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1. OPSTE INFORMACIJE O KVALIFIKACIJI

NAZIV KVALIFIKACIJE: KUVAR/ KUVARICA JEDNOSTAVNIH GASTRONOMSKIH PROIZVODA
KOD KVALIFIKACIJE PREMA NOK-U: [Klik za unos teksta]

SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK-U: Turizam, trgovina i ugostiteljstvo/ Ugostiteljstvo

NIVO KVALIFIKACIJE PREMA NOK-U: Il

KREDITNA VRIJEDNOST KVALIFIKACIJE: 22

USLOVI KOJE TREBA DA ISPUNJAVA LICE KOJE STICE STRUCNU KVALIFIKACIJU: Stegena kvalifikacija
nivoa obrazovanja lll

VRSTA ISPRAVE KOJA SE DOBIJA STICANJEM KVALIFIKACIJE: Sertifikat
INSTITUCIJA KOJA VRSI PROVJERU: U skladu sa zakonom

INSTITUCIJA KOJA IZDAJE ISPRAVU: U skladu sa zakonom
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2. STRUKTURA KVALIFIKACIJE

Kod Naziv jedinice kvalifikacije il ) Elalllam
vrijednost casova

JK-100130-KJGP-01 Pripremni i zavr$ni poslovi u kuhinjskom bloku 2 30

JK-100130-KJGP-02 Obradai prip.rema .namirnica za izradu jednostavnih 9 40
gastronomskih proizvoda

JK-100130-KJGP-03 Priprema jednostavnih gastronomskih proizvoda 13 250

JK-100130-KJGP-04 Ser_viranje i prezentacija jednostavnih gastronomskih 3 50
proizvoda

JK-100130-KJGP-05 Organizacija rada u kuhinjskom bloku 1 25

JK-100130-KJGP-06 Zastita i zdravlje na radu i zastita okoline 1 25

Ukupan broj ¢asova i kredita 22 420
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3. SADRZAJ PROVJERE | USLOVI ZA ORGANIZACIJU ISPITA

3.1. PRIPREMNI | ZAVRSNI POSLOVI U KUHINJSKOM BLOKU

Okvirni broj ¢asova: 30

Kreditna vrijednost: 2

Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: Nema predvidenih ulaznih uslova

Sadrzaj provjere jedinice kvalifikacije (ishodi, kriterijumi, nadin i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju

provjere jedinice kvalifikacije:

Ishodi uéenja sa procentualnom

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda

Nacin provjere ishoda ucenja

zastupljenoscéu na ispitu ucenja
= ] (=] oy £
Po zavrsetku jedinice el o| 5| 8| | 2| B
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: 2l 5 % E 2, ‘% §_
sposoban da: S & & & & & &
IzvrSi li€nu pripremu zarad, u | - Objasni elemente liéne higijene i njen
skladu sa standardima licne znacaj u ugostiteljstvu
higijene Elementi liéne higijene: L
T:20% adekvatno pranje ruku i
P: 20% odrzavanie liéne higijene
- Objasni postupak pravilnog odrzavanja + |4
licne higijene za rad u kuhinjskom bloku
- Navede odjecu i obuéu za rad u + |+
kuhinjskom bloku
- Demonstrira pripremu za rad, u skladu
sa standardima higijene, na konkretnom | + +
primjeru
lzvrSi preuzimanije i - Navede sredstva za odrZavanje higijene + |+
skladiStenje sredstava za u kuhinjskom bloku
higijenu, u skladu sa
standardima - Navede podjelu sredstava za
T 15% odrzavanje higijene u kuhinjskom bloku
. 4E0 Sredstva za odrzavanje + |+
P: 15% AR .
higijene: sredstva za pranje,
Cis¢enje, dezinfekciju i
odrZavanje
- Objasni osnovne higijenske standarde u + |+
kuhinjskom bloku
- Demonstrira preuzimanije i skladistenje
sredstava za higijenu, na konkretnom + +
primjeru
lzvrSi preuzimanje, pakovanje i | - Navede djelove kuhinjskog bloka i + |+
skladiStenje namirnica, u njihovu namjenu
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Ishodi uéenja sa procentualnom
zastupljenoscu na ispitu

Po zavrsetku jedinice
kvalifikacije, kandidat ce biti
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda
ucenja

Kandidat treba da:

Usmeno

Pisano

Prakticno

Simulacija

Projekat

Nacin provjere ishoda u¢enja

Portfolio

Preporuke

skladu sa higijenskim
standardima i uslovima
skladiStenja

T: 25%
P: 25%

Djelovi kuhinjskog bloka:
proizvodna i pomo¢na odjeljenja

Objasni nacin preuzimanja i pakovanja
namirnica, u skladu sa gastronomskim
standardima

Objasni nacin i uslove skladistenja
namirnica (FIFO metoda)

Demonstrira preuzimanje, pakovanje i
skladistenje namirnica, u skladu sa
odgovarajuéom procedurom, na
konkretnom primjeru

Odabere sitan i krupan
inventar za rad u kuhinjskom
bloku

T: 25%
P: 25%

Objasni podielu sitnog i krupnog
inventara prema odjeljenjskoj namjeni

Sitan inventar: nozevi, radne
daske i dr.

Krupan inventar: Stednjak,
peénica, friteza, rostilj, topli sto,
masina za pranje posuda i dr.

Objasni nacin upotebe sitnog i krupnog
inventara prema odjeljenjskoj namjeni

Objasni razliku izmedu crnog i bijelog
posuda prema odjeljenjskoj namjeni

Crno posude: lonci, Serpe,
tiganii, plehovi, tepsije, sita, vage,
posude za kuvanje ribe i dr.

Bijelo posude: noZevi, masat,
satara, radla, kutlaga, varjaca,
kuhinjska viljuska, cedaljka,
austeher, kuhinjske makaze i dr.

Objasni nacin upotrebe, primjene i
funkcionisanja uredaja, opreme i
inventara za rad prema odjeljenjskoj
namjeni

OpiSe proceduru prijavljivanja o
neispravnosti uredaja, opreme i
inventara

- Demonstrira odabir sitnog i krupnog
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Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavrsetku jedinice 2| o| G| 8| E| 2 2
kvalifikacije, kandidat e biti Kandidat treba da: gl & = E 2 E §.
sposoban da: S 2 Ll a5 £l | £
inventara prema vrsti namjene i
upotrebe, na konkretnom primjeru
- Demonstrira kontrolu ispravnosti i
prijavljivanja neispravnosti uredaja, + +
opreme i sitnog inventara, na
konkretnom primjeru
IzvrSi pripremu, sortiranje, - Objasni nacin pripreme i sortiranja sitnog + |4
pranje i odlaganje sitnog inventara po vrsti i koli¢ini
inventara po vrsti na
odgovarajuée mjesto - Objasni nacin pranja sitnog inventara
+ | +
T: 15% Nacin pranja: masinsko i ru¢no
P: 159 L _ .
5% - Objasni nacin odlaganja sitnog inventara
po vrsti na odgovarajuce mjesto nakon + |+
pranja
- Demonstrira pripremu i sortiranje sitnog
inventara za pranje, na konkretnom + +
primjeru
- Demonstrira pranje i odlaganie sitnog + +
inventara, na konkretnom primjeru

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktiénog
dijela, nacin ocjenjivanja i sl)

Trajanje ispita:

- Pisana provjera - 45 min. za grupu kandidata

- Prakti¢na provjera sa usmenim obrazloZenjem — 15-20 min. po kandidatu

Vrste pitanja/zadataka na testu:

- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa

- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Cetiri odgovora od kojih je jedan tacan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - netacno)

- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)

- Pitanja/zadaci otvorenog tipa

- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, reCenicu)

- Pitanja/zadaci produzenog odgovora

- Pitanja/zadaci dopunjavanja

Obim zadataka na testu i prakti¢noj provijeri:

- Test se sastoji od 15 do 20 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predvidenim za pisanu provjeru
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Ishodi uéenja sa procentualnom
zastupljenoscu na ispitu

Po zavrSetku jedinice
kvalifikacije, kandidat ce biti
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda
ucenja

Kandidat treba da:

Usmeno

Nacin provjere ishoda u¢enja

Pisano

Prakticno

Simulacija

Projekat

Portfolio

Preporuke

dostignutosti ishoda uéenja, kao i kriterijumima predvidenim za praktiénu provjeru, a €iji se pojedini segmenti

izvodenja mogu provjeriti putem testa. Broj pitanja po ishodima ucenja na testu u odnosu na ukupan broj pitanja,

uskladen je sa procentualnom zastupljenos¢u ishoda ucenja, definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (T).

- Prakti¢na provjera se sastoji od praktiénih zadataka koji su povezani sa svim ishodima u¢enja predvidenim za
praktiénu provjeru i njihovom procentualnom zastupljieno$¢u definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci

su povezani sa kriterijumima predvidenim za praktiénu provjeru dostignutosti ishoda u¢enja. Usmeno

obrazloZenje koje je dio praktiéne provjere povezano je sa kriterijumima predvidenim za usmenu provjeru

dostignutosti ishoda uéenja i vezuje se za konkretan praktican zadatak. Usmeno obrazloZenje mozZe obuhvatati i
druga pitanja od znacaja za pojadnjenje postupaka prilikom izvodenja praktiénog zadatka.

Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog i prakti¢nog dijela ispita:

Teorijski dio ispita se boduje na sliede¢i nadin:

- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadrzaja (znanje i prepoznavanje) —
ta¢an odgovor nosi 1 bod

- 60% zadataka kojima se provjerava razumijevanje i primjena sadrZaja — ta¢an odgovor nosi 2

(razumijevanije) ili 3 (primjena) boda

- 10% zadataka kojima se provjerava sposobnost rieavanja problema (analiza, sinteza i

evaluacija) — tatan odgovor nosi 4 boda

Vrijednost bodova se moZe proporcionalno mijenjati

Praktiéni dio ispita se boduje na sliedeéi nacin:

- priprema za posao 20%

- operativni dio posla 50%

- usmeno obrazloZenje 30%

Ukupan broj bodova za praktiéne zadatke u okviru jedinice kvalifikacije iznosi 100. Broj bodova se rasporeduje u

skladu sa procentualnom zastupljeno3¢u ishoda u€enja koji su predvideni za prakti¢nu provjeru u okviru jedinice
kvalifikacije i uspjeSnosti po navedenim segmentima obavljanja prakti¢nog zadatka.

Nacin ocjenjivanja:

- Uspjeh kandidata na ispitu utvrduje se opisnim ocjenama ,poloZio® i ,nije poloZio®.

Uslovi za uspjesno polaganje ispita

Polaznik je polozio ispit kada je:
- Uspjesno zavrsio pisanu provjeru znanja ukoliko je na testu ostvario najmanje 60% od ukupnog broja bodova

- UspjeSno zavrsio praktinu provjeru vjestina i znanja ukoliko je ostvario najmanje 80% od ukupnog broja bodova
predvidenih za prakti¢an rad sa obrazlozenjem

Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

- Li¢na i radna higijena

- Pripremni i zavréni poslovi u kuhinjskom bloku
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Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavr$etku jedinice 2 o| 5| 8| & -% 2
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: gl 5/ 2| 2| 2| g 2
. 7 2} c| E [ o g
sposoban da: Sl a|la| »| ol | o

Alat i posude za izradu jednostavnih gastronomskih proizvoda

Oprema i uredaji u kuhinjskom bloku
Procedura rada

Organizacija rada

Povezanost sa programima formalnog obrazovanja

- Gastronom, nivo IV1

- Kuvar, nivo llI

Uslovi za organizaciju ispita (kadrovski, materijalni, prostorni i dr.)

Profil struéne spreme i nivo obrazovanja ispitivaca: Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1
iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u
obrazovanju ili privredi

Za praktiénu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a;
Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti
gastronomije 120 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V2 iz oblasti gastronomije - 60 CSPK-a, najmanje 3
godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi

Prostorni uslovi za realizaciju ispita: Usmeni i pisani dio ispita treba realizovati u u€ionici. Prakticni dio ispita
treba realizovati u 8kolskoj radionici ili ugostiteljskom objektu, u odgovarajuéim uslovima

Oprema i materijali za realizaciju ispita: Sredstva za odrZavanje licne i radne higijene, sitan i krupan inventar
definisan u kriterijumima

Ostali uslovi: Ukoliko je kandidat radio kod poslodavca, potrebno je da dostavi portfolio i preporuku poslodavca
koja se moze uvaziti prilikom polaganja prakticnog dijela ispita
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3.2. OBRADA | PRIPREMA NAMIRNICA ZA IZRADU JEDNOSTAVNIH GASTRONOMSKIH PROIZVODA

Okvirni broj ¢asova: 40
Kreditna vrijednost: 2
Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: Nema predvidenih ulaznih uslova

Sadrzaj provjere jedinice kvalifikacije (ishodi, kriterijumi, nadin i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju
provjere jedinice kvalifikacije:

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o| = L
Po zavrsetku jedinice el o| 5| 8| E % .
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: 2l 5| 2| 3| = £ 2
. ol 2| 8| E| 2| 5| 2
sposoban da: SOl a| x|l ®| o | a

Odabere namirnice biljnog i - Objasni namirnice Zivotinjskog

Zivotinjskog porijekla prema porijekla za izradu jednostavnih

preuzetom nalogu gastronomskih proizvoda

T: 35% Namirnice Zivotinjskog + |+
P- 10% porijekla: govede meso, svinjsko

meso, ovCije meso, meso peradi,
meso divljaci, meso riba, rakova,
Skoljki i mekusaca

- Objasni namirnice biljnog porijekla i
zacine za izradu jednostavnih
gastronomskih proizvoda

Namirnice biljnog porijekla: + |+
Zitarice, povrce i voce
Zacini: miriSljavi, ljuti, kisjeli i
slani

- Objasni polupoizvode biljnog i
Zivotinjskog porijekla

Poluproizvode biljnog
porijekla: termi¢ki poluobradeno
povrée i dr.

Poluproizvodi zZivotinjskog
porijekla: sirevi, maslac, priuta,
kulen i dr.

- Demonstrira odabir namirnica biljnog i
Zivotinjskog porijekla prema nalogu, na + +
konkretnom primjeru

IzvrSi grubu i finu obradu - Navede postupke grube i fine obrade
namirnica za izradu namirnica za izradu jednostavnih
jednostavnih gastronomskih gastronomskih proizvoda + |+

proizvoda, u skladu sa

. Gruba obrada namirnica:
standardima

CiSCenje, pranje i dr.
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Ishodi uéenja sa procentualnom
zastupljenoscu na ispitu

Po zavrsetku jedinice
kvalifikacije, kandidat ce biti
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda
ucenja

Kandidat treba da:

Usmeno

Pisano

Prakticno

Simulacija

Projekat

Nacin provjere ishoda u¢enja

Portfolio

Preporuke

T:15%
P: 20%

Fina obrada namirnica:
sjeckanje, oblikovanie,
usitnjavanije, filiranje i dr.

- Objasni nacine Cis¢enja, pranja i
dezinfikovanja namirnica biljnog porijekla

- Objasni nacine odrzavanja nakon grube i
fine obrade namirnica za izradu
jednostavnih gastronomskih proizvoda

- Demonstrira postupke grube i fine
obrade namirnica za izradu jednostavnih
gastronomskih proizvoda, na
konkretnom primjeru

- Demonstrira na€in odrzavanja nakon
grube i fine obrade namirnica za izradu
jednostavnih gastronomskih proizvoda,
na konkretnom primjeru

Izvr$i termicku obradu
namirnica za izradu
jednostavnih gastronomskih
proizvoda, u skladu sa
standardima i prema
preuzetom nalogu

T: 25%
P: 30%

- Objasni termicku obradu namirnica u
vlaznoj sredini za izradu jednostavnih
gastonomskih poluproizvoda

Termicka obrada namirnica u
vlaznoj sredini: dinstanje,
kuvanje, posiranje i dr.

- Objasni termicku obradu namirnica u
suvoj sredini za izradu jednostavnih
gastronomskih poluproizvoda

Termicka obrada namirnica u
suvoj sredini: pecenje,
gratiniranje i dr.

- Objasni nacin odrzavanja namirnica
posle termicke obrade za pripremu
jednostavnih gastronomskih proizvoda

- Demonstrira nacin termicke obrade
namirnica za izradu jednostavnih
gastronomskih proizvoda, na
konkretnom primjeru

IzvrSi pakovanje, obiljezavanije
i skladitenje namirnica,
poluproizvoda i jednostavnih

- Objasni nacin pakovanja odredenih
namirnica, poluproizvoda i jednostavnih
gastronomskih proizvoda

10
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Ishodi uéenja sa procentualnom

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda

Nacin provjere ishoda u¢enja

zastupljenoscu na ispitu ucenja
© ()
Po zavr$etku jedinice el o ,§ S | 2 E
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: gl 5| = 2 & £ §.
sposoban da: o 2 8 = 2 g £
gsggzns;];g: d‘;ﬂﬁ’gda’ u - Objasni nacin obiliezavanja odredenih
namirnica, poluproizvoda i jednostavnih + |+
T:10% gastronomskih proizvoda
. 0
P-10% - Objasni natin skiadistenja odredenih
namirnica, poluproizvoda i jednostavnih + |+
gastronomskih proizvoda
- Demonstrira pakovanje, obilieZavanje i
skladitenje namirnica, poluproizvoda i
jednostavnih gastronomskih proizvoda, u | + +
skladu sa higijenskim standardima, na
konkretnom primjeru
IzvrSi kontrolu postupka - Objasni nacin rada pomoénog osoblja u
pripreme i obrade namirnica postupku pripreme i obrade namirnica za + |4
za izradu jednostavnih izradu jednostavnih gastronomskih
gastronomskih proizvoda proizvoda
prema preuzetom nalogu
T 15% - Objasni standarde pripreme i obrade
. 0 . o . v .. "
namirnica biljnog i Zivotinjskog porijekla + |+
P: 10% za izradu jednostavnih gastronomskih
proizvoda
- Procijeni potrebno vrijeme za realizaciju
postupaka pripreme i obrade namirnica + |4
za izradu jednostavnih gastronomskih
proizvoda
- Demonstrira nacin kontrole rada
pomoénog osoblja u postupku pripreme i
obrade namirnica biljnog i zivotinjskog + +

porijekla za izradu jednostavnih
gastronomskih proizvoda, na
konkretnom primjeru

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i prakti¢énog
dijela, nain ocjenjivanja i sl)

Trajanje ispita:

- Pisana provjera - 45 min. za grupu kandidata

- Prakti¢na provjera sa usmenim obrazlozenjem — 15-20 min. po kandidatu

Vrste pitanja/zadataka na testu:

- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa
- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Cetiri odgovora od kojih je jedan taéan)
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IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o| =
Po zavrietku jedinice el o| 5| 8| B -%
kvalifikacije, kandidat e biti Kandidat treba da: gl 5 £ 2| 2 £
. 7 2} c| E [ o
sposoban da: S| a|la| »| | a

Preporuke

Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili ta¢no - netacno)

Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)

Pitanja/zadaci otvorenog tipa

Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, re€enicu)

Pitanja/zadaci produzenog odgovora

Pitanja/zadaci dopunjavanja
Obim zadataka na testu i prakti¢noj provjeri:

- Test se sastoji od 15 do 20 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predvidenim za pisanu provjeru
dostignutosti ishoda uéenja, kao i kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provjeru, a Ciji se pojedini segmenti
izvodenja mogu provjeriti putem testa. Broj pitanja po ishodima ucenja na testu u odnosu na ukupan broj pitanja,
uskladen je sa procentualnom zastupljeno$¢u ishoda ucenja, definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (T).

- Prakti¢na provjera se sastoji od praktiénih zadataka koji su povezani sa svim ishodima ucenja predvidenim za
praktiénu provjeru i njihovom procentualnom zastupljeno3¢u definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci
su povezani sa kriterijumima predvidenim za praktiénu provjeru dostignutosti ishoda uéenja. Usmeno
obrazloZenje koje je dio prakticne provjere povezano je sa kriterijumima predvidenim za usmenu provjeru
dostignutosti ishoda uéenja i vezuje se za konkretan praktiCan zadatak. Usmeno obrazloZenje moze obuhvatati i
druga pitanja od znacaja za pojasnjenje postupaka prilikom izvodenja praktiénog zadatka.

Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktiénog dijela ispita:

Teorijski dio ispita se boduje na sliedec¢i nadin:

- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadrzaja (znanje i prepoznavanje) —
ta¢an odgovor nosi 1 bod

- 60% zadataka kojima se provjerava razumijevanje i primjena sadrzaja — ta¢an odgovor nosi 2
(razumijevanije) ili 3 (primjena) boda

- 10% zadataka kojima se provjerava sposobnost rjeSavanja problema (analiza, sinteza i
evaluacija) — tatan odgovor nosi 4 boda

Vrijednost bodova se moze proporcionalno mijenjati

Prakti¢ni dio ispita se boduje na sliedeéi nacin:

- priprema za posao 20%
- operativni dio posla 50%

- usmeno obrazlozenje 30%

Ukupan broj bodova za praktiéne zadatke u okviru jedinice kvalifikacije iznosi 100. Broj bodova se rasporeduje u
skladu sa procentualnom zastupljenoS¢u ishoda ucenja koji su predvideni za prakticnu provjeru u okviru jedinice
kvalifikacije i uspjeSnosti po navedenim segmentima obavljanja prakticnog zadatka.

Nacin ocjenjivanja:

- Uspjeh kandidata na ispitu utvrduje se opisnim ocjenama ,poloZio“ i ,nije poloZio®.

Uslovi za uspjesno polaganje ispita
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IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavr$etku jedinice 2 o| 5| 8| & -% 2
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: gl 5/ 2| 2| 2| g 2
. 7 2} c| E [ o g
sposoban da: Sl a|la| »| ol | o

Polaznik je polozio ispit kada je:
- Uspjesno zavrsio pisanu provjeru znanja ukoliko je na testu ostvario najmanje 60% od ukupnog broja bodova

- Uspjesno zavrSio prakti¢nu provjeru vjestina i znanja ukoliko je ostvario najmanje 80% od ukupnog broja bodova
predvidenih za praktiCan rad sa obrazloZenjem

Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

Namirnice biljnog porijekla u gastronomiji

Namirnice Zivotinjskog porijekla u gastronomiji
Zacini

Obrada namirnica u gastronomiji
Termicka obrada namirnica

Pakovanije, obiljeZavanje i skladistenje namirnica

Povezanost sa programima formalnog obrazovanja

- Gastronom, nivo IV1

- Kuvar, nivo llI

Uslovi za organizaciju ispita (kadrovski, materijalni, prostorni i dr.)

Profil struéne spreme i nivo obrazovanja ispitivaca: Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1
iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u
obrazovanju ili privredi

Za praktiénu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a;
Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti
gastronomije 120 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja IV2 iz oblasti gastronomije - 60 CSPK-a, najmanje 3
godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi

Prostorni uslovi za realizaciju ispita: Usmeni i pisani dio ispita treba realizovati u ucionici. Prakticni dio ispita
treba realizovati u Skolskoj radionici ili ugostiteljskom objektu, u odgovarajucim uslovima

Oprema i materijali za realizaciju ispita: Sitan i krupan inventar, namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla
definisane u kriterijumima

Ostali uslovi: Ukoliko je kandidat radio kod poslodavca, potrebno je da dostavi portfolio i preporuku poslodavca
koja se moze uvaziti prilikom polaganja prakti¢nog dijela ispita
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IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

3.3. PRIPREMA JEDNOSTAVNIH GASTRONOMSKIH PROIZVODA

Okvirni broj ¢asova: 250
Kreditna vrijednost: 13

Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: Polaznik treba da posjeduje znanja i vjestine obrade i pripreme
namirnica za izradu jednostavnih proizvoda od tijesta i jednostavnih gastronomskih proizvoda sa rostilja

Sadrzaj provjere jedinice kvalifikacije (ishodi, kriterijumi, nacin i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju

provjere jedinice kvalifikacije:

Ishodi uéenja sa procentualnom

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda

Nacin provjere ishoda u¢enja

zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavrsetku jedinice el o| 5| 8| | 2| B
kvalifikacije, kandidat ée biti Kandidat treba da: e s £| 5| = €| 8
£ » © £ o = )
sposoban da: S &l &l | a|l & &
Pripremi jednostavne - Navede specificne namirnice za
gastronomske proizvode — upotrebu i izradu jednostavnih
dorucke, u skladu sa gastronomskih proizvoda — dorucaka
; ; + |+
2tsann:v?1ricrjqun2:r,1r:?|faerzgjrama ! Specificne namirnice: jaja,
suhomesnati proizvodi, mlijecni
T:15% proizvodi, Zitarice i dr.
. 0,
P-15% - Navede vrste jednostavnih doruéaka
prema nacinu usluZivanja i procesu
pripreme
Vrste doruéaka: na bazi jaja, i
suhomesnatih i mlijecnih
proizvoda, nacionalni dorucci, na
bazi Svedskog stola i dr.
- Objasni standarde, normative i nacine
pripreme jednostavnih gastronomskih + | +
proizvoda - dorucaka
- Demonstrira pripremu standardizovanih
jednostavnih gastronomskih proizvoda — | + +
dorucaka, na konkretnom primjeru
Pripremi jednostavne - Objasni vrste standardnih salata u
gastronomske proizvode — hladnoj kuhinji el s
hladne kuhinje, u skladu sa Vrste standardnih salata:
standardima, recepturama i svjeze, povezane, mijesane i dr.
osnovnim tehnikama
T-30% - Objasni vrste standardnih vinegreta,
dresinga i sosova hladne kuhinje
P: 30% g o KU
Vrste standardnih vinegreta:
becki, francuski i dr. e |4
Vrste standardnih dresinga: na
bazi jogurta, majoneza i dr.
Vrste standardnih sosova:
aspik, Sofroa, majonez i dr.
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IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

Ishodi uéenja sa procentualnom
zastupljenoscu na ispitu

Po zavrsetku jedinice
kvalifikacije, kandidat ce biti
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda
ucenja

Kandidat treba da:

Usmeno

Nacin provjere ishoda u¢enja

Pisano
Prakticno
Simulacija
Projekat
Portfolio

Preporuke

- Objasni normative i standarde za izradu
jednostavnih gastronomskih proizvoda
hladne kuhinje — hladna predijela

Hladna predjela: ordeveri,
zakuske i dr.

- Demonstrira pripremu standardizovanih
jednostavnih gastronomskih proizvoda
hladne kuhinje, na konkretnom primjeru

Pripreme jednostavne
gastronomske proizvode —
tople kuhinje, u skladu sa
standardima, recepturama i
osnovnim tehnikama

T: 35%
P: 35%

- Navede vrste jednostavnih
gastronomskih proizvoda tople
kuhinje prema redosljedu pisanja jela po
jelovniku

Vrste jednostavnih
gastronomskih proizvoda tople
kuhinje: supe, konsomei, Corbe,
potaZi, topla predjela, prilozi,
variva, fondovi — sosovi, pecenja,
jela od divijadi i dr.

- Objasni normative i nacin pripreme za
izradu jednostavnih gastronomskih
proizvoda tople kuhinje po jelovniku

Jednostavni gastronomski
proizvodi tople kuhinje: supe,
konsomei, Gorbe, potazi, topla
predjela, prilozi, variva

- Objasni normative i nacin pripreme za
izradu jednostavnih gastronomskih
proizvoda tople kuhinje po jelovniku

Jednostavni gastronomski
proizvodi tople kuhinje: fondovi
— sosovi, peéenja, jela od divljaci,
gotova jela i jela po porudzbini

- Demonstrira pripremu gastronomskih
proizvoda tople kuhinje, na konkretnom
primjeru

Pripremi jednostavne
gastronomske proizvode —
nacionalna jela, u skladu sa
standardima, recepturama i
osnovnim tehnikama

- Navede vrste jednostavnih
gastronomskih poluproizvoda kao
nosioce ili dio komponente za izradu
jednostavnih nacionalnih gastronomskih
proizvoda
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IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

Ishodi uéenja sa procentualnom
zastupljenoscu na ispitu

Po zavrSetku jedinice
kvalifikacije, kandidat ce biti
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda
ucenja

Kandidat treba da:

Usmeno

Pisano

Prakticno

Simulacija

Projekat

Nacin provjere ishoda u¢enja

Portfolio

Preporuke

T:20%
P: 20%

Poluproizvodi kao nosioci ili
dio komponente: njeguski prsut,
sir iz ulja, skorup, pljevaljski sir i
dr.

- Objasni vrste jednostavnih nacionalnih
gastronomskih proizvoda naseg
podneblja

Jednostavni nacionalni
gastronomski proizvodi naseg
podneblja: jagnjetina u varenici,
kuvana jagnjetina, kac¢amak,
popeci, japraci i dr.

- Objasni standarde, normative i nacin
pripreme za izradu jednostavnih
nacionalnih gastronomskih proizvoda
naSeg podneblja

- Demonstrira pripremu jednostavnih
gastronomskih proizvoda nacionalnih
jela naSeg podneblja, na konkretnom
primjeru

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktiénog
dijela, nacin ocjenjivanja i sl)

Trajanje ispita:

- Pisana provjera - 45 min. za grupu kandidata

- Prakti¢na provjera sa usmenim obrazlozenjem — 40-60 min. po kandidatu

Vrste pitanja/zadataka na testu:

- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa

- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Cetiri odgovora od kojih je jedan tacan)

- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - netaéno)

- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)

- Pitanja/zadaci otvorenog tipa

- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, reCenicu)

- Pitanja/zadaci produzenog odgovora

- Pitanja/zadaci dopunjavanja

Obim zadataka na testu i prakti¢noj provijeri:

- Test se sastoji od 15 do 20 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predvidenim za pisanu provjeru
dostignutosti ishoda uéenja, kao i kriterijumima predvidenim za prakti€nu provjeru, a Ciji se pojedini segmenti
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IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavr$etku jedinice 2 o| 5| 8| & -% 2
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: gl 5/ 2| 2| 2| g 2
. 7 2} c| E [ o g
sposoban da: Sl a|la| »| ol | o

izvodenja mogu provjeriti putem testa. Broj pitanja po ishodima ucenja na testu u odnosu na ukupan broj pitanja,
uskladen je sa procentualnom zastupljeno$¢u ishoda ucenja, definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (T).

- PraktiCna provijera se sastoji od prakti¢nih zadataka koji su povezani sa svim ishodima u¢enja predvidenim za
praktiénu provjeru i njihovom procentualnom zastupljieno$¢u definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci
su povezani sa kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provjeru dostignutosti ishoda uc¢enja. Usmeno
obrazloZenje koje je dio praktiéne provjere povezano je sa kriterijumima predvidenim za usmenu provjeru
dostignutosti ishoda uéenja i vezuje se za konkretan prakti¢an zadatak. Usmeno obrazloZenje moZe obuhvatati i
druga pitanja od znacaja za pojasnjenje postupaka prilikom izvodenja praktiénog zadatka.

Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktiénog dijela ispita:
- Teorijski dio ispita se boduje na sliede¢i nadin:

- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadrZaja (znanje i prepoznavanje) —
ta¢an odgovor nosi 1 bod

- 60% zadataka kojima se provjerava razumijevanje i primjena sadrzaja — ta¢an odgovor nosi 2
(razumijevanje) ili 3 (primjena) boda

- 10% zadataka kojima se provjerava sposobnost rjeSavanja problema (analiza, sinteza i
evaluacija) — ta¢an odgovor nosi 4 boda

- Vrijednost bodova se moZe proporcionalno mijenjati

- Prakti¢ni dio ispita se boduje na sliedec¢i nadin:

- priprema za posao 20%
- operativni dio posla 50%
- usmeno obrazloZenje 30%

- Ukupan broj bodova za prakti¢ne zadatke u okviru jedinice kvalifikacije iznosi 100. Broj bodova se rasporeduje u
skladu sa procentualnom zastupljeno3¢u ishoda u€enja koji su predvideni za prakti¢nu provjeru u okviru jedinice
kvalifikacije i uspjednosti po navedenim segmentima obavljanja praktiénog zadatka.

Nacin ocjenjivanja:
- Uspjeh kandidata na ispitu utvrduje se opisnim ocjenama ,polozio“ i ,nije polozio®.

Uslovi za uspjesno polaganje ispita

Polaznik je polozio ispit kada je:
- UspjeSno zavrsio pisanu provjeru znanja ukoliko je na testu ostvario najmanje 60% od ukupnog broja bodova

- Uspjesno zavrsio prakti¢nu provjeru vjestina i znanja ukoliko je ostvario najmanje 80% od ukupnog broja bodova
predvidenih za prakti¢an rad sa obrazlozenjem

Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

- Radni nalog
- TermiCka obrada namirnica biljnog i zivotinjskog porijekla u gastronomiji

- Sosovi tople i hladne kuhinje
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IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavr$etku jedinice 2 o| 5| 8| & -% 2
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: gl 5/ 2| 2| 2| g 2
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- Supe, konsomei, Corbe i potaZi

- Salate

- Dresinzi i vinegreti

- Toplaihladna predjela

- Gotovajela

- Jela po porudzbini

- Pecenja

- Nacionalna jela

- lzrada gastronomskih proizvoda po recepturama i jelovniku
- Organizacija rada u kuhinjskom bloku

Povezanost sa programima formalnog obrazovanja

- Gastronom, nivo V1

- Kuvar, nivo llI

Uslovi za organizaciju ispita (kadrovski, materijalni, prostorni i dr.)

Profil struéne spreme i nivo obrazovanja ispitivaca: Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1
iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u
obrazovanju ili privredi

Za praktiénu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a;
Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti
gastronomije 120 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V2 iz oblasti gastronomije - 60 CSPK-a, najmanje 3
godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi

Prostorni uslovi za realizaciju ispita: Usmeni i pisani dio ispita treba realizovati u uionici. Prakti¢ni dio ispita
treba realizovati u Skolskoj radionici ili ugostiteljskom objektu, u odgovarajucim uslovima

Oprema i materijali za realizaciju ispita: Sitan i krupan inventar, namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla
definisane u kriterijumima

Ostali uslovi: Ukoliko je kandidat radio kod poslodavca, potrebno je da dostavi portfolio i preporuku poslodavca
koja se moze uvaziti prilikom polaganja prakti¢nog dijela ispita

18



IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

3.4. SERVIRANJE | PREZENTACIJA JEDNOSTAVNIH GASTRONOMSKIH PROIZVODA

Okvirni broj ¢asova: 50
Kreditna vrijednost: 3

Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: Polaznik treba da posjeduje znanja i vjestine definisane jedinicom

kvalifikacije: Pripremanje jednostavnih gastronomskih proizvoda

Sadrzaj provjere jedinice kvalifikacije (ishodi, kriterijumi, nacin i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju

provjere jedinice kvalifikacije:

Ishodi uéenja sa procentualnom

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda

Nacin provjere ishoda u¢enja

zastupljenoscu na ispitu ucenja
ol & g
Po zavrsetku jedinice 2| o| S| 8 B 2| 3B
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: g 5| ¥ E 2, £ §_
sposoban da: S & &| B &£| &| &£
Izvr§i kontrolu kvaliteta - Objasni znacaj kontrole kvaliteta
pripremljenih jednostavnih pripremljenih jednostavnih + |+
gastronomskih proizvoda gastronomskih proizvoda
. 0
T 20% - Navede kriterijume prilikom kontrolisanja
P: 10% pripremljenih jednostavnih + |+
gastronomskih proizvoda
- Objasni nacine kontrolisanja
pripremljenih jednostavnih + |+
gastronomskih proizvoda
- Demonstrira kontrolu kvaliteta
pripremljenih jednostavnih
. : + +
gastronomskih proizvoda, na
konkretnom primjeru
Primijeni standarde serviranjai | - Navede standarde serviranjai
prezentovanja jednostavnih prezentovanja pripremljenih
gastronomskih proizvoda, u jednostavnih poslasti¢arskih proizvoda, u
skladu sa recepturom i skladu sa recepturom i odgovarajuc¢im
odgovarajuéim tehnikama tehnikama rada + | 4+
rada Standardi serviranja: podloge,
T:30% forme i dr.
P: 40% Standardi prezentovanja: a la
carte, buffet i dr.
- Objasni standarde serviranja i
prezentovanja jednostavnih
gastronomskih proizvoda, u skladu sa + |+
recepturom i odgovarajucim tehnikama
rada
- Objasni znaCaj primjene standarda pri
serviranju jednostavnih gastronomskih + |+
proizvoda, u skladu sa recepturom i
odgovarajuéim tehnikama rada
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Ishodi uéenja sa procentualnom
zastupljenoscu na ispitu

Po zavrsetku jedinice
kvalifikacije, kandidat ce biti
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda
ucenja

Kandidat treba da:

Usmeno

Nacin provjere ishoda u¢enja

Pisano
Prakticno
Simulacija
Projekat
Portfolio

Preporuke

- Demonstrira serviranje i prezentovanje
jednostavnih gastronomskih proizvoda, u
skladu sa recepturom i odgovaraju¢im
tehnikama rada, na konkretnom primjeru

+

IzvrSi serviranje i kontrolu
pravilnog serviranja
jednostavnih gastronomskih
proizvoda

T:20%
P: 10%

- Navede podloge za serviranje
jednostavnih gastronomskih proizvoda

Podloge za serviranje: staklo,
porculan i dr.

- Objasni nacin serviranja i uredaje za
odrzavanje serviranih jednostavnih
gastronomskih proizvoda

Uredaji za odrzavanje: ben
mari, rashladni uredaji i dr.

- Objasni nacin kontrole prilikom serviranja
jednostavnih gastronomskih proizvoda

- Objasni znaCaj primjene kontrole
serviranja jednostavnih gastronomskih
proizvoda

- Demonstrira serviranje i kontrolu
pravilnog serviranja jednostavnih
gastronomskih proizvoda, na
konkretnom primjeru

Prezentuje pripremljene
jednostavne gastronomske
proizvode

T:30%
P: 40%

- Navede vrste prezentacije jednostavnih
gastronomskih proizvoda

Vrste prezentacije: a la carte,
buffet, chef table i dr.

- Objasni nacin prezentovanja
jednostavnih gastronomskih proizvoda

Nacin prezentovanja: japanski
nadin, vertikalne forme,
apstraktne forme i dr.

- Objasni znaCaj prezentacije jednostavnih
gastronomskih proizvoda

- Demonstrira prezentaciju jednostavnih
gastronomskih proizvoda, na
konkretnom primjeru
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Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o| =
Po zavrietku jedinice el o| 5| 8| B -%
kvalifikacije, kandidat e biti Kandidat treba da: gl 5 £ 2| 2 £
. 7 2} c| E [ o
sposoban da: S| a|la| »| | a

Preporuke

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i prakticnog
dijela, na€in ocjenjivanja i sl)

Trajanje ispita:

Pisana provjera - 45 min. za grupu kandidata
Prakti¢na provjera sa usmenim obrazlozenjem — 10-30 min. po kandidatu

Vrste pitanja/zadataka na testu:

Pitanja/zadaci zatvorenog tipa

Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Getiri odgovora od kojih je jedan tacan)
Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - netaéno)

Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)

Pitanja/zadaci otvorenog tipa

Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, reCenicu)

Pitanja/zadaci produzenog odgovora

Pitanja/zadaci dopunjavanja

Obim zadataka na testu i praktiénoj provjeri:

Test se sastoji od 15 do 20 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predvidenim za pisanu provjeru
dostignutosti ishoda uéenja, kao i kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provjeru, a Ciji se pojedini segmenti
izvodenja mogu provjeriti putem testa. Broj pitanja po ishodima ucenja na testu u odnosu na ukupan broj pitanja,
uskladen je sa procentualnom zastupljeno$¢u ishoda ucenja, definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (T).

Prakticna provjera se sastoji od prakti¢nih zadataka koji su povezani sa svim ishodima ucenja predvidenim za
praktiénu provjeru i njihovom procentualnom zastupljieno$¢u definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci
su povezani sa kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provjeru dostignutosti ishoda uc¢enja. Usmeno
obrazloZenje koje je dio prakti¢ne provjere povezano je sa kriterijumima predvidenim za usmenu provjeru
dostignutosti ishoda uéenja i vezuje se za konkretan prakti¢an zadatak. Usmeno obrazloZenje moZe obuhvatati i
druga pitanja od znaCaja za pojasnjenje postupaka prilikom izvodenja prakticnog zadatka.

Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktiénog dijela ispita:

Teorijski dio ispita se boduje na sliede¢i nadin:

- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadrZaja (znanje i prepoznavanje) —
tatan odgovor nosi 1 bod

- 60% zadataka kojima se provjerava razumijevanje i primjena sadrzaja — ta¢an odgovor nosi 2
(razumijevanje) ili 3 (primjena) boda

- 10% zadataka kojima se provjerava sposobnost rieSavanja problema (analiza, sinteza i
evaluacija) — ta¢an odgovor nosi 4 boda

Vrijednost bodova se moze proporcionalno mijenjati

Prakti¢ni dio ispita se boduje na sliedeéi nacin:

- priprema za posao 20%
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Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavr$etku jedinice 2 o| 5| 8| & -% 2
kvalifikacije, kandidat e biti Kandidat treba da: gl 5| 2| 2| 2 € 2
. 7 2} c| E [ o g
sposoban da: Sl a|la| »| ol | o

- operativni dio posla 50%
- usmeno obrazloZenje 30%

- Ukupan broj bodova za praktiéne zadatke u okviru jedinice kvalifikacije iznosi 100. Broj bodova se rasporeduje u
skladu sa procentualnom zastupljeno3¢u ishoda u€enja koji su predvideni za prakti¢nu provjeru u okviru jedinice
kvalifikacije i uspjeSnosti po navedenim segmentima obavljanja praktiénog zadatka.

Naéin ocjenjivanja:

- Uspjeh kandidata na ispitu utvrduje se opisnim ocjenama ,poloZio“ i ,nije poloZio®.

Uslovi za uspjes$no polaganje ispita

Polaznik je polozio ispit kada je:
- Uspjesno zavrSio pisanu provjeru znanja ukoliko je na testu ostvario najmanje 60% od ukupnog broja bodova

- Uspjesno zavrSio prakticnu provjeru vjestina i znanja ukoliko je ostvario najmanje 80% od ukupnog broja bodova
predvidenih za praktiGan rad sa obrazloZenjem

Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

- Standardi serviranja, dekorisanja i prezentovanja u gastronomiji
- Serviranje i izdavanje gastronomskih proizvoda

- Prezentacija gastronomskih proizvoda

Povezanost sa programima formalnog obrazovanja

- Gastronom, nivo V1

- Kuvar, nivo llI

Uslovi za organizaciju ispita (kadrovski, materijalni, prostorni i dr.)

Profil struéne spreme i nivo obrazovanja ispitivaca: Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1
iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u
obrazovanju ili privredi

Za prakti¢nu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a;
Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti
gastronomije 120 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V2 iz oblasti gastronomije - 60 CSPK-a, najmanje 3
godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi

Prostorni uslovi za realizaciju ispita: Usmeni i pisani dio ispita treba realizovati u uionici. Prakti¢ni dio ispita
treba realizovati u Skolskoj radionici ili ugostiteljskom objektu, u odgovarajucim uslovima

Oprema i materijali za realizaciju ispita: Sitan i krupan inventar, namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla
definisane u kriterijumima

Ostali uslovi: Ukoliko je kandidat radio kod poslodavca, potrebno je da dostavi portfolio i preporuku poslodavca
koja se moze uvaziti prilikom polaganja prakti¢nog dijela ispita
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3.5. ORGANIZACIJA RADA U KUHINJSKOM BLOKU

Okvirni broj ¢asova: 25
Kreditna vrijednost: 1

Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: Nema predvidenih ulaznih uslova

Sadrzaj provjere jedinice kvalifikacije (ishodi, kriterijumi, na€in i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju

provjere jedinice kvalifikacije:

Ishodi uéenja sa procentualnom

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda

Nacin provjere ishoda ucenja

zastupljenoscu na ispitu ucenja
o| & £
Po zavrsetku jedinice el o| 5| 8| | 2| B
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: 2l 5 % E 2, -E §_
sposoban da: S & & & & & &
IzvrSi preuzimanje radnog - Objasni postupak realizacije posla na + |4
naloga i organizuje rad u cilju osnovu radnog naloga
obezbjedivanija kvaliteta
sopstvenog rada i standarda - Objasni znacaj timskog rada prilikom + |4
T 10% organizacije poslova
P:10% - Objasni redoslied organizovanja poslova + |+
prema radnom nalogu
- Navede standarde obezbjedivanja
kvaliteta u ugostiteljskom objektu
Standardi obezbjedivanja L
kvaliteta: higijenski standardi i
standardi usluge
- Demonstrira preuzimanje radnog naloga
i organizaciju poslova prema random + +
zadatku, na konkretnom primjeru
Evidentira utroSene i - Navede vrste poslovne dokumentacije
rashodovane namirnice kroz u kuhinjskom bloku
poslovnu dokumentaciju Vrste poslovne dokumentacije: | * | *
T: 30% trebovanje, utroak sredstava za
P- 20% rad, utroSenih namirnica i dr.
- Objasni vrste poslovne dokumentacije + |+
- Demonstrira popunjavanje formulara za
evidenciju utro$enih namirnica, na + +
konkretnom primjeru
- Demonstrira popunjavanje formulara za
evidenciju rashodovnih namirnica, na + +
konkretnom primjeru
IzvrSi popis namirnica i - Navede vrste popisa u kuhinjskom bloku | + | +
opreme u kuhinjskom bloku
- Objasni forme popisa u kuhinjskom bloku | + | +
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Ishodi uéenja sa procentualnom

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda

Nacin provjere ishoda u¢enja

zastupljenoscu na ispitu ucenja
o| & L
Po zavr§etku jedinice el o| 5| 8| B| 2| B
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: g §| ¥ E 2, £ §_
sposoban da: S 2 Ll a5 £l | £
. 0
T-20% Demonstrira popis namirnica, na + +
P: 20% konkretnom primjeru
Demonstrira popis uredaja, opreme,
alata, inventara i posuda po + +
odgovarajucoj evidenciji, na konkretnom
primjeru
IzvrSi proces primopredaje Navede naéine primopredaje smjene u
smjene u kuhinjskom bloku kuhinjskom bloku
+ | +
T:10% Nagéini primopredaje smjene:
P 10% usmeno, pisano i elektronski
Objasni nacin primopredaje smjene u + |+
kuhinjskom bloku
Objasni znacaj razmjene informacija sa
saradnicima u procesu primopredaje + |+
smjene
Demonstrira proces primopredaje + +
smjene, na konkretnom primjeru
Sastavlja pisana sredstva Objasni dnevne obroke u ugostiteljskom
ponude u ugostiteljskom objektu ol s
objektu Dnevni obroci: dorugak, ruéak,
T:30% vecCera
P:40% Navede pisana sredstva ponude u
ugostiteljskom objektu
Pisana sredstva ponude: ot
jelovnik, meni karta, karta
dorucka
Objasni nacin pisanja jelovnika, meni + |+
karte i karte dorucka
Sastavi jelovnik i kartu dorucka u pisanoj + +
formi, na konkretnom primjeru
Sastavi meni kartu u pisanoj formi, na + +

konkretnom primjeru

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i prakti¢nog

dijela, nain ocjenjivanja i sl)
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Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o| =
Po zavrietku jedinice el o| 5| 8| B -%
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: g 5| B 2| & £
. o L2 c| E [ o
sposoban da: S| a|la| »| | a

Preporuke

Trajanje ispita:

Pisana provjera - 45 min. za grupu kandidata
Prakti¢na provjera sa usmenim obrazlozenjem — 15-20 min. po kandidatu

Vrste pitanja/zadataka na testu:

Pitanja/zadaci zatvorenog tipa

Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Getiri odgovora od kojih je jedan taéan)
Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - neta¢no)

Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)

Pitanja/zadaci otvorenog tipa

Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, reCenicu)

Pitanja/zadaci produZzenog odgovora

Pitanja/zadaci dopunjavanja

Obim zadataka na testu i prakti¢noj provjeri:

Test se sastoji od 15 do 20 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predvidenim za pisanu provjeru
dostignutosti ishoda u¢enja, kao i kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provjeru, a Ciji se pojedini segmenti
izvodenja mogu provjeriti putem testa. Broj pitanja po ishodima ucenja na testu u odnosu na ukupan broj pitanja,
uskladen je sa procentualnom zastupljeno$¢u ishoda ucenja, definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (T).

Prakticna provjera se sastoji od prakti¢nih zadataka koji su povezani sa svim ishodima ucenja predvidenim za
praktiénu provjeru i njihovom procentualnom zastupljeno3¢u definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci
su povezani sa kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provjeru dostignutosti ishoda u¢enja. Usmeno
obrazloZenje koje je dio praktiéne provjere povezano je sa kriterijumima predvidenim za usmenu provjeru
dostignutosti ishoda u¢enja i vezuje se za konkretan praktiCan zadatak. Usmeno obrazlozenje moze obuhvatati i
druga pitanja od znacaja za pojadnjenje postupaka prilikom izvodenja praktiénog zadatka.

Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktiénog dijela ispita:

Teorijski dio ispita se boduje na sliedec¢i nadin:

- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadrzaja (znanje i prepoznavanje) —
taCan odgovor nosi 1 bod

- 60% zadataka kojima se provjerava razumijevanje i primjena sadrzaja — ta¢an odgovor nosi 2
(razumijevanije) ili 3 (primjena) boda

- 10% zadataka kojima se provjerava sposobnost rieSavanja problema (analiza, sinteza i
evaluacija) — ta¢an odgovor nosi 4 boda

- Vrijednost bodova se moze proporcionalno mijenjati

Praktiéni dio ispita se boduje na sliedeéi nacin:

- priprema za posao 20%
- operativni dio posla 50%

- usmeno obrazloZenje 30%
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Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavr$etku jedinice 2 o| 5| 8| & -% 2
kvalifikacije, kandidat e biti Kandidat treba da: gl 5| 2| 2| 2 € 2
. 7 2} c| E [ o g
sposoban da: Sl a|la| »| ol | o

- Ukupan broj bodova za praktiéne zadatke u okviru jedinice kvalifikacije iznosi 100. Broj bodova se rasporeduje u
skladu sa procentualnom zastupljeno3¢u ishoda u€enja koji su predvideni za prakti¢nu provjeru u okviru jedinice
kvalifikacije i uspjeSnosti po navedenim segmentima obavljanja prakti¢nog zadatka.

Naéin ocjenjivanja:

- Uspjeh kandidata na ispitu utvrduje se opisnim ocjenama ,polozio® i ,nije polozio®.

Uslovi za uspjes$no polaganje ispita

Polaznik je polozio ispit kada je:
- Uspjesno zavrSio pisanu provjeru znanja ukoliko je na testu ostvario najmanje 60% od ukupnog broja bodova

- Uspjesno zavrsio praktiénu provjeru vjestina i znanja ukoliko je ostvario najmanje 80% od ukupnog broja bodova
predvidenih za prakti¢an rad sa obrazlozenjem

Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

Planiranje i organizacija rada u ugostiteljskim objektima za pruzanje usluga hrane i pica

Organizacija rada u kuhinjskom bloku

Radni nalozi: jelovnik, meni, normativi u gastronomiji

Poslovna dokumentacija

Primjena racunara u poslovnoj korespondenciji

Softveri za kuhinjsko poslovanje

Povezanost sa programima formalnog obrazovanja

- Gastronom, nivo IV1

- Kuvar, nivo llI

Uslovi za organizaciju ispita (kadrovski, materijalni, prostorni i dr.)

Profil struéne spreme i nivo obrazovanja ispitivaca: Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1
iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u
obrazovanju ili privredi

Za praktiénu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a;
Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti
gastronomije 120 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V2 iz oblasti gastronomije - 60 CSPK-a, najmanje 3
godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi

Prostorni uslovi za realizaciju ispita: Usmeni i pisani dio ispita treba realizovati u ucionici. Prakticni dio ispita
treba realizovati u Skolskoj radionici ili ugostiteljskom objektu, u odgovarajuéim uslovima

Oprema i materijali za realizaciju ispita: Poslovna dokumentacija u kuhinjskom bloku definisana u kriterijumima

Ostali uslovi: Ukoliko je kandidat radio kod poslodavca, potrebno je da dostavi portfolio i preporuku poslodavca
koja se moze uvaziti prilikom polaganja prakti¢nog dijela ispita
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3.6. ZASTITA | ZDRAVLJE NA RADU | ZASTITA OKOLINE

Okvirni broj ¢asova: 25

Kreditna vrijednost: 1

Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: Nema predvidenih ulaznih uslova

Sadrzaj provjere jedinice kvalifikacije (ishodi, kriterijumi, nadin i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju

provjere jedinice kvalifikacije:

Ishodi uéenja sa procentualnom

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda

Nacin provjere ishoda ucenja

zastupljenoscéu na ispitu ucenja
o| = g
Po zavrsetku jedinice el o| 5| 8| | 2| B
kvalifikacije, kandidat ¢e biti Kandidat treba da: gl 5 % E 2 £ §_
sposoban da: S & & & & & &
Primijeni higijensko-tehnicke | - OpiSe higijensko-tehnicke mjere kojese | . | |
mjere i mjere sanitarne zastite preduzimaju u ugostiteljstvu
. 0
T:10% - Navede elemente sanitarne zastite u + |4
P: 25% ugostiteljstvu
- Demonstrira primjenu higijensko- + +
tehnickih mjera, na konkretnom primjeru
- Demonstrira primjenu sanitarne zastite, + +
na konkretnom primjeru
Primijeni mjere protivpoZarne | - Navede pravila protivpozarne zastite u + |4
zaStite, u skladu sa ugostiteljstvu
standardnim procedurama i
uputstvima - OpiSe plan evakuacije u slu¢aju pozara u + |4
T 20% ugostiteljskom objektu
P: 0% - OpiSe uputstva za postupanje u slucaju + |+
pozara u ugostiteljskom objektu
- Navede sredstva protivpoZarne zastite + |+
IzvrSi sortiranje i odlaganje - Navede razli¢ite vrste otpada u
otpada u procesu rada na kuhinjskom bloku
odgovarajuci nacin Vrste otpada: organskog + |+
T: 30% porijekla, neorganskog porijekla,
P: 50% Zivotinjskog porijekla, otpad za
recikliranje i opasni otpad
- Objasni nacine sortiranja i odlaganja + |+
razli¢itih vrsta otpada u kuhinjskom bloku
- OpiSe mjesta za odlaganje razli¢itih vrsta + |4
otpada u kuhinjskom bloku
- Demonstrira pravilno sortiranje otpada i
+ +

njegovo odlaganje u kuhinjskom bloku,
na konkretnom primjeru
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Ishodi uéenja sa procentualnom
zastupljenoscu na ispitu

Po zavrsetku jedinice
kvalifikacije, kandidat ce biti
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda
ucenja

Kandidat treba da:

Usmeno

Nacin provjere ishoda u¢enja

Pisano

Prakticno

Simulacija

Projekat

Portfolio

Preporuke

Primijeni mjere licne zastite i -

zastite zdravlja saradnika na
radu

T: 40%
P: 25%

Objasni potencijalne negativne uticaje
iz radne sredine

Negativni uticaji: neprijatni
mirisi, neadekvatna temperatura,
neprilagodena koncentracija
vlage, neadekvatno strujanje
vazduha i dr.

Objasni mjere line zastite na radu i
zastite zdravlja gostiju i saradnika koje
se preduzimaju u ugostiteljskom objektu,
u ciliu sprovodenja propisa zastite na
radu

Obrazlozi preduzimanje odgovarajucih
mjera za obezbjedenje radnog mjesta u
pogledu zastite na radu, u skladu sa
konkretnim zadatkom

Objasni povrede pri obavljanju posla u
kuhinjskom bloku i procedure za
postupanie u slu¢aju nastanka povrede

Povrede: istegnuca, posjekotine,
opekotine i dr.

Navede profesionalna oboljenja pri
obavljanju posla u kuhinjskom bloku i
znacaj prevencije

Profesionalna oboljenja:
zoonoze, parazitna oboljenja,
bolesti kostiju, proirene vene i
dr.

Demonstrira primjenu mjera licne zastite
na radu i zastite zdravlja gostiju i
saradnika, na konkretnom primjeru

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i prakti¢énog

dijela, nain ocjenjivanja i sl)

Trajanje ispita:

- Pisana provjera - 45 min. za grupu kandidata

- PraktiCna provjera sa usmenim obrazlozenjem — 15-20 min. po kandidatu

Vrste pitanja/zadataka na testu:
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- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa

- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Cetiri odgovora od kojih je jedan taéan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tacno - netaéno)

- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)

- Pitanja/zadaci otvorenog tipa

- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, reCenicu)

- Pitanja/zadaci produzenog odgovora

- Pitanja/zadaci dopunjavanja

Obim zadataka na testu i prakti¢noj provjeri:

- Test se sastoji od 15 do 20 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predvidenim za pisanu provjeru
dostignutosti ishoda uéenja, kao i kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provjeru, a Ciji se pojedini segmenti
izvodenja mogu provjeriti putem testa. Broj pitanja po ishodima ucenja na testu u odnosu na ukupan broj pitanja,
uskladen je sa procentualnom zastupljeno$¢u ishoda ucenja, definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (T).

- Prakti¢na provjera se sastoji od praktiénih zadataka koji su povezani sa svim ishodima ucenja predvidenim za
prakticnu provjeru i njihovom procentualnom zastupljeno$¢u definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci
su povezani sa kriterijumima predvidenim za praktiénu provjeru dostignutosti ishoda uéenja. Usmeno
obrazloZenje koje je dio prakti¢ne provjere povezano je sa kriterijumima predvidenim za usmenu provjeru
dostignutosti ishoda u¢enja i vezuje se za konkretan praktican zadatak. Usmeno obrazlozenje moze obuhvatati i
druga pitanja od znacaja za pojadnjenje postupaka prilikom izvodenja praktiénog zadatka.

Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktiénog dijela ispita:

- Teorijski dio ispita se boduje na sliede¢i nadin:

- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadrZaja (znanje i prepoznavanje) —
ta¢an odgovor nosi 1 bod

- 60% zadataka kojima se provjerava razumijevanje i primjena sadrZzaja — ta¢an odgovor nosi 2
(razumijevanje) ili 3 (primjena) boda

- 10% zadataka kojima se provjerava sposobnost rjeSavanja problema (analiza, sinteza i
evaluacija) — tatan odgovor nosi 4 boda

- Vrijednost bodova se moZe proporcionalno mijenjati

- Prakti¢ni dio ispita se boduje na sliede¢i nadin:

- priprema za posao 20%
- operativni dio posla 50%
- usmeno obrazlozenje 30%

- Ukupan broj bodova za praktiéne zadatke u okviru jedinice kvalifikacije iznosi 100. Broj bodova se rasporeduje u
skladu sa procentualnom zastupljeno3¢u ishoda uéenja koji su predvideni za prakti¢nu provjeru u okviru jedinice
kvalifikacije i uspjeSnosti po navedenim segmentima obavljanja prakticnog zadatka.

Nacin ocjenjivanja:
- Uspjeh kandidata na ispitu utvrduje se opisnim ocjenama ,poloZio“ i ,nije poloZio®.

29



IK - Kuvar/ Kuvarica jednostavnih gastronomskih proizvoda

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g g
Po zavr$etku jedinice 2 o| 5| 8| & -% 2
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: gl 5/ 2| 2| 2| g 2
. 7 2} c| E [ o g
sposoban da: Sl a|la| »| ol | o

Uslovi za uspjesno polaganje ispita

Polaznik je polozio ispit kada je:
- Uspjesno zavrSio pisanu provjeru znanja ukoliko je na testu ostvario najmanje 60% od ukupnog broja bodova

- Uspjesno zavrsio praktiénu provjeru vjestina i znanja ukoliko je ostvario najmanje 80% od ukupnog broja bodova
predvidenih za prakti¢an rad sa obrazlozenjem

Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

Higijensko-tehnicki standardi u ugostiteljstvu

Zastita na radu u oblasti ugostiteljstva

Sanitarna zastita

ProtivpoZarna zastita

Zakoni iz oblasti zastite i zdravlja na radu i sanitarne zastite

Osnove ekologije i zastita sredine

Povezanost sa programima formalnog obrazovanja

- Gastronom, nivo IV1

- Kuvar, nivo llI

Uslovi za organizaciju ispita (kadrovski, materijalni, prostorni i dr.)

Profil struéne spreme i nivo obrazovanja ispitivaca: Za teorijsku nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1
iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a, najmanje 3 godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u
obrazovanju ili privredi

Za prakti¢nu nastavu: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti gastronomije - najmanje 240 CSPK-a;
Kvalifikacija nivoa obrazovanja VI iz oblasti gastronomije 180 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V iz oblasti
gastronomije 120 CSPK-a; Kvalifikacija nivoa obrazovanja V2 iz oblasti gastronomije - 60 CSPK-a, najmanje 3
godine radnog iskustva u oblasti gastronomije u obrazovanju ili privredi

Prostorni uslovi za realizaciju ispita: Usmeni i pisani dio ispita treba realizovati u ucionici. Prakticni dio ispita
treba realizovati u Skolskoj radionici ili ugostiteljskom objektu, u odgovarajucim uslovima

Oprema i materijali za realizaciju ispita: Zatitna oprema i zatitna sredstva definisana u kriterijumima

Ostali uslovi: Ukoliko je kandidat radio kod poslodavca, potrebno je da dostavi portfolio i preporuku poslodavca
koja se moze uvaziti prilikom polaganja prakti¢nog dijela ispita

Napomena:

Provjera ishoda ucenja obuhvata najmanje jedan nacin provjere znanja (usmeno ili pisano) i jedan metod za
prakti€nu primjenu vjestina (praktican test ili simulacija) ukoliko je ishod prakti¢an. Dodatne metode kao Sto su
portfolio i preporuke, mogu se koristiti za finalnu odluku.
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