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YBon

[Iporpam je peBunupan y3 moapmky Ponnamuje Xenserac Moja bynyhuaoct, carmacHoct MIIK PC
0p:07-042/052-8488-1/19 te nonyna carnacHoctu 0p:07-042/052-458-1/20 koju je Ponnanuja noomaa
3a MpoBOhEeHE MPOjeKTa.

Oppxane cy 4 paauonune. J[Buje camo ca npodecopuma CTpy4HO-TEOPHJCKUX MpeaMeTa a JBUje U ca
npencTaBHuIMMAa mnpeayseha y kojum ydeHHIM o00aBsbajy NpakTHuHy HactaBy. IlpeacraBHMumM
npeay3eha cy oumam Tama Lllynuh pecropan Crapa XepueroBuna, Kpucruna JIparosbeBuh
pecropan Mapket 99 u Hukosuna I'siorosan u3 xoresaa Hap.

Kpo3 paguonuiie cnposenene cy cibenehe akTMBHOCTH

e [lpunpemibeH miaH peBU3Mje HACTABHOT [TpOrpamMa MpakTUYHA HACTaBa 3a 3aHUMabe KyBap

e [IpunpemsbeHH HACTaBHU Mporpamu Koju ce kopucre y Penyommnum Cprickoj, @enepanmju bocau
u Xepuerosunu, XpBarckoj u Llpuoj ['opu

e AHanM3MpaHu HacTaBHU nporpamu y Pemyomumm Cprckoj

e l3BpmieHo nopehewme cBakor Mojayja ca HacTaBHUM Iporpamuma y Xpsarckoj, Llpaoj ['opu u
Oenepanuju bocan u XeprieroBunu

e AHaJu3MpaHU NOjeAMHAYHU IPUjEAI03H 3a U3MjEHE Y MOAYJINMA

e 3aluspexeHe ycarialieHe u3MjeHe 1Mo MoIyInMa

e AHaNM3MpaHU Cy HAYMHH OIIjCHUBaka

Hwsu mpBe u Apyre paauoHuile OMO je Ja ce 3ajeJHUYKH ca TpodecopuMa CTPYUYHO TEOPH)CKHUX
npeaMeTa U MpakTUYHE HacTaBe U MEHTOpUMA U3 Mpeay3eha nporpamu npusiaroje norpedbama TpxKHUIITA
pana.
[Tpennoxxene usmjene he omoryhutu ydeHunrma, Koju 3aBpliie o0pazoBambe U YCBOj€ 3Haba, BjSIITHHE U
KOMIIETEHIIM]€ U3 PEBHAMPAHOT HACTABHOI MpOrpamMa, Ja C€ YCIJEIIHO HOCE ca 3axXTjeBUMa KOjU Ce
NIOCTaBJbajy Mpea KyBape Ha TPXKUIITY paja.
Canpxaju Tpeayio)KeHIX MOJIyJIa HaCTaBHOT MpeaMeTa MpakTHYHA HacTaBa Cy yckialenu, npunaroheHu
U 33JI0BOJbABAjy MCKa3zaHE MOTpede JIOKATHOT TPXKUILTA paja M MHTErpHINY 3aXTjeBe IpPUBpele Kpo3
UCXO0JIE yUeHa.
OHu yKJby4y]y 3Hama, BJEIITHHE U JINYHE KOMITETEHIIH]j€ 3a 1[jeJIO)KUBOTHO YU€He, a HAPOUUTO:

» TpUIpeMame PagTHOT MjecTa U OlpeMe,

> IPpaBUJIHO pa3BpCTaBakbC HAMUPHUIA, TPUIIPEMALE U YYBALE,



MpUIIpeMarke pa3HuX BpCTa cymna, 4opOwu, mpejjena, IIaBHUX jela, cajiaTa, MocaacTuIa...,
OBJIaJ]aBa-¢ TEXHUKAMa CEpBUpamba M JICKOPHUCabha 1 UCII0JbaBAKbE KPEATUBHOCT Y Pafy,
MIPUM]CHHBAKE Mjepa XUTHjCHCKE 3aIlTUTE,

Kopuliheme CTpydHEe TEPMUHOJIOTH]E,

V V V VYV V

cripeMHOCT npahema HOBUX TPEHI0Ba Y KYJIMHAPCTBY

[ToGoJsbIIame peBUIUPAHOT HACTABHOT MPOrpamMa MOCTUTHYTO je 000asarsem HOBUX HACTaBHUX Ca/IpKaja,
KOJU TIpaTe 3axTjeBe JIOKAJTHOT TpXKHUINTa paaa, Opucarmem Mamer nujena mnocrojehux wu
npezpynucaearem caapxaja y nocrojehuM Moaynuma y OJHOCY Ha OYEKHMBaHE MCXOJIE y4era, WIN Ha
npe3Hamba yYCHHUKA.

O03upoM Ha pa3Boj Typu3Ma, KOJU j€ eBHJICHTAH y MOCIEIkE BpUjeMe, Ha oJpy4djy rpaga TpeOuma, cBe
BUIIIE HA 3HA4ajy J00Mjajy HallMOHAIIHA jeJia U XepIleroBauka ayTOXTOHA jeia.

Oga BpcTa jena je CBe BHUIIE TPAKCHA Y JIOKAJTHUM yrOCTUTEJbCKMM OOjekThMa. M3 HaBelmeHOr pasiora
PEBUIMPAHAM TIPOTPAMOM TIPEUIOKECHO j€ Ja YUYCHHIM yMJECTO W3 JOCAJAller jeHOT MOIyJa,

IPUIPEMY OBHX jeJIa U3y4aBajy Kpo3 TpU MOAYJIA.



PENYBJIMKA CPIICKA
MUHHUCTAPCTBO IIPOCBJETE U KYJITYPE

Tpz Peny6auke Cpncke 1, baroa /lyka, men: 051/338-461, fax: 051/338-853, www.vladars.net, e-mail: mp@mp.vladars.net

Bpoj: 07.051/611-301/20
Oatym: 02.10.2020. roauHe

JY UeHTap cpeaux WwWKona
Boxxaa Kapahopha 6poj 1
Tpebure

NMPEAMET: CarnacHoCT, AOCTaB/ba ce
Besa: Baw akT 6poj 01-670/1-20 opg 28.09.2020. roguHe

MowToBaHu,
MUHUCTapCTBY NpPOCBjeTe 1 KynType o6paTuau cTe ce 3axTjeBom, 6poj u AaTym HaBedeHu, 3a
CarsacHOCT Ha M3MjeHe HacTaBHuX nporpama Ao 30%, 3a HacTasHe npegmete [lpakTuyHa
HacTaBa 33 3aHMMarba TYPUCTUUKM TexHuuap v Kysap. Hasogute aa je HactasHuuko sujehe,
Ha cjeaHMUM oapyKaHoj aaHa 11.09.2020. roguHe, yCBOjUNO NpuUjeanor CTPYYHOT aKkTUBa
M3MMUjerbeHOr HacTaBHOr nporpama u ga Ccy UCTU peBuaupaHun y cKaady ca notpebama
TPXKULITa paja U NoKanHe npuspese, a y3 nomoh ®onaaumje Xensetac Kpos npojexar ,Moja
b6yayhHocT”. WcTtuyete ga ce M3MjeHe 3a 3aHUMatbe TYPUCTUYKKU TexHudap ofHoce Ha
yBohetbe caapikaja NocnoBHe KopecnogeHuyije, Te KopuwTera copTeepa 3a XOTeNmnjepcko
NOCNIOBakbe Yy OKBUPY TEXHUKE MOCN0Barba XOTE/ICKUX CAYXKOU. Y 3aHMMatby KyBap usmjeHe
ce ogHOCe Ha yBohere caprKaja M3 HAUMOHANMHUX jena U XepL.erosayknx ayToXToHuX jena.
Y npunory akta 4OCTaBWUIN CTe U3BjellTaje O PeBU3nju U KOpUrosaHe moayne 3a HaseaeHa
3aHUMaKba.

V cknagy ca unaHom 39. ctas 5. 3akoHa o cpearem obpasosarby n Bacnutary (,Cny:kbexu
rnacHuk Penybauke Cpncke”, 6poj 41/18 n 35/20), y3 carnacHOCT MUHUCTPA, AMO HACTaBHUX
nporpama 3a cTpy4yHo obpasosawe, Ao 30% moxe Aa yTBpAM HACTaBHUYKO sujehe Ha
npujeanor CTPyYHMUX aKTUBa HacTaBHUKA, NPU YeMy ce BOAM payyHa o noTpebama Tp>KuwTa
paja jeAvHULE NOKanHe camoynpase.

Mmajyhn y eugy Hanpujes HaseaeHo, MUHUCTapCTBO Aaje CarfiacHOCT Ha npeasioxeHe
M3mjeHe HacTaBHUX nporpama 3a npeamet [MpaKTUYHaA HacTaBa, 3a 3aHMMarbe TYPUCTUUKNK
TexHu4ap un KyBap.
C nowToBamweM,

MWHUCTAP

JocrasweHo:
1. Hacnosy,
2: Oajenersy 3a cpearbe obpasosarbe u obpasosatbe oapacnux,
3. a/a.



1. PA3PEJL

1. monyn

CTPYKA (Ha3uB): YIOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM
3aHumame (HasuB): KYBAP

MNpeamer (Ha3uB.): NPAKTUYHA HACTABA

Onuc (npepgmerta):

Mogayn (Hacnos): YBO/L, Y KYBAPCKY NPAKCY
Datym: Wudpa: PeaHu 6poj: 01
Cspxa

YnosHaBakbe yYyeHWKa Ca MOC/0BUMA Y KYXMHbU, KYXUHCKUM MPOCTOpMjaMma, MHBEHTAapPOM, anaTom.

CneuujanHu 3axtjesu / Npeaycnosm Capagrba M NoBe3MBakbe Ca YCKOCTPYYHMM npeameTuma

Uumwesn

CxBaTakbe 3Ha4aja oAp>KaBatba IMYHE XUTUMjeHe U XUTUjeHe pagHe ogjehe

- PasBujarbe CBMjECTM KOA YYEHMKA O Mjepama 3alTuTe Ha pagy

CxBaTarbe opraHusaumje paga, BaxkHocTv ypehaja anata;

OBnapaBatrbe ynotpebom MHBEHTapa 1 onpeme;

PasBujarbe cnocobHOCTM cyoyaBakba M pjellaBarba npobiema y HENMO3HATOM OKPYKeHY;
[JemMoHCcTpupare IMYHe NHBECTULNjE Y O4PXKABAHE XUTUJEHE Y KyXUtbW;

Pa3sBujarbe camonoysaatba U CamoanCLUNANHE.

Pa3sBujame BjelITMHE NpaBU/IHE KOMYHMKaLMje Ha PagHOM MjecTy

CxBaTabe 3Havaja cpeacTaBa NOHYAE M HbMXOBOT MPABUJTHON CaCTaB/bakba

JepnHnue

PagHa ogjeha 1 nMyHa xurnjeHa

Kyxutba 1 KyXxukbCKe npocTtopuje

Kyxurbcka onpema, nocyhe 1 anatu, pykoBakbe M oapiKaBatbe

MocnoBHa KomyHMKaumjaCpeactea noHyae




Pe3syntatm yuemwa

CmjepHuue 3a HacTaBHUKe

JegnHunua 1:
YueHuK je cnocobaH aa:

- PacnosHaje pagHy ogjehy n npasuaHo je
oAp:KaBa

- [la 3Ha KaKo ce ogprKkaBa IMYHA XUTUjeHa U Koju
je FbeH 3Hauaj

JeamMHuua2:
YueHuK je cnocobaH aa:

- KopucTh KyxnkCKe NPoCTopuje HaMjeHCKM
W paLMOHaHo;

- MpaBunHo KopucTn XT3 onpemy Ha paay;

- O4unCTU KyXMHCKe npocTopuje

- PasnvKkyje oCHOBHe M3BOpE U y3pOKe OMacHOCTH

1 moryhe 3alwTuTe Ha paay

- No3Haje ocHOBHa NpaBMia 3aWTUTE HA
paayleanHnua 3:

YUeHuK je cnocobaH aa:

- - MpaBUHO KOPUCTU KYXMHCKY ONpemy;

- MpaBUIHO PyKyje KyXMHCKOM ONMPEMOM;

- MpaBMAHO oAp}KaBa KYXMHCKY onpemy

- MpasuaHo ynotpujebun Kyxmurcko nocyhe un
anare

- MpaBMaHO OApKaBa KYXMHCKO NOCY/be U
anare

JeanHnua4:

YyeHuk je cnocobaH aa:

- HaBene ocHOBHe MpuHUMNE NOCNOBHE
KOMYHWKauuje

- YcnoctaBu KOpeKTHe ogHoce y
KOMYHMKaLMjK ca capagHULMMA U
roctuma

- Opabepe HauMH NpeBasuNaKeha
Hecrnopasyma y KOMyHUKaLlmju

- [a npumjeHn HauymHe npaBuaHOr

JeanHunuya 1-5:

HacTaBHUK y4EHUKY AEMOHCTPUPA NOTPEBHY
pagHy oajehy 1 ogp:KaBare IMYHE XUTHjeHe

YKa3aTh Ha Mmjepe 3aTuTe Ha paay
KopucTUTK WKOACKKU KabuHeT;

OpraHun3oBaTh nocjete Kyxmkbama yroCcTUTe/bCKUX
objekaTa

MoKa3aTh pasIMyYnTOCT y pacnopeay KyXuHCKMX
npocropwuja, ypehaja, UHBEHTapa;

MNMokasatn KomnaeTHy XT3 onpemy, cTpojese n
WMHBEHTAp KOjM Nnocjeayjy WKOACKN KabnHeTy;

- YKa3aTu Ha N0CJbEIULE IPUITUKOM
HeTIpaBUIIHE yIoTpede cpecTaBa 3a OApKaBamke
XUTHjeHe U Je3nH(EKIje, Te3NHCEKITH]e ’
Jiepatu3alyje.
O6jacHUTH OCHOBHE MTPUHIIMIIE TIOCIIOBHE
KOMYHHKAIIH] e
Kpo3 npumjepe 006jacHUTH KOPEKTHE OJJHOCE Y
KOMYHHKAIIHj 1
[MpunpeMuTn npuMjepe 3a NpeBa3UIaKeHE
HecIropasyma y KOMyHHKaIHj1
JleMOHCTpHUpATH HAYHMH CaBjeTOBama rocTa MpH
n30opy jena (mo morpedun)
- MHnmpati WHIMBHIYaTHH M THMCKH paj|

- Ha npumjeprma nokasaTu BpcTe cpescTaBa

noHyae 1 06jacHUTM HaunH HUXOBE U3paae




pearoBatba Ha Xanbe u npurosope rocta
JegnHunua 5:
YueHuK je cnocobaH aa:

- Pasnukyje cpeacrsa noHyae

- No3Haje HauMH n3paae cpeacTaBa NoHyae

UHTerpaumja

KysapcTteo
Ycnyusame

EKOHOMMKa yroctutes/berea

U3sopu

- CTpy4yHa nuTepaTypa
- KyBapcTBo 3a NpBM paspes cpeatbnx TEXHUYKUX WKOAA U CpeaHUX

CTPYYHUX LLUKONA, CTPYKA YroCTUTE/bCTBO U TYpU3aM, 3aHMMaHbE
YrOCTUTE/bCKO-KY/IMHAPCKM TEXHMYAP M KyBap, MuneHko M. Mewesuh,
3aBog, 3a yLb6eHUKe 1 HacTaBHa cpeacTtea MctouHo Capajeso, 2010.
rogunHe

- YnoTpeba MHTepHeTa

- Ypehaju, onpema, UHBEHTAp U anatu

- Mogaenu, cpeacTtsa 3a unwhere n aesnHbekunjy

- Bunaeo TexHuKa

- Onpem/beHa WKO/ICKa paguoHnLa KyBapcTea
- Mpadockonu, Weme, CKULLE — C/IMKe




OujerbuBame

Mpahere n oujerMBakbe Ucxoaa 0baB/ba ce Kpos cibesehe enemenTe:

- YCBOjEHOCT HACTaBHUX cafpiKaja

- TpYMjeHa YCBOjeHHX HACTaBHUX CaJpiKaja y MpakcH (MMOBE3NBA-E TEOPH]jCKIX 3Hama ca
NPaKTUYHUM PaJioM)

- JOMNYHCKM eNemMeHTU (MHTepec y4YeHWKa, 3anararbe y4eHuKa, cybjekTneHe u

objekTnBHEe MoryhHOCTM y4yeHuMKa)

O61um NposjepaBakba: 3a4aTak, yCMeHa npe3eHTaunja, NPakTUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHUX BjeLUTUHA,
OHEBHUK




2. MOZyN

CTPYKA (Ha3uB): YIOCTUTE/BCTBO U TYPUSAM
3aHumatmbe (Hasums): KYBAP
Npepmert (Hasus): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc (npegmera):

Mogayn (Hacnos): NPUJEM, MEXAHNYKA U TEPMWNYKA OBPAOA HAMUPHUNLA
Aartym: Wudopa: PepHu 6poj: 02
Cspxa

ObyuaBatbe y4eHUKa Aa CAMOCTA/IHO U3BPLLE MPUjEM U MEXAHWUYKY M TEXHUYKY 06pady HamupHMLa Y
KyXutbM, Kopuctehu npasunHo ypehaje n anapare.

Cneumjanuu 3axtjesu / NMpegycnosu

3aBpLieH npetxoaHu moayn. Capafrba v NoBe3MBakbe Ca YCKOCTPYUYHUM NpeameTnma.

LUunmesu

- Yno3HaBatbe pasHux BpcTa poba;

- PazymunjeBarbe BaXKHOCTM Ta4HOT Npujema 1 ycknaguwtera poba;

- UpeHTndnKOBarbe pasHMX BPCTa NPON3BOAA HA OCHOBY M3raeAa v OpraHoNENTUYHUX OCOBUHA;
- PasBujarbe NpaBUAHOr 0gHOCa Npema onpemu, ypehajuma u anatuma

- Py4yHO 1 MmalwMHCKO mexaHWYKo obpahuBarbe pasHUX HaMUPHULA, —

Tepmuuyko obpahmearbe HaMUpPHULLA

JeanHuue

Mpujem n ycknaguwterse pobe
MexaHW4yka obpaga HamupHULA BU/BHOr NopujeKkna
MexaHM4yKa 06paga HaMUPHMLA }KUBOTUHCKOT NOPUjeKna

Tepmuyka obpaga HamupHULUA

Pe3yntatu yuema CmjepHuLe 3a HacTaBHUKe

JeanHnua 1: JeanHunua 1- 3:




YyeHuK je cnocobaH ga:

M3BaXke HaMUpPHULE;

Mpeno3Ha poby no BpcTama;

Oapeau KBaUTET HAa OCHOBY OPraHONENTUYKUX
0CObUHa;

MpaBWIHO YCKAAZULITH poby

KopucTtu npatehy gokymeHTauujy.

JeanHunua 2:

YyeHuK je cnocobaH aa:

OumnCcTH pasHe BpCcTe HAMUPHULLA;

Mcjeye HAMUpPHMLE Npema HamjeHu;

Kopuctn mawmHe paumMoHanHO 1 eKOHOMWUYHO;
Mpunpemn gexkopaumjy.

JegnHuua 3:

YyeHuK je cnocobaH ga:

Mcjeue HaMUpPHUUE Ha gnjenose;

Mcjeye HaMUpPHMLE Npema HamjeHun
Kopuwhema;

Pa3BpcTa no gnjenosmMma u BpCTama;

JeanHuua 4:
YyeHuK je cnocobaH ga:
- Paznukyje BpcTe Tepmuuke obpage

-MpaBunHO TepMUYKM 06pagM HAMUPHULE

KopucTUTK WKOACKKN KabnHeT;

KopucTu Kyxure yroctutes/bCkux objekata
KopwucTtutu Bary;

OppeamTn mjecta U HaYMH YCKNAAULLITEHQ;
Kopuctutu npatehy gokymeHTauujy;
Kopuctutu anate 3a pyvyHy M MalNHCKY
obpagay;

MoKa3aTh HauMH mexaHu4YKe obpase;
KopuCTUTU KYXUHCKY MecHUUY;
Kopuctutn npunpemuHuuy pmba;

- MpaBnAHO KOpPUCTU U3BOpeE TOMIoTe
MoKarke HaunHe TepMunyKe obpase
Kopuctutu ckuue, weme un nuaycrpauuje.

UHTerpaumja

KyBsapcTtso
YcnyKusarbe

EKOHOMMKA YyroctutesoCrea

U3sopu

- CTpy4yHa nuTepaTypa




- KyBapcTBo 3a NpBuM paspes cpefHnx TEXHUYKUX WKOAA U CpeaHnX CTPYYHUX
LIKOJ1a, CTPYKa YrOCTUTE/LCTBO M TYpM3am, 3aHUMaHe YrOCTUTE/bCKO-KY/IMHAPCKU
TexHu4ap v Kysap, Munernko M. Neweswuh, 3aBoz 3a yii6eHMKe 1 HacTaBHa cpeacTsa
MUctouHo Capajeso, 2010. rogmHe

- Ynotpeba nHTEPHETA

- Ypehaju, onpema, MHBEHTap M anaTtu

- Mogenu, cpeactsa 3a Ynwhere u aesmHpeKkunjy
- Bnaeo TexHuKa

- Onpem/beHa WKOJICKa paAnOHULLA KyBapcTBa

- lpadockonu, weme, CKULE — CAUKe

OujeruBatbe

Mpahere 1 oujerbMBatbe UCXoaa 06aB/ba ce Kpo3 c/begehe enemenre:

- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpxaja
- NpHUMjeHa YCBOjEeHHX HACTaBHUX calpiKaja y MpakcH (IIOBE3UBaI-€ TEOPH)CKHUX 3HAMA Ca
MIPaKTUYHUM PasioM)

- OOMYHCKKU efleMeHTH (MHTepec yYeHUKa, 3a1arakbe y4eHuKa, cybjekTuBHe u

objekTnBHE MOryhHOCTM yYeHMKa)

0O6aunumM npoBjepaBatba: 334aTak, YCMeHa NpeseHTaumja, NPaKTUYHM UCNUT, TECT NPAKTUYHUX BjeLUTUHA,
OHEBHUK




3. Moayn

CTPYKA (Ha3us):

3aHumatmbe (Hasums):

YITOCTUTE/BCTBO N TYPU3AM

KYBAP

Npepmert (Hasus):

NPAKTUYHA HACTABA

Onuc (npegmera):

Mogayn (Hacnos):

$®OHOO0BU N COCOBM

Oatym:

Wudodpa: PegHu 6poj: 03

Cspxa

bcob/baBare Y4Y€HUKA 3@ CaMOCTa/IHO nNpunpemarbe Xn1agHnx n Tonamx d)OHLI,OBa 1 cocosa.

Cneumjanuu 3axtjesu / NMpegycnosu

3aBpLeH npeTxoaHu moayn. Capagrba M NOBe3MBakbe Ca YCKOCTPYYHUM NpegmeTvima.

(W 179,°9<1:171

YnosHasake d)OHLI,OBa M COCOBa XNnagHe U Tonjie Kyxmme,;

- YNno3HaBatbe HaMMPHMLA 04, KOjUX ce npunpemajy GpoHAO0BU U COCOBY;

- MpaBunAHO Npunpemare 1 Kopuwhere NpUnpem/beHNX GoHA0BA U COCOBA;

- MpaBunaHO YyBarbe GOHAOBAN COCOCBA A0 ynoTpebe.

- PasBujarbe cBMjecTr 0 XxmrnjeHm

- PasBujarbe CaMOMHMLMjaTUBHOCTM U OATOBOPHOCTU Y pasdy

JeanHuue

XnagHu v Tonan GoHLoBU

XnagHu n Tonan cocosm

Pe3ynrtati yuemwa CmjepHuue 3a HacTaBHUKe

JeanHunuya 1:

YyeHuK je cnocobaH ga:

JeanHuue 1 m 2:

- KOpMCTUTM WKONCKM KabuHeT;
- KopMCTU KyxuHbe yrocTuTes/bCKnx objekata

- I‘IpanmHo op,a6epe n npunpemm n0Tpe6He - KOpMCTMTM CTPYYHY nnTepatypy;

HaMunpHuue

- KopucTutu cnuke, weme;
- [eMmoHCTpupaTh npunpemy;




KopucTu HayyeHe peuenType - MHMUMpPaTU MHAMBUAYANHU Y TUMCKM Pag,
- 3Ha npunpemutn GpoHAOBE XNagHe 1 Tonae
KYXUHE;

- Mpeno3sHa pasanyntocT nsmehy poHa0Ba,
HUXOBY HaMjeHy M Kopuwhetbe;

- 3Ha NPaBUIHO AEKOpUCaTK, CEPBUPATU M YyBaTH

JeanHunuya 2:
YueHuK je cnocobaH aa:

MpaBnaHo ogabepe n Nnpunpemm notTpebHe
HaMUPHULE

KopucTu HayyeHe peuenType
- 3Ha NpUNPEeMnTH COCOBE X1aaHe U Tonne
KYXUtbE;

- MNpenosHa pasnnuntoct n3mehy cocosa, HUXOBY
HaMjeHy 1 KopuLITEHE

3Ha nNpaBU/IHO AEKOPMCaTH, CEPBUPATU M YyBaTH

UHTerpauymja

1. KyBapctso
2. Ycnyusame
3. EKOHOMMKa yrocTuTe/bCTBa

U3Bopu

- Ctpy4yHa nutepaTypa

- - KyBapcTBO 3a NpBuM paspes cpefHnx TEXHUYKUX KO U CpeaHnX CTPYYHUX LWKOA, CTPYKa
YrOCTUTE/bCTBO M TypU3aMm, 3aHUMaHE YrOCTUTE/bCKO-KY/IMHAPCKM TEXHMYAP U KyBap, MuneHKo
M. Neweswuh, 3aBop 3a yLIbeHUKe 1 HacTaBHa cpeacTea MctouHo Capajeso, 2010. roanHe

- YnoTtpeba nHTepHeTa

- Ypehaju, onpema, MHBEHTAp M anatu

- Mogenwn, cpenctea 3a umwherse u ae3nHpeKLmjy

- Bnaeo TexHuKa

- OnpemsbeHa LKOJICKa paAnOHULLA KyBapCTBa

- lpadockonu, Wweme, CKULE — CAUKE




OujerwuBame

Mpahere 1 oujerbMBatbe UCXoaa 06aB/ba ce Kpo3 csbegehe enemenre:

- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpxaja

- TIpHUMjeHa YCBOjeHHX HACTaBHUX Cafpaja y MpakcH (MOBE3NBA-E TEOPH]jCKIX 3Haa ca
MPaKTUYHUM PaIoM)

- [AONYHCKM eNleMeHTU (MHTepec y4YeHWKa, 3anarakbe yYeHuKa, cybjekTneHe u

objekTnBHE MOryhHOCTM yYeHMKa)

O61Mum NnpoBjepaBatba: 3a4aTak, yCMeHa npe3eHTauunja, NPakTUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLITUHA,
AHEBHUK




4. Mmoayn

CTPYKA (Ha3uB): YIOCTUTE/BCTBO U TYPUSAM
3aHumatmbe (Hasums): KYBAP
Npepmert (Hasus): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc (npegmera):

Mogpayn (Hacnos): TON/IN HANUUK, CEHABUYU N JENA O JAJA
Oatym: Wundpa: PepHu 6po;j: 04
Cspxa

Ocnocob/baBarbe yYeHMKa 3a CaMOCTa/IHO NpUNpematbe pa3HMX BPCTa TOM/IMX HAaNUTaKa, CeHABUYA U
jena og jaja.

Cneumjanuu 3axtjesu / NMpegycnosu

3aBpLieH npetxoaHu moaya. Capafrba M NOBE3MBakbe Ca YCKOCTPYYHUM npeameTmma.

LUunmesu

MpaBMAHO KOPUCTUTU MjEPHE NHCTPYMEHTE

Yno3HaBarbe y/aore 1 3Ha4yaja HauMHa NpuUNpemarba v cepeupatba TONANX HanuTaka
Yno3HaBare pa3IMunTUX BPCTa CEHABMYA U jena 0f, jaja Kao U HauuHa HbUXOBE npunpeme
Pa3Bujarbe CBUjECTM O XUTUjEHU

PasBujatbe CaMOMHMLNjATUBHOCTU U OA4TOBOPHOCTU Y pasy

PaguT XapMOHUYHO 1 ePUKACHO KAOo YnaH TUMa

JepnHuue

1. Tonawm Hanuuu 1 ceHaBMNYMN
2. Jenaogjaja

Pe3ynrtati yuemwa CmjepHuue 32 HacTaBHUKE

JeanHnua 1: JeanHuue 1 mn 2:

YyeHuk je cnocobaH aa:




- [paBuaHO KOPUCTU HOPMATUBE, KYLIMHCKY
TeLIHWKY U UHBEHTap

- [Npunpemwn Tonne HanutKe

- Cepsupa TONNE HanuTke

- [ekopwuwe Tonae HanuTke

- [MpasunHo npunpemmn notpebeHe
HaMMpHULe 33 ceHaBuYe

- [punpemu ceHasuye

- [lpaBuUnHO Nocayun ceHasuye

JeanHunua 2:

YyeHuK je cnocobaH aa:

- MpaBuaHO npunpemu notTpebHe HaMUpPHULLE

- Mpunpemmn KyBaHa jaja, KajraHy, jaja Ha oOKo,
OMJIET, XeMeHAEKC, beKeHaeKC

- MpaBunAHO cepsupa

KOpMCTUTHM WKOICKM KabuHeT;
Kopu1CTU Kyxutbe yrocTuTesbcknx objekarta

Kopuctutu cTpyydHy nutepatypy;Kopuctutu weme,
CNUKE;

JemoHcTpupatu npunpemy;

NHMUMpaTN MHAMBUAYANHM U TUMCKM paj,.

UHTerpauymja

1. Kysapctso
2. Ycnyxusame
3. EKOHOMMKa yroctutesbCTBa

U3Bopm

- CTpy4Ha nutepatypa Kyxmmba

- KyBapcTBO 3a NpBu pa3pes, cpearbux TEXHUYKUX LWKOMA U CPefbUX CTPYUYHMX LWKOJA, CTPYKA
YroCTUTE/bCTBO U TYPU3AM, 3aHMMAHE YTOCTUTE/bCKO-KYJIMHAPCKMU TEXHMYAP M KyBap, MuUieHKo
M. Neweswnh, 3aBog 3a yLbeHMKe 1 HacTaBHa cpeacTea MctouHo Capajeso, 2010. roguHe

- Ynotpeba nHTepHeTa
- Ypehaju, onpema, MHBEHTAp U anatu

- Mogenu, cpeacTea 3a ynwhere v gesvHoekumjy

- Bupaeo TexHuKa

- OI'IpEM}'bEHa LIKOJ/ICKa paAnOHULA KyBapCTBa

- lpadockonu, weme, CKULE — CAUKe

OujeruBame




Mpahere 1 oujerbMBatbe UCXoaa 06aB/ba ce Kpo3 csbegehe enemenTe:

- YCBOjeHOCT HaCTaBHUX CaAprKaja

- NnpuMjeHa yCBOjeHUX HaCTaBHMX CafprKaja y npakKkcu (noBesnBakbe TEOPUjCKUX 3HaHba ca

NPaKTUYHUM PagoMm)
- DOMYHCKW enemeHTUn (MHTepec y4eHWKa, 3a1arakbe y4eHnKa, cybjeKTUBHE U

06jekTuBHEe MOryhHOCTU y4eHMKa)

O6naunum npoBjepaBatba: 3a4aTak, ycMeHa NpeseHTaumja, NPakTUYHU UCNUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLUTMHA,
AHEBHUK




5. MOy

CTPYKA (Ha3uB): YIOCTUTE/BCTBO U TYPUSAM
3aHumatmbe (Hasums): KYBAP
Npepmert (Hasus): NPAKTUYHA HACTABA

Onuc (npegmera):

Mogayn (Hacnos):

BAPUBA N CAJTATE

Aartym:

Wundpa:

PeaHu 6poj: 05

Cspxa

ObyyaBatbe y4eHMKa NPaKTUYHOj NPUMNPEMU BapnBa — NPUOra o4, PasanynTux HammpHULa

PaA3TNYUTUM TONNIOTHUM NOCTYNLMMA Kao U NpUnpemum pasHmMX BpCTa CasaTta

Cneumjanuu 3axtjesu / NMpegycnosu

3aBpLieH npetxoaHu moayn. Capaatba v NoBE3UBaHbE Ca YCKOCTPYUYHUM NpeameTuma.

LUunmesu

[a 3Ha KOMBUHOBATN HaMMPHMLE 33 NPUNPeMy canaTta U BapuBea

[a 3Ha nocTynak npunpemarba npesavea 3a canarte

[a 3Ha NnpMMuMjeHUTM NpaBuaa YyBakba caiaTa M BapuBa A0 ynoTtpebe

[la yueHUK CTeKHe NPaKTUYHa 3Hakba U BjeLITUHE NpUNpeMatrba pasHuX BPCTa BapuBea v canaTa..

Pa3Bujarbe CBUjECTM O XUTUjEHU

Pa3Bujarbe CaMOUHMLM]ATUBHOCTU U OAFOBOPHOCTU Y pasy

PaguTn XapMOHUYHO 1 ePUKACHO KAOo YnaH TUMa

JepnHuue

Hese3aHa 1 Be3aHa Bapusa

lMpeHa 1 neyeHa BapuBa

[nHCcTaHa 1 rpaTUHUPaHa BapuBa

Munpe




CanaTe no rpynama

Pe3ynrtati yuemwa CmjepHuue 3a HacTaBHUKe

JeanHuya 1-5: JeanHunua 1- 4:

YueHuK je cnocobaH aa: - KopucTutn WKOACKU KabuHeT;
- KopucTu Kyxutbe yroctutesbckux objekaTta

- MpaBuaHO NpunNpemun NOTpebHe HaMUpPHULE - KopucTtu cTpyyHy nutepaatypy
- Kopwuctm camke, weme

- [Mpunpemu BapmBa o4 pasHUX BPCTa - [leMOHCTpUpaTV NpuUnpemy
HAaMUPHULA, XUTapuua, TjecteHMHa, nospha - VIHMLUMPATY MHAMBMAYANHW U TUMCKM pag,

N KombuHauumja; -
- Cepsupa BapuBa;
- [ekopuwe BapuBa;
- [paBunHO YyBa A0 cepBMpama;

- [o3Haje peuenType M HauMHe NpUNpemara
canarta

- [o3Haje HauymHe cepBUparba U geKopucara

- OG6jacHu ynory 1 3Ha4aj canaTa y uUcxpaHu

UHTerpauymja

1. Kysapctso
2. Ycnyxusame
3. EKOHOMMKa yroctuTe/bCTBa

U3Bopu

- CTpy4Ha nutepatypa
- KyBapcTBO 3a NpBY paspes cpearbnxX TEXHUYKUX LWKOIa U CpeHUX CTPYYHUX LLKOAA, CTPYKA

YrOCTUTE/bCTBO U TYpU3aM, 3aHMMaHE YTOCTUTE/bCKO-KYIMHAPCKN TEXHUYAP U KyBap,
MwuneHko M. Meweswuh, 3aBoz 3a yL6eHMKe U HacTaBHa cpeacTea MctouHo Capajeso, 2010.
rogmHe

- NHTepHeT cTpaHuue

- Ypehaju, onpema, MHBEHTap M anatu

- Mopgenu, cpeacTea 3a unwhere u gesnHobekumjy
- Bunaeo TexHmKa

- Onpem/beHa WKOACKA PagnoHMLA KyBapCTBa

- Ipadockonu, weme, CKULE — CAUKe

OujerwuBame




Mpahere 1 oujerbMBatbe UcXoaa 0b6aBsba ce Kpo3 c/begehe enemenTe:

- YCBOjeHOCT HaCTaBHMUX CaAprKaja

- npUMjeHa yCBOjeHUX HaCTaBHMX CafprKaja y NpakcK (noBesmBatbe TEOPUjCKMX 3HaHa ca
NPaKTUYHUM PaSoM)

- [OMYHCKM eleMeHTHU (MHTepecC yYeHMKa, 3anararbe y4eHuKa, CybjeKTuBHe u

objekTnBHE MoryhHOCTM yyeHuKa)

0O61um NnpoBjepaBatba: 3a4aTak, yCMeHa npe3eHTaunja, NPakTUUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLITUHA,

AHEBHUK




2.

PA3PEQ

6. moayn

Ctpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Mpepmert (HasuB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Moayn (Hacnos): XNAOHA NPEQJENA 1
Datym: Wudpa: PegHu 6poj: 06
Cepxa:

OcnocobsbaBarbe Y4€HWMKa 33 CaMOCTa/1IHO npunpemare XxnagHux npep,jena.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLueHmn npeaxoaHu moayn. Capagrba v NoBE3UBakbE Ca YCKOCTPYUYHUM NpeameTnma.

Uunmwesu:

[a 3Ha ogabpati U 06paanT NoTpebHe HaMUpHULE

Yno3Ha peLenType 1 NocTynke npunpemara xnagHux npegjena og nospha, jaja M mavjedyHnx npomssoaa
[a 3Ha NPaKTUYHO NPUMMNjEHUTU peLenType

CxBaTu HayMHa paja

MpaBWaO KOpULLTEHE HAMWPHULA Y CKNAAY CQ HOPMATUBMMA

Pa3sBuje BjewTMHE NpMNpematba, CEpBUPaHbE U AEeKOpPUCatbe

Ja 3Ha BaXKHOCT XUTUjEHEe U KBAJIMTET HAMUPHULA

Pa3sBujarbe camOMHMLMjaTUBHOCTU M OATOBOPHOCTU Y pagy

Ob6aB/ba XapMOHMYaH pag Kao YiaH rpyne uam tuma

JepnHunue:
1. XnagHa npeajena og nospha
2. XnagHa npegjena o jaja
3. XnagHa npegjena og MAnjeyHUX Npo3Boaa
Pe3yntatu yuera CmunjepHMLLe 3 HAaCTaBHUKe
JEAUHULA 1. JEAUHULE 1 - -3
Y4yeHuK je cnocobaH aa: - Kopuctu wrkoncm KabuHet
- KopuCcTu Kyxumbe yroctutesbckmx objekaTa
- Kopwuctu HayueHe peuenType - Kopwuctu cnmke, weme
- WpeHTnduUKyje pasHe BpcTe npeajena - [leMoHCcTpupaTK npunpemy
- TMpaswniHo ogabepe HamvpHULE 1 - Pa3BuTu ocjehaj camogucumnamHe n oAroBOPHOCTM
MocTynKe npunpemara - WHuumpaTtv MHOMBUAYANHW U TUMCKM pag
- Cam npunpemu npegjena og nospha - KopuCTUTU CTPYYHY nuTepaType

CepBupa u aekopuwe -




JEAUHULA 2. -
YueHuK je cnocobaH aa:

- Kopuctn HaydeHe peuenType

- WpeHTndUKyje pasHe BpcTe npeajena

- [paBuaHo ogabepe HamMUpHULLE U
NOCTynKe NnpMnpemata

- Cam npunpemu npegjena og jaja

- Cepsupa 1 gekopuue

JEQUHULA 3.
YueHuK je cnocobaH ga:

- Kopwuctu HayyeHe peuenType

- WpeHTndUKyje pasHe BpcTe npeajena

- [paBuaHo ogabepe HAMUPHULE U
NocTynKe npunpemara

- Cam npunpemu npeajena og,
MJINjeYHUX Npomn3Boaa

- Cepsupa 1 gekopuue

- [lo3Haje BMLWe BPCTa HAaUMOHANHUX
cupeBa

UHTerpauuja:

1. KyBapcTso
2. [paKTW4Ha HacTasa
3. To3HaBame pobe

U3Bopu:

- Crtpy4yHa nutepatypa

- KyBapcTBO 3a Apyrv paspes cpefbux TEXHUYKMX LWKOA U CpefHuX CTPYYHMX LKONA, CTPYKa
YrocTUTEe/bCTBO M TypU3aM, 3aHMMAHE YrOCTUTE/bCKO-KY/IMHAPCKM TeXHMYap U Kyeap, MuneHko M.
MNewesuh, 3aBog 3a yubeHMKe U HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roanHe

- Ynotpeba uHTepHeTa

- Ypehaju, onpema, uBEHTap u anatu

- BwnpgeotexHuka

- Onpem/beHa LIKOJICKA paAMOHUL,A KyBapCTBa

- [padockon, camke, ckuue, weme

OujerbuBatbe:




Mpahere n oujerbMBatbe UcXoaa 0baB/ba ce Kpo3 cibeaehe enemeHTe:

- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cafpiKaja
NpUMjeHa YCBOj€HUX HACTABHUX cajpikKaja y IpakcH (IOBE3UBahe TEOPHjCKUX 3HAba Ca MPAKTUIHAM

pazgom)
[ONYHCKM eNemMeHTH (MHTepec yYeHWKa, 3anarakbe y4eHuKa, cybjekTneHe n

objekTnBHE MoryhHOCTM yuyeHuMKa)

06aunum npoBjepaBakba: 3a4aTak, yCMeHa Npe3eHTaumja, NPakTUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLUTUHA, AHEBHMUK




7. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mogyn (Hacnos): XJIAQHA NPEAJENA 2

Datym: Wueppa: PepHu 6poj: 07

Cspxa:

OcnocobsbaBarbe Y4€HWMKa 3a CaMOCTa/1IHO npunpemare XxnagHux npep,jena.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLeHun npeaxoaHu moayn. CapaZHa v NOBE3UBAHE Ca YCKOCTPYYHUM NpeameTuma

Unmwesu:

- [Ja3Ha ogabpatn U 06paanT NnoTpebHe HamupHuLUe

- Yno3Ha peuLenType 1 NOCTynKe npunpemara xa1agHux npegjena

- KopwucTtu ce pasHum metogama npunpemara

- [paBMAHO 1 EKOHOMUWYHO KOPULITEHA HAMUPHULA, Y CKAAAY Ca HOpMaTMBUMA
- PasBuje BjewTHHe Npunpematba, CepBUpPaHe U AeKOpUCakbe

- Ob6aB/ba XapMOHMYaH pPaj Kao YnaH rpyne uam tuma

- PasBuje camouHULMjaTUBY M OArOBOPHOCT

JepnHunue:

4. XnapHa npepjena of meca

5. XnagHa npeajena o cyxomecHaTMX Npoussoaa

6. XnagHa npegjena on U3HyTPULA

Pe3yntatu yuera

CMmujepHuULEe 32 HAacCTaBHUKe

JEQUHULA 11 2.
YueHuK je cnocobaH aa:

- Kopwuctu HayyeHe peuenType

- WpeHTnduUKyje pasHe BpcTe npeajena

- [paBuaHo ogabepe HaMUPHULE U
MoCTynKe npunpemara

- Cam npunpemu npeajena og meca u
CyXOMeCHaTUX Npom3Boaa

- Cepsupa 1 gekopuie

JEAUHULA 3.

JEAUHULE 1,2 1 3

- Kopwuctu WwKoacm KabumHeT

- KopucTu Kyxnkbe yroctutesbCKknx objekata

- [emoHcTpupatu npunpemy

- PasBuTU ocjehaj camoancumniInHe U 04AroBOPHOCTH
- Wsrpagntu ocjehaj 3a anjeno, 4icto 1 ypeaHo

- WHuumpaTtv MHOMBUAYANHU U TUMCKM pag

- Kopwuctu cTpyyHy antepatypy




YueHuK je cnocobaH aa:

- Kopuctn HaydeHe peuenType

- WpeHTndUKyje pasHe BpcTe npeajena

- [paBuaHo ogabepe HamUpHULLE U
NOCTynKe NnpMnpemata

- Cam npunpemu npeajena og,
U3HYTpULA

- Cepsupa 1 gekopuue

UHTerpauumja:

4. KysapcTtBo
5. [lpaKTnyHa HacTaBa
6. [Mo3HaBame pobe

Ussopu:

- Crpy4Ha nutepartypa:

- KyBapcTBo 3a Apyru paspes, cpentbmx TEXHUYKMX LWKOA U CpeabuX CTPYHHUX LWKOoAa, CTPYKA
YroCTUTEs/bCTBO U TYpPU3aM, 3aHMMaHe YrOCTUTE/bCKO-KYIMHAPCKN TeXHMYap 1 Kysap, MuneHko M.
MNewesuh, 3aBop 3a ybeHnKe M HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roamnHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- Ypehaju, onpema, UBEHTap u anatu

- BwupeoTexHuKa

- OnpemsbeHa LWKOJICKA paanoHMLA KyBapCcTBa

- [padockon, civke, ckuue

OujerbmBarbe:

Mpahere n oujernBare Ucxoaa obaB/ba ce Kpo3 crbegehe enemenTe:
- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpkaja
- MpHMjeHa YCBOjEHHMX HACTABHUX caJipkaja y MpakcH (MMOBE3MBAbE TECOPH]CKHUX 3HAMA CA TPAKTHYHUM
pamom)
- [ONYHCKU enemeHTU (MHTepec yYeHUKa, 3a1arakbe yYeHUKa, CybjekTnBHe U

06jeKkTMBHE MOryhHOCTU yUYeHuKa)

06unum npoBjepaBakba: 3a4aTak, yCMeHa Npe3eHTauuja, MPakTUYHU UCMUT, TECT NMPAKTUYHMX BjeLUTUHA, AHEBHUK




8. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mogayn (Hacnos): XTAOHA NPEQJENA 3

Dbatym: Wudpa: PepHu 6poj: 08

Cspxa:

ObyuyaBatbe y4eHUKa 4a MOTy CaMOCTa/IHO NPUNPEMUTHM XNadHa npeajena og puba, pakoBa, MOPCKMX NI040Ba.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLeHun npeaxoaHu mogyn. CapasHa v NOBE3UBAHE Ca YCKOCTPYUYHUM NpeameTnma.

Unmwesu:

- 3Ha ogabpati u 06paanTM HaMUPHULE 3a NpUNpPemy Npeajena
- YnosHaBae X1afHUX Npeajena puba n pakosa

- YnosHa peLenType v HauMHe npunpematsa

- [lpaBUAHO N EKOHOMUYHO KOpULWTEHE HAMUPHULLA

- CxBaTW HauuH paja

- Pa3Buje BjewTHE NpMNpemara, CepBupara U AeKopucara
- 0O6aB/ba XapMOHMYaH pag Kao YiaH rpyne uam tuma
- Pa3sBuje camouHULMjaTUBY M OArOBOPHOCT

JepnHunue:

7. XnagHa npegjena og pmnba n pakosa
8. XnagHa npegjena o4 MOPCKMX N10A0BA

Pe3yntatu yuera

CMmujepHuULEe 33 HacCTaBHUKe

JEAUHULA 1.
YueHuK je cnocobaH aa:

- NpaBuaHO ogabepe M Npunpemu noTpebHe
HaMUpHULE

- KOPWUCTM Hay4yeHe peLenType
- Cam npunpemu BuLLIE BPCTa X1agHUX
npegjena og puba u pakosa
- unaetnduKyje BULWeE BPCTa Npeajena
- peduHUWeE Noajeny xnagHux npeajena
- cepBsupa un gekopulie
JEAUHULA 2.

JEAUHULE 1 U 2

- Kopwuctu WwKoacm KabumHeT

- KopuCTUTU KyxuHbe YrocTUTes/bCKMX 0bjeKaTa

- [emoHcTpupatu npunpemy

- Pas3BuTU ocjehaj camoancumnnInHe U oAroBOPHOCTH
- PasBuTK ocjehaj 3a njeno, Y4CTo 1 ypeaHo

- WHuumpaTtv MHOMBUAYANHU U TUMCKM pag

- Kopuctutu cTpydHy nutepatypy




YueHuK je cnocobaH aa:

- KOPWUCTM Hay4yeHe peuentype

- opabepe HaMUpHULE Koje cy
noTpebHe

- Cam npunpema xaagHa npegjena

- pebuHMWe nogjeny xnagHux npeajena

- CcepBMpa U oapenmn AeKkopaumjy

UHTerpauumja:

7. KyBapctBo
8. [lpaKTU4yHa HacTaBa
9. To3HaBame pobe

U3sopu:

- Crpy4yHa nutepartypa:

- KyBapcTBo 3a gpyru paspes cpearbux TEXHUYKUX LWKOMA U CPefbUX CTPYYHUX LWKOA, CTPYKa
YroCTUTEs/bCTBO U TYpPU3aM, 3aHMMaHe YrOCTUTE/bCKO-KYIMHAPCKN TeXHMYap 1 Kysap, MuneHko M.
MNewesuh, 3aBop 3a ybeHMKe M HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roamnHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- OnpemsbeHa WKOJCKA paanoHMLA KyBapCTBa

- BwupeoTexHuKa

- [padockon, civKe, cK1LE, Weme

OujeruBatbe:

Mpahere n oujernBare Mcxoaa obaB/ba ce Kpo3 crbeaehe enemenTe:

- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpkaja

- MpHMjeHa YCBOjEHHMX HACTABHUX caJipikaja y Mpakcu (MMOBE3UBAE TCOPH|CKHX 3HAA Ca TIPAKTHYHHM
pamom)

- [ONYHCKU enemeHTU (MHTepec yYeHUKa, 3a1arakbe yYeHUKa, cybjekTnBHe U

06jeKkTMBHE MOryhHOCTU yUYeHuKa)

O6anum nposjepaBakba: 3a4aTaK, yCMeHa nNpeseHTalumja, NPaKTUYHM UCNUT, TECT NPAKTUYHUX BjeLUTUHA, AHEBHUK




9. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mopayn (Hacnos): JEJHOCTABHE CYME M KOHCOMEM

Dbatym: Wudpa: PegHu 6poj: 09

Cspxa:

O6yL|aBa|-be Y4e€HUKa Aa MOry CaMOCTa/IHO NPUNpemMnTn U cepBunpaTn cyne n KOHCOmee.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLeHun npeaxoaHu mogyn. CapasHa v NOBE3UBAHE Ca YCKOCTPYUYHUM NpeameTnma.

Unmwesu:

- [a3Ha ogabpatn M 06paANTU HaMUPHULLE 33 NPUNPEMY Cyna U KOHCOMea
- Yno3HaTu peuenTtype 1 NOCTynKe NpMnpematrba Cyna n KOHcomea

- [la 3Ha NpUMjeHnTM NpaBuaa YyBakba Cyna M KOHCcoMmea A0 ynoTpebe

- [la pa3Buje BjelITUHY cepBUpatba Ha BULLE HAYMHA

- CxBaTW HauuH paja

- [paBmaHO KopuLITEHE HAMUPHULA

- [a 3Ha Ba*KHOCT XMIrMjeHe 1 KBaAUTET HAMUPHULLA

- Ob6assba paf CaMOCTa/IHO Kao Y/iaH rpyne uam tuma

JepnHunue:

9. JepHocTaBHe cyne
10. KoHcomen

Pe3yntatu yuera CmunjepHMLLe 3 HAaCTaBHUKe
JEAUHULA 1. JEAMHULE 1 U 2
YueHuK je cnocobaH aa: - Kopwuctu WwKoacm KabumHeT
- KopucTu Kyxmkbe yroctutesbCkmx objekata
- KOPUCTU HaMUPHULLE NPABUTHO U - Pa3BuTtu ocjehaj camogucumnamMHe n 0AroBOPHOCTM

- [emoHcTpupatn npunpemy
€KOHOMWYHO - WHWumMpaTM MHAMBMAYANHU U TUMCKMU pag,

- KopucTutu cTpyyHy autepatypy
- NpaBuWAHO ogabape HaMUpPHULE 33

npunpemarbe

- 3Ha NPUNPEMUTH cyne




- naeHTUdUKyje pasnmunTe BpcTe cyna
- cepBMpa u gekopuile

- 3Ha Bpujeme CnyxKera

JEAUHULA 2.

YueHuK je cnocobaH aa:

- KOPWUCTM HAMMPHULE NPABUJIHO U
€KOHOMMUYHO

- npaBuW/HO ogabape HamMpHULE 3a
npunpemare

- 3Ha NPUNPEMUTN KOHCOMEE

- cepBupa un gexkopulie

- 3Ha Bpujeme cnyKera

UHTerpauuja:

10. KyBsapctBO
11. MpaKTMyHa HacTaea
12. NMosHaBahe pobe

Ussopu:

- Crpy4Ha nutepartypa:

- KyBapcTBo 3a gpyru pa3pes cpearbux TEXHUYKUX LWKOMA U CPefbUX CTPYYHUX LWKOA, CTPYKa
YroCTUTEs/bCTBO U TYpPU3aM, 3aHMMaHE YrOCTUTE/bCKO-KYAMHAPCKKN TeXHMYap 1 Kysap, MuneHko M.
Mewesuh, 3aBog 3a yubeHnKe U HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roanHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- OnpemsbeHa LWKOJICKA paanoHMLA KyBapCcTBa

- BwupeoTexHuKa

- [padockon, civke, Weme

OujerbmBarbe:
Mpahere n oujernBare Ucxoaa obaB/ba ce Kpo3 crbeaehe enemenTe:
- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpkaja
- TpYMjeHa YCBOjeHHMX HACTABHUX CapiKaja y MpakcH (IMOBE3UBAkhE TEOPH)CKUX 3HAMkA Ca PAKTUIHIM
pamom)
- [ONYHCKU enemeHTU (MHTepec yYeHUKa, 3a1arakbe yYeHUKa, CybjekTnBHe U

ob6jeKkTnBHe MmoryhHoOCTU yyeHuKa)

06unum NpoBjepaBakba: 3a4aTak, YCMeHa Npe3eHTaumja, MPaKTUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLUTUHA, LHEBHUK




10. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mogyn (Hacnos): YOPBE, BE/TYTEW, MOTAMM

Datym: Wueppa: PepHu 6poj: 10

Cspxa:

ObyuyaBatbe yYeHUKa 4a MOTYy CaMOCTa/IHO NPUNPEMUTU U CepBUpPaTH Yopbe, BenyTee 1 NoTaxKe.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLeHun npeaxoaHu mogyn. Capagrba M NOBe3MBakbe Ca YCKOCTPYYHUM NpegmeTuma.

Unmwesu:

- [a3Ha ogabpati n 06paanTM HaMUpPHULE

- YnosHaTtu peLenType 1M TEXHOJOLKE NOCTYMKe npunpemara Yopbu, Benytea 1 notaxka
- CXBaTW HauuMH Npunpemarba n 0bpaae HammpHMLa

- [lpaBUAHO N EKOHOMUYHO KOpULWITEHA HAMUPHULA

- PasBuje BjeWTUHY NpunNpemarba U cepBMpatba

- [la 3Ha NnpvmjeHUTU NpaBuaa YyBakba Cyna U KOHcomea Ao ynotpebe

- 0O6aB/ba XapMOHMYaH pag Kao YiaH rpyne uam tuma

- [a pa3Buje caMoMHULMjaTUBY N O4TOBOPHOCT

JepnHunue:

11. Yopbe
12. Benyteun n notaxu

Pe3yntatu yuera

CMmujepHuULEe 33 HacCTaBHUKe

JEAVHULA 1.

YueHuK je cnocobaH aa:

- KOPUCTU HayyeHe peuenType

- cam ogabepe v npunpemu
HaMUpHULE

- NPUNpPemK BULLE BPCTa Yopobn

- 3Ha pa3AnKy Mamehy YopbU M HaUMOHANHUX
YyopbM

- 3Ha noAaujene 4yopbu

JEAUHULE 1 U 2

- Kopwuctu WwKoacm KabumHeT

- KopucTu Kyxmkbe yroctutesbCkmx objekata
- [emoHcTpupatu npunpemy

- WHuumpaTtv MHOMBUAYANHU U TUMCKM pag
- PasBuTK ocjehaj 3a njeno, Y4CTo 1 ypeaHo
- Kopwuctutu cTpydHy nutepatypy




- objacHu 3Havaj u ynory Yopbu
-cepBupa M 3Ha BpUjeme Cayxerba,
Aekopuile

JEAVUHUUA 2.
YueHuK je cnocobaH aa:

- 3Ha pas/unkKy usmehy Benytea u
noTaka

- KOPMUCTM HayyeHe peuenType

- cam ogabepe 1M npunpemn HaMMPHULE

- nNpuUnpemu BenyTee M noTaxe

- CpeBupa u gekopulue

- 3Ha BpUjeMe CAyKema

- KOPUCTU pa3He TeXHO/10LWKe NOCTynkKe
npunpemama

- 3Ha ogabpatv noTpebHe HaMmUpHULE

- MNpUNPEeMMU CaMoCTaJIHO BeslyTee U
noTtae

UHTerpauuja:

13. KyBsapctBO
14. MpaKkTnyHa HacTasa
15. MNo3HaBakbe pobe

U3Bopu:

- Crpy4yHa nutepatypa:

- KyBapcTBO 3a Apyru pa3pes cpefrnx TEXHUYKUX LWKOMA U CPefbUX CTPYYHMX LWKOA, CTPYKa
YroCTUTE/bCTBO M TYPU3aM, 3aHMMaHe YTOCTUTE/bCKO-KYIMHAPCKN TEXHMYAP U KyBap, MuneHko M.
MNewesuh, 3aBog 3a yubeHnKe 1 HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roanHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- OnpemsbeHa LWKOJICKA paAnoHMLA KyBapCTBa

- BwupeoTexHuKa

- [padockon, civke, ckuue

OujerbmBatbe:
Mpahere n oujernBare Mcxoaa obaB/ba ce Kpo3 crbeaehe enemenTe:

- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpkaja
- MpHMjeHa YCBOj€HHX HACTABHUX caJipiKaja y MpaKcH (IOBE3UBak-E TEOPHjCKHUX 3HAKA ca TPAKTHIHUM
pamom)
- JAONYHCKWM eNeMeHTU (MHTepec y4YeHMKa, 3a1ararbe yYeHuKa, cybjektnaHe n objektnsHe moryhHocTu
YYEHUKa)

06unum NpoBjepaBakba: 3a4aTak, YCMeEHa Npe3eHTaumja, MPaKTUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLUTUHA, LHEBHUK




11. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mogayn (Hacnos): TONNA NPEAJENA 1

Datym: Wudpa: PegHu 6poj: 11

Cspxa:

ObyuyaBatbe y4eHMKa 4@ CaMOCTa/IHO MOTY NPUNPEMUTM Tona Npeajena.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLeHun npeaxoaHu mogyn. Capasra v NOBE3UBAHE Ca YCKOCTPYUYHUM NpeameTnma.

Uunmpesu:

- [Ja3Ha ogabpaTt 1 KOMBMHOBATM HAMUPHULE O, KOjUX CEe NpUNpPemajy Tonia npeajena
- Yno3HaTu peuenTtype 1 NOoCTynKe npMnpematrba TonAnxX npeajena

- CxBaTW HauyMH Npunpemara 1 obpase HaMMpHULA

- [1paBUAHO N EKOHOMMYHO KOpULWITEHA HAMUPHULA , Y CKAAAY Ca HOPMATUBUMA

- [la 3Ha NpUMjeHnTK NpaBuaa YyBarba TONANX Npeajena

- PasBuje BjeWwTUHY NpunNpemarba U cepBMpatba

- PasBuje BjeWwTUHE AeKOopUCaba M Aa 3HA BPUjEME CNYKerbe

- Ob6aB/ba XapMOHMYaH pPaj Kao YnaH rpyne uam tuma

- [a pa3Bsuje camoMHULMjaTUBY N O4TOBOPHOCT

JepnHunue:

13. Tonna npeajena og jaja
14. Tonna npegjena og nospha

Pe3yntatu yuera

CMmujepHuULEe 332 HacCTaBHUKe

JEAVHULA 1.

YyeHuk je cnocobaH aa:

KOPMCTU HayyeHe peuenType

3Ha noaujeny ToNAuxX npeajena o

jaja

- o6jacHu 3Ha4aj 1 ynory npeajena oz
jaja

- cam ogabepe v NpUNpPeMn HammpHMULe

- MpUNpemu BuLIE BPCTa Npeajena oa

jaja

JEAUHULE 1 U 2

- Kopwuctu wrkoncm KabuHet

- KopuCcTu Kyxumbe yroctutesbCkmx objekaTa

- [emoHcTpupatu npunpemy

- WHuumpaTtv MHOMBUAYANHU U TUMCKM pag

- Pa3BuTu ocjehaj 3a camoanCLUNANHY U OAFOBOPHOCT
- Pasutn ocjehaj 3a anjeno, uncto n ypegHo

- Kopwuctu cTpyyHy antepatypy




- cepBupa U gekopuwe
JEAUHULA 2.

YueHuK je cnocobaH aa:
- KOpMUCTW Hay4yeHe peuenType

- 3Ha nogujeny Tonaux npeajena on,
nospha

- objacHu 3Havaj 1 yaory npeajena oA
nospha

- cam ogabepe M Nnpunpemmn HamnpHULe

- MpUNPEMU BULLIE BPCTa Npeajena og
nospha

- cepBupa un gekopulle

UHTerpauuja:

16. KyBapcTBo
17. MNMpaKTnyHa HacTaea
18. MosHaBahe pobe

Ussopu:

- CTpy4yHa nutepartypa:

- KyBapcTBO 32 Apyru paspes cpefrbux TEXHUUKUX LWKONA U cpefbnX CTPYYHUX LWKOAA, CTPYKa
YroCTUTEs/bCTBO U TYpPU3aM, 3aHMMaHE YrOCTUTE/bCKO-KYIMHAPCKN TeXHMYap 1 Kyesap, MuneHko M.
MNewesuh, 3aBog 3a yubeHnKe 1 HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roanHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- Ypehaj, onpema, UBEHTap 1 anatu

- Mopaenu

- Bwupaeo TexHUKa

- [padockon, cnmke

OujerbmBarbe:
Mpahere n oujernBarbe Ucxoaa 0b6aB/ba ce Kpos crbegehe enemenTe:
- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpxkaja
- TpUMjeHa YCBOjeHHX HACTaBHUX CaJpiKaja y MpakcH (MMOBE3WBAKE TEOPHjCKHUX 3HAMKA Ca MPAKTUIHIM
pamom)
- [ONYHCKU enemeHTU (MHTepec yYeHUKa, 3a1arakbe yYeHUKa, cybjekTnBHe U

ob6jeKkTnBHe MmoryhHoOCTU yyeHuKa)

06unum NpoBjepaBakba: 3a4aTak, yCMeHa Npe3eHTaumja, MPaKTUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLUTUHA, AHEBHUK




12. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mogayn (Hacnos): TOMNNA MNPEAJENA 2

Oarym: Lundpa:

PepHu 6poj: 12

Cspxa:

ObyuyaBatbe yYeHUKA 4a CaMOCTasIHO MOTY NPUNPEMUTM ToNAa Npeajena.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLlweHun npeaxoaHu moayn. Capasra v NoBe3MBakbe Ca YCKOCTPYYHUM NpegmeTuma.

Uunmpesu:

- [Ja3Ha ogabpaTt 1 KOMBMHOBATM HAMUPHULE O, KOjUX CEe NpUNpPemajy Tonia npeajena
- Yno3HaTu peuenTtype 1 NOCTynKe Npunpematrba TONAUX npeajena og meca U cumpa

- [la NpakTMYHO NpUMjeHM peuenType

- CxBaTW HauumH Npunpemarba 1 0bpaae HamupHMLa

- [la 3Ha NnpvmjeHUTU NpaBuaa YyBarba TONAMX Npeajena
- [a pa3Buje BjelITUHE cepBMpatba M AEKOPUCAtba U Aa 3HA BpUjeme CayKerba
- [IpaBMAHO N EKOHOMMUYHO KOpULITEHE HAMUPHULLA, ¥ CKAa4y Ca HOpMaTMBMMA

- [a pa3Buje caMmoMHULMjaTUBY N O4TOBOPHOCT
- 0O6aB/ba XapMOHMYaH pag Kao YiaH rpyne uam tuma

JepnHunue:

1. Tonna npegjena on meca
2. Tonna npegjena og cmpa

Pe3yntatu yuera

CMmujepHuULEe 332 HacCTaBHUKe

JEOUHULA 1.
YueHuK je cnocobaH aa:

- Kopwuctu HayueHe peuenTtype m
HopmaTuse

- Cam opgabepe v npunpemm
HamupHULE

- [punpemu BuLle BpCTa TONIUX
npeajena og meca

- CepBupa u gekopulle 1 3Ha Bpujeme

JEAUHULE 1 U 2

- Kopwuctu wrkoncm KabuHet

- KopuCcTu Kyxumbe yroctutesbckmx objekaTa

- [emoHcTpupaTtu npunpemy

- WHuumpaTtn camocTanHu v rpynHu pag,

- PassuTK ocjehaj camoancuunInHe n 0AroBOPHOCTH
- PasBuTuK ocjehaj 3a nnjeno, Yncto n ypegHo

- Kopwuctu cTpyyHy antepatypy




CNyXera

JEAMHULA 2.
YueHuK je cnocobaH aa:
- Kopuctu HayuyeHe peuentype n HopmaTmse
- Cam ogabepe 1 npunpemm HaMUpPHULE
- 3Ha npunpemuTn TonAa npegjena o4
cupa
-  WpeHTnduKyje Tonae HammpHuLe

- Cepsupa u gekopuie n 3Ha Bpmjeme
cnyxema

UHTerpauuja:

19. KyBsapctBO
20. MNpaKTU4yHa HacTasa
21. MNo3HaBame pobe

Ussopu:

- Crpy4Ha nutepartypa:

- KyBapcTBo 3a gpyru pa3pes cpearbux TEXHUYKUX LWKOMA U CPefbUX CTPYYHUX LWKOA, CTPYKa
YroCTUTEs/bCTBO U TYpPU3aM, 3aHMMaHE YrOCTUTE/bCKO-KYAMHAPCKKN TeXHMYap 1 Kysap, MuneHko M.
Mewesuh, 3aBog 3a yubeHnKe U HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roanHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- OnpemsbeHa LWKOJICKA paanoHMLA KyBapCcTBa

- BwupeoTexHuKa

- [padockon, civke, ckmLe

- Ypehaju, onpema u anatu

OujerbmBarbe:
Mpahere n oujernBare Ucxoaa obaB/ba ce Kpos crbegehe enemenTe:
- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpkaja
- TpYMjeHa YCBOjeHHX HACTABHUX CapiKaja y MpakcH (IMOBE3UBAKhE TEOPHjCKHUX 3HAMKA Ca MPAKTUIHHM
pamom)
- [ONYHCKU enemeHTU (MHTepec yYeHUKa, 3a1arakbe yYeHUKa, CybjekTnBHe U

ob6jeKkTnBHe moryhHoOCTU yyeHuKa)

06unum NpoBjepaBakba: 3a4aTak, YCMeHa Npe3eHTauumja, MPaKTUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLUTUHA, LHEBHUK




13. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mogyn (Hacnos): TOM/IA NPEAJENA 3

Oarym:

Wudpa: PegHu 6poj: 13

Cspxa:

ObyuyaBatbe yYeHUKa 4@ MOTY CAMOCTa/IHO NPUNPEMUTH ToMNa Npeajena o4 NMpUHYa 1 nedypaka.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLeHun npeaxoaHu mogyn. Capagrba M NOBe3MBakbe Ca YCKOCTPYYHUM NpegmeTuma.

Uunmpesu:

[a 3Ha ogabpaTn HaMmMpPHULE O, KOjUX ce NpUnNpemajy npeajena

Yno3HaTth peyenTtype 1 NOCTyNKe NnpuMnpemMamra TONAUX npegjena og nMpuH4Ya 1 neyypaka
CxBaTW HauyMH Npunpemarba n obpase HaMMpHULA

Ja 3Ha npMmjeHnTM NpaBuaa YyBarba TONAMX Npeajena

MpaBMUAHO 1 EKOHOMUYHO KOPULITEHA HAMUPHULA , Y CKAa4y Ca HOPMATUBUMA

Pa3Buje BjeTMHY Npunpematrba, CepBMparba U AeKOpUcatba

Ob6aB/ba XapMOHUWYAH pag Kao YaaH rpyne uam Tmma

JepnHunue:

15. Tonna npeajena o4 NMpPUHYA
16. Tonna npeajena o nevypaka

Pe3ynrtatm yuema CmujepHMUe 33 HaCTaBHUKe
JEAUHULA 1. JEABUHULE 1 U 2
YueHuK je cnocobaH aa: - Kopwuctu WwKoacm KabumHeT
- KopucTu Kyxmkbe yroctutesbCKmux objexkata
— KOPUCTW Hay4eHe peuenType n - [emoHcTpupatu npunpemy
HOpmaTuse - WHnumpatm nHamsmayanHm n TUMCKM pag,
- opgabepe 1 npunpemMn HammpHuue - Pas3BuTU ocjehaj camoamcumnniInHe U 04roBOPHOCTH
= 3Ha NpuMNpPemMuTV TONMa Npeajena o4, - PasBuTK ocjehaj 3a njeno, Y4CTo 1 ypeaHo
NMUPUH4a - Kopuctutu cTpyyny nutepatypy
- pas3/fiMKyje BULLE BPCTa Npejjena og,
NUPUHYa

cepBuMpa n AeKopulie U 3Ha Bpujeme
CNyXera




JEAUHULA 2.
YueHuK je cnocobaH aa:

—  KOPWUCTU HayyeHe peuenTtype u
HopmaTuBe

- opabepe v npunpemun HamupHuue

- 3Ha NpUnNpemMuTn Tonna nNpeajena og,
neyypaka

- pasnMKyje BULIE BPCTa Npeajena o4
neyypaka

- cepBupa n AeKopuLle U 3Ha Bpujeme
cnyxema

UHTerpauuja:

22. KyBapcTBo
23. lNpaKTU4yHa HacTasa
24. No3HaBake pobe

Ussopu:

- CTpy4yHa nutepartypa:

- KyBapcTBO 32 Apyru paspes cpefrbux TEXHUUKUX LWKONA U cpefbnX CTPYYHUX LWKOAA, CTPYKa
YroCTUTEs/bCTBO U TYpPU3aM, 3aHMMaHe YrOCTUTE/bCKO-KYIMHAPCKN TeXHMYap 1 Kyesap, MuneHko M.
MNewesuh, 3aBog 3a ybeHMKe M HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeo, 2010. roanHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- Ypehaj, onpema, MBEHTap 1 anatu

- Bwupaeo TexHUKa

- [padockon, civke, ckmLe

- OnpemsbeHa WKOJICKA PaAnoHMLA KyBacTBa

OujerbmBarbe:

Mpahere n oujernBare Ucxoaa obaB/ba ce Kpo3 crbeaehe enemenTe:

- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpkaja

- MpUMjeHa YCBOjEeHHMX HACTABHUX caJipikaja y MpakcH (MMOBE3MBALE TEOPH]CKHUX 3HAMA Ca MPAKTHYHUM
pazom)

- [OOMNYHCKWU eNeMeHTU (MHTepec yYeHWKa, 3a1arakbe YYeHuKa, CybjekTUBHE U

ob6jeKkTnBHe MmoryhHoOCTU yyeHuKa)

06unum NpoBjepaBakba: 3a4aTak, yCMeHa Npe3eHTaumja, MPaKTUYHU UCMUT, TECT NPAKTUYHMX BjeLUTUHA, AHEBHUK




14. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mogyn (Hacnos): TOM/IA NEAJENA 4

Oarym:

Wueppa: PepgHu 6poj: 14

Cspxa:

ObyuyaBatbe y4eHMKa 4@ MOTY CAMOCTa/IHO NPUNPEMUTM ToM1a Npeajena o Tujecra.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLleHun npegxoaHu mogyn. Capagrba M NOBe3MBakbe Ca YCKOCTPYYHUM NpeameTma.

Unmwesu:

MpaBuaHo ogabepe HamMUpHULE 3a NpUNpemarbe TONAOTr npeajena
Yno3Harbe TONAUX npesjena u kbMUxoBo Npunpemare

CxBaTu HauyMH Npunpemarba 1 0bpage HamupHULa,

[la 3Ha NnpMMjeHnTM NpaBuaa YyBakba TOMNX Npeajena

Pa3sBuje BjelTMHY cepBMpatba U AeKOpUCakba U A 3HA BpUjeMe CyXKeHa
MpaBUAHO KOpULITEHA HAMUPHULA, Y CKAa4y ca HOPMATMBUMA

Pa3Buje camonHULMjaTUBY M OArOBOPHOCT

MpaBunHo Kopuwhetre ypehaja u MHBETapa

JepnHunue:

17. Tonna npeajena og Tujecta
18. [ManaynHKe Kao Tonaa npegjena

Pe3yntatu yuera CmunjepHMLLe 3 HAaCTaBHUKe
JEAUHULA 1. JEAMHULE 1 U 2
YueHuK je cnocobaH aa: - Kopwuctu WwKoacm KabumHeT
- KopucTu Kyxmkbe yroctutesbCkmx objekata
= KOPMUCTU Hay4deHe peuenType n - Kopuctun weme, cnmke
HOpMaTnee - [emoHcTpupatu npunpemy
- opabepe u Npunpemn HammMpHuLe - WHnumpatm nHamsmayanHm n TUMCKM pag,
- 3Ha nMpunpemuTn Tonna npeajena o4 - Pa3BuTu ocjehaj 3a mjeno, 4nMcTo n ypegHo
Tnjecta - Kopuctu cTpydHy nutepatypy
- pas/iMKyje BULLE BPCTa Npegjena o4
THjecrta

JEANHULIA 2.

cepBupa, AeKkopuile
3Ha BpUjeme CNyXKera




YueHuK je cnocobaH aa:

- KOPWUCTM HayyeHe peuenTtype 1
HOopmaTmBe

- KOPWUCTM HaMUPHULLE NPABUJIHO U
€KOHOMWYHO

- 3Ha MPUNPEMUTN NasiAYMHKe Kao
TONA0 nNpegjeno

- npenosHa pasnuke mehy npegjenmma

- 3Ha cepBMpaTU U AeKkopucaTu

- 3Ha Bpujeme CNyXKera

UHTerpauumja:

25. KyBapcTtso
26. MNpaKTU4Ha HacTasa
27. MNo3HaBame pobe

Ussopu:

- CTpy4yHa nutepartypa:

- KyBapcTBO 32 Apyru pa3spes cpefrbux TEXHUUKUX LWKONA U cpefbnX CTPYYHUX LWKOAA, CTPYKa
YroCTUTEs/bCTBO U TYpPU3aM, 3aHMMaHe YrOCTUTE/bCKO-KYIMHAPCKN TeXHMYap 1 Kyesap, MuneHko M.
MNeweswnh, 3aBop 3a ybeHMKe M HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roamnHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- Ypehaj, onpema, nBeHTap 1 anatm

- Bwupaeo TexHUKa

- OnpemsbeHa WKOCKA paanoHMLA KyBacTBa

- [padockon, civke, ckuLe

OujerbmBarbe:
Mpahere n oujernBare Ucxoaa obaB/ba ce Kpo3s crbeaehe enemenTe:
- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpkaja
- TpYMjeHa YCBOjeHHX HACTaBHUX CaJpiKaja y MpaKkcH (MIOBE3WBakE TEOPHjCKUX 3HAa ca MPAKTHYHIM
pazom)
- [ONYHCKU enemeHTU (MHTepec yYeHUKa, 3a1arakbe yYeHUKa, CybjekTnBHe U

06jeKkTMBHE MOryhHOCTU yUYeHuKa)

O6amnum nposjepaBakba: 3a4aTak, YCMeHa npeseHTaumja, NPaKTUYHM UCNUT, TECT NPAKTUYHUX BjeLUTUHA, AHEBHUK




15. moayn

Crpyka (Hasus): YTOCTUTE/bCTBO U TYPU3AM

3aHMmame (Hasue): KYBAP

Npepmert (HasmB): MPAKTUYHA HACTABA

Onuc npeamera:

Mogyn (Hacnos): TOMJIA MPEJJENA S

Oarym:

Wudpa: PegHu 6poj: 15

Cspxa:

ObyuyaBatbe y4eHUKa 4a MOry CaMOCTa/IHO NpUNepmaTy Tonaa npegjena.

CneuwmjanHu 3axtjesu / MNpepycnosu:

3aBpLLIEHVI npeaoxoaHm moaynu. Capap,H:a M nose3nBare Ca YCKOCTPYHYHUM nNpegmeTnma.

Unmwesu:

MpaBuaHo ogabepe HamMUpHULE 3a NpUNpemarbe TONAOTr npeajena

Yno3Harbe peuenType n TEXHO/IOLWKE NOCTyMNKe npunpematba cydsiea u nyanHra Kao Tonaux npegjena
CxBaTu HauyMH Npunpemarba 1 0bpage HamupHMLa

MpaBUAHO U1 EKOHOMUYHO KOpULITEHE HAMUPHULA

Pa3sBuje BjewTMHE Npunpeme, cepempatba U AeKopaunje 1 3Ha Bpujeme cayxema

Ob6aB/ba XapMOHMYaH pag, Kao YnaH apyne uam TMma

JepnHunue:
1. Cydneu Kao Tonna npeajena 2. MNyanH3n Kao Tonna npeajena
Pe3yntatu yuera CmunjepHMLLe 3 HAaCTaBHUKe
JEAUHULA 1. JEAMHULE 1 U 2
YueHuK je cnocobaH aa: - Kopwucty wKoacn kabuHer
- KopucTu Kyxukbe yroctutesbCkmx objekata
= KOPUCTM HaypeHe peuenType u - Kopwuctn weme, cnvke
HOpmaTnge - [demoHcTpupatu npunpemy
- PasnuKyje HamupHULe Koje cy - WHnumpatm nHamsmayanHm n TUMCKK pag,
notpebHe - Pa3BuTtu ocjehaj 3a vjeno, UnMcTo n ypegHo
- 3Ha HanpaBuTu cydae Kao Tonno - KopucTu cTpyyuHy uTtepatypy
npegjeno
- 3Ha cepBMpaTu 1 AeKkopucaTu
- 3Ha Bpujeme CNyXKera
JEAUHULA 2.




YueHuK je cnocobaH aa:

- KOPWUCTM HayyeHe peuenTtype 1
HopmaTMBe

-  naetndukyje notpebHe HamUpHULE

- KOPWUCTM HAMUPHULLE NPABUJIHO U
€KOHOMMYHO

- 3Ha CaMOCTa/IHO NPUNPEMUTH
nyAuHre Kao Tonso npeajeno

- 3Ha cepBupaTW, AeKopucaTu

- 3Ha BpUjeme CNyKeha

UHTerpauumja:

28. KyBapctso
29. lMNpaKTU4yHa HacTasa
30. No3HaBame pobe

Ussopu:

- CTpy4yHa nutepartypa:

- KyBapcTBO 32 Apyru pa3spes cpefrbux TEXHUUKUX LWKONA U cpefbnX CTPYYHUX LWKOAA, CTPYKa
YroCTUTEs/bCTBO U TYpPU3aM, 3aHMMaHe YrOCTUTE/bCKO-KYIMHAPCKN TeXHMYap 1 Kysap, MuneHko M.
MNewesuh, 3aBog 3a ybeHMKe M HacTaBHa cpeacTea UctouHo Capajeso, 2010. roamnHe

- Ynotpeba nHTepHeTa

- Ypehaj, onpema, nBeHTap 1 anatm

- Bwupaeo TexHUKa

- OnpemsbeHa WKOCKA paanoHMLa KyBacTBa

- [padockon, civKe, cK1Le, Weme

OujeruBatbe:
Mpahere n oujernBare Ucxoaa obaB/ba ce Kpo3 crbeaehe enemenTe:
- YCBOjEHOCT HaCTaBHUX cajpkaja
- TpUMjeHa YCBOjeHHX HACTaBHUX CaJpikKaja y MPaKcH (MIOBE3WBAKE TEOPHjCKUX 3HAha ca MPAKTHYHIM
pazom)
- [JONYHCKU enemeHTU (MHTepec yYeHUKa, 3a1arakbe yYeHUKa, CybjekTnBHe U

06jeKkTMBHE MOryhHOCTU yUYeHuKa)

O6amnum nposjepaBakba: 3a4aTak, yCMeHa npeseHTaumja, NPaKTUYHM UCNUT, TECT NPAKTUYHUX BjeLUTUHA, AHEBHUK




3. PA3PE/]

16. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): GOTOVA JELA OD TELECEG MESA | GOVEDEG MESA

Datum: Sifra: Redni broj: 16

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje gotovih jela od teleéeg i govedeg mesa.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

ZavrSeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostru¢nim predmetima

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje gotovih jela

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Pravilno primjeni pravila ¢uvanja gotovih jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmoniéan rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Paprikasi i perkelti
RiZoto

Pilav

Sotei

Ajmokac

Gulas

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1,2,3,4,5516
Ucenik je sposoban da:




koristi nau¢ne recepture i normative

pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelozna servirati i dekorisati
jelo

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelozna servirati i dekorisati
jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 4.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 5.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 6.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

Koristi Skolsi kabinet

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili grupni rad
Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samodisciplinu

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava




Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za Il i IV razred ugostiteljsko-
turisticke skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Joki¢, Pravda Petkovi¢, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Videotehnika

Grafoskop, slike

Ocjenjivanje:
Praéenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja

- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakticnih vjestina, dnevnik




17. mogyn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): GOTOVA JELA OD SVINJSKOG MESA

Datum: Sifra: Redni broj: 17

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje gotovih jela od svinjskog mesa.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostruc¢nim predmetima.

Ciljevi:

Pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanije jela

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termic¢ke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Pravilno primjeni pravila ¢uvanja gotovih jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomicno

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmonican rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Paprikasi i perkelti
Puvet

RiZoto

Sotei

Pasulj sa suvim rebrima




Rezultati ucenja

Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1.

Ucenik je sposoban da:

koristi nau¢ne recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 4.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 5.
Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative

JEDINICE 1, 2,3,415

Koristi Skolsi kabinet

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili grupni rad
Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samodisciplinu




pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za lll i IV razred ugostiteljsko-
turisticke skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Joki¢, Pravda Petkovi¢, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godine

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Videotehnika

Grafoskop, slike

Ocjenjivanje:

Pracdenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja
- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakticnih vjestina, dnevnik




18. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): JELA OD JAGNJECEG | OVCIJEG MESA

Datum: Sifra: Redni broj: 18

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje jela od jagnjeceg i ovCijeg mesa.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da ucenik pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Da pravilno primjeni pravila ¢uvanja gotovih jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomicno, u skladu sa normativima

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmonican rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Paprikas i perkelt
Jagnjeéa kapama

Kebabi i $asljici

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1,213

Ucenik je sposoban da: Koristi Skolsi kabinet

koristi naucene recepture i normative Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata




pravilno odabere potrebne namirnice Demonstrirati pripremu

pravilno pripremi jelo Organizovati samostalan ili grupni rad

zna servirati i dekorisati jelo Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

JEDINICA 2. Razviti osjecaj za odgovornost i samodisciplinu
Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za lll i IV razred ugostiteljsko-
turisticke Skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Jokié, Pravda Petkovi¢, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Videotehnika

Grafoskop, slike

Ocjenjivanje:




Pracdenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja

- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne mogucénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakti¢nih vjestina, dnevnik




19. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): GOTOVA JELA OD PILECEG MESA

Datum: Sifra: Redni broj: 19

Svrha:

Obucavanjeucenika za samostalno pripremanje gotovih jela od pileceg mesa.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje gotovih jela

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Pravilno primjeni pravila ¢uvanja gotovih jela

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavga harmonican rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Paprikas i perkelt

RiZoto Peceno pile

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1,213

Ucenik je sposoban da:
koristi naucene recepture i normative

pravilno odabere potrebne namirnice

Koristi Skolsi kabinet
Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata

Demonstrirati pripremu




pravilno pripremi jelo Organizovati samostalan ili grupni rad

zna servirati i dekorisati jelo Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica
JEDINICA 2. Razviti osjecaj za Cistocu i urednost
Ucenik je sposoban da: - Razviti osjecaj za odgovornost i samodisciplinu

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za Il i IV razred ugostiteljsko-
turisticke skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Jokié, Pravda Petkovi¢, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Videotehnika

Grafoskop, slike

Ocjenjivanje:




Praéenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja
- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne mogucénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakti¢nih vjestina, dnevnik




20. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): GOTOVA JELA OD MESNE MASE

Datum: Sifra: Redni broj: 20

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje gotovih jela od mesne mase.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni prethodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje gotovih jela

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja gotovih jela

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmonican rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Fasirane Snicle

Rolati

Cufte

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1,213

Ucenik je sposoban da: Koristi Skolsi kabinet

koristi naucene recepture i normative Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
pravilno odabere potrebne namirnice Demonstrirati pripremu




pravilno pripremi jelo Organizovati samostalan ili grupni rad

zna servirati i dekorisati jelo Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

JEDINICA 2. Razviti osjecaj za odgovornost i samodisciplinu
Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi nau¢ne recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za Il i IV razred ugostiteljsko-
turisticke skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Jokié, Pravda Petkovi¢, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godine

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Videotehnika

Grafoskop, slike




Ocjenjivanje:
Praéenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja

- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakti¢nih vjestina, dnevnik




21. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): JELA OD MLIEVENOG MESA | POVRCA

Datum: Sifra: Redni broj: 21

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje jela od mljevenog mesa i povréa.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni moduli. Povezivanje i saradnja sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jena o m/beBeHor meca v nospha
Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica

Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja jela

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmonican rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Sarme
Musake

Punjeno povrée

Rezultati ucewa Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1,2i3
Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative Koristi Skolsi kabinet




pravilno odabere potrebne namirnice

pravilno pripremi jelozna servirati i dekorisati
jelo

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi nau¢ne recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili grupni rad
Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samodisciplinu

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucéna literatura:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za Il i IV razred ugostiteljsko-

turisticke Skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Jokié, Pravda Petkovi¢, Zavod za

udzbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godine

Upotreba interneta
Opremljena radionica
Videotehnika

Grafoskop, slike

Ocjenjivanje:




Pracdenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja

- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne mogucénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakti¢nih vjestina, dnevnik




22. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): NACIONALNA JELA 1

Datum: Sifra: Redni broj: 22

Svrha:

Obucavnje u€enika za samostalno pripremanje nacionalnih jela.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

ZavrSeni prethodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja jela

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmoniéan rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Cicvara
Kacamak
Prijesnac

Priganice

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike




JEDINICA 1.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi nau¢ne recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi nau¢ne recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICE 1,213

Koristi Skolsi kabinet

Koristi kuhinje ugostiteljhskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili grupni rad
Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samodisciplinu

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Struéna literatura:




Zivot i obi¢aji Popovaca; Ljubo Micovi¢; Srpska akademija nauka, odjeljenje
drustvenih nauka; Beograd, 1952. godina

Iz naroda i o narodu; Luka Grdic¢ Bjelokosi¢, Prosveta Beograd, Beograd; 1932. godina
Upotreba interneta

Opremljena radionica

Videotehnika

Grafoskop, slike

Ocjenjivanje:
Praéenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja

- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakticnih vjestina, dnevnik




23. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): NACIONALNA JELA 2

Datum: Sifra: Redni broj: 23

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje nacionalnih jela.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

ZavrsSeni predhodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje nacionalnih jela
Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja jela

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmoniéan rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Seljacka ¢orba sa mesom
Corba od povréa

Jela sa raStanom
Jagnjetina ispod saca

LeSo jaretina i teletina

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1, 2,3,4,i5




Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i
normative

pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 4.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 5.

Koristiti Skolsku radionicu

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili timski rad
Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cisto’u i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samoinicijativu




Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Struéna literatura:

Zivot i obi¢aji Popovaca; Ljubo Micovi¢; Srpska akademija nauka, odjeljenje drustvenih
nauka; Beograd, 1952. godina

Iz naroda i o narodu; Luka Grdiz Bjelokosi¢; Prosveta Beograd; Beograd; 1932. godina
Upotreba interneta

Opremljena radionica

Inventar alati

Videotehnika

Grafoskop, slike, skice

Ocjenjivanje:
Pracenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja

- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakticnih vjestina, dnevnik




24. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): NACIONALNA JELA 3

Datum: Sifra: Redni broj: 24

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje nacionalnih jela.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

ZavrSeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostru¢nim predmetima

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje nacionalnih jela
Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja jela

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmoniéan rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Bosanska nacionalna jela — bosanski lonac, dolme, bamije

Crnogorska nacionalna jela — jagnjetina u mlijeku, podgoricki popeci, bokeljski brodet

Dalmatinska nacionalna jela — soparnik, pasticada i buzara

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike




JEDINICA 1.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i
normative

pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i
normative

pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICE 1,213

Koristiti Skolsku radionicu

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili timski rad
Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samoinicijativu

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucéna literatura:




Zivot i obi¢aji Popovaca; Ljubo Micovi¢; Srpska akademija nauka, odjeljenje drustvenih nauka; Beograd, 1952.
godina

Iz naroda i o narodu; Luka Grdi¢ Bjelokosi¢; Prosveta Beograd; Beograd; 1932. godina
Upotreba internetaOpremljena radionica

Inventar alati

Videotehnika

Grafoskop, slike, skice

Ocjenjivanje:

Praéenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja
- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakticnih vjestina, dnevnik




25. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): JELA SA ROSTILIA

Datum: Sifra: Redni broj: 25

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje jela sa rostilja.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela sa rostilja

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja jela sa rostiljaRazvije svijest o higijeni
Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavga harmonican rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Od govedeg mesa

Od teleceg mesa

Od svinjskog mesa

Od pile¢eg mesaOd mljevenog mesa

Od iznutrica

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike




JEDINICA 1.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

radionici

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi nau¢ne recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 4.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 5.

Ucenik je sposoban da:

JEDINICE 1,2,3,4,5i6

Koristi Skolsi kabinet

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili grupni rad
Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

- Razviti osjecaj za odgovornost i samodisciplinu




koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 6.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za lll i IV razred ugostiteljsko-
turisticke Skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Jokié, Pravda Petkovi¢, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Videotehnika

Grafoskop, slike

Ocjenjivanje:

Pracdenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:




usvojenost nastavnih sadrzaja
primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakti¢nih vjestina, dnevnik




26. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): JELA PO PORUDZBINI 1

Datum: Sifra: Redni broj: 26

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje jela po porudzbini.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela po porudzbini

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica

Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomicno, u skladu sa normativimaRazvije svijest o higijeni
Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmoniéan rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Jela od govedeg mesa
Jela od teleceg mesa
Jela od svinjskog mesa
Jela od jagnjeéeg mesa

Jela od pileceg i cure¢eg mesa

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1, 2, 3,4i5




Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 4.
Ucenik je sposoban da:

koristi naucne recepte i normative

odabere potrebne namirnice i dijelove mesa

odabere i pripremi odgovarajucu garniture

samostalno ili timski pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

JEDINICA 5.

Koristiti Skolsku radionicu

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili timski rad
Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samoinicijativu




Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepte i normative
odabere potrebne namirnice i dijelove mesa
odabere i pripremi odgovarajucu garniture
samostalno ili timski pripremi jelo

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslastiarstvo sa prakticnom nastavom za Il i IV razred ugostiteljsko-
turisticke skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Jokié, Pravda Petkovi¢, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Inventar alati

Videotehnika

Grafoskop, slike, skice

Ocjenjivanje:
Pracdenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja
- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i
objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakticnih vjestina, dnevnik




27. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): JELA PO PORUDZBINI 2

Datum: Sifra: Redni broj: 27

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje jela po porudzbini.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni modul. Saradnja i povezivanje s auskostruc¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela po porudzbini
Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmoniéan rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Jela od iznutrica

Jela od divljaci

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1i2

Ucenik je sposoban da: Koristiti Skolsku radionicu

koristi naucne recepture i normative Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
pravilno odabere potrebne namirnice Demonstrirati pripremu

pravilno pripremi jelo Organizovati samostalan ili timski rad




prepozna razliku izmedu jela Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica

zna servirati i dekorisati jelo Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samoinicijativu
JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslasticarstvo sa prakti€nom nastavom za Il i IV razred ugostiteljsko-
turisticke skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Jokié, Pravda Petkovi¢, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Inventar alati

Videotehnika

Grafoskop, slike, skice

Ocjenjivanje:
Pracenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja
- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim radom)
- dopunski elementi (interes uéenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakticnih vjestina, dnevnik




28. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): JELA OD RIBA

Datum: Sifra: Redni broj: 28

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje jela od riba.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela od ribe

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja jela od ribe

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmonican rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Przena riba

Kuvana riba
Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike
JEDINICA 1. JEDINICE 1i2

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i Koristiti Skolsku radionicu

normative Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata




pravilno odabere potrebne namirnice Demonstrirati pripremu

pravilno pripremi jelo Organizovati samostalan ili timski rad
prepozna razliku izmedu jela Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica
zna servirati i dekorisati jelo Razviti osjecaj za Cistoc¢u i urednost

Razviti osjecaj za odgovornost i samoinicijativu
JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i
normative

pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi jelo

prepozna razliku izmedu jela

zna servirati i dekorisati jelo

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za lll i IV razred ugostiteljsko-
turisticke Skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Jokié, Pravda Petkovi¢, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Upotreba interneta

Opremljena radionica

Inventar alati

Videotehnika

Grafoskop, slike, skice




Ocjenjivanje:
Pracdenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja

- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne mogucénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakti¢nih vjestina, dnevnik




29. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta:

Modul (naslov): POSLASTICE 1

Datum: Sifra: Redni broj: 29

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalno pripremanje poslastica.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

Zavrseni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostruc¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje poslastica

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja poslasticaRazvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmoniéan rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Biskviti i kreme

Torte i kolaci

Palacinke

Sladoledi

Rezultati ucenja Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1. JEDINICE 1, 2,314




Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pripremi viSe vrsa poslastica

odabere potrebne namirnice

koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no

servira i dekorise poslastice

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pripremi viSe vrsa poslastica

odabere potrebne namirnice

koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no

servira i dekorise poslastice

JEDINICA 3.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pripremi vise vrsta poslastica

odabere potrebne namirnice

koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no

servira i dekorise poslastice

JEDINICA 4.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pripremi viSe vrsa poslastica

odabere potrebne namirnice

koristi namirnice pravilno i ekonomicno

servira i dekorise poslastice

Koristiti Skolsku radionicu

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekat
Demonstrirati pripremanje

Koristiti tehnicka i druga pomagala
Organizovati samostalan ili timski rad
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost

Razviti osjecaj za samoinicijativu i odgovornost

Integracija:

Poslasticarstvo




Prakticna nastava

Poznavanje robe

lzvori:

Strucna literatura - ne postoji udzbenik koji objedinjava sve nastavne sadrzaje predmeta, a trenutno dostupna
literatura je:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za Il i IV razred ugostiteljsko-
turisti¢ke Skole; Rodoljub Stojanovi¢, Jovan Joki¢, Pravda Petkovié, Zavod za

udzbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Poslasticarstvo za prvi razred ugostiteljsko-turisticke Skole obrazovni profil poslasticar;
dr Milorad Vuki¢, dr Milijanko Porti¢, Milica Zivkovi¢ Vidovié, Jordan Nastanovic;
Zavod za udzbenike; Beograd; 2014. Godina

Poslasticarstvo za Il razred ugostiteljsko-turisticke Skole obrazovni profil poslasticar; dr
Milorad Vukié¢, Milica Zivkovi¢ Vidovi¢, Jordan Nastanovi¢; Zavod za udzbenike;
Beograd; 2016. Godine

Upotreba interneta

Opremljena Skolska radionica

Uredaji, alati, inventar

Videotehnika

Grafoskop, slike, skice

Ocjenjivanje:

Pracdenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja
- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakti¢nim
radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i
objektivne moguénosti uc¢enika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakticnih vjestina, dnevnik




30. moayn

Struka (naziv): UGOSTITELISTVO | TURIZAM

Zanimanje (naziv): KUVAR

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA

Opis predmeta: PRAKTICNA NASTAVA

Modul (naslov): POSLASTICE 2

Datum: Sifra: Redni broj: 30

Svrha:

Obucavanje ucenika za samostalnu pripremu poslastica.

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:

ZavrsSeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostru¢nim predmetima.

Ciljevi:

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje poslastica

Da ucenik prakti¢no primeni recepture i termicke postupke obrade namirnica
Shvati nacin rada za pripremanije jela

Koristi namirnice pravilno i ekonomi¢no, u skladu sa normativima

Da zna primjeniti pravila ¢uvanja poslastica

Razvije svijest o higijeni

Razvije vijestine pripreme, serviranja i dekorisanja

Obavlja harmonican rad kao ¢lan grupe ili tima

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu

Jedinice:

Nacionalne poslastice
Flambirane poslastice

Slatke pite




Rezultati ucenja

Smijernice za nastavnike

JEDINICA 1.

Ucenik je sposoban da:

koristi nau¢ene recepturei

normative- pravilno odabere potrebne namirnice

pravilno pripremi baklavu, tufahiju, krem brule i
tiramisu

prepozna razliku izmedu poslastica

zna servirati i dekorisati poslasticu

JEDINICA 2.

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i
normative

pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi poslasticu
prepozna razliku izmedu poslastica

zna servirati i dekorisati poslasticu

JEDINICA 3

Ucenik je sposoban da:

koristi naucene recepture i normative
pravilno odabere potrebne namirnice
pravilno pripremi poslasticu
prepozna razliku izmedu poslastica

zna servirati i dekorisati poslasticu

JEDINICE 1,2i3

Koristiti Skolsku radionicu

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata
Demonstrirati pripremu

Organizovati samostalan ili timski rad
Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica
Razviti osjecaj za Cistocu i urednost
Razviti osjecaj za odgovornost i

samoinicijativu

Integracija:

Kuvarstvo
Prakti¢na nastava

Poznavanje robe

lzvori:




Strucna literatura - ne postoji udzbenik koji objedinjava sve nastavne sadrzaje predmeta, a trenutno dostupna
literatura je:

Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa prakticnom nastavom za Il i IV razred ugostiteljsko-
turisti¢ke Skole; Rodoljub Stojanovié, Jovan Joki¢, Pravda Petkovié, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina

Poslasticarstvo za prvi razred ugostiteljsko-turisticke Skole obrazovni profil poslasti¢ar; dr
Milorad Vuki¢, dr Milijanko Porti¢, Milica Zivkovié¢ Vidovi¢, Jordan Nastanovié; Zavod za
udzbenike; Beograd; 2014. Godina

Poslasticarstvo za Il razred ugostiteljsko-turisticke Skole obrazovni profil poslasticar; dr
Milorad Vukié¢, Milica Zivkovié¢ Vidovi¢, Jordan Nastanovié; Zavod za udzbenike; Beograd;
2016. Godine

Upotreba internetaOpremljena radionica
Inventar alati
Videotehnika

Grafoskop, slike, skice

Ocjenjivanje:

Praéenje i ocjenjivanje ishoda obavlja se kroz sljedeée elemente:

- usvojenost nastavnih sadrzaja
- primjena usvojenih nastavnih sadrzaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa prakticnim radom)

- dopunski elementi (interes ucenika, zalaganje ucenika, subjektivne i

objektivne mogucénosti ucenika)

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, prakticni ispit, test prakti¢nih vjestina, dnevnik




