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Ревидирани наставни програм практичне наставе за 
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Требиње, мај-jун 2020. 



 
 
 

 

 

Садржај 

 

1. Увод 

2. Сагласност Министарства просвјете и културе Републике   

    Српске на ревидиране програме 

3. Измјењени наставни програми кроз разреде и модуле 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Увод 

 

Програм је ревидиран уз подршку Фондације Хелветас Моја Будућност, сагласност МПК РС 

бр:07-042/052-8488-1/19 те  допуна сагласности бр:07-042/052-458-1/20 који је Фондација добила 

за провођење пројекта. 

Одржане су 4 радионице. Двије само са професорима стручно-теоријских предмета а двије и са 

представницима предузећа у којим ученици обављају практичну наставу. Представници 

предузећа су били Тања Шупић ресторан Стара Херцеговина, Кристина Драгољевић 

ресторан Маркет 99 и Николина Глоговац из хотела Нар. 

Кроз радионице спроведене су сљедеће активности: 

 Припрeмљeн плaн рeвизиje нaстaвнoг прoгрaмa прaктичнa нaстaвa зa зaнимaњe кувaр 

 Припрeмљeни нaстaвни прoгрaми кojи сe кoристe у Рeпублици Српскoj, Фeдeрaциjи Бoсни 

и Хeрцeгoвини, Хрвaтскoj и Црнoj Гoри 

 Aнaлизирaни нaстaвни прoгрaми у Рeпублици Српскoj  

 Извршeнo пoрeђeњe свaкoг мoдулa сa нaстaвним прoгрaмимa у Хрвaтскoj, Црнoj Гoри и 

Фeдeрaциjи Бoсни и Хeрцeгoвини 

 Aнaлизирaни пojeдинaчни приjeдлoзи зa измjeнe у мoдулимa  

 Зaбиљeжeнe усaглaшeнe измjeнe пo мoдулимa 

 Aнaлизирaни су нaчини oцjeњивaњa 

Циљи првe и другe рaдиoницe биo je дa сe зajeднички сa прoфeсoримa стручнo тeoриjских 

прeдмeтa и прaктичнe нaстaвe и мeнтoримa из прeдузeћa прoгрaми прилaгoдe пoтрeбaмa тржиштa 

рaдa. 

Прeдлoжeнe измjeнe ћe oмoгућити учeницимa, кojи зaвршe oбрaзoвaњe и усвoje знaњa, вjeштинe и 

кoмпeтeнциje из рeвидирaнoг нaстaвнoг прoгрaмa, дa сe успjeшнo нoсe сa зaхтjeвимa кojи сe 

пoстaвљajу прeд кувaрe нa тржишту рaдa.  

Сaдржajи прeдлoжeних мoдулa нaстaвнoг прeдмeтa прaктичнa нaстaвa су усклaђeни, прилaгoђeни 

и зaдoвoљaвajу искaзaнe пoтрeбe лoкaлнoг тржиштa рaдa и интeгришу зaхтjeвe приврeдe крoз 

исхoдe учeњa.  

Oни укључуjу знaњa, вjeштинe и личнe кoмпeтeнциje зa цjeлoживoтнo учeњe, a нaрoчитo: 

 припрeмaњe рaднoг мjeстa и oпрeмe, 

 прaвилнo рaзврстaвaњe нaмирницa, припрeмaњe и чувaњe, 

 

 



 
 
 

 

 припрeмaњe рaзних врстa супa, чoрби, прeдjeлa, глaвних jeлa, сaлaтa, пoслaстицa...,  

 oвлaдaвaњe тeхникaмa сeрвирaњa и дeкoрисaњa и испoљaвaњe крeaтивнoст у рaду, 

 примjeњивaњe мjeрa хигиjeнскe зaштитe, 

 кoришћeњe стручнe тeрминoлoгиje, 

 спрeмнoст прaћeњa нoвих трeндoвa у кулинaрству 

 

Пoбoљшaњe рeвидирaнoг нaстaвнoг прoгрaмa пoстигнутo je дoдaвaњeм нoвих нaстaвних сaдржaja, 

кojи прaтe зaхтjeвe лoкaлнoг тржиштa рaдa, брисaњeм мaњeг диjeлa пoстojeћих и 

прeгруписaвaњeм сaдржaja у пoстojeћим мoдулимa у oднoсу нa oчeкивaнe исхoдe учeњa, или нa 

прeдзнaњa учeникa. 

Oбзирoм нa рaзвoj туризмa, кojи je eвидeнтaн у пoслeдњe вриjeмe, нa пoдручjу грaдa Tрeбињa, свe 

вишe нa знaчajу дoбиjajу нaциoнaлнa jeлa и хeрцeгoвaчкa aутoхтoнa jeлa.  

Oвa врстa jeлa je свe вишe трaжeнa у лoкaлним угoститeљским oбjeктимa. Из нaвeдeнoг рaзлoгa 

рeвидирaним прoгрaмoм прeдлoжeнo je дa  учeници умjeстo из дoсaдaшњeг jeднoг мoдулa, 

припрeму oвих jeлa изучaвajу крoз три мoдулa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

1. РАЗРЕД 

 

1. модул 

 
СТРУКА (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА  

Опис (предмета):  

Модул (наслов): УВОД У КУВАРСКУ ПРАКСУ 

Датум:   Шифра:   Редни број:  01 

Сврха  

Упознавање  ученика са пословима у кухињи, кухињским просторијама, инвентаром, алатом.  

Специјални захтјеви / Предуслови  Сарадња и повезивање са ускостручним предметима 

 

Циљеви 

Схватање значаја одржавања личне хигиијене и хигијене радне одјеће 

- Развијање свијести код ученика о мјерама заштите на раду 

 Схватање организације рада, важности уређаја алата;  

- Овладавање употребом инвентара и опреме;  
- Развијање способности суочавања и рјешавања проблема у непознатом окружењу;  
- Демонстрирање личне инвестиције у одржавање хигијене у кухињи; 
- Развијање самопоуздања и самодисциплине.  
- Развијање вјештине правилне комуникације на радном мјесту 
- Схватање значаја средстава понуде и њиховог правилног састављања 

Јединице 

Радна одјећа и лична хигијена 

Кухиња и кухињске просторије 

Кухињска опрема, посуђе и алати, руковање и одржавање 

 

Пословна комуникацијаСредства понуде 



 
 
 

Резултати учења Смјернице за наставнике 

Јединица 1:  

Ученик је способан да: 

- Распознаје радну одјећу и  правилно је 

одржава 

- Да зна како се одржава лична хигијена и  који 

је њен значај 

 

Јединица2: 

Ученик је способан да: 

- Користи кухињске просторије намјенски 
и рационално; 

- Правилно користи ХТЗ опрему на раду; 
- Очисти кухињске просторије 
 - Разликује основне изворе и узроке опасности 

и могуће заштите на раду 

- Познаје основна правила заштите на 

радуЈединица 3: 

Ученик је способан да: 

- - Правилно користи кухињску опрему; 
- Правилно рукује кухињском опремом; 
- Правилно одржава кухињску опрему 
- Правилно употријеби кухињско посуђе и 

алате 
- Правилно одржава кухињско посуље и 

алате 
- . 
 

Јединица4: 

Ученик је способан да: 

-  
- Наведе основне принципе пословне 

комуникације 
- Успостави коректне односе у 

комуникацији са сарадницима и 
гостима 

- Одабере начин превазилажења 
неспоразума у комуникацији 

- Да примјени начине правилног 

Јединица 1-5: 

Наставник ученику демонстрира потребну 

радну одјећу и одржавање личне хигијене 

Указати на мјере заштите на раду 

Користити школски кабинет; 

Организовати посјете кухињама угоститељских 

објеката 

Показати различитост у распореду кухињских 

просторија, уређаја, инвентара; 

Показати комплетну ХТЗ опрему, стројеве и 

инвентар који посједују школски кабинети; 

-  Указати на посљедице приликом 

неправилне употребе средстава за одржавање 

хигијене и дезинфекције, дезинсекције и 

дератизације. 

Објаснити основне принципе пословне 

комуникације 

Кроз примјере објаснити коректне односе у 

комуникацији 

Припремити примјере за превазилажење 

неспоразума у комуникацији 

Демонстрирати начин савјетовања госта при 

избору јела (по потреби) 

- Иницирати индивидуални и тимски рад 

- На примјерима показати врсте средстава 

понуде и објаснити начин њихове израде 

 



 
 
 

реаговања на жалбе и приговоре госта 
-  
Јединица 5:  

Ученик је способан да: 

- Разликује средства понуде 

- Познаје начин израде средстава понуде 

 

 

 

 

 

 

Интеграција 

 Куварство 

 Услуживање 

 Економика угоститељства 

 

Извори 

- Стручна литература 
- Куварство за први разред средњих техничких школа и средњих     

  стручних школа, струка угоститељство и туризам, занимање   

  угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. Пешевић,  

  Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010.   

  године 

- Употреба интернета 
- Уређаји, опрема, инвентар и алати 
- Модели, средства за чишћење и дезинфекцију 
- Видео техника 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Графоскопи, шеме, скице – слике 
 



 
 
 

Оцјењивање 

 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са 

практичним радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика) 

 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, 

дневник 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

2. модул 

 
СТРУКА (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР  

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА  

Опис (предмета):  

Модул (наслов): ПРИЈЕМ, МЕХАНИЧКА И ТЕРМИЧКА ОБРАДА НАМИРНИЦА  

Датум:   Шифра:   Редни број:  02 

Сврха  

Обучавање ученика да самостално  изврше пријем и механичку и техничку обраду намирница у 

кухињи, користећи правилно уређаје и апарате. 

Специјални захтјеви / Предуслови 

Завршен претходни модул. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви 

- Упознавање разних врста роба;  

- Разумијевање важности тачног пријема и ускладиштења роба;  

- Идентификовање разних врста производа на основу изгледа и органолептичних особина;  

- Развијање правилног односа према опреми, уређајима и алатима 

- Ручно и машинско механичко обрађивање разних намирница, –  

Термичко обрађивање намирница 

Јединице 

Пријем и ускладиштење робе 

Механичка обрада  намирница биљног поријекла 

Механичка обрада  намирница животињског поријекла 

Термичка обрада намирница 

 

Резултати учења Смјернице за наставнике 

Јединица 1: Јединица 1- 3: 



 
 
 

Ученик је способан да: 

- Изваже намирнице; 
- Препозна робу по врстама; 
- Одреди квалитет на основу органолептичких 

особина; 
-  Правилно ускладишти робу 
- Користи пратећу документацију. 
 

Јединица 2: 

Ученик је способан да: 

- Очисти разне врсте намирница; 
- Исјече намирнице  према намјени; 
- Користи машине рационално и економично; 
- Припреми декорацију. 
 

Јединица 3: 

Ученик је способан да: 

- Исјече намирнице на дијелове; 
- Исјече намирнице према намјени 

коришћења; 
- Разврста по дијеловима и врстама; 
-   

Јединица 4:  

Ученик је способан да: 

- Разликује врсте термичке обраде 

-Правилно термички обради намирнице 

 

- Користити школски кабинет; 
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Користити вагу; 
- Одредити мјеста и начин ускладиштења; 
- Користити пратећу документацију; 
- Користити алате за ручну и машинску 

обраду; 
- Показати начин механичке обраде; 
- Користити кухињску месницу; 
- Користити припремницу риба; 
- - Правилно користи изворе топлоте 
- Покаже начине термичке обраде 
- Користити скице, шеме и илустрације.  

Интеграција 

Куварство 

Услуживање 

Економика угоститељства 

 

Извори 

- Стручна литература 



 
 
 

- Куварство за први разред средњих техничких школа и средњих стручних  

  школа, струка угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски  

  техничар и кувар, Миленко М. Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства  

  Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Уређаји, опрема, инвентар и алати 
- Модели, средства за чишћење и дезинфекцију 
- Видео техника 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Графоскопи, шеме, скице – слике 
 

Оцјењивање 

 

 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са 

практичним радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика) 

 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, 

дневник 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

3. модул 

 
СТРУКА (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР  

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА  

Опис (предмета):  

Модул (наслов):  ФОНДОВИ И СОСОВИ  

Датум:   Шифра:   Редни број: 03  

Сврха  

 Оспособљавање ученика за самостално припремање хладних и топлих фондова и сосова. 

Специјални захтјеви / Предуслови 

Завршен претходни модул.  Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви 

 Упознавање фондова и сосова  хладне и топле кухиње;  

- Упознавање намирница од којих се припремају фондови и сосови;  

- Правилно припремање и коришћење припремљених фондова и сосова;  

- Правилно чување фондоваи сососва  до употребе.  

- Развијање свијести о хигијени 

- Развијање самоиницијативности и одговорности у раду  

 

Јединице 

Хладни  и топли фондови 

 Хладни и топли сосови  

Резултати учења Смјернице за наставнике 

Јединица 1: 

Ученик је способан да: 

- Правилно одабере и припреми потребне 

намирнице 

Јединице 1 и 2: 

- Користити школски кабинет; 
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Користити стручну литературу; 
- Користити слике, шеме; 
- Демонстрирати припрему; 



 
 
 

Користи научене рецептуре 

- Зна припремити фондове хладне и топле 
кухиње; 

- Препозна различитост између фондова, 
њихову намјену и коришћење; 

 

- Зна правилно декорисати, сервирати и чувати 

 

Јединица 2: 

Ученик је способан да: 

Правилно одабере и припреми потребне 

намирнице 

Користи научене рецептуре 

- Зна припремити сосове хладне и  топле 
кухиње; 

-  Препозна различитост између сосова, њихову 

намјену и кориштење 

Зна правилно декорисати, сервирати и чувати 

 

 

-  Иницирати индивидуални и тимски рад.  

Интеграција 

1. Куварство 
2. Услуживање 
3. Економика угоститељства 

 

Извори 

- Стручна литература 
- - Куварство за први разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко 
М. Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Уређаји, опрема, инвентар и алати 
- Модели, средства за чишћење и дезинфекцију 
- Видео техника 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Графоскопи, шеме, скице – слике 
 



 
 
 

Оцјењивање 

. 

 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са 

практичним радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика) 

 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, 

дневник 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

4. модул 

 
СТРУКА (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР  

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА  

Опис (предмета):  

Модул (наслов): ТОПЛИ НАПИЦИ, СЕНДВИЧИ И ЈЕЛА ОД ЈАЈА  

Датум:   Шифра:   Редни број:  04 

Сврха  

 

Оспособљавање ученика за самостално припремање разних врста топлих напитака, сендвича и 

јела од јаја. 

Специјални захтјеви / Предуслови 

Завршен претходни модул.  Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви 

  

Правилно користити мјерне инструменте 

Упознавање улоге и значаја начина припремања и сервирања топлих напитака 

Упознавање различитих врста сендвича и јела од јаја као и  начина њихове припреме 

Развијање свијести о хигијени 

Развијање самоиницијативности и одговорности у раду 

Радити хармонично и ефикасно као члан тима 

 

Јединице 

1.  Топли напици и сендвичи 
2.  Јела од јаја 

Резултати учења Смјернице за наставнике 

Јединица 1: 

Ученик је способан да: 

Јединице 1 и 2: 

 



 
 
 

- Правилно користи нормативе, куџињску 
теџнику и инвентар 

- Припреми топле напитке 
- Сервира топле напитке 
- Декорише топле напитке 
- Правилно припреми потребене 

намирнице за сендвиче 
- Припреми сендвиче 
- Правилно послужи сендвиче 

 

Јединица 2: 

Ученик је способан да: 

 

- Правилно припреми потребне намирнице 

- Припреми кувана јаја, кајгану, јаја на око, 

омлет, хемендекс, бекендекс 

- Правилно сервира 

 

 

Користити школски кабинет; 

Користи кухиње угоститељских објеката 

Користити стручну литературу;Користити шеме, 

слике; 

Демонстрирати припрему; 

Иницирати индивидуални и тимски рад.  

Интеграција 

1. Куварство 
2. Услуживање 
3. Економика угоститељства 

 

Извори 

- Стручна литература кухиња 
- Куварство за први разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко 
М. Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Уређаји, опрема, инвентар и алати 
- Модели, средства за чишћење и дезинфекцију 
- Видео техника 
- Опремљена школска радионица куварства 
-             Графоскопи, шеме, скице – слике  

 

Оцјењивање 



 
 
 

 

 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са 

практичним радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика) 

 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, 

дневник 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 

5. модул 

 
СТРУКА (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР  

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА  

Опис (предмета):  

Модул (наслов): ВАРИВА И САЛАТЕ 

Датум:   Шифра:   Редни број:  05 

Сврха  

Обучавање ученика практичној припреми варива – прилога од различитих намирница 

различитим топлотним поступцима као и припреми разних врста салата 

Специјални захтјеви / Предуслови 

Завршен претходни модул. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви 

Да зна комбиновати намирнице за припрему салата и варива 

Да зна поступак припремања прелива за салате 

Да зна примијенити правила чувања салата и варива до употребе 

Да ученик стекне практична знања и вјештине припремања разних врста варива и салата.. 

Развијање свијести о хигијени 

Развијање самоиницијативности и одговорности у раду 

Радити хармонично и ефикасно као члан тима 

 

Јединице 

Невезана и везана варива  

Пржена и печена варива  

Динстана и гратинирана варива  

Пире  



 
 
 

Салате по групама 

Резултати учења Смјернице за наставнике 

Јединица 1-5: 

Ученик је способан да: 

- Правилно припреми потребне намирнице 

- Припреми варива од разних врста 
намирница, житарица, тјестенина, поврћа 
и комбинација; 

- Сервира варива; 
- Декорише варива; 
- Правилно чува до сервирања;  
-  
- Познаје рецептуре и начине припремања 

салата 
- Познаје начине сервирања и декорисања 
- Објасни улогу и значај салата у исхрани 

Јединица 1- 4: 

- Користити школски кабинет; 
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Користи стручну литераатуру 
- Користи слике, шеме 
- Демонстрирати припрему 
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
-  

Интеграција 

1. Куварство 
2. Услуживање 
3. Економика угоститељства 

 

Извори 

- Стручна литература  
-            Куварство за први разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка   

           угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар,  

           Миленко М. Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010.     

           године 

- Интернет странице 
- Уређаји, опрема, инвентар и алати 
- Модели, средства за чишћење и дезинфекцију 
- Видео техника 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Графоскопи, шеме, скице – слике 
 

Оцјењивање 

 

 



 
 
 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са  

             практичним радом) 

-            допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

             објективне могућности ученика) 

 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, 

дневник 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

2. РАЗРЕД 

6. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов):  ХЛАДНА ПРЕДЈЕЛА 1 

Датум:                        Шифра:                        Редни број:   06 

Сврха:  

Оспособљавање ученика за самостално припремање хладних предјела. 

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима.  

Циљеви:  

- Да зна одабрати и обрадити потребне намирнице 
- Упозна рецептуре и поступке припремања  хладних предјела од поврћа, јаја и млијечних производа 
- Да зна практично примијенити рецептуре 
- Схвати начина рада  
- Правило кориштење намирница у складу са нормативима 
- Развије вјештине припремања, сервирање и декорисање  
- Да зна важност хигијене и квалитет намирница 
- Развијање самоиницијативности и одговорности у раду 
- Обавља хармоничан рад као члан групе или тима  

Јединице: 

1. Хладна предјела од поврћа 
2. Хладна предјела од јаја 
3.  Хладна предјела од млијечних прозвода 

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да:  

- Користи научене рецептуре 
- Идентификује разне врсте предјела 
- Правилно одабере намирнице и 

поступке припремања 
- Сам припреми предјела од поврћа 
- Сервира и декорише 

ЈЕДИНИЦЕ 1 - -3 

- Користи школси кабинет  
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Користи слике, шеме 
- Демонстрирати припрему  
- Развити осјећај самодисциплине и одговорности 
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Користити стручну литературе 
-  



 
 
 

ЈЕДИНИЦА 2.  

Ученик је способан да:  

- Користи научене рецептуре 
- Идентификује разне врсте предјела 
- Правилно одабере намирнице и 

поступке припремања 
- Сам припреми предјела од јаја 
- Сервира и декорише 
 

ЈЕДИНИЦА 3.  

Ученик је способан да:  

- Користи научене рецептуре 
- Идентификује разне врсте предјела 
- Правилно одабере намирнице и 

поступке припремања 
- Сам припреми предјела од 

млијечних производа 
- Сервира и декорише 
- Познаје више врста националних 

сирева 
 

 

 

-   

Интеграција:  

1. Куварство 
2. Практична настава 
3. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература 
- Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Уређаји, опрема, ивентар и алати   
- Видеотехника 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Графоскоп, слике, скице, шеме 

 
 

Оцјењивање:  

 



 
 
 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-     допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

      објективне могућности ученика) 

 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

7. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов): ХЛАДНА ПРЕДЈЕЛА  2  

Датум:                        Шифра:                        Редни број:   07 

Сврха:  

Оспособљавање ученика за самостално припремање хладних предјела. 

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима 

Циљеви:  

- Да зна одабрати и обрадити потребне намирнице 
- Упозна рецептуре и поступке припремања хладних предјела 
- Користи се разним методама припремања 
- Правилно и економично кориштења намирница, у складу са нормативима 
- Развије вјештине припремања, сервирање и декорисање  
- Обавља хармоничан рад као члан групе или тима 
- Развије самоиницијативу и одговорност  

Јединице: 

4. Хладна предјела од меса 
5. Хладна предјела од сухомеснатих производа 
6. Хладна предјела од  изнутрица 

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА  1 и 2.  

Ученик је способан да:  

- Користи научене рецептуре 
- Идентификује разне врсте предјела 
- Правилно одабере намирнице и 

поступке припремања 
- Сам припреми предјела од меса и 

сухомеснатих производа 
- Сервира и декорише 

 

ЈЕДИНИЦА 3.  

ЈЕДИНИЦЕ 1, 2 и 3  

- Користи школси кабинет  
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Демонстрирати припрему  
- Развити осјећај самодисциплине и одговорности 
- Изградити осјећај за лијепо, чисто и уредно 
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Користи стручну литературу 



 
 
 

Ученик је способан да: 

- Користи научене рецептуре 
- Идентификује разне врсте предјела 
- Правилно одабере намирнице и 

поступке припремања 
- Сам припреми предјела од 

изнутрица 
- Сервира и декорише 

 

 

 

Интеграција:  

4. Куварство 
5. Практична настава 
6. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
- Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Уређаји, опрема, ивентар и алати   
- Видеотехника 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Графоскоп, слике, скице 

Оцјењивање:  

 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика) 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

 

 

 



 
 
 

8. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов): ХЛАДНА ПРЕДЈЕЛА 3  

Датум:                        Шифра:                        Редни број:    08 

Сврха:  

Обучавање ученика да могу самостално припремити хладна предјела од риба, ракова, морских плодова.  

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима.  

Циљеви:  

- Зна одабрати и обрадити намирнице за припрему предјела 
- Упознавање хладних предјела риба и ракова 
- Упозна рецептуре и начине припремања 
- Правилно и економично кориштење намирница 
- Схвати начин рада 
- Развије вјештине припремања, сервирања и декорисања 
- Обавља хармоничан рад као члан групе или тима 
- Развије самоиницијативу и одговорност  

Јединице: 

7. Хладна предјела од риба и ракова 
8. Хладна предјела од морских плодова 

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да:  

- правилно одабере и припреми потребне 

намирнице 

- користи научене рецептуре 
- сам припреми више врста хладних 

предјела од риба и ракова 
- идетификује више врста предјела 
- дефинише подјелу хладних предјела 
- сервира и декорише  

ЈЕДИНИЦА 2.  

ЈЕДИНИЦЕ 1 И 2 

- Користи школси кабинет  
- Користити кухиње угоститељских објеката 
- Демонстрирати припрему  
- Развити осјећај самодисциплине и одговорности 
- Развити осјећај за лијепо, чисто и уредно 
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Користити стручну литературу 



 
 
 

Ученик је способан да:  

- користи научене рецептуре  
- одабере намирнице које су 

потребне 
- сам припрема хладна предјела 
- дефинише подјелу хладних предјела 
- сервира и одреди декорацију 

 

Интеграција:  

7. Куварство 
8. Практична настава 
9. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
-  Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Видеотехника 
- Графоскоп, слике, скице, шеме 

Оцјењивање:  

 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика) 

  

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

 

 

 

 

 



 
 
 

9. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов): ЈЕДНОСТАВНЕ СУПЕ  И КОНСОМЕИ 

Датум:                        Шифра:                        Редни број:    09 

Сврха:  

Обучавање ученика да могу самостално припремити и сервирати супе и консомее.  

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима.  

Циљеви:  

- Да зна одабрати и обрадити намирнице за припрему супа и консомеа 
- Упознати рецептуре и поступке припремања супа и консомеа  
- Да зна примјенити правила чувања супа и консомеа до употребе 
- Да развије вјештину сервирања на више начина 
- Схвати начин рада 
- Правилно кориштење намирница  
- Да зна важност хигијене и квалитет намирница 
- Обавља рад самостално као члан групе или тима 

Јединице: 

9. Једноставне супе  
10. Консомеи  

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да:  

- користи намирнице правилно и    

  економично 

- правилно одабаре намирнице за  

  припремање 

- зна припремити супе 

ЈЕДИНИЦЕ 1 И 2 

- Користи школси кабинет  
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Развити осјећај самодисциплине и одговорности 
- Демонстрирати припрему  
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Користити стручну литературу 



 
 
 

 - идентификује различите врсте супа 

- сервира и  декорише 

- зна вријеме служења 

ЈЕДИНИЦА 2.  

Ученик је способан да:  

- користи намирнице правилно и 
економично 

- правилно одабаре намирнице за 
припремање 

- зна припремити консомее 
- сервира и декорише 
- Зна вријеме служења 

 

Интеграција:  

10. Куварство 
11. Практична настава 
12. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
-  Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Видеотехника 
- Графоскоп, слике, шеме 

Оцјењивање:  

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика)  

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

 

 

 



 
 
 

10. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов): ЧОРБЕ, ВЕЛУТЕИ, ПОТАЖИ 

Датум:                        Шифра:                        Редни број:   10 

Сврха:  

Обучавање ученика да могу самостално припремити и сервирати чорбе, велутее и потаже. 

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул.  Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви:  

- Да зна одабрати и обрадити намирнице 
- Упознати рецептуре и технолошке поступке припремања чорби, велутеа и потажа 
- Схвати начин припремања и обраде намирница 
- Правилно и економично кориштења намирница  
- Развије вјештину припремања и сервирања 
- Да зна примјенити правила чувања супа и консомеа до употребе 
- Обавља хармоничан рад као члан групе или тима 
- Да развије самоиницијативу и одговорност 

Јединице: 

11. Чорбе  
12. Велутеи и потажи  

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да: 

- користи научене рецептуре 

- сам одабере и припреми  

  намирнице 

- припреми више врста чорби 

- зна разлику између чорби и националних 

чорби 

- зна подијеле чорби  

ЈЕДИНИЦЕ 1 И 2 

- Користи школси кабинет  
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Демонстрирати припрему  
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Развити осјећај за лијепо, чисто и уредно 
- Користити стручну литературу 



 
 
 

- објасни значај и улогу чорби 

-сервира и зна вријеме служења,  

 декорише 

 

ЈЕДИНИЦА 2.  

Ученик је способан да:  

- зна разлику између велутеа и 
потажа 

- користи научене рецептуре 
- сам одабере и припреми намирнице 
- припреми велутее и потаже 
- сревира и декорише 
- зна вријеме служења 
- користи разне технолошке поступке 

припремања 
- зна одабрати потребне намирнице 
- припреми самостално велутее и 

потаже 

Интеграција:  

13. Куварство 
14. Практична настава 
15. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
-  Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године   

- Употреба интернета 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Видеотехника 
- Графоскоп, слике, скице 

Оцјењивање:  

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и објективне могућности       

     ученика)  

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

 

 

 



 
 
 

11. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов): ТОПЛА ПРЕДЈЕЛА 1  

Датум:                        Шифра:                        Редни број:  11 

Сврха:  

. 

Обучавање ученика да самостално могу припремити топла предјела. 

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви:  

- Да зна одабрати и комбиновати намирнице од којих се припремају топла предјела 
- Упознати рецептуре и поступке припремања топлих предјела  
- Схвати начин припремања и обраде намирница 
- Правилно и економично кориштења намирница , у складу са нормативима 
- Да зна примјенити правила чувања топлих предјела 
- Развије вјештину припремања и сервирања 
- Развије вјештине декорисања и да зна вријеме служење 
- Обавља хармоничан рад као члан групе или тима 
- Да развије самоиницијативу и одговорност 

Јединице: 

13. Топла предјела од јаја 
14. Топла предјела од  поврћа 

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да:  

- користи научене рецептуре 
-  зна подијелу топлих предјела од 

јаја 
- објасни значај и улогу предјела од 

јаја 
- сам одабере и припреми намирнице 
- припреми више врста предјела од 

јаја 

ЈЕДИНИЦЕ 1 И 2 

- Користи школси кабинет  
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Демонстрирати припрему  
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Развити осјећај за самодисциплину и одговорност 
- Разити осјећај за лијепо, чисто и уредно 
- Користи стручну литературу 

 



 
 
 

- сервира и декорише 
ЈЕДИНИЦА 2.  

Ученик је способан да:  

       -     користи научене рецептуре 

- зна подијелу топлих предјела од 
поврћа 

- објасни значај и улогу предјела од 
поврћа 

- сам одабере и припреми намирнице 
- припреми више врста предјела од 

поврћа 
- сервира и декорише 

 

 

Интеграција:  

16. Куварство 
17. Практична настава 
18. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
-  Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године  

- Употреба интернета 
- Уређај, опрема, ивентар и алати 
- Модели  
- Видео техника 
- Графоскоп, слике 

Оцјењивање:  

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе:  

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика)  

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

  

 

 



 
 
 

12. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов):  ТОПЛА ПРЕДЈЕЛА 2 

Датум:                        Шифра:                        Редни број:   12 

Сврха:  

 

Обучавање ученика да самостално могу припремити топла предјела. 

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви:  

- Да зна одабрати и комбиновати намирнице од којих се припремају топла предјела 
- Упознати рецептуре и поступке припремања топлих предјела од меса и сира 
- Да практично примјени рецептуре 
- Схвати начин припремања и обраде намирница 
- Да зна примјенити правила чувања топлих предјела 
- Да развије вјештине сервирања и декорисања и да зна вријеме служења 
- Правилно и економично кориштење намирница, у складу са нормативима 
-  
- Да развије самоиницијативу и одговорност 
- Обавља хармоничан рад као члан групе или тима 

Јединице: 

1. Топла предјела од меса 
2. Топла предјела од сира  

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да:  

- Користи научене рецептуре и 
нормативе 

- Сам одабере и припреми 
намирнице 

- Припреми више врста топлих 
предјела од меса 

- Сервира и декорише и зна вријеме 

ЈЕДИНИЦЕ 1 И 2 

- Користи школси кабинет  
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Демонстрирати припрему  
- Иницирати самостални и групни рад 
- Развити осјеђај самодисциплине и одговорности 
- Развити осјеђај за лијепо, чисто и уредно 
- Користи стручну литературу 

 



 
 
 

служења 
-  

ЈЕДИНИЦА 2.  

Ученик је способан да:  

- Користи научене рецептуре и нормативе 

- Сам одабере и припреми намирнице 

- Зна припремити топла предјела од 
сира 

- Идентификује топле намирнице 
- Сервира и декорише и  зна вријеме 

служења 
 

 

 

Интеграција:  

19. Куварство 
20. Практична настава 
21. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
-  Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Опремљена школска радионица куварства 
- Видеотехника 
- Графоскоп, слике, скице 
- Уређаји, опрема и алати 

Оцјењивање:  

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе:  

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика)  

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

  

 

 



 
 
 

13. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов): ТОПЛА ПРЕДЈЕЛА 3  

Датум:                        Шифра:                        Редни број:  13 

Сврха:  

 

Обучавање ученика да могу самостално припремити топла предјела од пиринча и печурака. 

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул.  Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви:  

- Да зна одабрати намирнице од којих се припремају предјела 
- Упознати рецептуре и поступке припремања топлих предјела од пиринча и печурака 
- Схвати начин припремања и обраде намирница 
- Да зна примјенити правила чувања топлих предјела 
- Правилно и економично кориштења намирница , у складу са нормативима 
- Развије вјештину припремања, сервирања и декорисања 
- Обавља хармоничан рад као члан групе или тима 

Јединице: 

15. Топла предјела од пиринча 
16. Топла предјела од печурака 

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да:  

- користи научене рецептуре и 
нормативе 

- одабере и припреми намирнице 
- зна припремити топла предјела од 

пиринча  
- разликује више врста предјела од 

пиринча 
- сервира и декорише и зна вријеме 

служења 

ЈЕДИНИЦЕ 1 И 2 

- Користи школси кабинет  
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Демонстрирати припрему  
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Развити осјећај самодисциплине и одговорности 
- Развити осјећај за лијепо, чисто и уредно 
- Користити стручну литературу 



 
 
 

ЈЕДИНИЦА 2.  

Ученик је способан да:  

-  користи научене рецептуре и 
нормативе 

- одабере и припреми намирнице 
- зна припремити топла предјела од 

печурака 
-  
- разликује више врста предјела од 

печурака 
- сервира и декорише и зна вријеме 

служења 
 

Интеграција:  

22. Куварство 
23. Практична настава 
24. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
-  Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Уређај, опрема, ивентар и алати 
- Видео техника 
- Графоскоп, слике, скице 
- Опремљена школска радионица куваства 

Оцјењивање:  

 

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

  

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика)  

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

  

 



 
 
 

14. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов): ТОПЛА ПЕДЈЕЛА 4  

Датум:                        Шифра:                        Редни број:   14 

Сврха:  

Обучавање ученика да могу самостално припремити топла предјела од тијеста. 

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модул.  Сарадња и повезивање са ускостручним предметима. 

Циљеви:  

- Правилно одабере намирнице за припремање топлог предјела 
- Упознање топлих предјела и њихово припремање 
- Схвати начин припремања и обраде намирница, 
- Да зна примјенити правила чувања топлих предјела 
- Развије вјештину сервирања и декорисања и да зна вријеме служења 
- Правилно кориштења намирница, у складу са нормативима 
- Развије самоиницијативу и одговорност 
- Правилно коришћење уређаја и инветара 

Јединице: 

17. Топла предјела од  тијеста 
18.  Палачинке као топла предјела 

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да:  

- користи научене рецептуре и 
нормативе 

- одабере и припреми намирнице 
- зна припремити топла предјела од  

тијеста 
- разликује више врста предјела од 

тијеста  
- сервира,   декорише 
- зна вријеме служења 

ЈЕДИНИЦА 2.  

ЈЕДИНИЦЕ 1 И 2 

- Користи школси кабинет 
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Користи шеме, слике  
- Демонстрирати припрему  
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Развити осјећај за лијепо, чисто и уредно 
- Користи стручну литературу 



 
 
 

Ученик је способан да:  

- користи научене рецептуре и 
нормативе 

- користи намирнице правилно и 
економично 

- зна припремити  палачинке као 
топло предјело 

- препозна разлике мећу предјелима 
- зна сервирати и декорисати 
- зна вријеме служења 

 

 

Интеграција:  

25. Куварство 
26. Практична настава 
27. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
-  Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Уређај, опрема, ивентар и алати 
- Видео техника 
- Опремљена школска радионица куваства  
- Графоскоп, слике, скице 

Оцјењивање:  

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика) 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

  

 

 

 



 
 
 

15. модул 

Струка (назив): УГОСТИТЕЉСТВО И ТУРИЗАМ  

Занимање (назив): КУВАР 

Предмет (назив): ПРАКТИЧНА НАСТАВА 

Опис предмета:  

Модул (наслов):  ТОПЛА ПРЕДЈЕЛА 5 

Датум:                        Шифра:                        Редни број:   15 

Сврха:  

Обучавање ученика да могу самостално припермати топла предјела. 

Специјални захтјеви / Предуслови:  

Завршени предходни модули. Сарадња и повезивање са ускостручним предметима.  

Циљеви:  

- Правилно одабере намирнице за припремање топлог предјела 
- Упознање рецептуре и технолошке поступке припремања суфлеа и пудинга као топлих предјела 

Схвати начин припремања и обраде намирница 
- Правилно и економично кориштење намирница  
- Развије вјештине припреме, сервирања и декорације и зна вријеме служења 
- Обавља хармоничан рад као члан друпе или тима 

Јединице: 

  1. Суфлеи као топла предјела            2. Пудинзи као топла предјела 

Резултати учења Смијернице за наставнике 

ЈЕДИНИЦА 1.  

Ученик је способан да:  

- користи наурене рецептуре и 
нормативе 

- разликује намирнице које су 
потребне  

- зна направити суфле као топло 
предјело 

- зна сервирати и декорисати   
- зна вријеме служења 

 

ЈЕДИНИЦА 2.  

ЈЕДИНИЦЕ 1 И 2 

- Користи школси кабинет 
- Користи кухиње угоститељских објеката 
- Користи шеме, слике  
- Демонстрирати припрему  
- Иницирати индивидуални и тимски рад 
- Развити осјећај за лијепо, чисто и уредно 
- Користи стручну литературу 



 
 
 

Ученик је способан да:  

- користи научене рецептуре и 
нормативе 

- идетификује потребне намирнице 
- користи намирнице правилно и 

економично 
- зна самостално припремити   

пудинге као топло предјело 
- зна сервирати,  декорисати  
- зна вријеме служења 

Интеграција:  

28. Куварство 
29. Практична настава 
30. Познавање робе 

Извори:  

- Стручна литература: 
-  Куварство за други разред средњих техничких школа и средњих стручних школа, струка 

угоститељство и туризам, занимање угоститељско-кулинарски техничар и кувар, Миленко М. 
Пешевић, Завод за уџбенике и наставна средства Источно Сарајево, 2010. године 

- Употреба интернета 
- Уређај, опрема, ивентар и алати 
- Видео техника 
- Опремљена школска радионица куваства  
- Графоскоп, слике, скице, шеме 

Оцјењивање:  

Праћење и оцјењивање исхода обавља се кроз сљедеће елементе: 

- усвојеност наставних садржаја 

- примјена усвојених наставних садржаја у пракси (повезивање теоријских знања са практичним 

радом) 

-    допунски елементи (интерес ученика, залагање ученика, субјективне и  

     објективне могућности ученика) 

Облици провјеравања: задатак, усмена презентација, практични испит, тест практичних вјештина, дневник 

 

 

 

 

 
 

 



 
 
 

3. РАЗРЕД 

16. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov): GOTOVA JELA OD TELEĆEG MESA I GOVEĐEG MESA 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:  16 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje gotovih jela od telećeg i goveđeg mesa. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostručnim predmetima 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje gotovih jela 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Pravilno primjeni pravila čuvanja gotovih jela 

Koristi namirnice pravilno i ekonomično 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Paprikaši i perkelti 

Rižoto 

Pilav 

Sotei 

Ajmokac 

Gulaš 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

JEDINICE 1, 2, 3, 4,5 I 6  

 



 
 
 

koristi naučne recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelozna servirati i dekorisati 

jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelozna servirati i dekorisati 

jelo 

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 4.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 5.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 6. 

Učenik je sposoban da: 

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

 

 

Koristi školsi kabinet  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu  

Organizovati samostalan ili grupni rad 

Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samodisciplinu 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 



 
 
 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko-  

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica  

Videotehnika 

Grafoskop, slike 

Ocjenjivanje:  

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

17. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov): GOTOVA JELA OD  SVINJSKOG MESA 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:  17 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje gotovih jela od svinjskog mesa. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Pravilno primjeni pravila čuvanja gotovih jela 

Koristi namirnice pravilno i ekonomično 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

 

Paprikaši i perkelti 

Đuveč 

Rižoto 

Sotei 

Pasulj sa suvim rebrima 

 



 
 
 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučne recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 4.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 5.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

JEDINICE 1, 2, 3, 4 I 5  

Koristi školsi kabinet  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu  

Organizovati samostalan ili grupni rad 

Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samodisciplinu 



 
 
 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godine 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica  

Videotehnika 

Grafoskop, slike 

Ocjenjivanje:  

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 

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

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

18. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR  

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta: 

Modul (naslov): JELA OD JAGNJEĆEG I OVČIJEG MESA 

Datum:                     Šifra:                           Redni broj:  18 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje jela od jagnjećeg i ovčijeg mesa. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da učenik pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Da pravilno primjeni pravila čuvanja gotovih jela 

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Paprikaš i perkelt 

Jagnjeća kapama 

Kebabi i šašljici 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

JEDINICE 1, 2 I 3  

Koristi školsi kabinet 

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata  



 
 
 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

Demonstrirati pripremu  

Organizovati samostalan ili grupni rad 

Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samodisciplinu 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina  

Upotreba interneta 

Opremljena radionica  

Videotehnika 

Grafoskop, slike 

Ocjenjivanje:  



 
 
 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

19. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov): GOTOVA JELA OD PILEĆEG MESA 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:  19 

Svrha:  

Obučavanjeučenika za samostalno pripremanje gotovih jela od pilećeg mesa.  

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje gotovih jela 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Pravilno primjeni pravila čuvanja gotovih jela 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavqa harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Paprikaš i perkelt 

Rižoto Pečeno pile 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

JEDINICE 1, 2 I 3 

Koristi školsi kabinet  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu  



 
 
 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

 

Organizovati samostalan ili grupni rad 

Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

   -  Razviti osjećaj za odgovornost i samodisciplinu 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica  

Videotehnika 

Grafoskop, slike 

Ocjenjivanje:  

 



 
 
 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 

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

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

20. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov): GOTOVA JELA OD  MESNE MASE 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:  20 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje gotovih jela od mesne mase.  

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni prethodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje gotovih jela 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja gotovih jela 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Faširane šnicle  

Rolati 

Ćufte 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

JEDINICE 1, 2 I 3 

Koristi školsi kabinet  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu  



 
 
 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučne recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

Organizovati samostalan ili grupni rad 

Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za ćistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samodisciplinu 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godine 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica  

Videotehnika 

Grafoskop, slike 

 

 

 



 
 
 

 

Ocjenjivanje:  

 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

21. модул  

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov): JELA OD MLJEVENOG MESA I POVRĆA 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:  21 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje jela od mljevenog mesa i povrća. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni moduli.  Povezivanje i saradnja sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje јела од мљевеног меса и поврћа 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja jela 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Sarme 

Musake 

Punjeno povrće  

Rezultati učewa Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

JEDINICE 1,2 i 3 

 

Koristi školsi kabinet 



 
 
 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelozna servirati i dekorisati 

jelo 

 

JEDINICA 2.  

 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučne recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA  3. 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene 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 osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samodisciplinu 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godine 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica  

Videotehnika 

Grafoskop, slike 

Ocjenjivanje:  



 
 
 

 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

22. модул  

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov):  NACIONALNA JELA 1 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:  22 

Svrha:  

Obučavnje učenika za samostalno pripremanje nacionalnih jela. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni prethodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja jela 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

 Cicvara 

Кačamak 

 Prijesnac  

Priganice 

 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 



 
 
 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučne recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučne recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICE 1, 2 I 3 

 

Koristi školsi kabinet  

Koristi kuhinje ugostiteljhskih objekata 

Demonstrirati pripremu  

Organizovati samostalan ili grupni rad 

Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samodisciplinu 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

 

Izvori:  

Stručna literatura: 



 
 
 

Život i običaji Popovaca; Ljubo Mićović; Srpska akademija nauka, odjelјenje  

društvenih nauka; Beograd, 1952. godina 

Iz naroda i o narodu; Luka Grđić Bjelokosić, Prosveta Beograd, Beograd; 1932. godina 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica  

Videotehnika 

Grafoskop, slike 

Ocjenjivanje:  

 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

23. модул  

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov):   NACIONALNA JELA 2 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:   23 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje nacionalnih jela. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje nacionalnih jela 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja jela 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Seljačka čorba sa mesom 

Čorba od povrća                         

Jela sa raštanom 

Jagnjetina ispod sača 

Lešo jaretina i teletina 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  JEDINICE 1, 2,3, 4, i 5  



 
 
 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i 

normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3. 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 4. 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative  

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 5.  

Koristiti školsku radionicu  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu 

Organizovati samostalan ili timski rad 

Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čisto’u i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samoinicijativu  

 



 
 
 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Život i običaji Popovaca; Ljubo Mićović; Srpska akademija nauka, odjelјenje društvenih  

nauka; Beograd, 1952. godina 

Iz naroda i o narodu; Luka Grđiž Bjelokosić; Prosveta Beograd; Beograd; 1932. godina 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica 

Inventar alati  

Videotehnika 

Grafoskop, slike, skice 

Ocjenjivanje:  

 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 



 
 
 

24. модул  

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov):   NACIONALNA JELA 3 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:   24 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje nacionalnih jela. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostručnim predmetima 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje nacionalnih  jela 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja jela 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

 

Jedinice: 

 

Bosanska nacionalna jela – bosanski lonac, dolme, bamije 

Crnogorska nacionalna jela – jagnjetina u mlijeku, podgorički popeci, bokeljski brodet                      

Dalmatinska nacionalna jela – soparnik, pašticada i buzara 

 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 



 
 
 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i 

normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i 

normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3. 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICE 1, 2 I 3 

 

Koristiti školsku radionicu  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu 

Organizovati samostalan ili timski rad 

Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samoinicijativu  

 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 



 
 
 

Život i običaji Popovaca; Ljubo Mićović; Srpska akademija nauka, odjelјenje društvenih nauka; Beograd, 1952. 

godina 

Iz naroda i o narodu; Luka Grđić Bjelokosić; Prosveta Beograd; Beograd; 1932. godina 

Upotreba internetaOpremljena radionica 

Inventar alati  

Videotehnika 

Grafoskop, slike, skice 

Ocjenjivanje:  

 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 

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

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

25. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov):  JELA SA ROŠTILJA  

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:   25 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje jela sa roštilja. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela sa roštilja 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja jela sa roštiljaRazvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavqa harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

 

Od goveđeg mesa 

Od telećeg mesa 

Od svinjskog mesa 

 Od pilećeg mesaOd mljevenog mesa 

Od iznutrica 

 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 



 
 
 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

radionici  

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučne recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

 

JEDINICA 4.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 5. 

Učenik je sposoban da:  

JEDINICE 1,2,3,4 ,5 i 6 

 

Koristi školsi kabinet  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu  

Organizovati samostalan ili grupni rad 

Ukazivati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

   -     Razviti osjećaj za odgovornost i samodisciplinu 



 
 
 

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 6. 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

zna servirati i dekorisati jelo 

 

 

 

 

 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina  

Upotreba interneta 

Opremljena radionica  

Videotehnika 

Grafoskop, slike 

 

Ocjenjivanje:  

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 



 
 
 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

26. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov):  JELA PO PORUDŽBINI 1  

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:  26 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje jela po porudžbini. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Povezivanje i saradnja sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela po porudžbini 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativimaRazvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Jela od goveđeg mesa 

Jela od telećeg mesa  

Jela od svinjskog mesa          

Jela od jagnjećeg mesa        

Jela od pilećeg i ćurećeg mesa 

 

 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  JEDINICE 1, 2, 3, 4 i 5  



 
 
 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 4.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučne recepte i normative 

odabere potrebne namirnice i dijelove mesa 

 odabere i pripremi odgovarajuću garniture 

samostalno ili timski pripremi jelo  

zna servirati i dekorisati jelo  

 

JEDINICA 5.  

 

Koristiti školsku radionicu 

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu 

Organizovati samostalan ili timski rad 

Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samoinicijativu  

 



 
 
 

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepte i normative 

odabere potrebne namirnice i dijelove mesa 

odabere i pripremi odgovarajuću garniture 

samostalno ili timski pripremi jelo  

zna servirati i dekorisati jelo  

 

 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina  

Upotreba interneta 

Opremljena radionica 

Inventar alati  

Videotehnika 

Grafoskop, slike, skice 

Ocjenjivanje:  

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 

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

     objektivne mogućnosti učenika) 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 



 
 
 

27. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov):  JELA PO PORUDŽBINI 2 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:   27 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje jela po porudžbini. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje s auskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela po porudžbini 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Jela od iznutrica             

Jela od divljači 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučne recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

JEDINICE 1 i 2  

Koristiti školsku radionicu  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu 

Organizovati samostalan ili timski rad 



 
 
 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samoinicijativu  

 

Integracija:  

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori:  

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za udžbenike i  

nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica 

Inventar alati  

Videotehnika 

Grafoskop, slike, skice 

Ocjenjivanje:  

 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 



 
 
 

28. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov):   JELA OD RIBA 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:  28 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje jela od riba. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul.  Saradnja i povezivanje sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje jela od ribe 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja jela od ribe 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Pržena riba              

Kuvana riba 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i 

normative 

JEDINICE 1 i 2  

 

Koristiti školsku radionicu  

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 



 
 
 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da:  

koristi naučene recepture i 

normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi jelo 

prepozna razliku između jela  

zna servirati i dekorisati jelo 

Demonstrirati pripremu 

Organizovati samostalan ili timski rad 

Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i samoinicijativu  

 

Integracija:  

 

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

 

Izvori:  

 

Stručna literatura: 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za udžbenike i  

nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina 

Upotreba interneta 

Opremljena radionica 

Inventar alati  

Videotehnika 

Grafoskop, slike, skice 

 

 



 
 
 

Ocjenjivanje:  

 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 
-    dopunski elementi (interes učenika, zalaganje učenika, subjektivne i  

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

29. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM  

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTIČNA NASTAVA 

Opis predmeta:  

Modul (naslov):  POSLASTICE 1 

Datum:                        Šifra:                        Redni broj:   29 

Svrha:  

Obučavanje učenika za samostalno pripremanje poslastica. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi:  

Završeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi:  

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje poslastica 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela  

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja poslasticaRazvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

Biskviti i kreme 

Torte i kolači 

Palačinke 

Sladoledi 

 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1.  JEDINICE 1, 2, 3 I 4 



 
 
 

Učenik je sposoban da: 

koristi naučene recepture  i normative 

pripremi više vrsa poslastica 

odabere potrebne namirnice 

koristi namirnice pravilno i ekonomično 

servira i dekoriše poslastice  

 

JEDINICA 2.  

Učenik je sposoban da: 

koristi naučene recepture i normative 

pripremi više vrsa poslastica 

odabere potrebne namirnice 

koristi namirnice pravilno i ekonomično 

servira i dekoriše poslastice  

 

JEDINICA 3.  

Učenik je sposoban da: 

koristi naučene recepture i normative 

pripremi više vrsta poslastica 

odabere potrebne namirnice 

koristi namirnice pravilno i ekonomično 

servira i dekoriše poslastice  

 

JEDINICA 4. 

Učenik je sposoban da: 

koristi naučene recepture i normative 

pripremi više vrsa poslastica 

odabere potrebne namirnice 

koristi namirnice pravilno i ekonomično 

servira i dekoriše poslastice  

 

Koristiti školsku radionicu 

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekat 

Demonstrirati pripremanje  

Koristiti tehnička i druga pomagala 

Organizovati samostalan ili timski rad 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za samoinicijativu i odgovornost 

Integracija:  

Poslastičarstvo 



 
 
 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori: 

Stručna literatura - ne postoji udžbenik koji objedinjava sve nastavne sadržaje predmeta, a trenutno dostupna 

literatura je: 

 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za  

udžbenike i nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina 

Poslastičarstvo za prvi razred ugostitelјsko-turističke škole obrazovni profil poslastičar;  

dr Milorad Vukić, dr Milijanko Portić, Milica Živković Vidović, Jordan Nastanović;  

Zavod za udžbenike; Beograd; 2014. Godina 

Poslastičarstvo za II razred ugostitelјsko-turističke škole obrazovni profil poslastičar; dr  

Milorad Vukić, Milica Živković Vidović, Jordan Nastanović; Zavod za udžbenike;  

Beograd; 2016. Godine 

Upotreba interneta 

Opremljena školska radionica 

Uređaji, alati, inventar 

Videotehnika 

Grafoskop, slike, skice 

Ocjenjivanje:  

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 

- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim 

radom) 

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

     objektivne mogućnosti učenika) 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 



 
 
 

30. модул 

Struka (naziv): UGOSTITELJSTVO I TURIZAM 

Zanimanje (naziv): KUVAR 

Predmet (naziv): PRAKTICNA NASTAVA 

Opis predmeta: PRAKTICNA NASTAVA 

Modul (naslov):  POSLASTICE 2  

Datum:                  Sifra:                  Redni broj:  30 

Svrha: 

 

Obučavanje učenika za samostalnu pripremu poslastica. 

Specijalni zahtjevi / Preduslovi: 

Završeni predhodni modul. Saradnja i povezivanje sa uskostručnim predmetima. 

Ciljevi: 

Da pravilno odabere i kombinuje namirnice za pripremanje poslastica 

Da učenik praktično primeni recepture i termičke postupke obrade namirnica 

Shvati način rada za pripremanje jela 

Koristi namirnice pravilno i ekonomično, u skladu sa normativima 

Da zna primjeniti pravila čuvanja poslastica 

Razvije svijest o higijeni 

Razvije viještine pripreme, serviranja i dekorisanja 

Obavlja harmoničan rad kao član grupe ili tima 

Razvije samoinicijativu i odgovornost u radu 

Jedinice: 

        
Nacionalne poslastice  

Flambirane poslastice 

Slatke pite  

 

 

 

 

 



 
 
 

Rezultati učenja Smijernice za nastavnike 

JEDINICA 1. 

Učenik je sposoban da: 

koristi naučene  recepture i 

normative- pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi baklavu, tufahiju, krem brule i 
tiramisu 

prepozna razliku između  poslastica 

zna servirati i dekorisati poslasticu 

 

JEDINICA 2. 

Učenik je sposoban da: 

koristi naučene recepture i 

normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

 pravilno pripremi poslasticu 

prepozna razliku između  poslastica 

zna servirati i dekorisati poslasticu 

 

 

JEDINICA 3 

Učenik je sposoban da: 

koristi naučene recepture i normative 

pravilno odabere potrebne namirnice 

pravilno pripremi poslasticu 

prepozna razliku između poslastica 

zna servirati i dekorisati poslasticu 

 

 

JEDINICE  1, 2 i 3 

 

Koristiti školsku radionicu 

Koristi kuhinje ugostiteljskih objekata 

Demonstrirati pripremu 

Organizovati samostalan ili timski rad 

Ukazati na pravilnu upotrebu namirnica 

Razviti osjećaj za čistoću i urednost 

Razviti osjećaj za odgovornost i 

samoinicijativu 

• 

Integracija: 

 

Kuvarstvo 

Praktična nastava 

Poznavanje robe 

Izvori: 



 
 
 

Stručna literatura - ne postoji udžbenik koji objedinjava sve nastavne sadržaje predmeta, a trenutno dostupna 
literatura je: 

 

Kuvarstvo i poslastičarstvo sa praktičnom nastavom za III i IV razred ugostitelјsko- 

turističke škole; Rodolјub Stojanović, Jovan Jokić, Pravda Petković, Zavod za udžbenike i  

nastavna sredstva; Beograd; 1989. godina  

Poslastičarstvo za prvi razred ugostitelјsko-turističke škole obrazovni profil poslastičar; dr  

Milorad Vukić, dr Milijanko Portić, Milica Živković Vidović, Jordan Nastanović; Zavod za  

udžbenike; Beograd; 2014. Godina 

Poslastičarstvo za II razred ugostitelјsko-turističke škole obrazovni profil poslastičar; dr  

Milorad Vukić, Milica Živković Vidović, Jordan Nastanović; Zavod za udžbenike; Beograd;  

2016. Godine 

Upotreba internetaOpremljena radionica 

Inventar alati 

Videotehnika 

Grafoskop, slike, skice 

Ocjenjivanje: 

Praćenje i ocjenjivanje ishoda obavlјa se kroz slјedeće elemente: 

 

- usvojenost nastavnih sadržaja 
- primjena usvojenih nastavnih sadržaja u praksi (povezivanje teorijskih znanja sa praktičnim radom) 

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

     objektivne mogućnosti učenika) 

 

Oblici provjeravanja: zadatak, usmena prezentacija, praktični ispit, test praktičnih vještina, dnevnik 

 

 

 

 


