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1. OPSTE INFORMACIJE O KVALIFIKACIJI

NAZIV KVALIFIKACIJE: POMOCNIK/ POMOCNICA U KUHINJI

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: 7

USLOVI KOJE TREBA DA ISPUNJAVA LICE KOJE STICE STRUCNU KVALIFIKACIJU: Zavréena osnovna
Skola

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 v'f.ﬁiﬂ'.fﬂit Okg;;':v':mj
JK-100130-KJGP-01 Pripremni i zavr$ni poslovi u kuhinjskom bloku 2 30
JK-100120-PUKUH-01 Obrada namimica za izradu gastronomskih proizvoda 3 60
JK-100141-POSLH-04 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 7 140




3. SADRZAJ PROVJERE | USLOVI ZA ORGANIZACIJU ISPITA

IK - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

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 & & & & & &
|zvrSi licnu pripremu za rad, u | - Objasni elemente liéne higijene i njen
skladu sa standardima licne znacaj u ugostiteljstvu
higijene S + |+
Elementi li€ne higijene:
T:20% adekvatno pranje ruku i
P 20% odrzavanije liéne higijene
- Objasni postupak pravilnog odrzavanja + |4
licne higijene za rad u kuhinjskom bloku
- Navede odjecCu i obucu za rad u + |4
kuhinjskom bloku
- Demonstrira pripremu za rad, u skladu
sa standardima higijene, na konkretnom | + +
primjeru
IzvrSi preuzimanije i - Navede sredstva za odrZavanje higijene + |4
skladiStenje sredstava za u kuhinjskom blok
higijenu, u skladu sa
standardima - Navede podjelu sredstava za
T 15% odrzavanje higijene u kuhinjskom bloku
. 4E0 Sredstva za odrzavanje | o+
P: 15% o e .
higijene: sredstva za pranje,
Cis¢enje, dezinfekciju i
odrZavanje
- Objasni osnovne higijenske standarde u + |4
kuhinjskom blok
- Demonstrira preuzimanije i skladistenje
sredstava za higijenu, na konkretnom + *
primjeru
lzvrSi preuzimanje, pakovanje i | - Navede djelove kuhinjskog bloka i + |4
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

Nacin provjere ishoda u¢enja

Pisano

Prakticno

Simulacija

Projekat

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 ugostiteljskim
standardima

Objasni nacin i uslove skladistenja
namirnica (FIFO metoda)

Demonstrira preuzimanje, pakovanje i
skladiStenje namirnica, u skladu sa
odgovaraju¢om procedurom, na
konkretnom primjeru

Odabere sitan i krupan
inventar za rad u kuhinjskom
bloku

T:25%
P: 25%

Objasni podijelu sitnog i krupnog
inventara prema odjeljenjskoj namjeni

Sitan inventar: nozevi, radne
daske i dr.

Krupan inventar: Stednjak,
pecnica, 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

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

Bijelo posude: noZevi, masat,
satara, radla, kutla¢a, 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
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Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
o :g
Po zavrsetku jedinice 2| o| G| 8| B| 2
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: g 5| B 2| & £
. o L2 c| E [ o
sposoban da: Sl al &l & £ &

Preporuke

- Demonstrira odabir sitnog i krupnog

inventara prema vrsti namjene i + +
upotrebe, na konkretnom primjeru
- Demonstrira kontrolu ispravnosti i
prijavljivanja neispravnosti uredaja, + +
opreme i sitnog inventara, na
konkretnom primjeru
Izvr§i pripremu, sortiranje, - Objasni nacin pripreme i sortiranja sitnog + |+
pranje i odlaganje sitnog inventara po vrsti i koli€ini
inventara po vrsti na
odgovarajuée mjesto - Objasni naéin pranja sitnog inventara
+ | +
T:15% Nacin pranja: masinsko i ru¢no
P: 15%

- 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 odlaganije sitnog
inventara, na konkretnom primjeru

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i prakticnog
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 ta¢an)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - netacno)

- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovaraju¢ih pojmova)

- Pitanja/zadaci otvorenog tipa

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

- Pitanja/zadaci dopunjavanja
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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

Obim zadataka na testu i praktiénoj provjeri:

- Test se sastoji od 15-20 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predvidenim za pisanu provjeru
dostignutosti ishoda uéenja, kao i kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provijeru, 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 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 zastuplieno$¢u definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci
su povezani sa kriterijumima predvidenim za prakticnu provjeru dostignutosti ishoda uéenja. 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 pojasnjenje 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 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%
- 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 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

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

- Li¢na i radna higijena
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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

Pripremni poslovi u kuhinji

Alat i sredstva za rad

Osnovni higijenski standardi u kuhinji

Rad sa alatom, inventarom i posudem

Sredstva za odrzavanije higijene

Oprema i uredaji u kuhinji

Pranje i odlaganje posuda

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. Praktiéni dio ispita
treba realizovati u 8kolskoj radionici ili u 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 prakti¢nog dijela ispita.
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3.2. OBRADA NAMIRNICA ZA IZRADU GASTRONOMSKIH PROIZVODA

Okvirni broj ¢asova: 60

Kreditna vrijednost: 3

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| & £
Po zavrsetku jedinice el o| 5| 8| | 2| B
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: g gl 2| 2| 2 €| 2
. ol 2| 8| E| 2| 5| 2
sposoban da: S|l &l al ®l | 2| a
Preuzme namirnice biljnog - Objasni podjelu povrca i voca po + |+
porijekla za osnovnu obradu grupama
prema preuzetom nalogu
T: 35% - Objasni podjelu zacina po grupama + |+
P: 10% - Objasni podijelu Zitarica po grupama + |+
- Demonstrira odabir namirnica biljnog + +
porijekla, na konkretnom primjeru
Preuzme namirnice - Navede vrste mesa prema standardima
Zivotinjskog porijekla za u gastronomiji + |+
osnovntu obra?u prema Meso: govede, svinjsko, ovie,
preuzetom nalogu kozije, perad, divijac i dr.
T: 35% ;
P- 10% - Navede djelove mesa prema
LU standardima u gastronomiji e |4
Djelovi mesa: but, file, plecka i
dr.
- Navede vrste riba prema standardima u
gastronomiji
) . + | +
Ribe: slatkovodne, morske i
selice
- Demonstrira odabir namirnica
zivotinjskog porijekla, na konkretnom + +
primjeru
|zvrSi grubu obradu namirnica | - Navede postupke grube obrade
za izradu gastronomskih namirnica za izradu gastronomskih
proizvoda, u skladu sa proizvoda + | +
standardima i prema L
preuzetom nalogu gfl,jba. obradg namirnica.
Cis€enje, pranje i dr.
T:15%
P: 40% - Objalsnll nacine Cis¢enja i pranja + |+
namirnica
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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

Objasni nacine dezinfikovanja namirnica

+

+

Objasni nacine odrzavanja namirnica
posle grube obrade

Demonstrira nacine grube obrade
namirnica, na konkretnom primjeru

Demonstrira nacine odrzavanja
namirnica nakon grube obrade, na
konkretnom primjeru

Odrzava namirnice za izradu
gastronomskih proizvoda
nakon fine obrade, u skladu sa
standardima i prema
preuzetom nalogu

T: 15%
P:40%

Navede nacine fine obrade namirnica
za izradu gastronomskih proizvoda

Fina obrada namirnica:
sjeckanje, usitnjavanje i dr.

Objasni pravilan postupak fine obrade
namirnica za izradu gastronomskih
proizvoda

Objasni nacine odrZavanja namirnica
posle fine obrade za izradu
gastronomskih proizvoda

Demonstrira nacine fine obrade
namirnica za izradu gastronomskih
proizvoda, na konkretnom primjeru

Demonstrira nacine odrzavanja
namirnica nakon fine obrade, na
konkretnom primjeru

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i prakticnog

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 tagan)

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

10
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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

Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)

Pitanja/zadaci otvorenog tipa

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

Pitanja/zadaci produZenog odgovora

Pitanja/zadaci dopunjavanja
Obim zadataka na testu i praktiénoj provjeri:

- Test se sastoji od 15-20 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 u€enja, 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 zastuplieno$¢u definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci
su povezani sa kriterijumima predvidenim za prakticnu provjeru dostignutosti ishoda uéenja. 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 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
(razumijevanije) 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

Praktiéni dio ispita se boduje na sliedeéi nacin:

- 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 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®.

Uslovi za uspjesno polaganje ispita

Polaznik je polozio ispit kada je:
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IK - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

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

- 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

Namirnice biljnog porijekla u gastronomiji

Namirnice Zivotinjskog porijekla u gastronomiji

Obrada namirnica biljnog i Zivotinjskog porijekla

Rukovanie i skladiStenje namirnica u gastronomiji

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 u€ionici. Praktiéni dio ispita
treba realizovati u Skolskoj radionici ili u ugostiteljskom objektu, u odgovaraju¢im 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 - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

3.3. 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, nadin i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju
provjere jedinice kvalifikacije:

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoséu na ispitu ucenja
o :g- g
Po zavrsetku jedinice el o| 5| 8| | 2| B
kvalifikacije, kandidat ¢e biti Kandidat treba da: gl 5 % E 2 £ §_
sposoban da: B &| & & & & &
Organizuje rad prema - Objasni postupak realizacije posla na + |+
preuzetom nalogu u cilju osnovu radnog naloga
obezbjedivanja kvaliteta i
odgovarajucih standarda - Objasni znadaj timskog rada prilikom . |4
T:10% organizacije poslova
. 0,
P:20% - Objasni redoslied organizovanja poslova + |4
prema radnom nalogu
- Navede standarde obezbjedivanja
kvaliteta u ugostiteljskom objektu
Standardi obezbjedivanja i
kvaliteta: higijenski standardi i
standardi usluge
- Demonstrira organizaciju poslova prema + +
radnom nalogu, na konkretnom primjeru
Evidentira utroSene i - Navede vrste poslovne dokumentacije
rashodovane namirnice kroz u kuhinjskom bloku
oslovnu dokumentaciju .
P J Vrste poslovne dokumentacije: | * | *
T: 50% trebovanje, utroSak sredstava za
P- 40% 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
[zvr§i popis namirnica i - Navede vrste popisa u kuhinjskom bloku | + | +
opreme u kuhinjskom bloku
- Objasni forme popisa u kuhinjskom bloku | + | +
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IK - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
(=] :g‘ g
Po zavrSetku jedinice 2| o| 5| 8| Bl 2| 2
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: gl 5| 2| 3| 2| | 2
. o 2 c| E e o [
sposoban da: S| a|a| | | a| a
. 0,
T-30% Demonstrira popis namirnica, na + +
P: 30% konkretnom primjeru
Demonstrira popis uredaja, opreme,
alata, inventara i posuda po + +
odgovarajucoj evidenciji, na konkretnom
primjeru
IzvrSi proces primopredaje Navede nacine 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
o + |+
kuhinjskom bloku
Objasni znacaj razmjene informacija sa
saradnicima u procesu primopredaje + |+
smjene u kuhinjskom bloku
Demonstrira proces primopredaje
smjene u kuhinjskom bloku, na + +
konkretnom primjeru

Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i prakticnog
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 tacan)

- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tacno - netacno)

- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovaraju¢ih 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 15-20 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predvidenim za pisanu provjeru
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IK - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

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 ucenja

Pisano

Prakticno

Simulacija

Projekat

Portfolio

Preporuke

dostignutosti ishoda uéenja, kao i kriterijumima predvidenim za prakti¢nu provijeru, a €iji se pojedini segmenti

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

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

- Prakti¢na provijera se sastoji od prakti¢nih zadataka koji su povezani sa svim ishodima ucenja predvidenim za
prakti€nu provjeru i njihovom procentualnom zastuplieno$¢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 prakti¢an zadatak. Usmeno obrazloZenje mozZe obuhvatati i
druga pitanja od znacaja za pojasnjenje postupaka prilikom izvodenja prakti¢nog zadatka.

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

- Teorijski dio ispita se boduje na sliedeéi 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 boduije na sliedeéi 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 zastupljeno$¢u ishoda u¢enja koji su predvideni za praktiénu 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 praktiCan rad sa obrazloZenjem

Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

- Procedure rada

- Organizacija rada u kuhinjskom bloku
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IK - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

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| 3| 2| | 2
. 7] 2} s | E ° o Qo
sposoban da: S| a|a| | | a| a

- Poslovna dokumentacija

- Primjena raéunara u poslovnoj korespondenciji

Softveri za kuhinjsko poslovanje

Poslovna komunikacija

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 u€ionici. Prakti¢ni dio ispita
treba realizovati u Skolskoj radionici ili u ugostiteljskom objektu, u odgovaraju¢im 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 prakticnog dijela ispita
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3.4. ZASTITA | ZDRAVLJE NA RADU | ZASTITA OKOLINE

Okvirni broj ¢asova: 25

Kreditna vrijednost: 1

Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: Nema predvidenih ulaznih uslova

IK - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

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

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

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 ucenja

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 li¢ne 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 prakticnog

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:
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IK - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

Ishodi uéenja sa procentualnom Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda Nacin provjere ishoda ucenja
zastupljenoscu na ispitu ucenja
e e Tifl (=] :g-
Po zavrietku jedinice el o| 5| 8| & %
kvalifikacije, kandidat ce biti Kandidat treba da: el 5| E| 2| 2| £
. 7] 2} s | E ° o
sposoban da: S| a|a| »| | a

Preporuke

- 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 tacno - netacno)

- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovaraju¢ih 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 praktiénoj provjeri:

- Test se sastoji od 15-20 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 zastuplieno$¢u ishoda ucenja, definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (T).

- Prakti¢na provijera se sastoji od prakti¢nih zadataka koji su povezani sa svim ishodima ucenja predvidenim za
praktinu 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 praktiCne provjere povezano je sa kriterijumima predvidenim za usmenu provjeru
dostignutosti ishoda ucenja i vezuje se za konkretan praktican zadatak. Usmeno obrazlozenje moze obuhvatati i
druga pitanja od znacaja za pojanjenje postupaka prilikom izvodenja prakti¢nog zadatka.

Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktiénog dijela ispita:

- Teorijski dio ispita se boduje na sliedeéi nadin:

- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadrzaja (znanje i prepoznavanje) —
taéan 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

- Prakticni dio ispita se boduje na sliede¢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 zastupljeno$¢u ishoda u¢enja koji su predvideni za praktiénu 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®.
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IK - Pomo¢nik/ Pomo¢nica u kuhinji

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| 3| 2| | 2
. 7] 2} s | E ° o Qo
sposoban da: S| a|a| | | a| a

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 prakticnu 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

- Zaétita 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 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 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 uionici. Prakti¢ni dio ispita
treba realizovati u Skolskoj radionici ili u ugostiteljskom objektu, u odgovaraju¢im uslovima.

Oprema i materijali za realizaciju ispita: Zatitna oprema i zastitna 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 prakticnog dijela ispita.

Napomena:

Provjera ishoda uCenja obuhvata najmanje jedan nacin provjere znanja (usmeno ili pisano) i jedan metod za
praktiénu 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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