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| OPSTI DIO POSEBNOG OBRAZOVNOG PROGRAMA
1. OPSTE INFORMACIJE O POSEBNOM OBRAZOVNOM PROGRAMU

NAZIV POSEBNOG OBRAZOVNOG PROGRAMA: POMOCNIK KUVARA
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK - u: Turizam, trgovina i ugostiteljstvo/ Ugostiteljstvo

STANDARDI ZANIMANJA NA KOJIMA SE PROGRAM ZASNIVA/ NIVO:
- Pripremad/ Pripremadica pica, nivo |l
- Pomoénik/ Pomoénica u kuhinji, nivo |l

NIVO OBRAZOVANJA: |
TRAJANJE OBRAZOVANJA: Tri godine
KREDITNA VRIJEDNOST POSEBNOG OBRAZOVNOG PROGRAMA: 120 CSPK-a

USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUCIVANJE U PROGRAM:
- U skladu sa zakonom i rjeSenjem o usmjeravanju

USLOVI ZA NAPREDOVANJE | ZAVRSETAK OBRAZOVANJA:

- U sljedeci razred napreduju uéenici 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 zavrSava polaganjem praktiénog ispita, u skladu sa zakonom

NIVO OBRAZOVANJA ODNOSNO STRUCNE KVALIFIKACIJE KOJE SE STICU:
Nivo obrazovanja:

- ZavrSetkom posebnog obrazovnog programa Pomocnik kuvara stice se nize struéno obrazovanije u trogodiSnjem
trajanju i kvalifikacija nivoa obrazovanja Pomoénik kuvara, nivo |l
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Strucne kvalifikacije:

- ZavrSetkom posebnog obrazovnog programa Pomoénik kuvara sticu se sliedeée strucne kvalifikacije:
- Pripremad/ Pripremadica pica, nivo |l

- Pomo¢nik/ Pomoénica u kuhinji, nivo Il

CILJEVI POSEBNOG OBRAZOVNOG PROGRAMA:

- Osposobljavanje ucenika za dostizanje struénih i kljuénih kompetencija koje su predvidene odgovarajuéim
Standardima zanimanja i Standardima kvalifikacija na kojima se zasniva posebni obrazovni program.

ISHODI UCENJA

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

- Obavi pripremne poslove u kuhinjskom bloku

- Odrzava higijenu u kuhinjskom bloku

- Opere i odlozi posude, alat i opremu u kuhinjskom bloku

- Obavi osnovnu obradu namirnica za izradu salata, pica i tortilja

- Priprema salate, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

- Priprema gastronomske proizvode od tijesta, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

- Obavi zavrSne poslove u kuhinjskom bloku

- Komunicira sa saradnicima koriste¢i pravila poslovne komunikacije

- Sprovede postupke i mjere za li€nu zastitu na radu, i zastitu zdravlja gostiju i saradnika

- Primijeni standarde za$tite radne i Zivotne sredine

ISHODI ZA DOSTIZANJE KLJUCNIH KOMPETENCIJA
Po zavrsetku posebnog obrazovnog programa, uéenik ¢e biti sposoban da:

- Komunicira na maternjem jeziku, jeziku Skolovanja ifili sluzbenom jeziku, primjenom pravilnog i stvaralackog
usmenog i pisanog izrazavanja, tumacenjem pojmova, stavova i €injenica, koriste¢i vizuelni, zvuénifaudio i
digitalni materijal prilikom upotrebe jezika u obrazovanju, radu, slobodnom vremenu i svakodnevnom zivotu.

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

- Koristi informaciono-komunikacione tehnologije na odgovoran i siguran nacin za uenje, rad i u¢estvovanje u
liEnom i drustvenom Zivotu, za pronalaZenje, procjenu, Euvanje, stvaranje, prikazivanje i razmjenu informacija,
kao i za razvijanje saradnickih mreZa putem interneta

- Upravlja sopstvenim ucenjem i karijerom, ukljuCujuci efikasno upravijanje vremenom i informacijama kako u
samostalnom ucenju tako i pri uéenju u grupi, na konstruktivan nacin, sagledavanjem sebe, svojih vjestina,
stavova i vrijednosti, suoCavanjem sa stresovima uzrokovanim neprekidnim zivotnim promjenama, pritiscima i
rizicima, kao i preuzimanjem odgovornosti za vodenje zdravog naéina Zivota

- UCestvuje u drutvenom Zivotu i radu, postupa kao odgovorni gradanin i u potpunosti uestvuje u gradanskom i
druStvenom Zivotu, zasnovanom na razumijevanju socijalnih, ekonomskih, pravnih i politickih koncepata i
struktura, kao i globalnog odrzivog razvoja

- 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
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- UoCi znataj razumijevanja i poStovanja nadina na koji se ideje kreativno izraZzavaju 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 razliitim situacijama

- Broj u€enika u odjeljenju je do osam (8).
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BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST

-
o
& PREDMET / MODUL | RAZRED Il RAZRED IIl RAZRED UKUPNO
o
s rfvielwfs[tlviplr]y|T[v]rPlkv| 5 |k
A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
1, |Cmogorski - sipski bosanskd, {4 5 | 144 5 [132 4 | a0 | 14
hrvatski jezik i knjizevnost
2. |Matematika 144 144 99 387 11
3. [FiziCko vaspitanje 108 108 99 315 11
UKUPNO: A. OPSTEOBRAZ. MODUL | 396 13 | 396 13 | 330 10 | 1122 | 36
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) | 34,4 32,5|34,4 32,5|31,3 25 | 334 | 30
B. STRUCNI MODULI
1 Priprgmniiza\{répi posloviu 540 540 | 27 540 27
kuhinjskom odjeljenju
2. |Priprema salata 540 540 | 27 540 27
3. |Gastronomski proizvodi od tijesta 528 528 | 28 528 28
UKUPNO: B. STRUCNI MODULI 540 540 | 27 | 540 540 | 27 | 528 528 | 28 | 1608 | 82
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) |46,9 46,9/67,5(46,9 46,9/67,5| 50 50| 70 | 47,8 | 68,3
B1. POSEBNI MODULI
1. Korektivne vjezbe i zdrava ishrana 72 72 66 210
2. Spcualnewestlne sa poznavanjem 79 79 66 210
okoline
3. S\{akodne.vnel Zivotne vjestine sa 79 79 66 210
radnim vaspitanjem
UKUPNO: B1. POSEBNI MODULI 216 216 198 630
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) | 18,8 18,8 18,8 18,8
C. PRAKTICNI ISPIT
C. PRAKTICNI ISPIT [ 1 1 ] ] 2] | 2
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI | MIN.36CASOVA |  MIN.36CASOVA | MIN.33CASOVA |
E. PROFESIONALNA PRAKSA
E: PROFESIONALNA PRAKSA 10 DANA 10 DANA 20 DANA
UKUPNO (A+B+B1+C) 1152 540 | 40 |1152 540 | 40 |1056 528 | 40 | 3360 | 120
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) | 100 46,9/ 100 | 100 46,9|100 | 100 50 | 100 | 100 | 100

T — Teorijska nastava
V - Vjezbe

P — Prakti¢no obrazovanje (Prakti¢na nastava)

KV - Kreditna vrijednost

> - Suma (Godisnji fond ¢asova)

Napomene:

Nastavni plan sadrzi ukupni godisnji fond Easova, godisnji fond ¢asova za svaki modul/ predmet, kao i godisnji

fond 8asova prema oblicima nastave (teorijska nastava, viezbe i praktiéna nastava). Skola sama rasporeduje
sedmiéni broj Casova u odnosu na godidniji. Preporu¢eni sedmicni fond ¢asova se dobija podjelom ukupnog
broja ¢asova modula sa brojem radnih nedjelja u toku Skolske godine.

Prakticno obrazovanje (prakti¢na nastava) se realizuje u okviru struénih modula, u $koli i po moguénosti kod

poslodavca. U zavisnosti od materijalnih uslova u Skoli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (prakticna
nastava) se moZe djelimicno realizovati i kod poslodavca.
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Posebni moduli se realizuju prema planu struéne sluzbe. U okviru sadrZaja ovih modula realizuju se teme: B1
- koordinacija i motorika, drzanje tijela, prevencija tjelesnih deformiteta, ritmicka gimnastika i zdrava ishrana;
B2 - socijalna komunikacija, socijalna interakcija i saradnja, adaptivno pona$anje u radnom okruzenju, muzicka
kreativnost; B3 — briga o sebi, zivot u domacinstvu, oblaCenje i odrzavanje odjece i obuce, hortikulturne
aktivnosti, radno okupacione radionice, likovna kreativnost. Moduli su obavezni za sve ucenike, ali se ne
ocjenjuju.

Broj uéenika u odjeljenju je od Eetiri do Sest (4-6).
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Il POSEBNI DIO POSEBNOG OBRAZOVNOG PROGRAMA
3. MODULI

3.1. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
OBAVEZNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

1. CRNOGORSKI - SRPSKI, BOSANSKI, HRVATSKI JEZIK | KNJIZEVNOST
2. MATEMATIKA
3. FIZICKO VASPITANJE

Napomena:

Programe op$teobrazovnih predmeta priprema Zavod za $kolstvo u skladu sa odgovarajuéom metodologijom,
doneSenom od strane Nacionalnog savjeta za obrazovanje.
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3.2. STRUCNI MODULI
3.2.1. PRIPREMNI | ZAVRSNI POSLOVI U KUHINJSKOM ODJELJENJU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 540 540 27
2. Cilj modula:

- Sticanje znanja o li€noj pripremi za rad, sredstvima za higijenu, odjeljenjima kuhinjskog bloka, uredajima,
opremi i inventaru u kuhinjskom odjeljenju. Osposobljavanije za provjeravanje funkcionalnosti sitnog i krupnog
inventarom u kuhinjskom odjeljenju. Razvijanje pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

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

1. Prepozna kuvarsku odjecu i obuéu, kuhinjske elemente i kuhinjski blok
2. lzvrSi pripremne i zavrsne poslove u kuhinjskom odjeljenju
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna kuvarsku odjecu i obuéu, kuhinjske elemente i kuhinjski blok

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Prepozna kuvarsku odjecu i obuéu

Kuvarska odje¢a i obuéa: kapa, bluza, pantalone,
kecelja, Carape i klompe

2. Prepozna kuhinjske elemente u kuhinjskom
odjelienju

Kuhinjski elementi: Stednjak, pecnica, friteza, kiper,
rostilj, frizider, sudopera, noZ, daska za sjeCenje,
kutlaCa, varjaca, francuska kaSika, hvatalike za rostij,
mikser, blender, mikrotalasna, kuhinjska vaga i dr.

3. Prepozna strukturu kuhinjskog bloka

Struktura kuhinjskog bloka: prostorije za primanije,
cuvanje, skladistenje, obradu namirnica, pripremu jela,
pomocne prostorije, prostorije za administraciju i osoblje
i higijensko-sanitarne prostorije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

kriterijume od 1 do 3.

Predlozene teme

- Odjeca i obuca u kuvarstvu
- Kuhinjski elementi
- Struktura kuhinjskog bloka
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi pripremne i zavr$ne poslove u kuhinjskom odjeljenju

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

1. Demonstrira pripremu za rad, u skladu sa
standardima higijene, na konkretnom primjeru

2. Prepozna sitan i krupan inventar, na konkretnom | Sitnan i krupan inventar: ljustilica, noz, rendaljka,
primjeru Cinije, vangle, daska za sjeCenje i dr.

3. Prepozna sredstva za odrzavanje higijene u | Sredstva za odrzavanje higijene: sredstva za pranje,
kuhinjskom odjelienju CiS¢enje, dezinfekciju i odrzavanije

4. Demonstrira pripremu i sortiranje sitnog i krupnog
inventara za pranje, na konkretnom primjeru

5. Demonstrira pranje sitnog i krupnog inventara, na

L Pranje: masinski i ruéno
konkretnom primjeru

6. Demonstrira odlaganje sitnog i krupnog inventara
prema vrsti namjene i upotrebe, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe za
kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Higijensko-tehnicka zastita na radu
- Higijenski standardi

- Sitan i krupan inventar u kuhinjskom bloku

10
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pripremni i zavrdni poslovi u kuhinjskom odjeljenju je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje
znanja i vjestina kroz &asove prakticne nastave.

Nastavni proces je potrebno organizovati u strukturisanom, predvidljvom i podrzavaju¢em okruzenju koje
omogucava ucenicima sigurnost, bolju orijentaciju i aktivno u¢esce u ucenju. Nastavnik treba da se upozna sa
preporukama navedenim u RjeSenju o0 usmjeravanju i da za svakog uéenika napravi individualni razvojno-
obrazovni program (IROP).

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima kao i individualnim potrebama ucenika. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem,
uz individualni pristup, rad u paru ili u manjim grupama, u skladu sa potrebama i mogucnostima ucenika.
Prilikom upotrebe sitnog inventara, krupnog inventara, alata, opreme i uredaja treba voditi ratuna 0 mjerama
bezbjednosti kako ne bi dodlo do povredivanja uéenika. Preporuéljivo je da ucenici $to samostalnije izvode
praktiéne vjezbe ili uz asistenciju nastavnika.

U skladu sa mogucnostima, preporuéuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u
kojima se ucenici neposredno upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

Preporucuje se koris¢enje jasnih, kratkih i konkretnih uputstava uz provjeru razumijevanja, kao i u¢enje kroz
prakti¢ne aktivnosti, iskustveno uenje i svakodnevne Zivotne situacije. Uvodenje novih sadrZaja treba da bude
postupno, uz oslanjanje na prethodna znanja i iskustva u¢enika. Potrebno je obezbijediti u¢estalo ponavljanje,
vjezbanje i utvrdivanje sadrzaja radi trajnog usvajanja i generalizacije nau¢enog. Nastavna sredstva i materijale
je potrebo individualno prilagoditi (pojednostavljeni sadrzaji, konkretni predmeti, asistivna tehnologija, vizuelna
podrska - fotografije, simboli, graficki prikazi, demonstracija, piktogrami, vizuelni rasporedi i sekvencijalni
prikazi, PECS (Picture Exchange Communication System)) ili izraditi individualizovani didakti¢ki materijal,
prema potrebama ucenika. UCenicima je potrebno omoguciti dodatno vrijeme za rad i uéenje. U cilju podsticanja
ucenika preporucuje se primjena pozitivnog potkrepljenja, ohrabrivanja i podrske u radu.

U procesu realizacije programa preporucuje se saradnja nastavnika, struénih saradnika i roditelja/ staratelja, u
cilju obezbjedivanja kontinuiteta u radu i podrske ucenicima u razli€itim zivotnim okruzenjima.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

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

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

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 nadleznog Savjeta, vazece propise
iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

11



6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Televizor 1
5, Stampa¢ 1
6. Frizider sa zamrzivaem 2
7. Sporet sa peénicom 2
8. Radni sto 3
9. Elektronska vaga 1
10. Stoni mikser 1
1. Stapni mikser 1
12. Blender 1
13. Aparat za sjeCenje povrca 1
14. Mikrotalasna 1
15. Sudopera 3
16. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noz, noZ za oblikovanje povréa, gulilica, kadika, viljuska, varjaca,

17. staklena €inija, plasti¢na Cinija, daska, tanjir, patula, lopatica, pinceta, mutilica, po 6
cedilika, Serpa, tiganj, pleh i dr.)

18. E;r;igiicgr.()povrée, zadini, jaja, suhomesnati proizvodi, mljecni proizovdi, ulje, 00 potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
- Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanje 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.

- 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 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Korektivne vjezbe i zdrava ishrana
Socijalne vjestine sa poznavanjem okoline
Svakodnevne Zivotne vjestine sa radnim vaspitanjem

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée
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 kuvarstva, izrazavanjem 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 kuvarstva i istrazivanja razli¢itih
struénih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razli¢itih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku
idr.)

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 kuvarstva i
dr)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uditi (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 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 zajedni¢kom 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 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 stru¢ne ili drudtveno
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 kuvarstva;
predstavljanje ideja putem razli€itih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr.)
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3.2.2. PRIPREMA SALATA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska . Praktiéna LT vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 540 540 27
2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za prepoznavanje namirnica bilinog i zivotinjskog porijekla i njihovu grubu i finu obradu.
Osposobljavanje za pripremu salata, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje
pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Pripremi namirnice bilinog porijekla za izradu salata
2. Pripremi salate u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi namirnice biljnog porijekla za izradu jednostavnih salata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

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

L. . o Namirnice biljnog porijekla: povrée, voce, Zitarice i dr.
1. Prepozna namirnice biljnog i Zivotinjskog

porijekla Namirnice Zzivotinjskog porijekla: meso, milijeko,

mlijeCni proizvodi i dr.

2. Pripremi namirnice neophodne za izradu salata, | Namirnice neophodne za izradu salata: povrée,
na konkretnom primjeru zadini, masnoce i dr.

3. lzvrSi odabir sitnog i krupnog inventara neophodnog
za obradu namirnica, na konkretnom primjeru

4. lzvrSi grubu obradu namirnica biljnog porijekla za

. - Gruba obrada namirnica: ¢iSCenje, pranje i dr.
izradu salata, na konkretnom primjeru

5. lzvr§i finu obradu namirnica bilinog porijekla za

. o Fina obrada namirnica: sjeckanje, usitnjavanje i dr.
izradu salata, na konkretnom primjeru

6. Demonstrira naCine odlaganja namirnica biljnog
porijekla nakon grube i fine obrade, na konkretnom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe za
kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla
- Gruba i fina obrada namirnica
- Sitan i krupan inventar
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi salate u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Pripremi jednostavne salate od svjezeg povréa, u
skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Jednostavne salate od svjezeg povréa: kupus, zelena
salata, krastavac, paradajz, paprika i $argarepa

Pripremi jednostavne salate od ukisjeljenog
povréa, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

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

Pripremi slozene i mijeSane salate, u skladu sa
standardima i normativima u ugostiteljstvu, na
konkretnom primjeru

Slozene i mijeSane salate: basta salata, Sopska, grcka
i vitaminska

IzvrSi termi¢ku obradu namirnica biljnog porijekla,
na konkretnom primjeru

Termi¢ka obrada namirnica: kuvanje, blanSiranje,
przenje i peCenje

Pripremi  jednostavne salate od termicki
obradenog povréa, u skladu sa standardima i
normativima u ugostiteljstvu, na konkretnom
primjeru

Jednostavne salate od termicki obradenog povréa:
krompir, pasulj, karfiol, boranija, kukuruz $eéerac,
gra$ak, paprika babura i plavi patlidzan

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktine viezbe za

kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Namirnice biljnog porijekla
- Salate
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Priprema salata je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i vjestina kroz ¢asove
prakti¢ne nastave.

Nastavni proces je potrebno organizovati u strukturisanom, predvidljvom i podrzavaju¢em okruzenju koje
omogucava ucenicima sigurnost, bolju orijentaciju i aktivno u¢esce u ucenju. Nastavnik treba da se upozna sa
preporukama navedenim u RjeSenju o0 usmjeravanju i da za svakog uéenika napravi individualni razvojno-
obrazovni program (IROP).

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima kao i individualnim potrebama ucenika. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem,
uz individualni pristup, rad u paru ili u manjim grupama, u skladu sa potrebama i mogucnostima ucenika.
Prilikom upotrebe sitnog inventara, krupnog inventara, alata, opreme i uredaja treba voditi ratuna 0 mjerama
bezbjednosti kako ne bi dodlo do povredivanja uéenika. Preporuéljivo je da ucenici $to samostalnije izvode
praktiéne vjezbe ili uz asistenciju nastavnika.

U skladu sa mogucnostima, preporuéuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u
kojima se ucenici neposredno upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

Preporucuje se koris¢enje jasnih, kratkih i konkretnih uputstava uz provjeru razumijevanja, kao i u¢enje kroz
prakti¢ne aktivnosti, iskustveno uenje i svakodnevne Zivotne situacije. Uvodenje novih sadrZaja treba da bude
postupno, uz oslanjanje na prethodna znanja i iskustva u¢enika. Potrebno je obezbijediti u¢estalo ponavljanje,
vjezbanje i utvrdivanje sadrzaja radi trajnog usvajanja i generalizacije nau¢enog. Nastavna sredstva i materijale
je potrebo individualno prilagoditi (pojednostavljeni sadrzaji, konkretni predmeti, asistivna tehnologija, vizuelna
podrska - fotografije, simboli, graficki prikazi, demonstracija, piktogrami, vizuelni rasporedi i sekvencijalni
prikazi, PECS (Picture Exchange Communication System)) ili izraditi individualizovani didakti¢ki materijal,
prema potrebama ucenika. UCenicima je potrebno omoguciti dodatno vrijeme za rad i uéenje. U cilju podsticanja
ucenika preporucuje se primjena pozitivnog potkrepljenja, ohrabrivanja i podrske u radu.

U procesu realizacije programa preporucuje se saradnja nastavnika, struénih saradnika i roditelja/ staratelja, u
cilju obezbjedivanja kontinuiteta u radu i podrske ucenicima u razli€itim zivotnim okruzenjima.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo sa praktinom 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.

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.
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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. Televizor 1
5, Stampa¢ 1
6. Frizider sa zamrzivaem 2
7. Sporet sa peénicom 2
8. Radni sto 3
9. Elektronska vaga 1
10. Stoni mikser 1
1. Stapni mikser 1
12. Blender 1
13. Aparat za sjeCenje povrca 1
14. Mikrotalasna 1
15. Sudopera 3
16. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noz, noZ za oblikovanje povréa, gulilica, kadika, viljuska, varjaca,

17. staklena €inija, plasti¢na Cinija, daska, tanjir, patula, lopatica, pinceta, mutilica, po 6
cedilika, Serpa, tiganj, pleh i dr.)

18. E;r;igiicgr.()povrée, zadini, jaja, suhomesnati proizvodi, mljecni proizovdi, ulje, 00 potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja u€enika 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 konaénoj 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.

- 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 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Korektivne vjezbe i zdrava ishrana
Socijalne vjestine sa poznavanjem okoline
Svakodnevne Zivotne vjestine sa radnim vaspitanjem

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée
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 kuvarstva, 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.)
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 kuvarstva 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¢eS¢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 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 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 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 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 kuvarstva;
predstavljanje ideja putem razlicitih kulturoloSkih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr)
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3.2.3. GASTRONOMSKI PROIZVODI OD TIJESTA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska . Praktiéna LT vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
] 528 528 28
2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za prepoznavanje namirnica bilinog i zivotinjskog porijekla i njihovu grubu i finu obradu.
Osposobljavanje za pripremu pica i tortilja, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu. Razvijanje
pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Pripremi pice u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
2. Pripremi tortilie u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Pripremi pice 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. Pripremi neophodan sitan i krupan inventar za
pripremu pica

2. Pripremi neophodne namirnice za izradu tijesta za | Namirnice za izradu tijesta za picu: brasno, voda,
picu, na konkretnom primjeru masnoce, zacini, sredstva za dizanje tijesta i dr.

Namirnice za izradu nadjeva za pice: povrce,
suhomesnati proizvodi, mlijeéni proizvodi, konzervisani
proizvodi i dr.

3. Pripremi neophodne namirnice za izradu nadjeva
za pice, na konkretnom primjeru

4. lzvrSi grubu obradu namirnica biljnog i Zivotinjskog
porijekla za izradu pica, na konkretnom primjeru

5. lzvrSi finu obradu namirnica biljnog i Zivotinjskog
porijekla za izradu pica, na konkretnom primjeru

6. Stavlja nadjeve na pica tijesto za dalju termicku
obradu, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Pica: margarita, kapricoza, mediteranska i Cetiri vrste
sira

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktine viezbe za
kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Pice
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Pripremi tortilje 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. Pripremi neophodan sitan i krupan inventar za
pripremu tortilja

2. Pripremi neophodne namirnice za izradu tijesta za | Namirnice za izradu tijesta za tortilje: brasno, voda,
tortilje, na konkretnom primjeru masnoce, zacini, sredstva za dizanje tijesta i dr.

Namirnice za izradu nadjeva za tortilje: povrce,
suhomesnati proizvodi, mlijeéni proizvodi, konzervisani
proizvodi i dr.

3. Pripremi neophodne namirnice za izradu nadjeva
za tortilje, na konkretnom primjeru

4. lzvrSi grubu obradu namirnica biljnog i Zivotinjskog
porijekla za izradu tortilja, na konkretnom primjeru

5. lzvrSi finu obradu namirnica biljnog i Zivotinjskog
porijekla za izradu tortilja, na konkretnom primjeru

6. Stavlja nadjeve na tortilju za dalju termicku obradu,
u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu, na konkretnom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktine viezbe za
kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Tortilje
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Gastronomski proizvodi od tijesta je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i vjestina
kroz ¢asove prakticne nastave.

Nastavni proces je potrebno organizovati u strukturisanom, predvidljvom i podrzavaju¢em okruzenju koje
omogucava ucenicima sigurnost, bolju orijentaciju i aktivno u¢esce u ucenju. Nastavnik treba da se upozna sa
preporukama navedenim u RjeSenju o0 usmjeravanju i da za svakog uéenika napravi individualni razvojno-
obrazovni program (IROP).

Prakticni dio nastave treba realizovati u kabinetu prakti¢ne nastave koji je opremljen preporu¢enim materijalnim
uslovima kao i individualnim potrebama ucenika. Casove praktiéne nastave treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem,
uz individualni pristup, rad u paru ili u manjim grupama, u skladu sa potrebama i mogucnostima ucenika.
Prilikom upotrebe sitnog inventara, krupnog inventara, alata, opreme i uredaja treba voditi ratuna 0 mjerama
bezbjednosti kako ne bi dodlo do povredivanja uéenika. Preporuéljivo je da ucenici $to samostalnije izvode
praktiéne vjezbe ili uz asistenciju nastavnika.

U skladu sa mogucnostima, preporuéuju se posjete ugostiteljskim objektima, sajmovima i manifestacijama u
kojima se ucenici neposredno upoznaju sa praktiénom realizacijom nastavnih sadrzaja.

Preporucuje se koris¢enje jasnih, kratkih i konkretnih uputstava uz provjeru razumijevanja, kao i u¢enje kroz
prakti¢ne aktivnosti, iskustveno uenje i svakodnevne Zivotne situacije. Uvodenje novih sadrZaja treba da bude
postupno, uz oslanjanje na prethodna znanja i iskustva u¢enika. Potrebno je obezbijediti u¢estalo ponavljanje,
vjezbanje i utvrdivanje sadrzaja radi trajnog usvajanja i generalizacije nau¢enog. Nastavna sredstva i materijale
je potrebo individualno prilagoditi (pojednostavljeni sadrzaji, konkretni predmeti, asistivna tehnologija, vizuelna
podrska - fotografije, simboli, graficki prikazi, demonstracija, piktogrami, vizuelni rasporedi i sekvencijalni
prikazi, PECS (Picture Exchange Communication System)) ili izraditi individualizovani didakti¢ki materijal,
prema potrebama ucenika. UCenicima je potrebno omoguciti dodatno vrijeme za rad i uéenje. U cilju podsticanja
uéenika preporucuje se primjena pozitivnog potkrepljenja, ohrabrivanja i podrske u radu.

U procesu realizacije programa preporuéuje se saradnja nastavnika, struénih saradnika i roditelja/ staratelja, u
cilju obezbjedivanja kontinuiteta u radu i podrske ucenicima u razli€itim zivotnim okruzenjima.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Jovanoi¢ M.; Vuki¢ M., Pekarstvo za Ill 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 prakticnom nastavom za Il razred ugostiteljsko-turisticke
Skole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

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

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Kuvarstvo sa praktiénom nastavom, jela od povréa, 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. Televizor 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
5, Stampag 1
6. Frizider sa zamrzivaem 2
7. Sporet sa peénicom 2
8. Radni sto 3
9. Elektronska vaga 1
10. Stoni mikser 1
11. Stapni mikser 1
12. Blender 1
13. Aparat za sje€enje povréa 1
14. Mikrotalasna 1
15. Sudopera 3
16. Ormar i stalaze za pribor 4
Sitan inventar (noz, noZ za oblikovanje povr¢a, gulilica, kasika, viljuska, varjaca,

17. staklena €inija, plasti¢na Cinija, daska, tanjir, $patula, lopatica, pinceta, mutilica, po 6
cedilika, Serpa, tiganj, pleh i dr.)

18. E;r;i]rcl)wiicgr.()povrée, zacini, jaja, suhomesnati proizvodi, mljecni proizovdi, ulje, 0o potrebi

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

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

- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vr8i 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 uéenja 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 Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Korektivne vjezbe i zdrava ishrana
Socijalne vjestine sa poznavanjem okoline
Svakodnevne Zivotne vjestine sa radnim vaspitanjem

Napomena:
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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 kuvarstva, izrazavanjem 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.)
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 kuvarstva 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 mislienja uc¢eSéem 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 ste¢enih 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 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 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 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 razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn
idr)
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4. PRAKTICNI ISPIT

Program praktiénog ispita:

- Praktiéni rad

4.1. ISPITNI KATALOG ZA PRAKTICNI RAD

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za prakticni rad:

N

Pripremni i zavrsni poslovi u kuhinjskom odjeljenju
Priprema salata
Gastronomski proizvodi od tijesta

. Cilj ispita:

- Provjera nivoa postignuca ishoda uéenja definisanih u modulima koji ¢ine prakticni rad od znacaja za
kvalifikaciju nivoa obrazovanja Pomocnik/ Pomocnica kuvara.

- Provjera pravilne upotrebe struéne terminologije, sposobnosti povezivanja teorijskih i praktiCnih znanja,
samostalnosti i sistemati¢nosti u radu, racionalnog koris¢enja, materijala, vremena i energije i poznavanja
propisa za obezbjedenje zastite na radu i zastite okoline.

3. Teme/Zadaci za prakticni rad

1. lzvr8i pripremu kuhinjskih elementa neophodnih za obavljanje poslova u kuhinjskom odjeljenju

2. lzvrSi pripremu sitnanog i krupnog inventara

3. lzvrSi pripremu namirnica biljnog porijekla

4. Izvr8i pripremu namirnica Zivotinjskog porijekla

5. lzvrSi grubu obradu namirnica biljnog i Zivotinjskog porijekla

6. lzvrSifinu obradu namirnica bilinog i Zivotinjskog porijekla

7. lzvrSi pripremu jednostavnih salata od svjezeg povrca, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

8. lzvrSi pripremu jednostavnih salata od ukisjelienog povr¢a, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

9. lzvrSi pripremu sloZenih salata, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

10. IzvrSi pripremu mijeSanih salata, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

11. Izvr8i pripremu jednostavnih salata od termi¢ki obradenog povréa, u skladu sa standardima i normativima
u ugostiteljstvu

12. lzvr8i pripremu namirnica za izradu tijesta za picu, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

13. lzvrSi pripremu namirnica za izradu nadjeva za pice, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

14. |zvrSi pripremu pica, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

15. Izvr8i pripremu namirnica za izradu tijesta za tortilje, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

16. lzvrSi pripremu namirnica za izradu nadjeva za tortilje, u skladu sa standardima i normativima u
ugostiteljstvu

17. lzvrSi pripremu tortilja, u skladu sa standardima i normativima u ugostiteljstvu

4. Tip ispita

- Ugenik radi prakti¢ni rad prakti¢no, sa pisanim i usmenim obrazloZenjem

5. 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 prakticni rad
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7. Mjerila provjere

- Na osnovu predioZenih tema/zadataka u Ispitnom katalogu za prakticni rad, formiraju se zadaci koje ucenici
biraju u skladu sa pravilnikom koji regulie polaganje prakti¢nog ispita. Na osnovu izabranog zadatka, u¢enik
samostalno radi zprakticni rad, u skladu sa uputstvom i nadzorom nastavnika - mentora. Ispitna komisija
odreduje poCetak, zavretak i rok predaje praktichog radova u skladu sa pravilnikom. Sastavni dio prakti¢nog
ispita je pisano i usmeno obrazlozenje praktiénog zadatka.

Prakti¢ni rad sa odbranom se boduje na sljedeci nacin:

- Adekvatan izbor materijala, opreme, alata, zastitnih sredstava i sl. za realizaciju praktiénog zadatka — 15%

- Struéna razrada praktiénog zadatka — 50%

- Funkcionalnost i povezanost zadatka sa praktiénom primjenom — 15 %

- Pisano obrazlozenje praktiénog zadatka (povezanost praktinog zadatka sa teorijom i opis toka izrade zadatka)
-15%

- Usmeno obrazlozenje prakti¢nog zadatka — 20%
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5.1. BROJ CASOVA PO GODINAMA OBRAZOVANJA | OBLICIMA NASTAVE

Broj ¢asova kod kojih

; IS 2s Oblici nastave se odjeljenje dijeli na
Rbelit;l Naziv modula % § % grupe
o 50
Vv P T Vv P
Struéni moduli
1 Pnprgmnl i zavrsni poslow u | 540 i 540
kuhinjskom odjeljenju
2. Priprema salata Il 540 - 540
3. Gastronomski proizvodi od tijesta 1l 528 - 528
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5.2. PRAKTICNO OBRAZOVANJE | PROFESIONALNA PRAKSA
5.2.1. PRAKTICNO OBRAZOVANJE (PRAKTICNA NASTAVA - PN) U SKOLI | KOD POSLODAVCA
- Prakti¢no obrazovanije se obavlja radi primjene teorijskih znanja u praksi i sticanja novih vjestina.

- Praktitno obrazovanije 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:

Redn Broj éasova Broj ¢asova Ukupan
S Naziv modula Razred LU PN kod broj ¢asova
i broj PN u skoli
poslodavca PN

1 Pripremni i zavrni poslovi u kuhinjskom 540 - 540

' odjeljenju
Ukupno PN - | razred 540 - 540
2. | Priprema salata | [ 540 - 540
Ukupno PN - Il razred 540 - 540
3. | Gastronomski proizvodi od tijesta | Il 528 - 528
Ukupno PN - lll razred 528 - 528
Ukupno PN - |, II, lll razred 1608 - 1608
% zastupljenosti PN u odnosu na ukupan broj ¢asova 47,7 - 47,7
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5.2.2. PROFESIONALNA PRAKSA

- Profesionalna praksa izvodi se, po pravilu, nakon zavréetka nastavne godine za u€enike koji su vise od jedne
tre¢ine prakticnog obrazovanja ostvarili u objektima Skole.

- UCenici | i Il razreda nakon zavrSetka nastavne godine obavljaju profesionalnu praksu u trajanju od 10 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 8kola. 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 zavrSetak razreda.
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5.3. SLOBODNE/ VANNASTAVNE AKTIVNOSTI

U 8koli se organizuju slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti uéenika.

Zadaci i program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti razraduju se godisnjim programom rada $kole.

Slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti u¢enika se ostvaruju putem: predavanja, stru¢nih ekskurzija, okruglih
stolova, druStveno korisnog rada i drugih oblika.

Uspjesnost ugenika na slobodnim, odnosno vannastavnim aktivnostima se ne ocjenjuje. Skola je u obavezi da
za sve uCenike organizuje najmanje 36 Casova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti godisnje (33 ¢asa u
Il razredu). Fond &asova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti ne ulazi u ukupan godisniji fond ¢asova iz
Nastavnog plana.

Okvirni program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti sastoji se iz tri cjeline:

- Sadrzaji vezani za opSteobrazovno podrucje: dani sporta, ekoloSke 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, ucesée
na strunim predavanjima i takmi¢enjima u poznavanju odredenih oblasti, karijerna orijentacija i dr.

- Sadrzaji po izboru uCenika: ueSce u raznim sekcijama (sportska, dramska, literarna, muzika, likovna,
informatika, prva pomo¢, saobracajni propisi, Internet klub, preduzetnicki klub i dr.)
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5.4. STRUCNE EKSKURZIJE

- Struéne ekskurzije treba da omoguée ucenicima uvid u tehnicko-tehnolodko, proizvodno, usluzno i radno
okruzenje u stvarnim uslovima iz oblasti sa kojima nisu bili u moguénosti da se u potpunosti upoznaju u toku
praktiénog obrazovanja. One omogucavaju uenicima dalju socijalizaciju i razvoj pozitivnog odnosa prema
kvalifikaciji za koju se obrazuju. Imaju znacajnu 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. Stru¢ne ekskurzije se
planiraju u godiSnjem planu rada nastavnika, odnosno stru¢nih aktiva i dio su godi$njeg plana rada Skole.

- Nastavnici koji organizuju i realizuju strucnu ekskurziju treba da:
- pripreme ucenike za ekskurziju - da ih upoznaju sa cilievima i sadrZzajem ekskurzije,
- odrede nacin izvodenja ekskurzije, njenu strukturu, nain obilaska, pitanja za nadlezne osobe i dr.

- sistematizuju steena znanja uCenika kroz zadatke, raspravu, refleksiju, prezentaciju i dr.

32



POP - Pomoénik kuvara

5.5. DODATNA | DOPUNSKA NASTAVA

U 8koli 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 omoguciti punu socijalizaciju. U tom smislu nastavnici
treba da planiraju naCine za pomo¢ ucenicima, u skladu sa iskazanim zeljama i potrebama ucenika i
individualnim razvojnim obrazovnim programom.

Nadarenim ucenicima treba organizovati dodatnu nastavu, pomoéi im davanjem uputstava za individualno
savladivanje gradiva, uputiti ih na dodatnu literaturu i druge izvore, pomoéi im pri radu u laboratorijama i sli¢no,
kao i organizovati dodatne Casove.

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 POSEBNOG OBRAZOVNOG PROGRAMA

6.1. PRILAGOPAVANJE POSEBNOG OBRAZOVNOG PROGRAMA DAROVITIM UCENICIMA

- Strategijom reforme obrazovanja (2025 - 2035), predviden je operativni cilj ,Unapredivanje kvaliteta nastave i
uéenja i podrdka 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 podstiéu vise misaone procese. Naglasak treba staviti na sticanje
temeljnih znanja, a ne samo Cinjenica, pri ¢emu 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 razliCitih oblasti nauke, jer se tako podsti¢e zelja darovitih u¢enika za
prosirivanjem i produbljivanjem znanja, kao i razvijanjem sposobnosti da reaguju na razliCite pojave.

Planiranje i pripremanje nastave treba da sadrzi razli€ite pristupe poucavanja, razli¢ite metode ucenja i, na kraju,
razliCite naCine prezentovanja onog Sto se naucilo. Nastavu treba organizovati tako da omoguéi uCenicima da
primjenjuju metode uéenja kao $to su: rieSavanje problema, izrada projekata, istrazivanja, kooperativno ucenje,
divergentno ucenje i dr. Prilikom realizacije oboga¢enog kurikuluma za redovnu nastavu, darovite u¢enike ne
treba izdvajati iz odjeljenja, ve¢ im omoguéiti individualan ili rad u grupi na zadacima i projektima uz stru¢no
vodenje nastavnika. Postignuéa u u¢enju se mogu unaprijediti kada daroviti u¢enici borave i uée u grupi onih sa
sliénim sposobnostima i interesovanjima. Stoga je pored planiranja redovne nastave, potrebno sa€initi 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 uc¢enja koje podsticu
viSe misaone procese (analiza, sinteza, evaluacija), kao i razvoj vjestina.
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6.2. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA UCENICIMA SA POSEBNIM OBRAZOVNIM

a)

POTREBAMA

UcCenici 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-jezi¢kim teSko¢ama, poremecajima u ponasanju; teSkim
hroni¢nim oboljenjima; dugotrajno bolesna djeca i druga djeca koja imaju poteSkoce u ucenju i druge
teSkoce uzrokovane emocionalnim, socijalnim, jezickim i kulturoloskim preprekama.

Pristupa¢nost i opremljenost Skola

U skladu sa zakonom, $kola je u obavezi da radi na pobolj$anju pristupacnosti i opremljenosti Skola. Odnosno,
Skola treba da obezbijedi prevazilaZenije arhitektonskih, fizi€kih i drugih prepreka u 8koli, 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 upidu u¢enici sa posebnim obrazovnim
potrebama.

Kako bi bila dostupna i pristupacna za ucenike sa posebnim obrazovnim potrebama Skola treba da obezbijedi:

- UCenicima sa tjelesnim smetnjama — pristup zgradi, priboru, opremi za rad, prostor za kretanje, tehnolodka
pomagala, podrsku resursnog centra i dr.;

- UCenicima sa intelektualnim smetnjama- ocigledna nastavna sredstava, uklanjanje i smanjenje ometajucih
faktora, podrSku 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 didakticki 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,
angazman resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa govorno-jezickim teSkocama — veci i podebljani font obrazovnog materijala, prilagodene
pismene zadatke, vrijeme za rjeSavanje, pomagala, ukljucivanje resursnog centra i dr.;

- UCenicima sa teSkoCama paznje — mjesto pored katedre, otklanjanje svega to remeti paznju i dr.;

- Ucenicima sa teSkocama uzrokovanim socijalnim, jezi¢kim i kulturoloSkim preprekama - psihosocijalnu
podrsku, dopunsku nastavu za prevazilazenje jeziékih barijera i dr.

Obrazovni programi po kojima uéenici sa posebnim potrebama mogu pratiti izvodenje nastavnog procesa

U skladu sa zakonom, obrazovni program za uéenike sa posebnim obrazovnim potrebama moze se realizovati
kao jedan od sljedecih programa po kojima uéenik moze da prati nastavni proces, na osnovu predloga rjeSenja
komisije za usmjeravanje:

- Program uz obezbjedivanje dodatnih uslova i pomagala i stru¢ne pomodéi (u zavisnosti od razvojne smetnje
ucenika omogucava mijenjanje, prilagodavanje i individualizaciju metodike kojom se ishodi realizuju);

- Program sa prilagodenim izvodenjem i dodatnom struénom pomoci - uéenik moze sticati obrazovanie iz
dijela obrazovnog programa kojim Ce 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 mogucnosti i sposobnosti
obrazovati za:
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- cijeli obrazovni program i steéi 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, Cime Ce se osposobiti za odredene grupe poslova, koji ne Cine struénu
kvalifikaciju, 8to je potvrdeno potvrdom o zavrSetku dijela obrazovnog programa.

Nivo do kojeg e se uéenik obrazovati zavisi od uspjeSnosti zavrsenih modula u skladu sa primijenjenim modelom
obrazovnog programa.

d) Individualno razvojno-obrazovni program (IROP)

U srednjoj koli, IROP se nadovezuje na IROP iz osnovne $kole i ITP-1 koji je raden za uéenika.

Za IROP odnosno, pripremu, primjenu, pracenje i prilagodavanje programa, $kola, odnosno resursni centar,
obrazuje strucni tim koji ¢ine: nastavnici, strucni saradnici Skole ili resursnog centra, uz uces¢e roditelja. U
postavljanju i realizaciji IROP-a afirmie se saradnja, kompetencije i odgovornosti svih aktera.

Individualno razvojno-obrazovni program (IROP) je dokument koji se radi za svakog ucenika sa posebnim
obrazovnim potrebama koji je ukljuen u obrazovni program RjeSenjem o usmjeravanju. Zasniva se na
dinamickoj procjeni odnosa aktuelnog i planiranog funkcionisanja ucenika (saznajni, emocionalni, socijalni i
fiziCki), nivoa znanja i vjestina. Njime se utvrduju nacini podrske, metodika i prilagodavanje procesa ucéenja,
ispunjenje individualnih potreba i potencijala u¢enika. Predstavlja kompilaciju uéenikovih osobina, potreba i
cilieva modula. U zavisnosti od smetnji i teSko¢a u razvoju, sposobnosti i potreba u¢enika IROP omoguc¢ava:
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 podrka asistenta. RjeSenjem o
usmjeravanju u obrazovni program utvrduje se potreba asistencije u nastavi koju obavlja asistent u nastavi.
Podrdku inkluzivnom obrazovanju pruzaju resursni centri kroz savjetodavni i stru¢ni rad, kao i obuke nastavnika
i struénih saradnika za rad sa djecom sa posebnim obrazovnim potrebama shodno razvojnoj smetniji.

Za ucenike zavrSnih razreda srednje Skole kao dio individualnog razvojno-obrazovnog programa izraduje se i
sprovodi individualni tranzicioni plan 2 (ITP2) €iji su ciljevi, mjere i aktivnosti usmjereni na vjestine za nezavisan
Zivot i pripremu za zapoSljavanije - prelazak na trziste rada.
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6.3. PRILAGODAVANJE POSEBNOG OBRAZOVNOG PROGRAMA OBRAZOVANJU ODRASLIH

- Obrazovni programi se prilagodavaju odraslima po obimu, organizaciji i trajanju. Prilikom prilagodavanja
programa odraslim polaznicima $kola treba da vodi rauna o njihovim ranije ste¢enim znanjima, radnom i
zivotnom iskustvu i specificnostima uéenja odraslih.

- Prilagodeni plan i program, treba na kraju obrazovanja da omoguéi polazniku sticanje kvalifikacije nivoa
obrazovanja i struénih kvalifikacija, koje su predvidene obrazovnim programom.

- Kuvalifikacija nivoa obrazovanja Pomocnik/ Pomocnica kuvara, moze se steci kroz vanredno obrazovanje.

- 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 Casova za
obrazovni program, ukoliko se ucenici obrazuju nakon zavrsetka osnovnog obrazovanja.

- Ukoliko su ucenici zavrsili obrazovanje po obrazovnom programu srednje $kole, u skladu sa zakonom, njima se
priznaju predmeti, odnosno moduli koje su uspjedno zavrsili, ukoliko su njihov sadrzaj i trajanje odgovarajuéi. U
tom slucaju, broj ¢asova od najmanje 40% ukupnog godidnjeg broja ¢asova, odreduje se u odnosu na ukupan
godisniji broj ¢asova predmeta i modula koje ucenici nijesu prethodno izucavali ili ih nijesu uspjesno zavrsili.

- Za svakog uCenika Skola 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 Gasove pripreme kandidata za pojedine djelove struénog ispita, kao i za izradu
struénog rada, koja moze biti organizovana kao instruktivno-konsultativna.

- Skola je duzna da vodi odgovarajuéu evidenciju o svakom uceniku.
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7. REFERENTNI PODACI

Naziv dokumenta: Posebni obrazovni program Pomoénik kuvara

Kod dokumenta: POP-100120-POPPK

Datum usvajanja dokumenta: 23. jun 2026. godine

Sjednica nadleznog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: XXVI sjednica Nacionalnog savjeta za
obrazovanje

Radna grupa za izradu dokumenta:

1. Bojan Zekovi¢, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Resursni centar za djecu i osobe sa intelektualnim
smetnjama i autizmom ,1. Jun“ Podgorica 5

2. Dragana Raicevi¢, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Skola za srednje i vie stru¢no obrazovanje ,Sergije
Stani¢* Podgorica

Koordinatori:

Miljan Mitrovié, specijalista hotelijerstva, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za razvoj kvalifikacija u stru¢nom
obrazovaniju, JU Centar za struéno obrazovanije

Vjera Mitrovié RadoSevi¢, diplomirani psiholog, samostalni savjetnik | u Odjelienju za kvalitet, istraZivanje i
profesionalni razvoj, JU Centar za struéno obrazovanje

Srdan Obradovi¢, diplomirani pravnik, koordinator u Odjeljenju za razvoj kvalifikacija u stru¢nom obrazovanju, JU
Centar za stru¢no obrazovanje

Ostale informacije:

Lektura: Magdalena Jovanovi¢, samostalni savjetnik | za odnose sa javnostima i lektorisanje, JU Centar za stru¢no
obrazovanje

Dizajn i tehnicka obrada: Danilo Gogi¢, samostalni savjetnik Il za administriranje i dizajn, JU Centar za stru¢no
obrazovanje
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