca. Preporučljivo je da polaznici samostalno izvode praktične vježbe. Tokom prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. Nastavnik treba da podstiče problemsku nastavu u kojoj navodi polaznike da sami dolaze do zaključaka prilikom rješavanja problema, čime im omogućava povezivanje teorijskih znanja sa praktičnom primjenom.
· Preporučuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se polaznici neposredno upoznaju sa praktičnom realizacijom nastavnih sadržaja.

Napomena: Preporučuje se da se za ishod Izvrši grubu i finu obradu namirnica životinjskog porijekla prema radnom nalogu modula Uvod u kuvarstvo opredjeli veći fond časova, zbog njihove važnosti.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Dr Kovačević A., Gastronomija u savremenoj organizaciji rada, Savezni centar za unapređenje hotelijerstva-ugostiteljstva, Beograd, 2000.
· Ljaljević A., Higijena za I razred srednjih stručnih škola, Centar za stručno obrazovanje, Podgorica, 2007.
· Manojlović V., Kuvar 923 plus, Grafo karton, Bijelo Polje, 2008.
· Portić M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.
· Stojanović R.; Jokić J.; Petković P., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom za I razred, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.
· Trbović B.; Nikolić P.; Banković M.; Paunović S., Ishrana za l razred ugostiteljsko-turističke škole obrazovni profili kuvari i poslastičari, Novi Sad, 2014.
· Vukić M.; Drljević O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2006.
· Vukić M., Gastronomija I, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2008.
· Vukić M., Gastronomija II, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2008.
· Vukić M.; Portić M., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2015.
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1

	4. 
	Štampač
	1

	5. 
	Frižider sa zamrzivačem
	najmanje 2

	6. 
	Radni sto
	4

	7. 
	Sudopera 
	4

	8. 
	Ormar i stalaže za pribor 
	4

	9. 
	Sitan inventar 
	po potrebi

	10. 
	Namirnice (meso i dr.)
	po potrebi


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula
· Modul se provjerava na kraju programa, na osnovu ispitnog kataloga. 

8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, razvijanje kritičkog mišljenja iz uvodnih oblasti kuvarstva i dr.)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije na stranom jeziku u usmenom ili pisanom obliku u vidu korišćenja stručne literature iz uvodnih oblasti kuvarstva i dr.)
· Matematička kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematičkog mišljenja tokom rješavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz uvodnih oblasti kuvarstva i dr.)
· Digitalna kompetencija (izrada prezentacija na zadatu temu iz uvodnih oblasti kuvarstva i dr.)
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika/ce na istrajnost i upornost u učenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije, izrada domaćih zadataka i istraživanje u cilju nadograđivanja stečenog znanja iz uvodnih oblasti kuvarstva i dr.)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije i saradnje, razvijanje tolerancije i razumijevanja drugačijih stavova i dr.)
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (razvijanje sposobnosti planiranja, organizovanja, pripreme i davanja izvještaja, procjene, evidentiranja, davanje inicijative i dr.)
· Kulturološka svijest i izražavanje (podsticanje upoređivanja svog mišljenja sa mišljenjem drugih, identifikovanje i realizacija društvenih i ekonomskih mogućnosti u kulturnoj aktivnosti)


[bookmark: _Toc10020616]3.2. HIGIJENA U KUHINJSKOM BLOKU
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	36
	
	
	36
	2


2. Cilj modula:
· Sticanje znanja o značaju i postupcima održavanja lične higijene, o ulozi ishrane na zdravlje ljudi, o osnovnim zaraznim bolestima i bolestima zavisnosti, o nezgodama i profesionalnim oboljenjima, o sanitarno-higijenskim mjerama. Razvijanje preciznosti, kreativnosti, kritičkog mišljenja i pozitivnog odnosa prema struci.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula polaznik će biti sposoban da: 
1. Analizira značaj i postupke održavanja higijene i ulogu ishrane na zdravlje ljudi
2. Identifikuje najčešće zarazne bolesti i bolesti zavisnosti
3. Identifikuje nezgode i profesionalna oboljenja koja mogu nastati pri obavljanju poslova u kuhinjskom bloku
4. Primijeni sanitarno-higijenske mjere u cilju higijenske pripreme kuhinjskog bloka


	Ishod 1 - 
Analizira značaj i postupke održavanja higijene i ulogu ishrane na zdravlje ljudi

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Definiše higijenu i pojam zdravlje
	

	2. Opiše postupke održavanja čistoće tijela
	Održavanje čistoće tijela: održavanje čistoće kože, kose, noktiju, usne duplje i zuba

	3. Opiše postupke održavanja čistoće odjeće i obuće, u zavisnosti od prirode materijala
	Materijali: prirodni i sintetički

	4. Opiše ulogu ishrane na zdravlje ljudi
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. 

	Predložene teme

	· Zdravlje i faktori koji utiču na zdravlje
· Značaj primjene mjera lične higijene
· Uloga ishrane




	Ishod 2 - 
Identifikuje najčešće zarazne bolesti i bolesti zavisnosti

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede pojam, podjelu patogenih organizama i načine prenošenja zaraznih bolesti
	Patogeni organizmi: virusi, bakterije, gljive, protozoe 
Načini prenošenja: udisajem, gutanjem, preko kože, polnim putem

	2. Opiše osnovne biološke odlike virusa i bakterija 
	

	3. Navede najčešće vrste zaraznih bolesti
	Zarazne bolesti: respiratorne, crijevne, polne, kožne

	4. Opiše preporuke i mjere za sprečavanje zaraznih bolesti
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Patogeni organizmi
· Zarazne bolesti




	Ishod 3 - 
Identifikuje nezgode i profesionalna oboljenja koja mogu nastati pri obavljanju poslova u kuhinjskom bloku

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Opiše ulogu radnog i životnog prostora
	

	2. Navede eventualne negativne uticaje u kuhinjskom bloku
	Negativni uticaji: neadekvatna temperatura, vlaga, prašina i dr.

	3. Opiše vrste nezgoda koje mogu nastati pri obavljanju posla u kuhinjskom bloku i postupke ukazivanja prve pomoći
	Vrste nezgoda: trovanje plinom, udar struje, krvarenje, povreda oka, opekotine i dr.

	4. Navede profesionalna oboljenja koja mogu nastati pri obavljanju posla u kuhinjskom bloku i značaj prevencije
	Profesionalna oboljenja: bolesti kostiju i zglobova, proširene vene, reumatizam, išijas, zoonoze, parazitna oboljenja i dr.

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijum od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Radni i životni prostor
· Nezgode u kuhinjskom bloku
· Profesionalna oboljenja




	Ishod 4 - 
Primijeni sanitarno-higijenske mjere u cilju higijenske pripreme kuhinjskog bloka

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

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

	2. Opiše metode dezinfekcije u kuhinjskom bloku
	Metode dezinfekcije: mehaničke, fizičke, hemijske

	3. Objasni značaj postupaka dezinsekcije i deratizacije kuhinjskog bloka 
	

	4. Objasni značaj sprovođenja mjera aeracije i dezodoriranja radnog prostora
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijum od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Sanitarno – higijenska kontrola radnog i životnog prostora
· Dezinfekciona sredstva




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Higijena u kuhinjskom bloku je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje znanja i vještina iz ove oblasti kroz časove teorijske i praktične nastave.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
· Praktični dio nastave treba realizovati u kabinetu praktične nastave koji je opremljen preporučenim materijalnim uslovima ili kod poslodavca. Časove praktične nastave treba izvoditi u malim grupama ukoliko je veći broj polaznika/ca. Preporučljivo je da polaznici samostalno izvode praktične vježbe. Tokom prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. Nastavnik treba da podstiče problemsku nastavu u kojoj navodi polaznike da sami dolaze do zaključaka prilikom rješavanja problema, čime im omogućava povezivanje teorijskih znanja sa praktičnom primjenom.
· Realizacija pojedinih nastavnih sadržaja omogućava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu seminarskih radova. Polaznici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim polaznicima u odjeljenju ili grupi i da pruže odgovore na postavljena pitanja ili kritičke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva polaznicima o metodama pri izradi seminarskih radova. 
· Preporučuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se polaznici neposredno upoznaju sa praktičnom realizacijom nastavnih sadržaja.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Ljaljević A., Higijena za I razred srednjih stručnih škola, Centar za stručno obrazovanje, Podgorica, 2007.
· Vukić M., Drljević, O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2006.
· Nikolić M.; Kocijančić R.; Pecelj-Gec M.; Parezanović V., Higijena sa zdravstvenim vaspitanjem, Zavod za udžbenike, Beograd, 2008.
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar 
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1

	4. 
	Štampač
	1


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula
· Modul se provjerava na kraju programa, na osnovu ispitnog kataloga. 

8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, razvijanje kritičkog mišljenja iz oblasti higijene i dr.)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije na stranom jeziku u usmenom ili pisanom obliku u vidu korišćenja stručne literature iz oblasti higijene)
· Matematička kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematičkog mišljenja tokom rješavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz oblasti higijene i dr.)
· Digitalna kompetencija (izrada prezentacija na zadatu temu iz oblasti higijene i dr.) 
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika/ce na istrajnost i upornost u učenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije, izrada domaćih zadataka i istraživanje u cilju nadograđivanja stečenog znanja iz oblasti higijene)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije i saradnje, razvijanje tolerancije i razumijevanja drugačijih stavova i dr.)
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (razvijanje sposobnosti planiranja, organizovanja, pripreme i davanja izvještaja, procjene, evidentiranja, davanje inicijative i dr.)
· Kulturološka svijest i izražavanje (podsticanje upoređivanja svog mišljenja sa mišljenjem drugih, identifikovanje i realizacija društvenih i ekonomskih mogućnosti u kulturnoj aktivnosti)


[bookmark: _Toc10020617]3.3. OSNOVE UGOSTITELJSTVA
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	18
	
	
	18
	1


2. Cilj modula:
· Upoznavanje sa značajem i ulogom ugostiteljstva kao privredne djelatnosti i njegovih specifičnosti. Razvijanje preciznosti, kreativnosti, kritičkog mišljenja i pozitivnog odnosa prema struci.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula polaznik će biti sposoban da: 
1. Identifikuje značaj i ulogu ugostiteljstva na razvoj turizma
2. Identifikuje ulogu lijepog ophođenja na razvoj ugostiteljstva
3. Utvrdi specifičnosti ugostiteljskih objekata za smještaj, hranu i piće
4. Analizira način restoranskog poslovanja, u skladu sa standardima u ugostiteljstvu


	Ishod 1 - 
Identifikuje značaj i ulogu ugostiteljstva na razvoj turizma

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni pojam ugostiteljstva
	

	2. Opiše nastanak i razvoj ugostiteljstva
	

	3. Objasni podjelu i karakter ugostiteljstva
	

	4. Objasni vezu između ugostiteljstva i turizma
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Značaj i uloga ugostiteljstva
· Osnovna podjela ugostiteljstva
· Razvojni put ugostiteljstva




	Ishod 2 - 
Identifikuje ulogu lijepog ophođenja na razvoj ugostiteljstva

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni značaj i primjenu lijepog ponašanja na radnom mjestu
	

	2. Opiše pravila lijepog ponašanja u ugostiteljskim objektima
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi 1 i 2 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Bonton u ugostiteljstvu




	Ishod 3 - 
Utvrdi specifičnosti ugostiteljskih objekata za smještaj, hranu i piće

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni pojam i podjelu ugostiteljskih objekata
	Podjela ugostiteljskih objekata: ugostiteljski objekti za smještaj i ugostiteljski objekti za hranu i piće

	2. Opiše različite vrste ugostiteljskih objekata za smještaj
	Ugostiteljski objekti za smještaj: hotel, motel, turističko naselje, kamp, pansion, rezidencija i dr.

	3. Opiše različite vrste ugostiteljskih objekata za hranu i piće
	Ugostiteljski objekti za hranu i piće: restoran, bar, kafana, bife, gostionica, picerija, pivnica i dr.

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Ugostiteljski objekti za smještaj
· Ugostiteljski objekti za hranu i piće
· Kategorizacija ugostiteljskih objekata
· Organizacija rada




	Ishod 4 - 
Analizira instrumente ponude ugostiteljskih objekata

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Opiše različite instrumente ponude
	Instrumenti ponude: jelovnik, karta doručka, menu karta i dr.

	2. Objasni podjelu obroka u ugostiteljstvu
	Podjela obroka: glavni (redovni) obroci, međuobroci, svečani (vanredni) obroci

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi 1 i 2 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Instrumenti ponude u ugostiteljskim objektima za pružanje usluga hrane i pića
· Obroci u ugostiteljstvu




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Osnove ugostiteljstva je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje znanja iz ove oblasti kroz časove teorijske nastave.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
· Praktični dio nastave treba realizovati u kabinetu praktične nastave koji je opremljen preporučenim materijalnim uslovima ili kod poslodavca. Časove praktične nastave treba izvoditi u malim grupama ukoliko je veći broj polaznika/ca. Preporučljivo je da polaznici samostalno izvode praktične vježbe. Tokom prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. Nastavnik treba da podstiče problemsku nastavu u kojoj navodi polaznike da sami dolaze do zaključaka prilikom rješavanja problema, čime im omogućava povezivanje teorijskih znanja sa praktičnom primjenom.
· Realizacija pojedinih nastavnih sadržaja omogućava individualni rad koji se manifestuje kroz izradu seminarskih radova. Polaznici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim polaznicima u odjeljenju ili grupi i da pruže odgovore na postavljena pitanja ili kritičke stavove. Nastavnici treba da daju uputstva polaznicima o metodama pri izradi seminarskih radova. 
· Preporučuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se polaznici neposredno upoznaju sa praktičnom realizacijom nastavnih sadržaja.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Divanović S. - Nićetin S., Usluživanje sa praktičnom obukom, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.
· Lončar M., Restoraterstvo, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.
· Milićević R., Praktična nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za stručno obrazovanje, 2008.
· Milićević R., Ugostiteljsko poslovanje, Centar za stručno obrazovanje, Podgorica, 2007.
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar 
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1

	4. 
	Štampač
	1


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula
· Modul se provjerava na kraju programa, na osnovu ispitnog kataloga. 

8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, razvijanje kritičkog mišljenja iz oblasti ugostiteljstva i dr.)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije na stranom jeziku u usmenom ili pisanom obliku u vidu korišćenja stručne literature iz oblasti ugostiteljstva)
· Matematička kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematičkog mišljenja tokom rješavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz oblasti ugostiteljstva i dr.)
· Digitalna kompetencija (izrada prezentacija na zadatu temu iz oblasti ugostiteljstva i dr.) 
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika/ce na istrajnost i upornost u učenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije, izrada domaćih zadataka i istraživanje u cilju nadograđivanja stečenog znanja iz oblasti ugostiteljstva)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije i saradnje, razvijanje tolerancije i razumijevanja drugačijih stavova i dr.)
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (razvijanje sposobnosti planiranja, organizovanja, pripreme i davanja izvještaja, procjene, evidentiranja, davanje inicijative i dr.)
· Kulturološka svijest i izražavanje (podsticanje upoređivanja svog mišljenja sa mišljenjem drugih, identifikovanje i realizacija društvenih i ekonomskih mogućnosti u kulturnoj aktivnosti)


3.4. TEORIJA HRANE
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	8
	
	
	8
	1


2. Cilj modula:
· Upoznavanje sa sastavom, vrstama i karakteristikama prehrambenih proizvoda i njihovim značajem u ishrani. Razvijanje preciznosti, ažurnosti, saradnje i odgovornosti u radu. 
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula polaznik će biti sposoban da: 
1. Interpretira osnovne karakteristike, značaj, kvalitet i čuvanje namirnica životinjskog porijekla 


	Ishod 1 - 
Interpretira osnovne karakteristike, značaj, kvalitet i čuvanje namirnica životinjskog porijekla

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Opiše građu, hranljivu vrijednost, vrste i kategorije, kvalitet i načine čuvanja mesa
	

	2. Objasni promjene na mesu tokom termičke obrade i uticaj obrade na razvijanje poželjnih organoleptičkih svojstava mesa
	Promjene na mesu tokom termičke obrade: denaturacija proteina, hidroliza kolagena, disperzija masti, promjene boje, izdvajanje soka, promjene ukusa i dr.

	3. Objasni značaj i postupke proizvodnje prerađevina od mesa
	Prerađevine od mesa: usitnjeno oblikovano meso, kobasičarski proizvodi, suhomesnati proizvodi i mesne konzerve 

	4. Opiše sastav i karakteristike ostalih vrsta mesa i postupke konzervisanja i čuvanja
	Ostale vrste mesa: meso peradi, divljači, riba, školjki, rakova i dr.

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Meso i prerađevine od mesa




1. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Teorija hrane je tako koncipiran da polaznicima omogućava sticanje znanja iz ove oblasti kroz časove teorijske nastave.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Baras J.; Trbović, B., Poznavanje robe za IV razred ugostiteljsko-turističke škole, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.
· Đurišić B, Tehnologija životnih namirnica, Nauka i društvo, Beograd, 1991.
· Jovanović M.; Kalinić, S., Poznavanje robe za IV razred ugostiteljsko-turističke škole, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.
· Jovanović M.; Kalinić, S., Poznavanje robe za III razred ugostiteljsko-turističke škole, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2000.
· Kukić V., Kalinić S., Poznavanje robe, Zavod za školstvo, Podgorica,1992.
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar 
	1

	2. 
	Projektor 
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1

	4. 
	Štampač
	1


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula
· Modul se provjerava na kraju programa, na osnovu ispitnog kataloga. 

8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, razvijanje kritičkog mišljenja iz oblasti hrane, pića, sredstava za uživanje i dr.)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije na stranom jeziku u usmenom ili pisanom obliku u vidu korišćenja stručne literature iz oblasti hrane, pića, sredstava za uživanje)
· Matematička kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematičkog mišljenja tokom rješavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz oblasti hrane, pića, sredstava za uživanje i dr.)
· Digitalna kompetencija (izrada prezentacija na zadatu temu iz oblasti hrane, pića, sredstava za uživanje i dr.) 
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika/ca na istrajnost i upornost u učenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije, izrada domaćih zadataka i istraživanje u cilju nadograđivanja stečenog znanja iz oblasti hrane, pića, sredstava za uživanje)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije i saradnje, razvijanje tolerancije i razumijevanja drugačijih stavova i dr.)
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (razvijanje sposobnosti planiranja, organizovanja, pripreme i davanja izvještaja, procjene, evidentiranja, davanje inicijative i dr.)
[bookmark: _Toc475439502][bookmark: _Toc475733921]

[bookmark: _Toc10020623]3.5. KONFEKCIONISANJE MESA U UGOSTITELJSTVU
1. Broj časova i kreditna vrijednost:  
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	18
	
	18
	36
	2


2. Cilj modula:
· Upoznavanje sa djelovima mesa prema kvalitetu, standardima i normativima u ugostiteljstvu prilikom rasijecanja, fine obrade, začinjavanja, formiranja, porcionisanja i pakovanja mesa, riba i morskih plodova za finalnu gastronomsku upotrebu. Osposobljavanje za rasijecanje, finu obradu, začinjavanje, formiranje, porcionisanje i pakovanje mesa, riba i morskih plodova za gastronomsku upotrebu, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje preciznosti, sistematičnosti, tačnosti u radu, odgovornosti i timskog rada.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula polaznik će biti sposoban da: 
1. Klasifikuje djelove mesa prema kvalitetu 
2. Izvrši rasijecanje i obradu mesa za ugostiteljsku primjenu prema radnom nalogu
3. Izvrši rasijecanje i obradu riba i morskih plodova za ugostiteljsku primjenu prema radnom nalogu
4. Izvrši začinjavanje, formiranje, porcionisanje i pakovanje mesa za gastronomsku upotrebu, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu


	Ishod 1 - 
Klasifikuje djelove mesa prema kvalitetu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede vrste mesa i karakteristike po porijeklu i starosnoj dobi 
	Vrste mesa: goveđe, svinjsko, ovčije, kozje i dr.
Karakteristike: boja, konzistencija, građa i miris

	2. Navede kategorije mesa za gastronomsku upotrebu
	Kategorije mesa: extra kategorija, prva, druga, treća kategorija i van kategorija

	3. Objasni meso peradi i karakteristike po porijeklu i starosnoj dobi
	Meso peradi: pileće, ćureće, pačije i dr.
Karakteristike: boja, konzistencija, građa i miris

	4. Objasni podjelu i karakteristike mesa divljači
	Podjela mesa divljači: meso dlakave i pernate divljači
Karakteristike mesa divljači: boja, konzistencija, građa i miris

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda učenja kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem.

	Predložene teme

	· Kategorizacija mesa 
· Ocjena kvaliteta mesa




	Ishod 2 - 
Izvrši rasijecanje i obradu mesa za ugostiteljsku primjenu prema radnom nalogu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Navede načine obrade mesa za gastronomsku upotrebu
	Načini obrade mesa: panglovanje, tranžiranje, sječenje, mljevenje i dr.

	2. Objasni postupak sječenja mesa
	Postupak sječenja: komadići za ražnjiće, kockice za gulaš, medaljoni, šatobrijan, biftek, šnicle i dr.

	3. Objasni postupak rasijecanja mesa peradi
	Rasijecanje mesa peradi: grudi, batak, karabatak, krilca i dr.

	4. Demonstrira rasijecanje mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi 1, 2 i 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 može se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Rasijecanje i obrada mesa




	Ishod 3 - 
Izvrši rasijecanje i obradu riba i morskih plodova za ugostiteljsku primjenu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni način čišćenja riba i morskih plodova
	

	2. Demonstrira čiscenje riba i morskih plodova, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru 
	

	3. Navede načine oblikovanja riba za gastronomsku upotrebu
	Načini oblikovanja riba: filiranje, zvona, štapići i dr.

	4. Demonstrira način oblikovanja riba, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi 1 i 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 2 i 4 mogu  se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Meso riba i morskih plodova




	Ishod 4 - 
Izvrši začinjavanje, formiranje, porcionisanje i pakovanje mesa za gastronomsku upotrebu, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, polaznik treba da:
	Kontekst 
(Pojašnjenje označenih pojmova)

	1. Objasni načine začinjavanja mesa za gastronomsku upotrebu 
	Načini začinjavanja: soljenje, salamurenje, mariniranje, pajcovanje, špikovanje i dr.

	2. Objasni način formiranja mesa za finalnu upotrebu
	Formiranje mesa: rolovanje, nabadanje na štapice, bardiranje, bridiranje i dr.

	3. Objasni standard porcionisanja mesa za gastronomsku upotrebu
	Standard porcionisanja mesa: težina, dimenzija, oblik i dr.

	4. Navede poluproizvode od mesa za gastronomsku upotrebu
	Poluproizvodi od mesa: masa za kobasice, rolate i dr.

	5. Demonstrira začinjavanje, oblikovanje i formiranje poluproizvoda od mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru
	

	6. Objasni načine pakovanja mesa
	Načini pakovanja mesa: vakumiranje, pakovanje u posude za čuvanje namirnica i dr.

	7. Demonstrira pakovanje mesa, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi 1, 2, 3, 4 i 6 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijumi 5 i 7 mogu se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Oblikovanje, porcionisanje i začinjavanje mesa i poluproizvoda od mesa
· Pakovanje mesa




5. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula
· Modul Konfekcionisanje mesa u ugostiteljstvu je tako koncipiran da učenicima omogućava sticanje znanja i vještina iz ove oblasti kroz časove teorijske i praktične nastave.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika/ca. Naglasak treba staviti na razmjenu iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· Organizacija izvođenja modula programa prilagođava se polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima. U skladu sa tim moguće je prilikom realizacije modula prilagoditi grupi tempo rada, kontitnuitet izvođenja, metode, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanja, ili potrebu.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: kratki blokovi predavanja, radionica, prezentacija, diskusija, timski rad, analiza primjera iz prakse, kooperativan rad, frontalni, individualni, grupni rad, rad u parovima, igra uloga i dr. 
· Praktični dio nastave treba realizovati u kabinetu praktične nastave koji je opremljen preporučenim materijalnim uslovima ili kod poslodavca. Časove praktične nastave treba izvoditi u malim grupama ukoliko je veći broj polaznika/ca. Preporučljivo je da polaznici samostalno izvode praktične vježbe. Tokom prezentacije polaznici treba da se jasno izražavaju i pravilno koriste stručnu terminologiju. Nastavnik treba da podstiče problemsku nastavu u kojoj navodi polaznike da sami dolaze do zaključaka prilikom rješavanja problema, čime im omogućava povezivanje teorijskih znanja sa praktičnom primjenom.
· Preporučuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u kojima se polaznici neposredno upoznaju sa praktičnom realizacijom nastavnih sadržaja.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Portić M., Gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.
· Stojanović R.; Jokić J.; Petković P., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom za I razred, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.
· Stojanović R.; Jokić J.; Petković P., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom za II razred ugostiteljsko-turističke škole, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.
· Stojanović R.; Jokić J.; Petković P., Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za IV razred, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.
· Trbović B.; Nikolić P.; Banković M.; Paunović S., Ishrana za l razred ugostiteljsko-turističke škole obrazovni profili kuvari i poslastičari, Novi Sad, 2014.
· Vukić M.; Portić M., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom, Jela po porudžbini i poslastice za III razred, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.
· Vukić M.; Portić M., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2015. 
6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula
	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1

	4. 
	Štampač
	1

	5. 
	Frižider sa zamrzivačem
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	6. 
	Radni sto
	4

	7. 
	Sudopera 
	4

	8. 
	Elektronska vaga
	1

	9. 
	Mesoreznica 
	1

	10. 
	Mašina za mljevenje mesa
	1

	11. 
	Panj za meso
	4

	12. 
	Ormar i stalaže za pribor 
	4

	13. 
	Sitan inventar 
	po potrebi

	14. 
	Namirnice (meso, ribe, morski plodovi, začini, suhomesnati proizvodi, povrće i dr.)
	po potrebi


7. Uslovi za prohodnost i završetak modula
· Modul se provjerava na kraju programa, na osnovu ispitnog kataloga. 

8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom
· Komunikacija na maternjem jeziku (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku, izražavanje vlastitih argumenata i zaključaka na uvjerljiv način, razvijanje kritičkog mišljenja iz oblasti konfekcionisanja mesa i dr.)
· Komunikacija na stranom jeziku (upotreba stručne terminologije na stranom jeziku u usmenom ili pisanom obliku u vidu korišćenja stručne literature iz oblasti konfekcionisanja mesa)
· Matematička kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji (primjena matematičkog mišljenja tokom rješavanja problema, pri razlikovanju oblika, upotrebi razmjera iz oblasti konfekcionisanja mesa i dr.)
· Digitalna kompetencija (izrada prezentacija na zadatu temu iz oblasti konfekcionisanja mesa i dr.) 
· Učiti kako učiti (podsticanje polaznika/ce na istrajnost i upornost u učenju samostalno i u timu, razvijanje diskusije, izrada domaćih zadataka i istraživanje u cilju nadograđivanja stečenog znanja iz oblasti konfekcionisanja mesa)
· Socijalna i građanska kompetencija (podsticanje timskog rada na času u cilju konstruktivne komunikacije i saradnje, razvijanje tolerancije i razumijevanja drugačijih stavova i dr.)
· Smisao za inicijativu i preduzetništvo (razvijanje sposobnosti planiranja, organizovanja, pripreme i davanja izvještaja, procjene, evidentiranja, davanje inicijative i dr.)
· Kulturološka svijest i izražavanje (podsticanje upoređivanja svog mišljenja sa mišljenjem drugih, identifikovanje i realizacija društvenih i ekonomskih mogućnosti u kulturnoj aktivnosti)


4. USLOVI ZA IZVOĐENJE PROGRAMA OBRAZOVANJA
4.1. PROSTOR, OKVIRNI SPISAK OPREME I NASTAVNIH SREDSTAVA ZA REALIZACIJU PROGRAMA
Preporučeni broj polaznika za uspješnu realizaciju teorijske nastave u cilju postizanja predviđenih ishoda učenja je do 18. Preporučeni broj polaznika za uspješnu realizaciju praktične nastave je do 6. 

4.2. PROSTOR, OKVIRNI SPISAK OPREME I NASTAVNIH SREDSTAVA ZA REALIZACIJU PROGRAMA
	REDNI BROJ
	NAZIV MODULA
	PROSTOR, OKVIRNI SPISAK OPREME I NASTAVNIH SREDSTAVA
	KOM

	1. 
	Uvod u kuvarstvo
	· Učionica za teorijsku nastavu
	1

	1. 
	· 
	· Kabinet/Kuhinja za praktičnu nastavu
	1

	
	
	· Računar
	1

	
	
	· Projektor
	1

	
	
	· Projekciono platno
	1

	
	
	· Štampač
	1

	
	
	· Frižider sa zamrzivačem
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	· Radni sto
	4

	
	
	· Sudopera 
	4

	
	
	· Ormar i stalaže za pribor 
	4

	
	
	· Sitan inventar 
	po potrebi

	
	
	· Namirnice (meso i dr.)
	po potrebi

	1. 
	Higijena u kuhinjskom bloku
	· Učionica za teorijsku nastavu
	1

	
	
	· Računar 
	1

	
	
	· Projektor
	1

	
	
	· Projekciono platno
	1

	
	
	· Štampač
	1

	1. 
	Osnove ugostiteljstva
	· Učionica za teorijsku nastavu
	1

	1. 
	
	· Računar 
	1

	1. 
	
	· Projektor
	1

	1. 
	
	· Projekciono platno
	1

	1. 
	
	· Štampač
	1

	1. 
	Teorija hrane
	· Učionica za teorijsku nastavu
	1

	1. 
	
	· Računar 
	1

	1. 
	
	· Projektor 
	1

	1. 
	
	· Projekciono platno
	1

	1. 
	
	· Štampač
	1

	1. 
	Konfekcionisanje mesa u ugostiteljstvu
	· Učionica za teorijsku nastavu
	1

	
	
	· Kabinet/Kuhinja za praktičnu nastavu
	1

	
	
	· Računar
	1

	
	
	· Projektor
	1

	
	
	· Projekciono platno
	1

	
	
	· Štampač
	1

	
	
	· Frižider sa zamrzivačem
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	· Radni sto
	4

	
	
	· Sudopera 
	4

	
	
	· Elektronska vaga
	1

	
	
	· Mesoreznica 
	1

	
	
	· Mašina za mljevenje mesa
	1

	
	
	· Panj za meso
	4

	
	
	· Ormar i stalaže za pribor 
	4

	
	
	· Sitan inventar 
	po potrebi

	
	
	· Namirnice (meso, ribe, morski plodovi, začini, suhomesnati proizvodi, povrće i dr.)
	po potrebi




4.3. IZVOĐAČI PROGRAMA OBRAZOVANJA
	1. 
	Uvod u kuvarstvu
	Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi.
Izuzetno nastavu može izvoditi lice sa VI nivoom okvira kvalifikacija (180 CSPK-a) iz oblasti gastronomije, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi.
Za praktičnu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti gastronomije 120 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja IV2 iz oblasti gastronomije - 60 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi

	2. 
	Higijena u kuhinjskom bloku
	Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti biologije ili medicine - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja ili privredi.

	3. 
	Osnove ugostiteljstva
	Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti hotelijerstva ili restoraterstva - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja ili privredi.

	4. 
	Teorija hrane
	Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti prehrambene tehnologije, hemije ili hemijske tehnologije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti obrazovanja ili privredi.

	5. 
	Konfekcionisanje mesa u ugostiteljstvu
	Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi.
Izuzetno nastavu može izvoditi lice sa VI nivoom okvira kvalifikacija (180 CSPK-a) iz oblasti gastronomije, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi.
Za praktičnu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti gastronomije 120 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja IV2 iz oblasti gastronomije - 60 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi




5. REFERENTNI PODACI
Naziv dokumenta: Program obrazovanja za sticanje stručne kvalifikacije Mesar/Mesarka u ugostiteljstvu
Kod dokumenta: [Klik za unos teksta]
Datum usvajanja dokumenta: [Klik za unos teksta]
Sjednica nadležnog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: [Klik] sjednica Nacionalnog savjeta za obrazovanje
Radna grupa za izradu dokumenta:
1. Mirjana Vukčević, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Škola za srednje i više stručno obrazovanje „Sergije Stanić“ Podgorica
1. Jelena Nenezić, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Srednja Ekonomsko-ugostiteljska škola Nikšić
1. Aleksandar Stanković, menadžer u kulinarstvu, šef kuhinje, hotel „Splendid“ Budva 
1. Bogdan Krsmanović, menadžer u kulinarstvu, su-šef kuhinje, hotel „Aman Sveti Stefan“ Budva
1. Miljan Mitrović, specijalista hotelijerstva, direktor, JU Srednja stručna škola Pljevlja
1. Ljiljana Garić, diplomirani andragog, rukovodilac Odeljenja za obrazovanje odraslih i cjeloživotno učenje, JU Centar za stručno obrazovanje
Koordinator:
Nerisa Redžematović, Spec. Sci evropskih studija, samostalni savjetnik I u Odeljenju za obrazovanje odraslih i cjeloživotno učenje, JU Centar za stručno obrazovanje
Ostale informacije:
Lektura: Magdalena Jovanović, samostalni savjetnik I za odnose sa javnošću, organizaciju događaja i lektorisanje, Centar za stručno obrazovanje
Dizajn i tehnička obrada: Danilo Gogić, savjetnik I – administrator, Centar za stručno obrazovanje
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