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Napomena:
Svi izrazi koji se u ovom dokumentu koriste u muškom rodu, obuhvataju iste izraze u ženskom rodu.  

[bookmark: _Toc229592607][bookmark: _Toc510006423]1. OPŠTE INFORMACIJE O PROGRAMU OBRAZOVANJA  
NAZIV PROGRAMA OBRAZOVANJA ZA STICANJE STRUČNE KVALIFIKACIJE: KUVAR/ KUVARICA OSNOVNIH GASTRONOMSKIH PROIZVODA
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK – u: Turizam, trgovina i ugostiteljstvo/ Ugostiteljstvo
STANDARD ZANIMANJA NA KOJEM SE PROGRAM OBRAZOVANJA ZASNIVA / NIVO: KUVAR/ KUVARICA OSNOVNIH GASTRONOMSKIH PROIZVODA
NIVO KVALIFIKACIJE: III
TRAJANJE PROGRAMA OBRAZOVANJA: 360
KREDITNA VRIJEDNOST PROGRAMA OBRAZOVANJA: 16
USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUČIVANJE U PROGRAM OBRAZOVANJA:  Stečena kvalifikacija nivoa obrazovanja III
CILJ PROGRAMA OBRAZOVNJA: 
Osposobljavanje za planiranje, organizovanje i rukovođenje radom pomoćnog osoblja u kuhinjskom odjeljenju, obavljanje poslova vezanih za preuzimanje radnih naloga, pripremanje, serviranje, dekorisanje, prezentovanje i izdavanje osnovnih gastronomskih proizvoda, obavljanje pripremnih i završnih poslova, osiguravanjem kvaliteta sopstvenog rada, u skladu sa standardima u gastronomiji u ugostiteljskim objektima registrovanim za pružanje usluga ishrane
USLOVI ZA NAPREDOVANJE I ZAVRŠETAK PROGRAMA OBRAZOVANJA: 
Uslovi za napredovanje u okviru programa i za završetak programa odnose se na ispunjavanje svih propisanih obaveza koje proizilaze iz programa, savladavanjem jednostavnih vještina i znanja kao uslova za prelazak na usvajanje složenijih vještina i znanja. Ispunjavanje ovih uslova postiže se kroz savladavanje planiranja, pripreme i organizacije rada koristeći radnu dokumentaciju za pripremu rada, u cilju efikasnijeg poslovanja sektora kuhinjskog odjeljenja. Sticanje vještina grube, fine obrade namirica i održavanje higijene u kuhinjskim odjeljenjima. Pripremanje, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih gastronomskih proizvoda. Sprovođenje postupaka i mjera za zaštitu zdravlja na radu, radne i životne sredine i lične zaštite na radnom mjestu. 
NAČIN PROVJERE:
· Provjera ishoda učenja predviđenih programom obrazovanja vrši se na osnovu ispitnog kataloga. Provjera se sprovodi u skladu sa zakonom.  
POVEZANOST SA DRUGIM KVALIFIKACIJAMA/ DRUGIM PROGRAMIMA I MOGUĆNOST NAPREDOVANJA:
· Program obrazovanja za sticanje stručne kvalifikacije Kuvar/Kuvarica osnovnih gastronomskih proizvoda u kuhinji povezan je  sa stručnim kvalifikacijama Pomoćnik/Pomoćnica, Pripremač/Pripremačica pica, Roštiljdžija/Roštiljdžijka i Glavni kuvar/ Glavna kuvarica u okviru obrazovnog programa.


ISHODI UČENJA
Po završetku programa obrazovanja, polaznik će biti sposoban da:
· Planira i organizuje poslove u kuhinjskom odjeljenju	
· Organizuje i kontroliše pripremne poslove u kuhinjskom odjeljenju
· Obradi i kontroliše obradu namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda
· Pripremi osnovne gastronomske proizvode
· Obavi pakovanje, deklarisanje i skladištenje osnovnih gastronomskih proizvoda
· Servira, dekoriše i izdaje osnovne gastronomske proizvode
· Obavi završne poslove u kuhinjskom odjeljenju
· Izračuna utrošak namirnica, materijala i vremena za realizaciju radnih zadataka u kuhinjskom odjeljenju
· Vodi odgovarajuću poslovnu dokumentaciju
· Rukovodi radom pomoćnog osoblja u kuhinjskom odjeljenju
· Nadzire rad pomoćnog osoblja u kuhinjskom odjeljenju 
· Obavi poslove, u skladu sa normativima, standardima struke i osigurava kvalitet sopstvenog rada i rada pomoćnog osoblja u kuhinjskom odjeljenu
· Održava funkcionalnost alata, uređaja, opreme i inventara u kuhinjskom odjeljenju
· Komunicira sa saradnicima i gostima 
· Sprovodi 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 / JEDINICA KVALIFIKACIJE
	BROJ ČASOVA PO OBLICIMA NASTAVE I KREDITNA VRIJEDNOST

	
	
	T
	V
	P
	∑
	KV

	1. 
	Pripremni i završni poslovi u kuhinjskom odjeljenju
	10
	
	20
	30
	2

	2. 
	Obrada namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda
	20
	
	60
	80
	4

	3. 
	Priprema, serviranje, dekorisanje i izdavanje osnovnih gastronomskih proizvoda
	70
	
	130
	200
	8

	4. 
	Organizacija rada u kuhinjskom odjeljenju
	10
	
	15
	25
	1

	5. 
	Zaštita i zdravlje na radu i zaštita okoline
	10
	
	15
	25
	1

	UKUPAN BROJ ČASOVA
	120
	
	240
	360
	16


T – Teorijska nastava
V – Vježbe
P – Praktična nastava
∑ - Suma (Ukupan broj časova)
KV – Kreditna vrijednost
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[bookmark: _Toc511810876]3.1. PRIPREMNI I ZAVRŠNI POSLOVI U KUHINJSKOM ODJELJENJU
1. Broj časova i kreditna vrijednost:   
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	10
	/
	20
	30
	2


2. Cilj modula / Jedinice kvalifikacije:
Osposobljavanje polaznika da izvrši ličnu pripremu za rad i održava higijenu sitnog i krupnog inventara poštujući higijenske standarde. Sticanje znanja i vještina za preuzimanje, kontrolu, pakovanje, deklarisanje, skladištenje namirnica i gotovih osnovnih gastronomskih proizvoda. Preuzima, kontroliše i skladišti sredstva za higijenu. 
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Izvrši ličnu pripremu za rad, u skladu sa standardima lične higijene
2. Izvrši preuzimanje, kontrolu, pakovanje, deklarisanje i skladištenje namirnica u skladu sa higijenskim standardima
3. Izvrši preuzimanje i skladištenje sredstava za higijenu, u skladu sa standardima
4. Vrši odabir, kontrolu, pranje i odlaganje sitnog i krupnog inventara za rad u kuhinjskom odjeljenju
5. Izvrši pakovanje, deklarisanje i skladištenje gotovih osnovnih gastronomskih proizvoda


	Ishod 1 - 
Izvrši ličnu pripremu za rad, u skladu sa standardima lične higijene

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

	1. Objasni elemente lične higijene i njen značaj u ugostiteljstvu
	Elementi lične higijene: adekvatno pranje ruku i održavanje lične higijene

	2. Objasni postupak pravilnog održavanja lične higijene za rad u kuhinjskom odjeljenju
	

	3. Navede odjeću i obuću za rad u kuhinjskom odjeljenju
	

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

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim putem. Kriterijum 4 može se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Elementi lične higijene
· Odjeća i obuća u kuhinjskom bloku





	Ishod 2 - 
Izvrši preuzimanje, kontrolu, pakovanje, deklarisanje i skladištenje namirnica u skladu sa higijenskim standardima

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

	1. Navede djelove kuhinjskog odjeljenja i njihovu namjenu 
	Djelovi kuhinjskog odjeljenja: proizvodna i pomoćna odjeljenja

	2. Objasni standarde i normative u gastronomiji u skladu sa kategorizacijom i vrstom objekta
	Standardi u gastronomiji: higijenski standardi, standardi usluge i dr.
Normativi u gastronomiji: radni normativi, normativi jela i dr.

	3. Objasni primjenu higijenskih standarda u pripremnim poslovima
	 Higijenski standardi: Sanitarno-higijenski standardi, HACCP - (Hazard, Analizis, Critical, Control, Point) i dr. 

	4. Objasni kvalitativnu kontrolu, kvantitativnu kontrolu preuzetih namirnica i parametre skladištenja
	Kvalitativna kontrola: organoleptička svojstva, rokovi trajanja i dr.
Kvantitativna kontrola: mjerenje, prebrojavanje i dr.
Parametri skladištenja: temperatura, vrijeme, vlažnost, protok vazduha i svjetlost

	5. Objasni postupak pakovanja, deklarisanja i skladištenja namirnica nakon grube i fine obrade, u skladu sa higijenskim standardima i uslovima skladištenja
	

	6. Demonstrira preuzimanje, kontrolu, pakovanja, deklarisanja i skladištenje namirnica iz magacina, u skladu sa odgovarajućom procedurom, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim putem. Kriterijum 6 može se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Djelovi kuhinjskog odjeljenja
· Standardi u gastronomiji
· Normativi u gastronomiji
· HACCP
· Skladištenje namirnica



	Ishod 3 - 
Izvrši preuzimanje i skladištenje sredstava za higijenu, u skladu sa standardima

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

	1. Navede sredstva za održavanje higijene u kuhinjskom odjeljenju
	Sredstva za održavanje higijene: sredstva za pranje, čišćenje, dezinfekciju i održavanje

	2. Objasni način upotrebe higijenskih sredstava prema uputstvu proizvođača u kuhinjskom odjeljenju
	

	3. Objasni osnovne higijenske standarde u kuhinjskom odjeljenju
	 

	4. Demonstrira preuzimanje, skladištenje i upotrebu sredstava za higijenu, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoa učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim putem. Kriterijum 4 može se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Sredstva za održavanje higijene




	Ishod 4 - 
Vrši odabir, kontrolu, pranje i odlaganje sitnog i krupnog inventara za rad u kuhinjskom odjeljenju

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

	1. Objasni podjelu sitnog i krupnog inventara prema odjeljenjskoj namjeni
	Sitan inventar: noževi, varjače, đevđir, oklagije, lonci, serpe, tiganji i dr.
Krupan inventar: štednjaci, pećnica, nosač za plehove, salamander, sudopere i dr.

	2. Objasni način upotrebe i puštanja u rad uređaja, opreme i inventara za rad prema odjeljenjskoj namjeni
	

	3. Objasni način pranja i odlaganja sitnog inventara
	Način pranja: mašinski i ručno

	4. Objasni način čišćenja, održavanja, upotrebe, pranje i nepravilnosti krupnog i sitnog inventara
	 

	5. Demonstrira kontrolu ispravnosti i puštanja u rad uređaja, opreme i sitnog inventara, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoa učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim putem. Kriterijum 5 može se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Sitan i krupan inventar
· Način održavanja krupnog i sitnog invantara





	Ishod 5 - 
Izvrši pakovanje, deklarisanje i skladištenje gotovih osnovnih gastronomskih proizvoda 

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

	1. Objasni sječenje i porcionisanje pripremljenih osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa standardima i normativima u gastronomiji
	

	2. Objasni postupak mašinsko i ručno pakovanje gotovih osnovnih gastronomskih proizvoda, u odgovarajuću ambalažu, u skladu sa standardima i normativima u gastronomiji
	Ambalaža: kese, folije, kutije i dr.

	3. Objasni postupak popunjavanja podataka u deklaraciji za gotove osnovnih gastronomske proizvode, u skladu sa standardima i normativima u gastronomiji
	Podaci u deklaraciji: sastav namirnica, alergeni, nutritivna vrijednost, naziv proizvoda, datum pripreme, rok trajanja, ime i prezime radnika i dr.

	4. Objasni kontrolu parametra rada uređaja za skladištenje osnovnih gastronomskih proizvoda u skladu sa uputstvom o radu uređaja
	Parametri rada: temperatura, vrijeme, vlažnost i protok vazduha
Uređaji za skladištenje: frižideri, komore, rashladne vitrine, kolica za regeneraciju i konvektomat za održavanje temeprature gastronomskih proizvoda i dr

	5. Demonstrira sječenje, porcionisanje, pakovanje i popunjavanje podataka u deklaraciji za pripremljene osnovnih gastronomske proizvode, na konkretnom primjeru
	

	6. Evidentira parametre rada uređaja za skladištenje osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa uputstvom o radu uređaja
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoa učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim putem. Kriterijumi 5 i 6 mogu se provjeravati kroz praktičan zadatak/rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Ambalaža za pakovanje
· Deklaracija
· Uređaji za skladištenje namirnica



4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
· Organizaciju izvođenja jedinice kvalifikacije prilagoditi polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima, te u skladu sa tim, grupi prilagoditi i tempo rada, kontinuitet izvođenja, metode i oblike rada, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanje ili potrebu.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika.
· Naglasak je potrebno staviti na razmjeni iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: radionice, prezentacije, diskusije, timski rad, analize primjera iz prakse, individualni i grupni rad, rad u parovima, simulaciju situacije i dr.
· Praktični dio obuke u što većem obimu realizovati u ugostiteljskom objektu za pružanje usluge hrane i pića, a manji dio u kabinetu.
· Predlažemo da koristite različite metode: monološku metodu (predavanje/izlaganje), monološko-dijalošku metodu (predavanje/izlaganje uz razgovor i diskusiju), metodu ilustracije i demonstracije, metodu četiri stepena (objasni, demonstriraj, rad uz kontrolu instruktora, samostalan rad kandidata) igru uloga/ simulacija situacije, studiju slučaja, rad na tekstu, kao i različite oblike rada: individualni rad, rad u paru i rad u grupi.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Dr Kovačević A., Gastronomija u savremenoj organizaciji rada, Savezni centar za unapređenje hotelijerstva-ugostiteljstva, Beograd, 2000.
· 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.
· Tešanović D., Osnove gastronomije za menadžere, Univerzitet u Novom Sadu, Novi Sad, 2016.
· Tešanović D., Sanitarna zaštita i bezbijednost u hotelijerstvu, Visoka hotelijerska škola strukovnih studija, Beograd, 2017.
· 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 / jedinice kvalifikacije

	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
	4

	6. 
	Šporet sa pećnicom
	4 

	7. 
	Radni sto
	4 

	8. 
	Sudopera
	4 

	9. 
	Ormar i stalaže za pribor
	4

	10. 
	Mikrotalasna
	1

	11. 
	Sitan inventar (nož, nož za oblikovanje povrća, aušteheri za oblikovanje, gulilica, kašika, viljuška, varjača, staklena činija, plastična činija, daska, tanjir, daska za serviranje, špatula, lopatica, pinceta, dresir džak, tučak za meso, četkica za premazivanje, cediljka, šerpa, tiganj, pleh i dr.)
	po 4



7. Uslovi za prohodnost i završetak modula / jedinice kvalifikacije
· Jedinica kvalifikacije se može provjeravati tokom realizacije kroz praktične zadatke/rad i na kraju programa u skladu sa Ispitnim katalogom i zakonom.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Kompetencija pismenosti (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem pojmova, činjenica i pravila iz oblasti kuvarstva, izražavanjem argumenata i kritičkog mišljenja na uvjerljiv način primjeren kontekstu; korišćenje različitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poštovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
· Kompetencija višejezičnosti (razumijevanje stručne terminologije iz oblasti kuvarstva i istraživanja različitih stručnih tekstova na Internetu; korišćenje literature i različitih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku 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 (upotreba namjenskog softvera za obradu i uređivanje teksta i tabela, čuvanje dokumenata u elektronskom obliku; korišćenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kuvarstva, prepoznavanjem relevantnih stručnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o značaju elektronskog učenja kroz različite vidove online nastave i interakcije; korišćenje foruma i društvenih mreža, u cilju razmjene stručnih informacija, poštovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom korišćenja Interneta i dr.)
· Lična, socijalna i kompetencija učiti kako učiti (razvijanje tehnika samostalnog učenja, kao i učenja u timu kroz vršnjačku edukaciju i diskusiju, izradu domaćih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti izražavanja sopstvenog mišljenja učešćem u konstruktivnoj diskusiji sa uvažavanjem drugačijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poštovanja tuđeg integriteta, u skladu sa etičkim pravilima; razvijanje tehnika istraživanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno stečenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti učenja na sopstvenim greškama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o značaju vođenja zdravog života i dr.) 
· Građanska kompetencija (angažovanje u zajedničkom ili javnom interesu kroz različite društveno odgovorne aktivnosti; poštovanje prava, jednakosti, slobode izražavanja i mišljenja kroz debate, diskusije i podjelu na grupe; razvijanje svijesti o značaju savremenih događaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje svijesti o značaju održivog razvoja i odgovornog ponašanja prema prirodi i životnoj sredini, racionalnom primjenom odgovarajućih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih praktičnih zadataka; poštovanje pravila bezbjednosti i zaštite na radu prilikom izvođenja praktičnih vježbi i dr.)
· Preduzetnička kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog određivanja prioriteta prilikom rješavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vještina planiranja i upravljanja vremenom prilikom rješavanja različitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stručne ili društveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvođenje praktičnih zadataka i dr.)Kompetencija kulturološke svijesti i izražavanja (razvijanje svijesti o značaju poznavanja i poštovanja lokalnih, nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti kuvarstva; predstavljanje ideja putem različitih kulturoloških formi kao što su pisani, štampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)

3.2. Obrada namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
1. Broj časova i kreditna vrijednost:   
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	20
	/
	60
	80
	4


2. Cilj modula / Jedinice kvalifikacije:
Osposobljavanje polaznika za preuzimanje namirnica biljnog i životinjskog porijekla, finu, grubu i termičku obradu poštujući standarde. Sticanje vještina za pripremanje poluproizvoda koji se koriste u izradi  osnovnih gastronomskih proizvoda primjenjujući odgovarajuće tehnike uskalđene sa recepturama. Osposobljavanje polaznika za pakovanje, obilježavanje i skladištenje pripremljenih poluproizvoda koji se koriste u izradi osnovnih gastronomskih proizvoda i sticanje znanja o kontroli pripreme i obrade namirnica.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Odabere namirnice biljnog i životinjskog porijekla za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda prema preuzetom nalogu 
2. Izvrši grubu i finu obradu namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa standardima
3. Izvrši termičku obradu namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
4. Pripremi poluproizvode za izradu osnovnih gastonomskih proizvoda, u skladu sa standardima
5. Izvrši pakovanje, obilježavanje i skladištenje namirnica, poluproizvoda i osnovnih gastronomskih proizvoda 
6. Izvrši kontrolu postupka pripreme i obrade namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda


	Ishod 1 - 
Odabere namirnice biljnog i životinjskog porijekla za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda prema preuzetom nalogu

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

	1. Objasni karakteristike namirnica biljnog porijekla za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	Namirnice biljnog porijekla: žitarice, povrće i voće

	2. Objasni karakteristike namirnica životinjskog porijekla za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	Namirnice životinjskog porijekla: meso, riba, plodovi mora, prerađevine, mliječni proizvodi, jaja i dr.

	3. Objasni vrste i kategorije mesa prema porijeklu
	Vrste mesa: goveđe, svinjsko, ovčije, kozije, perad, divljač i dr.
Kategorije mesa: meso ekstra kategorije, I kategorije, II kategorije i III kategorije

	4. Objasni karakteristike začina za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	Začini: mirišljavi, ljuti, kisjeli i slani

	5. Demonstrira odabir namirnica biljnog i životinjskog porijekla prema nalogu, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 5 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Namirnice biljnog porijekla
· Namirnice životinjskog porijekla
· Začini 





	Ishod 2- 
Izvrši grubu i finu obradu namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa standardima

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

	1. Navede postupke grube i fine obrade namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	Gruba obrada namirnica: čišćenje, pranje i prosijavanje dr.
Fina obrada namirnica: oblikovanje, konfekcionisanje, porcionisanje, miješanje, filovanje, pasiranje, aromatizovanje, sjeckanje, i dr.

	2. Objasni načine čišćenja, pranja i dezinfikovanja namirnica
	

	3. Objasni načine održavanja poslije grube i fine obrade namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	

	4. Demonstrira postupke grube, fine obrade namirnica i način održavanja nakon obrade za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Gruba i fina obrada namirnica





	Ishod 3- 
Pripremi poluproizvode za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa standardima

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

	1. Navede vrste poluproizvoda biljnog i životinjskog porijekla za finalnu izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	Poluproizvodi biljnog porijekla: tijesta, tjestenine, oblikovano povrće, fondovi, sosovi, prelivi, dresinzi i dr.
Poluproizvodi životinjskog porijekla: fondovi, sosovi, konfekcionisano meso, prelivi, dresinzi, filirana riba i dr. 


	2. Objasni način pripreme poluproizvoda biljnog i životinjskog porijekla za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	Priprema poluproizvoda: porcionisanje, soljenje, pajcovanje, mariniranje, sazrijevanje, rolovanje, špikovanje, filovanje i dr.

	3. Objasni način obilježavanja i odlaganja poluproizvoda biljnog i životinjskog porijekla za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	

	4. Demonstrira način pripreme, obilježavanja i odlaganja poluproizvoda za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	· Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Poluproizvodi biljnog porijekla
· Poluproizvodi životinjskog porijekla





	Ishod 4- 
Izvrši termičku obradu namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 

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

	1. Navede vrste termičke obrade namirnica za izradu osnovnih gastronomskih poluproizvoda 
	Vrste termičke obrade namirnica: u vlažnoj sredini, u suvoj sredini i kombinovanoj sredini

	2. Objasni termičku obradu namirnica u vlažnoj sredini
	Termička obrada namirnica u vlažnoj sredini: kuvanje, barenje, krčkanje, parenje i dr.

	3. Objasni termičku obradu namirnica u suvoj sredini
	Termička obrada namirnica u suvoj sredini: pečenje na roštilju, pečenje u rerni, pečenje na ražnju, prženje u plitkoj masnoći, prženje u dubokoj masnoći i dr.

	4. Objasni termičku obradu namirnica u kombinovanoj sredini
	Termička obrada namirnica u kombinovanij sredini: dinstanje, poeliranje i dr.


	5. Demonstrira načine termičke obrade namirnica za izradu osnovnih gastronomskih poluproizvoda, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 5 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Termičke obrade namirnica





	Ishod 5 - 
I Izvrši pakovanje, obilježavanje i skladištenje namirnica, poluproizvoda i osnovnih gastronomskih proizvoda 

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

	1. Objasni način pakovanja određenih namirnica, poluproizvoda i osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa higijenskim standardima
	

	2. Objasni način obilježavanja određenih namirnica, poluproizvoda i osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa higijenskim standardima
	

	3. Objasni način skladištenja određenih namirnica, poluproizvoda i osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa higijenskim standardima
	

	4. Objasni hlađenje, zamrzavanje i odmrzavanje namirnica za izradu osnovnih gastronomskih poluproizvoda 
	

	5. Demonstrira pakovanje, obilježavanje i skladištenje namirnica, poluproizvoda i osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa higijenskim standardima, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 5 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Pakovanje i skladištenje namirnica




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
· Organizaciju izvođenja jedinice kvalifikacije prilagoditi polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima, te u skladu sa tim, grupi prilagoditi i tempo rada, kontinuitet izvođenja, metode i oblike rada, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanje ili potrebu.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika.
· Naglasak je potrebno staviti na razmjeni iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: radionice, prezentacije, diskusije, timski rad, analize primjera iz prakse, individualni i grupni rad, rad u parovima, simulaciju situacije i dr.
· Praktični dio obuke u što većem obimu realizovati u ugostiteljskom objektu za pružanje usluge hrane i pića, a manji dio u kabinetu.
· Predlažemo da koristite različite metode: monološku metodu (predavanje/izlaganje), monološko-dijalošku metodu (predavanje/izlaganje uz razgovor i diskusiju), metodu ilustracije i demonstracije, metodu četiri stepena (objasni, demonstriraj, rad uz kontrolu instruktora, samostalan rad kandidata) igru uloga/ simulacija situacije, studiju slučaja, rad na tekstu, kao i različite oblike rada: individualni rad, rad u paru i rad u grupi.
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.
· Vukić M., Gastronomija I, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2008.
· Vukić M.; Portić M., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom, Jela od povrća, jela od jaja, jela od tijesta za II razred, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.
· Vukić M.; Portić M.; Vidović Živković M.; Nastanović J., Poslastičarstvo za prvi razred ugostiteljsko-turističke škole obrazovni profil poslastičar, Zavod za udžbenike, Beograd, 2014.
· 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 / jedinice kvalifikacije

	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
	4

	6. 
	Šporet sa pećnicom
	4 

	7. 
	Radni sto
	4 

	8. 
	Sudopera
	4 

	9. 
	Ormar i stalaže za pribor
	4

	10. 
	Mikrotalasna
	1

	11. 
	Sitan inventar (nož, nož za oblikovanje povrća, aušteheri za oblikovanje, gulilica, kašika, viljuška, varjača, staklena činija, plastična činija, daska, tanjir, daska za serviranje, špatula, lopatica, pinceta, dresir džak, tučak za meso, četkica za premazivanje, cediljka, šerpa, tiganj, pleh i dr.)
	po 4



7. Uslovi za prohodnost i završetak modula / jedinice kvalifikacije
· Jedinica kvalifikacije se može provjeravati tokom realizacije kroz praktične zadatke/rad i na kraju programa u skladu sa Ispitnim katalogom i zakonom.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Kompetencija pismenosti (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem pojmova, činjenica i pravila iz oblasti kuvarstva, izražavanjem argumenata i kritičkog mišljenja na uvjerljiv način primjeren kontekstu; korišćenje različitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poštovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
· Kompetencija višejezičnosti (razumijevanje stručne terminologije iz oblasti kuvarstva i istraživanja različitih stručnih tekstova na Internetu; korišćenje literature i različitih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku 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 (upotreba namjenskog softvera za obradu i uređivanje teksta i tabela, čuvanje dokumenata u elektronskom obliku; korišćenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kuvarstva, prepoznavanjem relevantnih stručnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o značaju elektronskog učenja kroz različite vidove online nastave i interakcije; korišćenje foruma i društvenih mreža, u cilju razmjene stručnih informacija, poštovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom korišćenja Interneta i dr.)
· Lična, socijalna i kompetencija učiti kako učiti (razvijanje tehnika samostalnog učenja, kao i učenja u timu kroz vršnjačku edukaciju i diskusiju, izradu domaćih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti izražavanja sopstvenog mišljenja učešćem u konstruktivnoj diskusiji sa uvažavanjem drugačijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poštovanja tuđeg integriteta, u skladu sa etičkim pravilima; razvijanje tehnika istraživanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno stečenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti učenja na sopstvenim greškama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o značaju vođenja zdravog života i dr.) 
· Građanska kompetencija (angažovanje u zajedničkom ili javnom interesu kroz različite društveno odgovorne aktivnosti; poštovanje prava, jednakosti, slobode izražavanja i mišljenja kroz debate, diskusije i podjelu na grupe; razvijanje svijesti o značaju savremenih događaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje svijesti o značaju održivog razvoja i odgovornog ponašanja prema prirodi i životnoj sredini, racionalnom primjenom odgovarajućih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih praktičnih zadataka; poštovanje pravila bezbjednosti i zaštite na radu prilikom izvođenja praktičnih vježbi i dr.)
· Preduzetnička kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog određivanja prioriteta prilikom rješavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vještina planiranja i upravljanja vremenom prilikom rješavanja različitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stručne ili društveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvođenje praktičnih zadataka i dr.)Kompetencija kulturološke svijesti i izražavanja (razvijanje svijesti o značaju poznavanja i poštovanja lokalnih, nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti kuvarstva; predstavljanje ideja putem različitih kulturoloških formi kao što su pisani, štampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
[bookmark: _Toc229592612][bookmark: _Toc511811969]
3.3. PRIPREMANJE, SERVIRANJE, DEKORISANJE I PREZENTOVANJE OSNOVNIH GASTRONOMSKIH PROIZVODA 
1. Broj časova i kreditna vrijednost:   
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	70
	/
	130
	200
	8


2. Cilj modula / Jedinice kvalifikacije:
Osposobljavanje polaznika za pripremanje osnovnih gastronomskih i poslastičarskih proizvoda koristeći odgovarajuće tehnike usklađene sa recepturama. Sticanje znanja i viještina za kontrolisanje, serviranje i prezentovanje pripremljenog gastronomskog proiizvoda.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Pripremi osnovne gastronomske proizvode, u skladu sa recepturama i tehnikama rada
2. Pripremi osnovne poslastičarske proizvode, u skladu sa recepturama i tehnikama rada
3. Primijeni standarde serviranja, dekorisanja, izdavanja i prezentovanja osnovnih gastronomskih proizvoda u skladu sa recepturom i odgovarajućim tehnikama rada
4. Kontroliše kvalitet pripremljenog osnovnog gastronomskog proizvoda, u skladu sa recepturom i normativima u gastronomiji 

	Ishod 1 - 
Pripremi osnovne gastronomske proizvode, u skladu sa recepturama i tehnikama rada

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

	1. Objasni standarde i normative za izradu osnovnih fondova i sosova hladne i tople kuhinje, u skladu sa standardima, recepturama i osnovnim tehnikama
	Osnovni fondovi i sosovi hladne kuhinje: uljni, sirćetni i specijalni
Osnovni fondovi i sosovi tople kuhinje: mesni, tamni, crveni, svijetli i specijalni

	2. Objasni standarde i normative za izradu supa, čorbi i potaža, u skladu sa standardima, recepturama i osnovnim tehnikama
	Supe: jednostavna bistra supa od goveđeg mesa i kokošijeg mesa;  pojačana bistra supa konsome od goveđeg mesa i pilećeg mesa i dr.
Čorbe: ragu čorba od telećeg mesa, Crnogorska krtolova čorba, Crnogorska riblja čorba i dr.
Potaž: krem potaž od paradajza, krem potaž od povrća, pire- potaž od krompira, pire - potaž od povrća, nepasirani potaž od pečuraka i dr.

	3. Objasni standarde i normative za izradu salata, dresinga, vinegreta, hladnih i toplih predjela, u skladu sa standardima, recepturama i osnovnim tehnikama
	Salate: zelena salata, salata od paradajza, salata od slatkog kupusa, salata od svježeg krastavca, srpska salata, bašta salata, šopska salata i dr.
Dresinzi: na bazi jogurta, na bazi majoneza i dr.
Vinegret: francuski, bečki, španski i dr.
Hladna predjela: ruska salata, francuska salata, mus od guščije džigerice, mus od praške šunke, hladan teleći frikando, jaja u majonezu, punjena jaja kasino, salata od morskih plodova,  pastrmka u marinatu od povrća, morski marinat, langust belvi, punjene pečurke i dr.
Topla predjela: špageti italijen, špageti milanez, špageti bolonjez, kaneloni sa sir, kaneloni sa blitvom, kaneloni sa  mljevenim mesom, lazanje sa mljevenim mesom, njoke sa sirom, rižoto sa povrćem, rižoto sa morskim plodovima, kroketi sa pršutom i dr. 

	4. Objasni standarde i normative za izradu gastronomskih proizvoda na bazi tijesta, u skladu sa standardima, recepturama i osnovnim tehnikama
	Gastronomski proizvodi na bazi tijesta: standardne vrste pica, piroške, tortilje, kiflice, nadjeve i dr.

	5. Objasni standarde i normative za izradu gastronomskih proizvoda sa roštilja, gotovih jela, jela po porudžbini, pečenja i nacionalnih jela Crne Gore, u skladu sa standardima, recepturama i osnovnim tehnikama
	Gastronomski proizodi sa roštilja: ćevapi na žaru, ćevapi na kajmaku, pljeskavica na žaru, pljeskavica na kajmaku, uštipci, ražnjići od svinjskog mesa, telećeg, jagnjećeg i pilećeg, mućkalica na leskovački način; dagnje na žaru, jastog na žaru, hobotnica nažaru, lignje na žaru i dr.

Gotova jela: goveđi gulaš, mađarski gulaš, bakrač gulaš, paprikaš od telećeg mesa, paprikaš od pilećeg mesa, ćufte u paradajz sosu, ćufte na grčki način i dr.
Jela po porudžbini: teleće šnicle, teleći file-medaljoni, teleći kotleti, juneći file-biftek, juneći ramstek, rozbratna, krmenadla kotlet, svinjski file-medaljoni, svinjska šnicla, jagnjeći i ovčiji čop na žaru, jagnjeći kotlet, kijevski kotletiI, pile ameriken i dr.
Pečenja: praseće, teleće, jagnjeće, pileće, ćureće i dr.
Nacionalna jela Crne Gore: jagnjetina u mlijeku, kuvana jagnjetina, kačamak, popeci, japraci, njeguški stek i dr.

	6. Demonstrira kontrolu, mjerenje i tehniku pripremanja osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa standardima, recepturama i osnovnim tehnikama, na konkretnom primjeru 
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 5 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 6 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Fondovi i sosovi
· Supe, čorbe i potaži
· Hladna i topla predjela
· Gastronomski proizvodi od tijesta
· Gastronomski proizvodi sa roštilja
· Gotova jela
· Pečenja
· Jela po porudžbini
· Nacionalna jela Crne Gore





	Ishod 2- 
Pripremi osnovne poslastičarske proizvode, u skladu sa recepturama i tehnikama rada

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

	1. Objasni standarde i normative za izradu osnovnih poslastičarskih proizvoda na osnovu temperature serviranja, u skladu sa standardima i normativima u poslastičarstvu
	Osnovni poslastičarski proizvodi na osnovu temperature serviranja: hladni i topli

	2. Objasni standarde i normative za izradu osnovnih poslastičarskih proizvoda na osnovu glavnih sastojaka, u skladu sa standardima i normativima u poslastičarstvu
	Osnovni poslastičarski proizvodi na osnovu glavnih sastojaka: na bazi voća, na bazi povrća, na bazi prerađevina od žitarica i dr.

	3. Objasni standarde i normative za izradu sitnih kolača u skladu sa standardima i normativima u poslastičarstvu
	Sitni kolači: breskvice, bajadere, vanilice, štangle i dr.

	4. Objasni standarde i normative za izradu nacionalnih poslastičarskih proizvoda Crne Gore u skladu sa standardima i normativima u poslastičarstvu
	Nacionalni poslastičarski proizvodi Crne Gore: patišpanj, ruštule, sirnica, urmašice, orasnice i dr.

	5. Demonstrira kontrolu, mjerenje i tehniku pripremanja osnovnih poslastičarskih proizvoda, u skladu sa standardima i normativima u poslastičarstvu, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 4 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 5 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Osnovni poslastičarski proizvodi
· Sitni kolači
· Nacionalni poslatičarski proizvodi Crne Gore 





	Ishod 3- 
Primijeni standarde serviranja, dekorisanja, izdavanja i prezentovanja osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa recepturom i odgovarajućim tehnikama rada

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

	1. Navede standarde serviranja pripremljenog osnovnih gastronomskog proizvoda, u skladu sa standardima i normativima u gastronomiji
	

	2. Objasni vrste podloga za dekorisanje i serviranje osnovnih gastronomskih proizvoda 
	Podloga za dekorisanje i serviranje: keramika, drvo, porcelan i dr.


	3. Objasni značaj primjene standarda pri serviranju osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa standardima i normativima u gastronomiji
	

	4. Demonstrira serviranje, dekorisanje, izdavanje i prezentovanje osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa recepturom i odgovarajućim tehnikama rada, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	· Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Podloge za serviranje





	Ishod 4- 
Kontroliše kvalitet pripremljenog osnovnih gastronomskog proizvoda, u skladu sa recepturom i normativima u gastronomiji

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

	1. Objasni značaj kontrole kvaliteta pripremljenog osnovnih gastronomskog proizvoda, u skladu sa recepturom i odgovarajućim tehnikama rada
	

	2. Navede kriterijume kontrole pripremljenih osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa recepturom i odgovarajućim tehnikama rada
	

	3. Objasni tehnike kontrole kvaliteta pripremljenih osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa recepturom i odgovarajućim tehnikama rada
	

	4. Demonstrira kontrolu kvaliteta pripremljenih osnovnih gastronomskih proizvoda, u skladu sa recepturom i odgovarajućim tehnikama rada, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Kontrola kvaliteta gastronomskog proizvoda




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
· Organizaciju izvođenja jedinice kvalifikacije prilagoditi polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima, te u skladu sa tim, grupi prilagoditi i tempo rada, kontinuitet izvođenja, metode i oblike rada, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanje ili potrebu.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika.
· Naglasak je potrebno staviti na razmjeni iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: radionice, prezentacije, diskusije, timski rad, analize primjera iz prakse, individualni i grupni rad, rad u parovima, simulaciju situacije i dr.
· Praktični dio obuke u što većem obimu realizovati u ugostiteljskom objektu za pružanje usluge hrane i pića, a manji dio u kabinetu.
· Predlažemo da koristite različite metode: monološku metodu (predavanje/izlaganje), monološko-dijalošku metodu (predavanje/izlaganje uz razgovor i diskusiju), metodu ilustracije i demonstracije, metodu četiri stepena (objasni, demonstriraj, rad uz kontrolu instruktora, samostalan rad kandidata) igru uloga/ simulacija situacije, studiju slučaja, rad na tekstu, kao i različite oblike rada: individualni rad, rad u paru i rad u grupi.
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 III 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.
· Vukić M.; Drljević O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2006.
· Udruženje šefova kuhinje Crne Gore, Ukusi Crne Gore, Nova Pobjeda d.o.o., Podgorica, 2016.
· 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., Nacionalne gastronomije, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2009.
· Vukić M.; Portić M., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom, Supe i čorbe za II 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.
· Vukić M.; Sosovi, Zavod za udžbenike, Beograd, 2010.
· Kovačević M., Pekarstvo i poslastičarsto, Progres, Novi Sad, 1996..
· Vukić M.; Drljević O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2006.
· 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., Živković Vidović M., Nastanović J., Poslastičarstvo za I razred ugostiteljko-turističke škole, Zavod za udžbenike, Beograd, 2014.
· Vukić M.; Portić M., Živković Vidović M., Nastanović J., Poslastičarstvo za II razred ugostiteljko-turističke škole, Zavod za udžbenike, Beograd, 2016.
· Živković M., Poslastičarstvo, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.


6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije

	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
	4

	6. 
	Šporet sa pećnicom
	4 

	7. 
	Radni sto
	4 

	8. 
	Sudopera
	4 

	9. 
	Ormar i stalaže za pribor
	4

	10. 
	Mikrotalasna
	1

	11. 
	Sitan inventar (nož, nož za oblikovanje povrća, aušteheri za oblikovanje, gulilica, kašika, viljuška, varjača, staklena činija, plastična činija, daska, tanjir, daska za serviranje, špatula, lopatica, pinceta, dresir džak, tučak za meso, četkica za premazivanje, cediljka, šerpa, tiganj, pleh i dr.)
	po 4



7. Uslovi za prohodnost i završetak modula / jedinice kvalifikacije
· Jedinica kvalifikacije se može provjeravati tokom realizacije kroz praktične zadatke/rad i na kraju programa u skladu sa Ispitnim katalogom i zakonom.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Kompetencija pismenosti (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem pojmova, činjenica i pravila iz oblasti kuvarstva, izražavanjem argumenata i kritičkog mišljenja na uvjerljiv način primjeren kontekstu; korišćenje različitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poštovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
· Kompetencija višejezičnosti (razumijevanje stručne terminologije iz oblasti kuvarstva i istraživanja različitih stručnih tekstova na Internetu; korišćenje literature i različitih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku 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 (upotreba namjenskog softvera za obradu i uređivanje teksta i tabela, čuvanje dokumenata u elektronskom obliku; korišćenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kuvarstva, prepoznavanjem relevantnih stručnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o značaju elektronskog učenja kroz različite vidove online nastave i interakcije; korišćenje foruma i društvenih mreža, u cilju razmjene stručnih informacija, poštovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom korišćenja Interneta i dr.)
· Lična, socijalna i kompetencija učiti kako učiti (razvijanje tehnika samostalnog učenja, kao i učenja u timu kroz vršnjačku edukaciju i diskusiju, izradu domaćih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti izražavanja sopstvenog mišljenja učešćem u konstruktivnoj diskusiji sa uvažavanjem drugačijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poštovanja tuđeg integriteta, u skladu sa etičkim pravilima; razvijanje tehnika istraživanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno stečenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti učenja na sopstvenim greškama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o značaju vođenja zdravog života i dr.) 
· Građanska kompetencija (angažovanje u zajedničkom ili javnom interesu kroz različite društveno odgovorne aktivnosti; poštovanje prava, jednakosti, slobode izražavanja i mišljenja kroz debate, diskusije i podjelu na grupe; razvijanje svijesti o značaju savremenih događaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje svijesti o značaju održivog razvoja i odgovornog ponašanja prema prirodi i životnoj sredini, racionalnom primjenom odgovarajućih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih praktičnih zadataka; poštovanje pravila bezbjednosti i zaštite na radu prilikom izvođenja praktičnih vježbi i dr.)
· Preduzetnička kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog određivanja prioriteta prilikom rješavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vještina planiranja i upravljanja vremenom prilikom rješavanja različitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stručne ili društveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvođenje praktičnih zadataka i dr.)Kompetencija kulturološke svijesti i izražavanja (razvijanje svijesti o značaju poznavanja i poštovanja lokalnih, nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti kuvarstva; predstavljanje ideja putem različitih kulturoloških formi kao što su pisani, štampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)


3.4. Organizacija rada u kuhinjskom odjeljenju
1. Broj časova i kreditna vrijednost:   
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	10
	/
	15
	25
	1


2. Cilj modula / Jedinice kvalifikacije:
Osposobljavanje polaznika za planiranje i organizaciju rada, koristeći radnu dokumentaciju za pripremu rada, u cilju efikasnijeg poslovanja kihinjskog odjeljenja uz osposobljavanje polaznika  za sprovođenje popisa namirnica i inventara u kuhinjskom odjeljenju, kao i primopredaje smjene. Sticanje znanja o pisanim sredstvima ponunude ugostiteljskog objekta i njihovom značaju za uspješno poslovanje.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Organizuje rad prema preuzetom nalogu od nadređenog u cilju obezbjeđivanja kvaliteta i odgovarajućih standarda
2. Vodi evidenciju utrošenih i rashodovanih namirnica i sredstava za održavanje higijene, u odgovarajućoj formi
3. Izvrši popis namirnica i opreme u kuhinjskom odjeljenju
4. Izvrši proces primopredaje smjene u kuhinjskom odjeljenju
5. Objasni pisana sredstva ponude u ugostiteljskom objektu


	Ishod 1 - 
Organizuje rad prema preuzetom nalogu od nadređenog u cilju obezbjeđivanja kvaliteta i odgovarajućih standarda 

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

	1. Objasni postupak realizacije posla na osnovu radnog naloga 
	

	2. Objasni značaj timskog rada prilikom organizacije poslova 
	

	3. Objasni redosljed organizovanja poslova prema radnom nalogu
	

	4. Demonstrira organizaciju poslova prema radnom nalogu, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Timski rad
· Organizacija poslova





	Ishod 2- 
Vodi evidenciju utrošenih i rashodovanih namirnica i sredstava za održavanje higijene, u odgovarajućoj formi

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

	1. Navede vrste poslovne dokumentacije u kuhinjskom odjeljenju
	Vrste poslovne dokumentacije: trebovanje, rashodovane i utrošene namirnice, rashodovana i utrošena sredstva za održavanje higijene i dr.

	2. Objasni vrste poslovne dokumentacije za kuhinjska odjeljenja
	

	3. Demonstrira popunjavanje formulara za evidenciju utrošenih i rashodovanih namirnica, na konkretnom primjeru
	

	4. Demonstrira popunjavanje formulara za evidenciju utrošenih i rashodovnih sredstava za održavanje higijene, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

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

	Predložene teme

	· Administracija u kuhinjskom bloku





	Ishod 3- 
Izvrši popis namirnica i opreme u kuhinjskom odjeljenju

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

	1. Navede vrste popisa u kuhinjskom odjeljenju
	

	2. Objasni forme popisa u kuhinjskom odjeljenju
	.

	3. Demonstrira popis namirnica, na konkretnom primjeru
	

	4. Demonstrira popis uređaja, opreme, alata, inventara i posuđa po odgovarajućoj evidenciji, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

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

	Predložene teme

	· Popis u kuhinjskom bloku





	Ishod 4- 
Izvrši proces primopredaje smjene u kuhinjskom odjeljenju

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

	1. Navede načine primopredaje smjene u kuhinjskom odjeljenju
	Načini primopredaje smjene: usmeno, pismeno i elektronski

	2. Objasni način primopredaje smjene u kuhinjskom odjeljenju
	

	3. Objasni značaj razmjene informacija sa saradnicima u procesu primopredaje smjene
	

	4. Demonstrira proces primopredaje smjene u kuhinjskom odjeljenju, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Primopredaja smjene u kuhinjskom bloku





	Ishod 5 - 
Objasni pisana sredstva ponude u ugostiteljskom objektu

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

	1. Objasni dnevne obroke u ugostiteljskom objektu
	Dnevni obroci: doručak, ručak, večera i međuobroci

	2. Navede pisana sredstva ponude u ugostiteljskom objektu
	Pisana sredstva ponude: jelovnik, meni karta i karta doručka

	3. Objasni način pisanja meni karte i karte doručka
	

	4. Sastavi meni kartu i kartu doručka u pisanoj formi, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Dnevni obroci
· Pisana sredstva ponude




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
· Organizaciju izvođenja jedinice kvalifikacije prilagoditi polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima, te u skladu sa tim, grupi prilagoditi i tempo rada, kontinuitet izvođenja, metode i oblike rada, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanje ili potrebu.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika.
· Naglasak je potrebno staviti na razmjeni iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: radionice, prezentacije, diskusije, timski rad, analize primjera iz prakse, individualni i grupni rad, rad u parovima, simulaciju situacije i dr.
· Praktični dio obuke u što većem obimu realizovati u ugostiteljskom objektu za pružanje usluge hrane i pića, a manji dio u kabinetu.
· Predlažemo da koristite različite metode: monološku metodu (predavanje/izlaganje), monološko-dijalošku metodu (predavanje/izlaganje uz razgovor i diskusiju), metodu ilustracije i demonstracije, metodu četiri stepena (objasni, demonstriraj, rad uz kontrolu instruktora, samostalan rad kandidata) igru uloga/ simulacija situacije, studiju slučaja, rad na tekstu, kao i različite oblike rada: individualni rad, rad u paru i rad u grupi.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Dr Kovačević A., Gastronomija u savremenoj organizaciji rada, Savezni centar za unapređenje hotelijerstva-ugostiteljstva, Beograd, 2000.
· 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.
· Tešanović D., Osnove gastronomije za menadžere, Univerzitet u Novom Sadu, Novi Sad, 2016..
· Vukić M.; Portić M., Kuvarstvo sa praktičnom nastavom, Zavod za udžbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2015.
· Vukić M.; Drljević, O., Gastronomski proizvodi, Visoka hotelijerska škola za strukovne studije, Beograd, 2006.


6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije

	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
	4

	6. 
	Šporet sa pećnicom
	4

	7. 
	Radni sto
	4 

	8. 
	Sudopera
	4 

	9. 
	Ormar i stalaže za pribor
	4

	10. 
	Mikrotalasna
	1

	11. 
	Sitan inventar (nož, nož za oblikovanje povrća, aušteheri za oblikovanje, gulilica, kašika, viljuška, varjača, staklena činija, plastična činija, daska, tanjir, daska za serviranje, špatula, lopatica, pinceta, dresir džak, tučak za meso, četkica za premazivanje, cediljka, šerpa, tiganj, pleh i dr.)
	po 4



7. Uslovi za prohodnost i završetak modula / jedinice kvalifikacije
· Jedinica kvalifikacije se može provjeravati tokom realizacije kroz praktične zadatke/rad i na kraju programa u skladu sa Ispitnim katalogom i zakonom.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Kompetencija pismenosti (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem pojmova, činjenica i pravila iz oblasti kuvarstva, izražavanjem argumenata i kritičkog mišljenja na uvjerljiv način primjeren kontekstu; korišćenje različitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poštovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
· Kompetencija višejezičnosti (razumijevanje stručne terminologije iz oblasti kuvarstva i istraživanja različitih stručnih tekstova na Internetu; korišćenje literature i različitih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku 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 (upotreba namjenskog softvera za obradu i uređivanje teksta i tabela, čuvanje dokumenata u elektronskom obliku; korišćenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kuvarstva, prepoznavanjem relevantnih stručnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o značaju elektronskog učenja kroz različite vidove online nastave i interakcije; korišćenje foruma i društvenih mreža, u cilju razmjene stručnih informacija, poštovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom korišćenja Interneta i dr.)
· Lična, socijalna i kompetencija učiti kako učiti (razvijanje tehnika samostalnog učenja, kao i učenja u timu kroz vršnjačku edukaciju i diskusiju, izradu domaćih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti izražavanja sopstvenog mišljenja učešćem u konstruktivnoj diskusiji sa uvažavanjem drugačijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poštovanja tuđeg integriteta, u skladu sa etičkim pravilima; razvijanje tehnika istraživanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno stečenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti učenja na sopstvenim greškama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o značaju vođenja zdravog života i dr.) 
· Građanska kompetencija (angažovanje u zajedničkom ili javnom interesu kroz različite društveno odgovorne aktivnosti; poštovanje prava, jednakosti, slobode izražavanja i mišljenja kroz debate, diskusije i podjelu na grupe; razvijanje svijesti o značaju savremenih događaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje svijesti o značaju održivog razvoja i odgovornog ponašanja prema prirodi i životnoj sredini, racionalnom primjenom odgovarajućih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih praktičnih zadataka; poštovanje pravila bezbjednosti i zaštite na radu prilikom izvođenja praktičnih vježbi i dr.)
· Preduzetnička kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog određivanja prioriteta prilikom rješavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vještina planiranja i upravljanja vremenom prilikom rješavanja različitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stručne ili društveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvođenje praktičnih zadataka i dr.)Kompetencija kulturološke svijesti i izražavanja (razvijanje svijesti o značaju poznavanja i poštovanja lokalnih, nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti kuvarstva; predstavljanje ideja putem različitih kulturoloških formi kao što su pisani, štampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)


3.5. Zaštita i zdravlje na radu i zaštita okoline
1. Broj časova i kreditna vrijednost:   
	Oblici nastave
	Ukupno
	Kreditna vrijednost

	Teorijska nastava
	Vježbe
	Praktična nastava
	
	

	10
	/
	15
	25
	1


2. Cilj modula / Jedinice kvalifikacije:
Osposobljavanje polaznika da primjeni higijensko – tehničke mjere, mjere sanitarne i protivpožarne zaštite na radu. Sticanje znanja o ličnoj zaštiti zdravlja i zaštiti zdravlja saradnika. Osposobljavanje poloznika za pravilno sortiranje i odlaganje otpadnog materijala.
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula / jedinice kvalifikacije polaznik će biti sposoban da: 
1. Primijeni higijensko-tehničke mjere i mjere sanitarne zaštite
2. Primijeni mjere protivpožarne zaštite, u skladu sa standardnim procedurama i uputstvima
3. Izvrši sortiranje i odlaganje otpada u procesu rada na odgovarajući način
4. Primijeni mjere lične zaštite i zaštite zdravlja saradnika na radu


	Ishod 1 - 
Primijeni higijensko-tehničke mjere i mjere sanitarne zaštite

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

	1. Opiše higijensko-tehničke mjere koje se preduzimaju u ugostiteljstvu 
	

	2. Navede elemente sanitarne zaštite u ugostiteljstvu 
	

	3. Demonstrira primjenu higijensko-tehničkih mjera, na konkretnom primjeru
	

	4. Demonstrira primjenu sanitarne zaštite, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

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

	Predložene teme

	· HTZ





	Ishod 2- 
Primijeni mjere protivpožarne zaštite, u skladu sa standardnim procedurama i uputstvima

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

	1. Navede pravila protivpožarne zaštite u ugostiteljstvu
	

	2. Opiše plan evakuacije u slučaju požara u ugostiteljskom objektu
	

	3. Opiše uputstva za postupanje u slučaju požara u ugostiteljskom objektu
	

	4. Navede sredstva protivpožarne zaštite
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

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

	Predložene teme

	· Protivpožarna zaštita na radu





	Ishod 3- 
Izvrši sortiranje i odlaganje otpada u procesu rada na odgovarajući način

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

	1. Navede različite vrste otpadnog materijala u kuhinjskom odjeljenju
	Otpadni materijal: organski, neorganski i dr.

	2. Objasni načine sortiranja i odlaganja različitih vrsta otpada u kuhinjskom odjeljenju
	.

	3. Opiše mjesta za odlaganje različitih vrsta otpada u kuhinjskom odjeljenju
	

	4. Demonstrira pravilno sortiranje otpada i njegovo odlaganje u kuhinjskom odjeljenju, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	· Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Otpadni materjal





	Ishod 4- 
Primijeni mjere lične zaštite i zaštite zdravlja saradnika na radu

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

	1. Objasni potencijalne negativne uticaje i uslove rada na radnom mjestu
	Negativni uticaji: neprijatni mirisi, neadekvatna temperatura, neprilagođena koncentracija vlage, neadekvatno strujanje vazduha i dr.
Uslovi rada: osvjetljenje, buka, isparavanja, hemijski uslovi i izvori fizičke opasnosti

	2. Objasni povrede pri obavljanju posla u kuhinjskom odjeljenju i procedure za postupanje u slučaju nastanka povrede
	Povrede: istegnuća, posjekotine, opekotine i dr.

	3. Navede profesionalna oboljenja pri obavljanju posla u kuhinjskom odjeljenju i značaj prevencije
	Profesionalna oboljenja: zoonoze, parazitna oboljenja, bolesti kostiju, proširene vene i dr.

	4. Demonstrira proces primopredaje smjene u kuhinjskom odjeljenju, na konkretnom primjeru
	

	Način provjeravanja dostignutosti ishoda učenja

	Kriterijumi od 1 do 3 mogu se provjeravati usmenim ili pisanim putem. Kriterijum 4 se može provjeriti kroz praktičan rad sa usmenim obrazloženjem.

	Predložene teme

	· Uslovi rada
· Povrede na radu
· Profesionalna oboljenja




4. Andragoške didaktičke preporuke za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije
· Organizaciju izvođenja jedinice kvalifikacije prilagoditi polaznicima, njihovim potrebama, predznanjima, očekivanjima i interesovanjima, te u skladu sa tim, grupi prilagoditi i tempo rada, kontinuitet izvođenja, metode i oblike rada, a određene sadržaje moguće je detaljnije obraditi ukoliko grupa za to pokaže interesovanje ili potrebu.
· Sadržaje je potrebno obrađivati i realizovati uz visok stepen angažovanosti i aktivnosti polaznika.
· Naglasak je potrebno staviti na razmjeni iskustava, potreba i znanja između nastavnika/instruktora i polaznika i među samim polaznicima, kao i na povezivanje sa vlastitim iskustvom i praksom.
· U toku nastave koristiti demonstraciju i primjenu raznovrsnih oblika i metoda rada: radionice, prezentacije, diskusije, timski rad, analize primjera iz prakse, individualni i grupni rad, rad u parovima, simulaciju situacije i dr.
· Praktični dio obuke u što većem obimu realizovati u ugostiteljskom objektu za pružanje usluge hrane i pića, a manji dio u kabinetu.
· Predlažemo da koristite različite metode: monološku metodu (predavanje/izlaganje), monološko-dijalošku metodu (predavanje/izlaganje uz razgovor i diskusiju), metodu ilustracije i demonstracije, metodu četiri stepena (objasni, demonstriraj, rad uz kontrolu instruktora, samostalan rad kandidata) igru uloga/ simulacija situacije, studiju slučaja, rad na tekstu, kao i različite oblike rada: individualni rad, rad u paru i rad u grupi.
5. Okvirni spisak literature i drugih izvora
· Ljaljević A., Higijena za I razred srednjih stručnih škola, Centar za stručno obrazovanje, Podgorica, 2007.
· Nikolić M.; Kocijančić R.; Pecelj-Gec M.; Parezanović V., Higijena sa zdravstvenim vaspitanjem, Zavod za udžbenike, Beograd, 2008.
· Tešanović D., Sanitarna zaštita i bezbijednost u hotelijerstvu, Visoka hotelijerska škola strukovnih studija, Beograd, 2017.



6. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavnih sredstava za realizaciju modula / jedinice kvalifikacije

	Redni broj
	Opis – alati, instrumenti i uređaji
	Kom.

	1. 
	Računar
	1

	2. 
	Projektor
	1

	3. 
	Projekciono platno
	1

	4. 
	Štampač
	1

	5. 
	Protivpožarni aparat
	1

	6. 
	Prva pomoć
	1



7. Uslovi za prohodnost i završetak modula / jedinice kvalifikacije
· Jedinica kvalifikacije se može provjeravati tokom realizacije kroz praktične zadatke/rad i na kraju programa u skladu sa Ispitnim katalogom i zakonom.
8. Ključne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom / jedinicom kvalifikacije
· Kompetencija pismenosti (upotreba stručne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem pojmova, činjenica i pravila iz oblasti kuvarstva, izražavanjem argumenata i kritičkog mišljenja na uvjerljiv način primjeren kontekstu; korišćenje različitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poštovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)
· Kompetencija višejezičnosti (razumijevanje stručne terminologije iz oblasti kuvarstva i istraživanja različitih stručnih tekstova na Internetu; korišćenje literature i različitih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku 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 (upotreba namjenskog softvera za obradu i uređivanje teksta i tabela, čuvanje dokumenata u elektronskom obliku; korišćenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti kuvarstva, prepoznavanjem relevantnih stručnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o značaju elektronskog učenja kroz različite vidove online nastave i interakcije; korišćenje foruma i društvenih mreža, u cilju razmjene stručnih informacija, poštovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom korišćenja Interneta i dr.)
· Lična, socijalna i kompetencija učiti kako učiti (razvijanje tehnika samostalnog učenja, kao i učenja u timu kroz vršnjačku edukaciju i diskusiju, izradu domaćih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti izražavanja sopstvenog mišljenja učešćem u konstruktivnoj diskusiji sa uvažavanjem drugačijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poštovanja tuđeg integriteta, u skladu sa etičkim pravilima; razvijanje tehnika istraživanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno stečenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti učenja na sopstvenim greškama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o značaju vođenja zdravog života i dr.) 
· Građanska kompetencija (angažovanje u zajedničkom ili javnom interesu kroz različite društveno odgovorne aktivnosti; poštovanje prava, jednakosti, slobode izražavanja i mišljenja kroz debate, diskusije i podjelu na grupe; razvijanje svijesti o značaju savremenih događaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje svijesti o značaju održivog razvoja i odgovornog ponašanja prema prirodi i životnoj sredini, racionalnom primjenom odgovarajućih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih praktičnih zadataka; poštovanje pravila bezbjednosti i zaštite na radu prilikom izvođenja praktičnih vježbi i dr.)
· Preduzetnička kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog određivanja prioriteta prilikom rješavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vještina planiranja i upravljanja vremenom prilikom rješavanja različitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz stručne ili društveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvođenje praktičnih zadataka i dr.)Kompetencija kulturološke svijesti i izražavanja (razvijanje svijesti o značaju poznavanja i poštovanja lokalnih, nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti kuvarstva; predstavljanje ideja putem različitih kulturoloških formi kao što su pisani, štampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)





4. USLOVI ZA IZVOĐENJE PROGRAMA OBRAZOVANJA
4.1. PROSTOR, OKVIRNI SPISAK OPREME I NASTAVNIH SREDSTAVA ZA REALIZACIJU PROGRAMA
	1. 
	Pripremni i završni poslovi u kuhinjskom odjeljenju
	· Kabinet kuvarstva za praktičnu nastavu koji  treba da sadrži frižider sa zamrzivačem, šporet sa pećnicom, radni sto, sudoperu, ormare i stalaže za pribor, mikrotalasnu, noževe, aučtehere, gulilice, lašike, viljuške, varjače, staklene činije, plastične činije, daske, tučak, hvataljke, cediljke, šerpe i dr. 
· Učionica za teorijsku nastavu 
· Računari s internet konekcijom
· Projektor/ pametna tabla
	· 1 po grupi

	1. 
	Obrada namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	· Kabinet kuvarstva za praktičnu nastavu koji  treba da sadrži frižider sa zamrzivačem, šporet sa pećnicom, radni sto, sudoperu, ormare i stalaže za pribor, mikrotalasnu, noževe, aučtehere, gulilice, lašike, viljuške, varjače, staklene činije, plastične činije, daske, tučak, hvataljke, cediljke, šerpe i dr. 
· Učionica za teorijsku nastavu 
· Računari s internet konekcijom
· Projektor/ pametna tabla
	· 1 po grupi

	1. 
	Pripremanje, serviranje, dekorisanje i prezentovanje osnovnih gastronomskih proizvoda 
	· Kabinet kuvarstva za praktičnu nastavu koji  treba da sadrži frižider sa zamrzivačem, šporet sa pećnicom, radni sto, sudoperu, ormare i stalaže za pribor, mikrotalasnu, noževe, aučtehere, gulilice, lašike, viljuške, varjače, staklene činije, plastične činije, daske, tučak, hvataljke, cediljke, šerpe i dr. 
· Učionica za teorijsku nastavu 
· Računari s internet konekcijom
· Projektor/ pametna tabla
	· 1 po grupi

	1. 
	Organizacija rada u kuhinjskom odjeljenju
	· Kabinet kuvarstva za praktičnu nastavu koji  treba da sadrži frižider sa zamrzivačem, šporet sa pećnicom, radni sto, sudoperu, ormare i stalaže za pribor, mikrotalasnu, noževe, aučtehere, gulilice, lašike, viljuške, varjače, staklene činije, plastične činije, daske, tučak, hvataljke, cediljke, šerpe i dr. 
· Učionica za teorijsku nastavu 
· Računari s internet konekcijom
· Projektor/ pametna tabla
	· 1 po grupi

	1. 
	Zaštita i zdravlje na radu i zaštita okoline
	· Kabinet kuvarstva za praktičnu nastavu koji treba da sadrži protivpožarni aparat i prvu pomoć 
· Učionica za teorijsku nastavu 
· Računari s internet konekcijom
· Projektor/ pametna tabla
	· 1 po grupi





4.2. IZVOĐAČI PROGRAMA OBRAZOVANJA
	1. 
	Pripremni i završni poslovi u kuhinjskom odjeljenju
	· Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti gastronomije – najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a
· Za praktičnu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti gastronomije – najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti gastronomije 120 CSPK-a.

	2. 
	Obrada namirnica za izradu osnovnih gastronomskih proizvoda 
	· Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti gastronomije – najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a
· Za praktičnu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti gastronomije – najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti gastronomije 120 CSPK-a.

	3. 
	Pripremanje, serviranje, dekorisanje i prezentovanje osnovnih gastronomskih proizvoda 
	· Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti gastronomije – najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a
· Za praktičnu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti gastronomije – najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti gastronomije 120 CSPK-a.

	4. 
	Organizacija rada u kuhinjskom odjeljenju
	· Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti gastronomije – najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a
· Za praktičnu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti gastronomije – najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti gastronomije 120 CSPK-a.

	5. 
	Zaštita i zdravlje na radu i zaštita okoline
	· Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1, odnosno VII2 iz oblasti biologije ili medicine - najmanje 240, odnosno 300 CSPK-a




5. REFERENTNI PODACI
[bookmark: _Hlk230958035]Naziv dokumenta:  Program obrazovanja za sticanje stručne kvalifikaicje KUVAR/ KUVARICA OSNOVNIH GASTRONOMSKIH PROIZVODA
Kod dokumenta: PO-100130-KOGP
Datum usvajanja dokumenta: 23. jun. 2026.. godine 
[bookmark: _GoBack]Sjednica nadležnog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: XXVI sjednica Nacionalnog savjeta za obrazovanje
Radna grupa za izradu dokumenta:
1. [bookmark: _Hlk230958091]Mirjana Vukčević, specijalista hotelijerstva, nastavnica, JU Škola za srednje i više stručno obrazovanje „Sergije Stanić" Podgorica
2. Jelena Nenezić, master gastronomije, nastavnik, JU Srednja ekonomsko-ugostiteljska škola Nikšić
3. Maja Vukčević, specijalista hotelijerstva, nastavnica, JU Škola za srednje i više stručno obrazovanje „Sergije Stanić" Podgorica
4. Dragana Raičević, specijalista hotelijerstva, nastavnica, JU Škola za srednje i više stručno obrazovanje „Sergije Stanić" Podgorica
5. Milica Jaramaz, magistar pedagogije, JU Centar za stručno obrazovanje
Koordinator:
Ivan Marković, rukovodilac Odjeljenja za obrazovanje odraslih i cjeloživotno učenje, JU Centar za stručno obrazovanje
Ostale informacije:
Lektura: Magdalena Jovanović, samostalni savjetnik I za odnose sa javnostima i lektorisanje, JU Centar za stručno obrazovanje
Dizajn i tehnička obrada: Marko Kaluđerović, samostalni savjetnik I – sistem inženjer, JU Centar za stručno obrazovanje
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