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Struc¢no osposobljavanje odraslih za zanimanje ,,Poslastic¢ar*

Obzirom da je Formalno obrazovanje uc¢enje usmjereno od strane nastavnika ili instruktora
koje se stiCe u obrazovnim ustanovama, a prema nastavnim planovima i1 programima
odobrenim od nadleznih obrazovnih vlasti (Clan 4. Zakona o obrazovanju odraslih Kantona
Sarajevo, Sluzbene novine Kantona Sarajevo broj 40/15), te da je program Stru¢nog
osposobljavanja odraslih za zanimanje ,,Poslasticar* kreiran u skladu sa zajednickom jezgrom
planova 1 programa za stru¢ne predmete sastavljenom u skladu sa Okvirnim zakonom 0
osnovnom i srednjem obrazovanju u Bosni i Hercegovini (Clan 42. Stav 2. Okvirnog zakona o
osnovnom i srednjem obrazovanju u Bosni i Hercegovini; Sluzbeni glasnik BiH, broj 18/03) u
kojem stoji da ¢e se u svim javnim i privatnim $kolama u Bosni i Hercegovini uspostaviti i
primjenjivati zajednicko jezgro, Stru¢no osposobljavanje odraslih za zanimanje ,,Poslasti¢ar*
je javno vazeci (Clan 12. Zakona o obrazovanju odraslih Kantona Sarajevo, Sluzbene novine
Kantona Sarajevo broj 40/15) Formalni program prekvalifikacije (Clan 35. Zakona o
obrazovanju odraslih Kantona Sarajevo, Sluzbene novine Kantona Sarajevo broj 40/15) koji
licu koje je ve¢ prethodno steklo neko stru¢no zvanje odnosno zanimanje omogucava Sticanje
novih kompetencija za obavljanje zanimanja Poslasticar.

Po zavrSetku ovog Programa, uz uslov da je prije samog upisa na isti polaznik imao minimalno
III stepen stru¢ne spreme, polaznik sti¢e kvalifikaciju ,,Poslasticar*

Op¢e informacije:

Naziv programa Struéno osposobljavanje odraslih za zanimanje ,,Poslasti¢ar”

Cilj(evi) programa Osposobiti polaznika da izraduje razliCite vrste kolaca i ostalih proizvoda od

bradna, kao i ruéno izradene poslastice, a u skladu sa Standardnom klasifikacijom
zanimanja (Zakon o standardnoj klasifikaciji zanimanja)

Nacin i oblik izvodenja | Redovna, konsultativno-instruktivna, dopisno-konsultativna nastava, prakticni rad i
programa drugi primjereni nacini

Trajanje programa i Ukupno trajanje Modula je 600 sati (300 sati nastave - 66 teoretska + 234
nacin provjere ishoda | prakti¢na i 300 sati stru¢ne prakse).
uéenja

Konstantna evaluacija Voditelja programa koja podrazumijeva odredivanje okvirnih
ocjena za svaku nastavnu jedinicu, teoretski ispit prije pristupanja struénoj praksi i
zavrsni ispit (na kraju Programa)

Opis zavrdnog ispita | ZavrSnom ispitu mogu da pristupe ucenici koji su uspjesno zavrsili sve nastavne
jedinice predvidene u obrazovanju za zanimanje poslastiCar. Zavrsni ispit se
polaze iz prakti¢nog rada. Svrha zavrdnog ispita je provjeravanje i verifikacija
ste¢enog teorijskog znanja i praktiénih vjestina za uspjesno i samostalno
obavljanje poslova kvalifikovanog radnika.

Ciljevi zavrsnog ispita su provjera usvojenog teorijskog znanja i steenih praktiénih
vjestina.

| PRAKTICNI RAD UZ PISMENO OBRAZLOZENJE

1. pismeni dio ispita

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosca
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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- radi se nakon izbora zadatka/izbor zadatka vrsi se sistemom izvlaCenja sa
definisanim uputstvima o izradi zadatka i ocjenjivanju,
- izbor zadatka je na dan polaganja ispita pred ispitnom komisijom,
- pismeni rad se radi u Centru,
- trajanje pismenog rada je 90 minuta (2 ¢asa),
- pismeni rad se radi na papirima ovjerenim od strane Centra,
- pismeni dio ispita i ocjenjivanje treba da obuhvati:
a. opis menija i izbor namirnica,
b. opis nacina pripreme poslastica i dekoracije,
c. izrada kalkulacije namirnica za pripremanje zadatog menija,
d. opis tehnike rada pripreme poslastica iz zadanog menija.

2. prakticni dio ispita (odabir namirnica i priprema poslastica po dobivenom
zadatku - meniju)
- trajanje prakti¢nog dijela ispita je 2 do 4 sata,
- ocjenjivanje praktiénog rada treba da obuhvati:
a. izbor i pripremu namirnica,
b. poznavanje faza tehnoloSkog postupka - prigotovljavanja
poslastica,
vjestine rukovanja inventarom i alatom u poslasti¢arni,
vjestinu (spretnost) pripremanja poslastica,
odgovornost u radu,
smisao za rad u grupi,
ekonomicénost pri radu (u vremenu i prostoru),
primjenu higijenskih pravila (radno mjesto i licna higijena),
izbor nacina serviranja pripremljene poslastice,
estetski izgled poslastice.

T T S@ o a0

Il USMENO OBRAZLOZENJE

- izlaganje koncepcije zadatka,
- trajanje do 15 minuta,
- ocjenjivanje treba da obuhvati:
a. objasnjenje faza tehnoloSkog postupka pripreme poslastica po
zadatom meniju,
b. objasnjenje primjenjenih sredstava za rad - inventara i alata,
c. objasnjenje struénih termina,
d. odgovaranje na pitanja ¢lanova komisije u vezi sa zadatkom.

Svaki dio ispita se vrednuje bodovima prema vaZznosti dijelova ispita:

1. pismeni dio 20%
2. prakti¢an rad 60%
3. usmeno obrazloZenje 20%

Sto daje krajnju ocjenu zavrSnog ispita.
Struktura komisije:

1. predsjednik, nastavnik stru¢no teorijske nastave,
2. ispitiva€, nastavnik prakti¢ne nastave,

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosca
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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3. eksterni ¢lan (osoba kompetentna u oblasti struke ifili obrazovanja)

Ocjenjivanje: do 50 bodova ocjena nedovoljan (1)
51-60 bodova ocjena dovoljan 2
61-80 bodova ocjena dobar (3)
81-90 bodova ocjena vrlodobar  (4)
91-100 bodova ocjena odlican 5)

Moguéi bodovi — pismeni dio ispita:

a) izrada i trebovanje namirnica za poslasticu po zadatku

b) opis tehnoloSkog postupka pripremanja svake poslastice

¢) izbor potrebnog alata, inventara i opreme

d) izrada kalkulacije cjene koStanja i prodajne cijene glavne poslastice
UKUPNO:

N O1 o1 ool

Moguéi bodovi — prakticni dio ispita:

a) izbor i priprema namirnica

b) poznavanje faza tehnoloSkog postupka

c) vjestina rukovanja alatima predvidenim u tehnoloSkom postupku

d) vjestina (spretnost) pripremanja poslastice

€) odgovornost u radu

f) smisao za rad u grupi

g) ekonomiénost pri radu (u vremenu, namirnicama, energiji)

h) primjena higijenskih pravila (radno mjesto i licna higijena) 5

i) ukus poslastice 10

J) estetski izgled poslastice 10
UKUPNO: 60

o1 o1 o1 o1 O1 O1 O1

Moguci bodovi — usmeno obrazlozenje:
a) objasnjenje faza tehnoloSkog postupka pripremanja poslastice po zadatom
meniju
b) objadnjenje primjenjenih sredstava za rad namirnica, alata i aparata
¢) objadnjenje strucnih termina
d) odgovaranije na pitanja ¢lanova komisije u vezi sa zadatkom
UKUPNO: 20

o1 o1 o1 Ol

Nacin certificiranja

Po zavrSetku Programa i zadovoljavanju svih kriterija polazniku Ce biti izdata
odgovarajuca isprava o obrazovanju kojom se potvrduje da su ishodi u¢enja
provjereni i potvrdeni od strane nadlezne institucije/tijela, i to:

Uvjerenje o polozenom zavrSnom ispitu sa prakticnim radom uz dodatak koji sadrZi
sliedece podatke:

— Znanje, vjestine i kompetencije koje osoba posjeduje
— Zakoje poslove je osposobljena

ZavrSetak programa i
mogucénosti daljeg
napredovanja i
usavrSavanja

Nakon uspjesnog zavr3etka Struénog osposobljavanja odraslih za zanimanje
,Poslasti¢ar* dalje usavravanije Ce se odvijati kroz napredne ili specijalisti¢ke
neformalne radionice, zavisno o potrebama kandidata

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*

Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosca
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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Opis znanja, vjestina i
sposobnosti koje se
stiCu zavrSetkom
Programa

Po zavrSetku Programa polaznik je osposobljen za obavljanje poslova poslasti¢ara
i stiCe kvalifikaciju ,Poslasticar*

Kadrovski, didakticki i
prostorni i drugi uvjeti
za realizaciju
programa

Nastavne sadrZaje moZe realizirati:

- Prakti¢na nastava: VKV, specijalist ili majstor poslasti¢ar
- Teoretska nastava: Dipl. Ecc. Hotelijerstva ili Turizma, Dipl. Ecc.
drustvenog smijera ili nekog drugog srodnog smjera — 240 ili 300 ECTS
bodova uz obavezno zavrieni V stepen struéne spreme; zanimanje VKV
poslastiCar specijalist
*Uslov je zavrSena minimalno osnovna andragoSka obuka

UCionica i radionica/restoran/poslasti¢amica sa odgovaraju¢im brojem radnih
mjesta i barom

Uvjeti za upis

Minimalno I stepen stru¢ne spreme

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*

Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosca
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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Nastavne jedinice:

Uvod u poslasti€arstvo
Kremovi i mase

Jednostavne poslastice
Deserti

Orijentalne i internacionalne poslastice
SloZene poslastice

Roba i namirnice

Robe u ugostiteljstvu

9. Uvod u poslasti¢arsku praksu
10. Osnovne mase

11. Mehanicka i toplotna obrada namirnica
12. Osnovne vrste tijesta

13. Glazure u poslasti¢arstvu

14. Kremovi u poslasti¢arstvu
15. Poslastice od voca

16. Pudinzi

17. Mase u poslastiCarstvu |

18. Mase u poslasticarstvu Il

19. Torte

20. Rolati

21. Dezerti

22. Minjoni

23. Poslastice od tijesta

24. Cajna pecival |

25. Cajna peciva Il

26. Cajna peciva lll

27. Tople poslastice

28. Orijentalne poslastice |

29. Orijentalne poslastice Il

30. Orjentalne poslastice lI

31. Orijentalne poslastice IV

32. Internacionalne poslastice
33. Specijalne mase |

34. Specijalne mase |l

35. Sladoledi

36. Poslastice od sladoleda |

37. Poslastice od sladoleda I

38. Dekoracije u poslastiCarstvu |
39. Dekoracije u poslastiCarstvu Il
40. Dekoracije u poslastiCarstvu Il
41. Poslastice po narudzbi |

42. Poslastice po narudzbi Il

43. Dijetalne poslastice |

44, Dijetalne poslastice Il

=

N~ wWDd

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosca
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Naziv programa

Struéno osposobljavanje odraslih za zanimanje ,,Poslasti¢ar”

Nastavna jedinica

Uvod u poslasti¢arstvo

Ciljevi nastavne jedinice

—  Sticanje osnovnih teoretskih znanja o proizvodnom odjeljenju
poslasti¢arnice, njenoj opremi, uredajima, alatima, raznim Zzivotnim
namirnicama i njihovoj hranljivoj i biolodkoj vrijednosti

— Shvacanje vaznosti pravilnog koristenja zivotnih namirnica, uredaja i

alata

Razvijanje interesa i svjesnosti kod u¢enika o postojanju

Odgovornost prema radu

SadrZaj nastavne jedinice

Poslasti¢ar, poslasti¢arnica, oprema, alati

Higijena osoblja, odjeljenja i opreme

Zivotne namirnice: prijem, uskladistavanje i Guvanje
Mehani¢ka i toplotna obrada Zivotnih namirnica
Terminologija

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Ll ISl B

Poslasti¢ar, poslasti¢arnica, oprema, alati
Objasni specifiCnosti zanimanja poslasti¢ar
Identificira razli¢ite tipove poslasti¢arnica
Objasni namjenu pojedinih odjeljenja
Prepozna razlicite uredaje i alate
Objasni pravilno rukovanje, upotrebu i ¢is¢enje uredaja i alata
2. Higijena osoblja, odjeljenja i opreme
—  Objasni pravilno ¢id¢enje odjeljenja poslasticarnice
— Navede mjere higijensko tehnicke zastite na radu
— Objasni karakteristike higijene kao faktora zastite zdravlja ljudi
kako zaposlenih
— Prostora, opreme, alata i uredaja
— Prepozna sredstva za higijenu prostora i opreme te njihova
korisna i Stetna djelovanja
3. Zivotne namirnice: prijem, uskladistavanje i duvanje
Identificira Zivotnu namirnicu
Objasni karakteristike Zivotnih namirnica
Objasni iz koje su grupe Zivotne namirnice
Utvrdi kvalitetu
—  Objasni nacin skladistenja i Cuvanja
4. Mehani¢ka i toplotna obrada Zivotnih namirnica
— Nabroji kojim ¢e se toplotnim postupcima koristiti kod mehanicke
obrade
— Objasni dobre strane pojedinih postupaka: kuhanja, przenja,
glaziranja, peéenja
—  Objasni nacine oblikovanja pojedinih namirnica
5. Terminologija
—  Koristi savremenu struénu literaturu i struéne obrade
— Nauci vjestine i njihove izraze u sklopu terminologije
— Nauci radne operacije vezane za stru¢nu terminologiju

Nastavna jedinica

Kremovi i mase

Ciljevi nastavne jedinice

— Stjecanje osnovnih teoretskih znanja o nacinu pripremanja osnovnih
masa u poslastiCarstvu i njihovoj ulozi u izradi poslastica

— UCenje o osnovnim tijestima (kiselo, masno, lisnato) i njihovoj ulozi

— ucenje o osnovnim glazurama i njihovoj upotrebi

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a

Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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Upotreba stru¢ne terminologije

SadrZaj nastavne jedinice

Osnovne mase u poslastiCarstvu
Pripremanje osnovnih vrsta tijesta
Jednostavne glazure u poslasticarstvu
Kremovi u poslasti¢arstvu

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Bl w P

Osnovne mase u poslastiCarstvu

Objasni potrebne sirovine od kojih se pripremaju osnovne mase
Identificira ZiveZne namirnice

DefiniSe ulogu masa u daljoj pripremi

Napravi razliku izmedu pojedinih masa

— Odredi koje ¢e se poslastice pripremati od ovih masa
Pripremanje osnovnih vrsta tijesta

Objasni kako se priprema kiselo, masno i lisnato tijesto
Objasni neophodne sirovine od kojih se pripremaju tijesta
Napravi razliku izmedu nabrojanih vrsta tijesta

Sastavi recepturu za pojedina tijesta

—  Odredi namjenu prema vrstama poslastica

Jednostavne glazure u poslasticarstvu

—  Objasni vrste glazura u poslasti¢arstvu

—  Objasni neophodne sirovine za svaku vrstu glazure

— Napravi razliku izmedu fondana i okolad glazure

—  Odredi namjenu glazure prema vrsti poslastice

Kremovi u poslasti¢arstvu

—  Objasni vrste kremova u poslasticarstvu

—  Objasni neophodne sirovine za izradu pojedinih kremova
— Napravi razliku i odredi namjenu kremova

Nastavna jedinica

Jednostavne poslastice

Ciljevi nastavne jedinice

Stjecanje osnovnih teoretsko-praktiénih znanja iz grupe poslastica od
voca, pudinga, posebnih masa, torti i rolata

Ucenje o svim vrste ZiveZnim namirnicama koje se koriste za ovu
vrstu poslastica

Razvijanje interesa i svijesti, te odgovornosti prema radu

Stjecanje sposobnosti demonstriranja licne inicijative kod pripremanja
i serviranja ovih vrsta poslastica

SadrZaj nastavne jedinice

Poslastice od voca

Pudinzi i kohovi

Mase u poslastiCarstvu (specijalne)
Torte i rolati

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Pk~ wd e

Poslastice od voca

— lIdentificira i odabere namirnice koje Ce se koristiti za pripremanje
poslastica od svjeZeg, suSenog, zamrznutog i konzerviranog
voca

— Teoretski objasni kojim Ce se redosljiedom pripremati i dekorisati
poslastice od voca

—  Objasni normativ utroSka materijala koji je neophodan za izradu
poslastica od voca

—  Objasni tehniku rada za svaki recept posebno i da kod tehnike
rada, posebno naznadi razliku izmedu svjezeg i preradenog voca

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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— Analizira i objasn rad kao faktor proizvodnje, te da se uz sve
nabrojane komponente sluZi terminologijom iz struke

—  Obrat paznju na higijenu i oéuvanje hranljivih a naro€ito boilo$kih
vrijednosti poslastica od voca

Pudinzi i kohovi

— ldentificira i odabere namirnice od kojih ¢e se pripremati pudinzi
od voca, Slaga i toplih smjesa

—  Objasni tehniku rada za svaku od poslastica, uz sugestije
nastavnika

— Posebno naznaci nacine oplemenjivanja pojedinih vrsta vo¢a
termickom obradom (bademi, lieSnjaci, kesteni)

—  Objasni normativ kao jedan od bitnih komponenata rada

—  Obrati paznju na higijenu i o€uvanije hranljivih a narocito bioloSkih
vrijednosti navedenih poslastica

— Teoretski analizira rad kao faktor proizvodnje i uz sve nabrojane
komponente stekne osnovna znanja, vjestine i navike potrebne u
poslasti¢arstvu

Mase u poslastiCarstvu

— Utvrdi koje ¢e se namirnice Koristiti za izradu raznih masa (biskvit
mase, kuki mase, saher mase i dobo$ mase)

— Posebno naznadi specificnosti svake od ovih masa

— Naznadi ukraSavanje kao bitan elemenat za izradu poslastica

— Utvrdi redosljed rada, normativ i recepte za svaku masu i naznaci
osnovne tehnike rada

—  Obrati paznju na higijenu i oCuvanje hranljivih vrijednosti masa

Torte i rolati

— ldentificira i primjeni namirnice od kojih e se spremati torte i
rolati

—  Objasni nacin pripremanja, dekoracije i serviranja kao i potrebne
normative i obrati posebnu paznju na specifiénosti pojedinih
poslastica

—  Obrati posebnu paznju na termiku obradu biskvit masa

— Analizira rad uz brigu o higijeni i hranljivoj vrijednosti torti i rolata

Nastavna jedinica

Deserti

Ciljevi nastavne jedinice

Stjecanje osnovnih teoretsko-praktiénih znanja iz grupe poslastica od
biskvit masa, tijesta, minjona, domacih toplih i hladnih poslastica
UcCenje o svim vrstama ZiveZnih namirnica koje se koriste za ovu
vrstu poslastica

Razvijanje interesa i svijesti, te odgovornosti prema radu

Stjecanje sposobnosti li¢ne inicijative kod pripremanja i serviranja
raznih poslastica

SadrZaj nastavne jedinice

Deserti i minjoni

Poslastice od tijesta

Cajno pecivo

Tople poslastice (po narudzbi)

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

I e A

Deserti i minjoni
— ldentificira i odabere ZiveZne namirnice koje e se koristiti za
pripremanje deserta (biskvit i kremastih)
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Teoretski objasni kojim ¢e se redosliedom pripremati i dekorisati
pojedine poslastice

Objasni tehniku rada za dobijanje raznih oblika, boje i dekoracije
Analizira i objasni rad kao faktor proizvodnje i uz sve nabrojane
komponente obrati paznju na ocuvanje hranljivih i bioloskih
vrijednosti proizvoda

2. Poslastice od tijesta

Identificira i odabere namirnice od kojih ¢e se pripremati
poslastice od tijesta (Strudle, savijaCe, pite i razne korpice)
Posebno objasni koristenje oplemenjenog voca (bademi,
lieSnjaci, kesteni) kod poslastica od tijesta

Analizira rad i posebno obrati paznju na termicku obradu

Obrati posebnu paZnju na ouvanije higijene, hranljive i bioloSke
vrijednosti poslastica

3. Cajno pecivo

Odabere neophodne Zivezne namirnice za pripremanje ¢ajnog
peciva

Teoretski objasni redosljed faza u procesu rada pri pripremi
Cajnih peciva

Posebnu paZnju obrati na raznovrsnost, oblike i dekoraciju
peciva

OpiSe rad uz poStovanje ekonomskih principa proizvodnje
Obrati paznju na termicku obradu peciva

4. Tople poslastice

Identificira i odabere namirnice od kojih e se spremati tople
poslastice kao to su palacinci, suflei i sl.

Teoretski objasni nacin pripremanja, dekoracije i serviranja
poslastica

Obrati posebnu paznju na termi¢ku obradu toplih poslastica
Analizira rad uz brigu o higijeni i hranljivoj vrijednosti toplih
poslastica

Nastavna jedinica

Orijentalne i internacionalne poslastice

Ciljevi nastavne jedinice

—  Stjecanje osnovnih teoretskih znanja iz struke

— Poznavanje svih vrsta Ziveznih namirnica koje se koriste za ovu vrstu
poslastica

— Razvijanje interesa, svijesti i odgovornosti prema radu

— Stjecanje sposobnost demonstriranja licne inicijative kod pripremanja,
dekorisanja i serviranja ovih vrsta poslastica

Sadrzaj nastavne jedinice

1. Orijentalne i internacionalne zalivene poslastice
2. Orijentalne i internacionalne suhe poslastice

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

1. Orijentalne i internacionalne zalivene poslastice

Identificira namirnice za ove vrste orijentalnih poslastica
OpiSe specificnosti orijentalnih poslastica i njihovu hranljivu
vrijednost

Odredi tehniku i redosljed rada i teoretski objasni nacine
pripreme, dekorisanja i serviranja

Posebno utvrdi termiku obradu, toplotu i gustocu preljeva
Upozna vrste internacionalnih poslastica

Upozna specifi€nosti pripremanja internacionalnih poslastica
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2.

Orijentalne i internacionalne suhe poslastice

— ldentificira namirnice za ove vrste orijentalnih poslastica

— OpiSe specifiénosti orijentalnih poslastica i njihovu hranljivu
vrijednost

— Odredi tehniku i redosljed rada i teoretski objasni nacine
pripreme, dekorisanja i serviranja

— Posebno utvrdi termicku obradu

— Upozna vrste internacionalnih poslastica

— Upozna specifi€nosti pripremanja internacionalnih poslastica

Nastavna jedinica

SloZene poslastice

Ciljevi nastavne jedinice

Stjecanje osnovnih teoretsko-praktiénih znanja kod pripremanja
sladoleda, raznih dekoracija, te poslastica po narudzbi i dijetalnih
poslastica

Poznavanie redoslijeda koje se namirnice koriste

Poznavanije nacina ¢uvanja pripremljenih poslastica uz oéuvanije
hranljivih i drugih vrijednosti

Razvijanje interesa za poslasti¢arstvo, te odgovornost prema radu i
okolini

1. Specijalne mase
‘. h 2. Poslastice od sladoleda
Sadrzaj nastavne jedinice 3 Dekoraci lasticarsty
. Dekoracije u poslasticarstvu
4. Dijetalne poslastice
1. Specijalne mase
— lIdentificiraju i odaberu sve neophodne Zivezne namirice koje se
koriste za pripremu specijalnih masa u poslasti¢arstvu
— Teoretski objasne redoslijed procedura i tehniku rada kod
proizvodnje ovih poslastica
— Nauce oblike i nagine dekoracija te serviranja nekih masa
— Analiziraju i objasne rad kao faktor proizvodnje
— Obrate posebnu paznju na ispravnost namirnica, higijenu i
oCuvanje hranljivih i bioloSkih vrijednosti specijainih masa
2. Poslastice od sladoleda
— Identificiraju i odaberu ZiveZne namirnice neophodne za izradu
Ishodi po jedinicama poslastica od sladoleda
(Po zavrSetku nastavne — Teoretski objasne redoslijed procedura i tehniku rada kod
jedinice polaznik Ce biti spravljanja ovih poslastica
sposoban da...) — Objasne recepture i normative kod proizvodnje
— Naznace cilj i oblike dekoracije kao bitnog elementa kod
proizvodnje poslastica
— Analiziraju kompletan rad kao bitan faktor proizvodnje
— Obrate posebnu paznju na ispravnost svih Zivotnih namirnica,
higijenu i oCuvanje hranljivih i bioloSkih vrijednosti poslastica.
3. Dekoracije u poslasticarstvu

— ldentificiraju i odaberu namirnice od kojih ¢e se pripremati
poslastice postujuci odredene principe koji vaze za ukradavanje
poslastica

— Naznace oblike, boje i jestivost materijala za dekoracije te
vrijeme i koli¢ine primjene tih materijala

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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4.

— Obrate posebnu paznju na estetski izgled proizvedenih
poslastica te nacin serviranja

Dijetalne poslastice

— Shvate specifi¢nosti i ulogu dijetalnih poslastica u savremenoj
ishrani

— Odaberu namirnice zavisno od vrste dijete

— Teoretski objasne recepte, normative, tehniku rada i nacine
dekoracije i serviranja

Nastavna jedinica

Roba i namirnice

Ciljevi nastavne jedinice

Usvajanje osnovnih teorijskih znanja o sirovinama, poluproizvodima,
gotovim proizvodima i tehnolo3kim procesima dobijanja

Shvatanje zna¢aja hranljive vrijednosti namirnica biljnog i Zivotinjskog
porijekla

Shvatanje tehnolo3kih procesa dobivanja gotovih proizvoda iz
namirnica biljnog i Zivotinjskog porijekla

Razvijanje svijesti o pravilnom konzerviranju namirnica, poznavanje
vrsta, asortimana, elemenata kvaliteta, klasiranja i Cuvanja pojedinih
vrsta namirnica

Usvajanje osnovnih znanja o pravilnom skladiStenju i odrzavanju
namirnica u skladistu

SadrZaj nastavne jedinice

Vrste robe koja se koristi u ugostiteljstvu
Namirnice biljnog porijekla

Sederi, med i druge slatke materije
Namirnice Zivotinjskog porijekla

Masti i ulja

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

P~ wn e

Vrste robe koja se koristi u ugostiteljstvu

— DefiniSe i nabrojati vrste robe i elemente kvaliteta robe

— Poznaje metode fizitkog i hemijskog nadina konzerviranja robe
— Znaispravno Guvati, skladistiti i odrzavati namirnice u skladistu
Namirnice biljnog porijekla

— Raspozna i identificira pojedine vrste zitarica, vo¢a i povréa

— Objasni i spozna hranljivu vrijednost zitarica, voca i povrca

— Nabroji elemente kvaliteta zitarica, voca i povréa

— Poznaje osnovne vrste mlinskih proizvoda

— Zna osnovne elemente kvaliteta braSna

— Poznaje osnovne proizvode od brasna, voca i povréa

— Znaispravno skladistiti voce, povrée, Zitarice i proizvode od njih
Seceri, med i druge slatke materije

— DefiniSe Secer, med i slatke materije

— Poznaje osnovne sirovine za dobijanje Secera

—  Objasni tehnoloSke procese dobijanja Se¢era

— Znavrste Secera, meda i slatkih proizvoda u prometu

— Zna nacin dobijanja meda i njegovu hranljivu vrijednost

— Znaosnovne proizvode od Secera i meda

Namirnice Zivotinjskog porijekla

Objasni znacaj i hranljivu vrijednost mesa, mlijeka i jaja u ishrani
Poznaje vrste mesa, mlijeka i jaja u prometu

Navede elemente kvaliteta mesa, mlijeka i jaja

Objasni kategorizaciju mesa u prometu

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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— Znaosnovne proizvode od mesa, mlijeka i jaja

— Znaispravno skladistiti i Cuvati meso, mlijeko, jaja i proizvode od
mesa, mlijeka i jaja

Masti i ulja

— Poznaje po porijeklu biline, Zivotinjske i vjeStatke masnoce

— DefiniSe pojedine masnoce, poznaje njihovu hranljivu vrijednost i
elemente kvaliteta

— Poznaje osnovne tehnoloSke procese dobijanja masti i ulja

— Znaispravno Cuvati i skladistiti masti i ulja

Nastavna jedinica

Robe u ugostiteljstvu

Ciljevi nastavne jedinice

Ovladavanje osnovnim znanjima o sirovinama, raznim vrstama roba
proizvedenim od njih, tehnolo3kim procesima proizvodnie tih roba,
osobinama i elementima kvaliteta

Razvijanje sposobnosti primjene steenih znanja u profesionalnom
radu

Razvijanje svijesti o odgovornosti prilikom rukovanja, Cuvanja i
upotrebe proizvoda od te robe

Razvijanje odgovornosti u radu i pravilno rukovanje aparatima i
priborom koji se koristi u ugostiteljstvu

SadrZaj nastavne jedinice

Zadini i sredstva za uZivanje

Alkoholna i bezalkoholna pi¢a

Metalna, keramicka, staklena i tekstilna roba
Proizvodi hemijske industrije

Uredaiji i aparati za ugostiteljstvo

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

USRI

Zadini i sredstva za uZivanje

— ldentificira i raspozna vrste zacina (kiseli, ljuti, slani, aromaticni) i
sredstva za uzivanje (kafa, kakao, €aj, duhan)

— Znadefinisati glavne vrste zaina i sredstava za uZivanje, nacin
koritenja i Stetnost koju prouzrokuju

— Navede elemente kvaliteta

— Raspozna vrste kafe i duhana u prometu

— Poznaje proizvode od duhana

Alkoholna i bezalkoholna pi¢a

— DefiniSe alkoholna i bezalkoholna pi¢a: vino, pivo, jaka alkoholna
pi¢a, likere, sokove, prirodne mineralne vode

—  Objasni tehnoloke procese dobijanja alkoholnih i bezalkoholnih
pica

— Poznaje vrste vina, piva, alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a u
prometu

— Shvata $tetnost pretjeranog koristenja alkoholnih pi¢a

Metalna, keramicka, staklena i tekstilna roba

DefiniSe i raspoznaje: metalnu, keramicku, staklenu i tekstilnu

robu

— Nabroji robu od Celika, obojenih metala, lakih i plemenitih metala
ili legura

— Raspoznaje ugostiteljsko posude od metala, keramike, stakla

—  Objasni poroznu i neporoznu keramiku

— Znavrste stakla po obliku i sastavu

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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Se upozna sa pamuc¢nom, lanenom, svilenom, konopljinom i
sintetskom tkaninom

Zna elemente kvaliteta

Zna objasniti tehnoloSke procese dobijanja

4. Proizvodi hemijske industrije

Objasni dobijanje sapuna i vrste sapuna

Objasni dobijanje i vrste deterdZenata

Zna kreme, paste za odrZavanje Cisto¢e namjestaja, podova i
aparata

Poznaje nacin djelovanja sapuna i deterdzenata

5. Uredaji i aparati za ugostiteljstvo

Upozna uredaje za hladenje namirnica

Upozna uredaje za kuhanje i peCenje

Upozna i druge uredaje koji se koriste u ugostiteljstvu
Raspozna pojedine uredaje

Zna prednosti i nedostatke uredaja

Upozna naéin odrZavanja uredaja

Nastavna jedinica

Uvod u poslasti¢arsku praksu

Ciljevi nastavne jedinice

— Shvacanje organizacije rada u poslasti¢arstvu

— Shvacanje vaznosti uredaja i alata

— Dobivanje osnovnih znanja za rad u poslasticarstvu

— Razvijanje sposobnosti suoCavanja i rjeSavanja problema u
neposrednom okruZenju

Demonstriranja line inicijative u odrzavanju licne higijene
Razvijanje samopouzdanja i samostalnosti pri radu

SadrZaj nastavne jedinice

Poslasti¢ar, poslastiarnica, oprema i alati
Higijena osoblja, opreme i prostorija

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

=N =y

Poslasti¢ar, poslasti¢arnica, oprema i alati

Koristi prostor u kome rade namjenski i racionalno
Pravilno koristi higijensko-tehnicke mjere pri radu
Objasni namjenu prostora poslasti¢arnice

Objasni pravila koristenja i Suvanja opreme za rad
Nauci pravila rukovanja sitnog inventara

Nauci ¢uvati i odrzavati alate pri rukovanju

2. Higijena osoblja, opreme i prostorija

Objasni vaznost licne higijene i higijene prostora i opreme
Pravilno i bezbjedno o€isti uredaje za rad

Pravilno opere posude sa kojim rukuju

Pravilno o€isti prostore poslasti¢arnice

Samostalno i u timu radi sve poslove vezane za higijenu
Pravilno korist sredstva za pranje i dezinfekciju

Nastavna jedinica

Osnovne mase

Ciljevi nastavne jedinice

— Stjecanje osnovnih teoretskih znanja o naginu pripremanja osnovnih
masa i njihovoj ulozi u izradi poslastica

— Poznavanje osnovnih tijesta (kiselo, masno, lisnato) i njihove uloge

— Razvijanje interesa i odgovornosti prema radu

SadrZaj nastavne jedinice

1. Osnovne mase u poslasti¢arstvu
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Pripremanje osnovnih vrsta tijesta
Jednostavne glazure u poslasti¢arstvu
Kremovi u poslasti¢arstvu

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

=~ owo

Osnovne mase u poslastiCarstvu

—  Objasni sirovine od kojih ¢e se pripremati osnovne mase
— Identificira vrste Ziveznih namirnica

— DefiniSe ulogu masa u daljoj preradi

— Napravi razliku izmedu vrsta masa

— Odredi poslastice koje Ce se pripremati od ovih masa
Pripremanje osnovnih vrsta tijesta

— ldentificira osnovne sirovine za pripremanje tijesta

—  Objasni nacin pripremanja osnovnih tijesta

— Napravi razliku izmedu nabrojanih tijesta

— Sastavi recepturu za nabrojana tijesta

—  Odredi namjenu prema vrstama poslastica.
Jednostavne glazure u poslasti¢arstvu

—  Objasni vrste Ziveznih namirnica za pripremu glazura

— Napravi razliku za svaku vrstu

— Odredi namjenu glazura u daljoj preradi

Kremovi u poslasti¢arstvu

—  Objasni vrste ZiveZnih namirnica u pripremanju kremova
—  Napravi razliku izmedu pojedinih vrsta kremova

— Nauci Cuvanje kremova do upotrebe

Nastavna jedinica

Mehanika i toplotna obrada namirnica

Ciljevi nastavne jedinice

KoriStenje masina i uredaja za obradu ziveznih namirnica
VaZnost pravilne mehanicke obrade

Termi¢ka obrada Ziveznih namirnica

Upoznavanie vrsti kuhanja Secera

Przenje i prilagodavanije temperature

Upoznavanje osnovnih masa (biskvit, koki, saher)
Pripremanje pomenutih masa samostalno i u timu
Upotreba struCne terminologije

SadrZaj nastavne jedinice

Mehanicka obrada Ziveznih namirnica
Toplotni postupci kod pripremanja poslastica
Hladni postupci kod pripremanja poslastica

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Plw N

Mehani¢ka obrada ZiveZnih namirnica

— lIdentificira vrste mehanickih pomagala

— Samostalno i u grupi vrsi obradu ZiveZnih namirnica

— Samostalno i uz sugestije nastavnika vrsi Slaganje jaja kao
osnovne sirovine za poslastice

— VIS pravilno odvajanje bjelanaca od Zumanaca

— Pravilno koristi strojeve za Slaganje

Toplotni postupci kod pripremanja poslastica

— Nauci pravilno kuhanje Se€era na vise nacina

— Samostalno przi koStunjavo voce svih vrsta

—  Samostalno ili u grupi kuha razne vrste voca

— Samostalno pece sve vrste osnovnih masa vodeéi raéuna o
¢uvaniju hranljivih i bioloskih vrijednosti Ziveznih namirnica

Hladni postupci kod pripremanja poslastica
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— Samostalno $laga jaja za odredenu poslasticu
— Samostalno Slaga sve vrste putera

— Samostalno pasira voce u sviezem i preradenom stanju
— Samostalno spaja samljeveno voce sa puterom i Slagom

Nastavna jedinica

Osnovne vrste tijesta

Ciljevi nastavne jedinice

Priprema kiselog tijesta i njegova dalja upotreba

Priprema lisnatog tijesta i njegova dalja namjena

Priprema masnog tijesta i njegova dalja namjena

Pravilno rukovanje tehnikom rada za mijeSanje tijesta
Priprema vucenog tijesta i uloga u daljoj upotrebi

Razvijanje interesa za praktiCan rad i odgovornost prema radu

SadrZaj nastavne jedinice

Kiselo tijesto i njegova svojstva u poslasticarstvu
Lisnato tijesto i proizvodi od njega

Masno tijesto i proizvodi od njega

Vuceno i vodeno tijesto i upotreba

Krompirovo tijesto

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Pl W

Kiselo tijesto i njegova svojstva u poslasticarstvu

Identificira sirovine za proizvodniju kiselog tijesta

Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu tijesta
Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi tijesto

Koristi pravilno sredstva rada i vodi rauna o higijeni namirnica
Lisnato tijesto i proizvodi od njega

— Identificira sirovine za proizvodnju lisnatog tijesta

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu tijesta

— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi tijesto

— Koristi pravilno sredstva rada i vodi rauna o higijeni namirnica
Masno tijesto i proizvodi od njega

— ldentificira sirovine za proizvodnju masnog tijesta

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu tijesta

— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi tijesto

—  Koristi pravilno sredstva rada i vodi ratuna o higijeni namirnica
Vuceno i vodeno tijesto i upotreba

— ldentificira sirovine za proizvodnju vu€enog tijesta

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu tijesta

— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi tijesto

—  Koristi pravilno sredstva rada i vodi rauna o higijeni namirnica
Krompirovo tijesto

— ldentificira sirovine za proizvodnju krompirova tijesta

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu tijesta

— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi tijesto

— Koristi pravilno sredstva rada i vodi rauna o higijeni namirnica

Nastavna jedinica

Glazure u poslasti¢arstvu

Ciljevi nastavne jedinice

Priprema ¢okoladne glazure i njena dalja upotreba
Priprema glazure od Secera (fondan) i njena dalja namjena
Priprema Zelatin glazure

Pravilno rukovanje tehnikom rada za mijeSanje glazure
Priprema dobos glazure i glazure od bjelanaca

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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Razvijanje interesa za praktiCan rad i odgovornost prema radu

1. Glazura od ¢okolade i njena upotreba
. o 2. Glazura od Seéera - fondan i njegova upotreba
Sadrzaj nastavne jedinice 3 Zelatin af i dalin ireb
. glazura i daljnja upotreba
4. Glazura od bjelanaca
1. Glazura od ¢okolade i njena upotreba
— Identificira sirovine za proizvodnju glazure ¢okolade
—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu glazure od
¢okolade
—  Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi glazuru vodeci
raéuna o higijeni sirovina i o Cuvanju bioloskih vrijednosti
—  Koristi pravilno sredstva rada
2. Glazura od Secera - fondan i njegova upotreba
— ldentificira sirovine za proizvodnju glazure od Secera
—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu fondan glazure
— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi glazuru vodeci
Ishodi po jedinicama racuna o higijeni sirovina i o Cuvanju biloSkih vrijednosti
(Po zavrSetku nastavne —  Koristi pravilno sredstva rada
jedinice polaznik ¢e biti 3. Zelatin glazura i daljnja upotreba
sposoban da...) — ldentificira sirovine za proizvodnjuZelatin glazure
—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu Zelatin glazure
—  Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi glazuru vodeci
racuna o higijeni sirovina i o€uvanju bioloskih vrijednosti
—  Koristi pravilno sredstva rada
4. Glazura od bjelanaca

— Identificira sirovine za proizvodnju glazure od bjelanaca

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu glazure od
bjelanaca

—  Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi glazuru vodeci
raduna o higijeni sirovina i o€uvanju bioloskih vrijednosti

—  Koristi pravilno sredstva rada

Nastavna jedinica

Kremovi u poslasti¢arstvu

Ciljevi nastavne jedinice

Odabir osnovnih sirovina za pripremanje kremova
|dentifikacija razlika izmedu pojedinih vrsta kremova
Priprema krema od vanilije i shvatanje daljne uloge
Priprema krema od Cokolade i shvatanje daljne ulog
Priprema krema od fondana

Priprema Zelatin krema i shvatanje daljne uloge

SadrZaj nastavne jedinice

Buter krem
Parizer krem
Krema na pari
Sam-buter krem
Zelatin krem

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Buter krem
— ldentificira sirovine za proizvodnju krema

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu ZiveZnih namirnica za izradu

kremova
— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi kremove vodecéi
racuna o higijeni sirovina i o Cuvanju bioloskih vrijednosti

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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—  Koristi pravilno sredstva rada

Parizer krem

Identificira sirovine za proizvodnju krema

Samostalno ili u grupi vrs pripremu za izradu krema

Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi kremove vodeci

raéuna o higijeni sirovina i o uvanju bioloskih vrijednosti

Koristi pravilno sredstva rada

Krema na pari

— ldentificira sirovine za proizvodnju krema

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu krema

— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi krem vodeci racuna
o higijeni sirovina i o Cuvanju biolo$kih vrijednosti

—  Koristi pravilno sredstva rada

— Analizira i opiSe rad kao faktor proizvodnje i uz sve komponente
sluze se struénom terminologijom

Sam-buter krem

— Identificira sirovine za proizvodnju krema

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu krema

— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi krem vodeci raCuna
o higijeni sirovina i o Cuvanju bioloskih vrijednosti

—  Koristi pravilno sredstva rada

— Analizira i opiSe rad kao faktor proizvodnije i uz sve komponente
sluze se stru¢nom terminologijom

Zelatin krem

— ldentificira sirovine za proizvodnju krema

—  Samostalno ili u grupi vrSi pripremu za izradu krema

— Samostalno ili uz sugestije nastavnika pravi krem vodeci racuna
o higijeni sirovina i o Cuvanju biolo$kih vrijednosti

—  Koristi pravilno sredstva rada

— Analizira i opiSe rad kao faktor proizvodnje i uz sve komponente
sluze se struénom terminologijom

Nastavna jedinica

Jednostavne poslastice

Ciljevi nastavne jedinice

stjecanje osnovnih teoretsko-prakti¢nih znanja iz grupe poslastica od
voca, pudinga, posebnih masa, torti i rolata

uCenje o svim vrste ZiveZznim namirnicama koje se koriste za ovu
vrstu poslastica

razvijanje interesa i svijesti, te odgovornosti prema radu

stjecanje sposobnosti demonstriranja licne inicijative kod pripremanja
i serviranja ovih vrsta poslastica

SadrZaj nastavne jedinice

Poslastice od voca

Pudinzi i kohovi

Mase u poslastiCarstvu (specijalne)
Torte i rolati

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

R

Poslastice od voca

— identificira i odabere namirnice koje e se koristiti za pripremanje
poslastica od svjeZeg, suSenog, zamrznutog i konzerviranog
voca

— teoretski objasni kojim Ce se redosliedom pripremati i dekorisati
poslastice od voca

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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objasni normativ utroSka materijala koji je neophodan za izradu
poslastica od voca

objasni tehniku rada za svaki recept posebno i da kod tehnike
rada, posebno naznaci razliku izmedu svjezeg i preradenog voca
analizira i objasn rad kao faktor proizvodnie, te da se uz sve
nabrojane komponente sluZi terminologijom iz struke

obrat paznju na higijenu i oéuvanje hranljivih a naro€ito boilo3kih
vrijednosti poslastica od voca

2. Pudinzi

identificira i odabere namirnice od kojih ¢e se pripremati pudinzi
od voéa, Slaga i toplih smjesa

objasni tehniku rada za svaku od poslastica, uz sugestije
nastavnika

posebno naznaci nacine oplemenjivanja pojedinih vrsta vo¢a
termickom obradom (bademi, lieSnjaci, kesteni)

objasni normativ kao jedan od bitnih komponenata rada

obrati paznju na higijenu i oéuvanije hranljivih a naro€ito bioloSkih
vrijednosti navedenih poslastica

teoretski analizira rad kao faktor proizvodnje i uz sve nabrojane
komponente stekne osnovna znanja, vjestine i navike potrebne u
poslasti¢arstvu

3. Mase u poslasti¢arstvu

utvrdi koje ¢e se namirnice koristiti za izradu raznih masa (biskvit
mase, koki mase, saher mase i dobo$ mase)

posebno naznadi specificnosti svake od ovih masa

naznaci ukraSavanje kao bitan elemenat za izradu poslastica
utvrdi redosljed rada, normativ i recepte za svaku masu i naznaci
osnovne tehnike rada

obrati paznju na higijenu i oéuvanije hranljivih vrijednosti masa

4. Torte i rolati

Identificira i primjeni namirnice od kojih ¢e se spremati torte i
rolati

Objasni nacin pripremanja, dekoracije i serviranja kao i potrebne
normative i obrati posebnu paznju na specifiénosti pojedinih
poslastica

Obrati posebnu paznju na termicku obradu biskvit masa
Analizira rad uz brigu o higijeni i hranljivoj vrijednosti torti i rolata

Nastavna jedinica

Poslastice od voca

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakti¢nog znanja o poslasticama od voca
Shvacanje nacina pripremanja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

Sadrzaj nastavne jedinice

Kompoti od svjeZeg voca
Kompoti od suhog vo¢a

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

N =N

Kompoti od svjezeg voéa
Kompoti od suhog vo¢a

—  Pravilno koristi namirnice

—  Napravi kompote od raznog svjeZeg voca

—  Napravi kompote od raznog suhog voca

—  Kaoristi pravilno poslastiCarske masine i alate

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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—  Pravilno koristi higijensko - tehni¢ke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Pudinzi

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i praktitnog znanja o pudinzima i kremovima

Shvacéanje nacina pripremanja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Cokoladni puding
Vanilija puding
Kremovi

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Cokoladni puding

Vanilija puding

Kremovi

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi puding od ¢okolade

— Napravi puding od vanilije

—  Napravi razne kremove

—  Kaoristi pravilno poslastiCarske masine i alate

WP W

Nastavna jedinica

Mase u poslastic¢arstvu |

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o biskvit masama
Shvacanje nacina pripremanja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Biskvit masa laka
Biskvit masa teSka
Biskvit masa polumasna
Biskvit masa masna

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Biskvit masa laka

Biskvit masa teSka

Biskvit masa polumasna

Biskvit masa masna

— Koristi pravilno namirnice

— Napravi laku biskvit masu

— Napravi teSku biskvit masu

— Napravi polumasnu biskvit masu

— Napravi masnu biskvit masu

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate
—  Kaoristi pravilno higijensko-tehnicke mjere pri radu

eI s Ea oA

Nastavna jedinica

Mase u poslastic¢arstvu Il

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o sloZenim biskvit masama

Shvacanje nacina pripremanja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

Sadrzaj nastavne jedinice

Saher masa
Koki masa
Dobo$ masa
Sah masa
Boem masa

Ishodi po jedinicama

Saher masa
Koki masa
DoboS masa

W RO WD Y]

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a

Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba




o
&,

AXXX KRR
0,3; Q&O CENTAR ZA OBRAZOVANJE
Z X | PODUZETNISTVO
(Po zavrSetku nastavne 4. Sah masa
jedinice polaznik ¢e biti 5. Boem masa
sposoban da...) —  Koristi pravilno namirnice
— Napravi saher masu
—  Napravi koki masu
— Napravi doboS$ masu
— Napravi Sah masu
—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate
—  Kaoristi pravilno higijensko-tehnicke mjere pri radu
Nastavna jedinica Torte
— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o vocnim, Cokoladnim i
S o tortama sa Slagom
Ciljevi nastavne jedinice R . . .
Shvacanje nacina pripremanja i filovanja
— _Obavljanje samostalnog ili grupnog rada
1. Vocne torte
.. . 2. Cokoladne torte
SadrZaj nastavne jedinice )
3. Torte sa Slagom
4. Kokos torta
1. Vocne torte
2. Cokoladne torte
3. Torte sa Slagom
Ishodi po jedinicama 4. Kokos torta
(Po zavrSetku nastavne —  Koristi pravilno namirnice
jedinice polaznik ¢e biti — Napravi voéne torte
sposoban da...) — Napravi ¢okoladne torte
— Napravi torte sa Slagom
—  Koristi pravilno poslasti¢arske masine i alate
—  Koristi pravilno higijensko-tehnicke mjere pri radu
Nastavna jedinica Rolati
— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o rolatima sa kremovima,
I N Slagovima i vocem
Ciljevi nastavne jedinice oo . o i .
— Shvacanje nacina pripremanja i filovanja
— Obavljanje samostalnog ili grupnog rada
1. Rolati sa kremovima
SadrZaj nastavne jedinice g RoI,at_| >a sI_agowma
3. Vocni rolati
4. Zlatni rolat
1. Rolati sa kremovima
2. Rolati sa Slagovima
3. Vocni rolati
4. Zlatnirolat

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi rolate sa kremovima

— Napravi rolate sa Slagovima

— Napravi vocne rolate

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koristi higijensko-tehniCke mjere pri radu
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Nastavna jedinica Dezerti
— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju dezerata
Ciljevi nastavne jedinice — Shvacanje na€ina pripremanja i filovanja
— Obavljanje samostalnog ili grupnog rada
1. Voéne korpice
SadrZaj nastavne jedinice 2 Prlr]cez krofne
3. Indijaneri
4.  Marcipan
1. Vocne korpice
2. Princez krofne
3. Indijaneri
S 4. Marcipan
Ishodi po jedinicama —  Koristi pravilno namirnice
(Po zavrSetku nastavne — Napravi voéne korpice
jedinice polaznik ¢e biti _ Napravi princez krofne
sposoban da...) — Napravi indijanere
— Napravi marcipan
—  Koristi pravilno poslasti¢arske masine i alate
—  Koristi pravilno higijensko- tehni¢ke mjere pri radu
Nastavna jedinica Minjoni
— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju minjona
Ciljevi nastavne jedinice Shvacanje nacina pripremanja i filovanja
— _Obavljanje samostalnog ili grupnog rada
1. Biskvit minjoni
SadrZaj nastavne jedinice g E/Ii?gi[g??nr;lnjoni
4. Parizer minjoni
1. Biskvit minjoni
2. Pun¢ minjoni
3. Marcipan minjoni
4. Parizer minjoni

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

— Koristi pravilno namirnice

— Napravi biskvit minjone

— Napravi pun¢ minjone

— Napravi marcipan minjone

— Napravi parizer minjone

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Koristi pravilno higijensko-tehnicke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Poslastice od tijesta

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i praktiénog znanja o pripremanju Strudli
Shvacanje nacina pripremanija i filovanja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Strudle od voca
Strudle od maka
Strudle od dZzemova
Strudle sa orasima

Ishodi po jedinicama

D Eal N B

Strudle od voéa
Strudle od maka
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(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

3.
4,

Strudle od dzemova

Strudle sa orasima

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi Strudle od voca

— Napravi Strudle od maka

— Napravi Strudle od dZemova

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

— _ Koristi pravilno higijensko-tehnicke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Cajna peciva |

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i praktiénog znanja o pripremanju ¢ajnih peciva
Shvacanje nacina Slaganja, sastavljanja i pecenja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Puter masa zuta
Puter masa ¢okolada
Figaro

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

W RPN

Puter masa Zuta

Puter masa Cokolada

Figaro

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi puter masu Zutu

—  Napravi puter masu ¢okoladnu

— Napravi figaro

— Koristi pravilno poslasti¢arske masine i alate

—  Kaoristi pravilno higijensko-tehnicke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Cajna peciva ll

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i praktiénog znanja o pripremanju ¢ajnih peciva
Shvacanje nacina $laganja, sastavljanja i pe€enja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Lincer masa
Orah masa
Gereste masa

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

W wN

Lincer masa

Orah masa

Gereste masa

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi lincer masu

— Napravi orah masu

— Napravi gereste masu

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Kaoristi pravilno higijensko-tehnicke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Cajna peciva lll

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i praktiénog znanja o pripremanju ¢ajnih peciva
Shvacanje nacina Slaganja, sastavljanja i pecenja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

W

Orah puslice
Orah Stanglice
Kokos puslice
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1.
2.
3.

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Kokos puslice

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi orah Stanglice

— Napravi orah puslice

—  Napravi kokos puslice

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Kaoristi pravilno higijensko-tehnicke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Tople poslastice

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i praktiénog znanja o pripremanju toplih
poslastica

Shvacanje nacina pripremanja, vremena serviranja i dekorisanja
toplih poslastica

Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Omleti
Paladinci
Kohovi

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

W

Omleti

Palacinci

Kohovi

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi omlete

— Napravi palacinke

— Napravi kohove

—  Koristi pravilno poslasti¢arske masine i alate

— Pravilno koriste higijensko-tehnike mjere pri radu

Nastavna jedinica

Orijentalne poslastice |

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i praktiénog znanja o pripremaniju orijentalnih
poslastica

Shvacanje nacina pripremanja i serviranja orijentalnih poslastica
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Tatlija
Tufahija

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

D I

Tatlija

Tufahija

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi tatliju

— Napravi tufahiju

—  Koristi pravilno poslasti¢arske masine i alate

— Pravilno koristi higensko-tehni¢ke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Orijentalne poslastice Il

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju orijentalnih
poslastica

Shvacanje nacina pripremanja i serviranja orijentalnih poslastica
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Tulumba
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2. HurmasSica
3. Kadajif
1. Tulumba
2. HurmasSica
Ishodi po jedinicama 3. Kadajif

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi tatliju

— Napravi tufahiju

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koristi higensko-tehni¢ke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Orijentalne poslastice Il

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju orijentalnih
poslastica

Shvacanje nacina razvijanja, filovanja i peéenja orijentalnih poslastica
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Baklava
Halva
Denecija

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Baklava

Halva

Penecija

Koristi pravilno namirnice

Napravi baklavu

Koristi pravilno poslastiarske maSine i alate
Pravilno koristi higensko-tehnicke mjere pri radu

W

Nastavna jedinica

Orijentalne poslastice IV

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju orijentalnih
poslastica

Shvacanje nacina razvijanja, filovanja i peéenja orijentalnih poslastica
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Ruzice
Vocéne pite

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Ruzice

Vocne pite

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi ruzice

— Napravi razli¢ite vocne pite

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koristi higensko-tehni¢ke mjere pri radu

NI

Nastavna jedinica

Internacionalne poslastice

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju
internacionalnih poslastica

Shvacanje nacina razvijanja, filovanja i peéenja
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Tiramisu
Lincer pita
Spanska Snita

w N
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4. Egipatska baklava
1. Tiramisu
2. Lincer pita
3. Spanska $nita
4. Egipatska baklava

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi tiramisu

— Napravi lincer pitu

— Napravi Spansku $nitu

— Napravi egipatsku baklavu

—  Koristi pravilno poslastiarske masine i alate

— Pravilno koriste higijensko-tehniCke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Specijalne mase |

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i prakti¢nog znanja o pripremaniju specijainih
masa

Shvacanje nacina Slaganja, sastavljanja i pecenja

Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Boem masa
Niknak masa (orah masa)
Makaron masa

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

WP W

Boem masa

Niknak masa (orah masa)

Makaron masa

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi boem masu

—  Napravi niknak masu (orah masu)

— Napravi makaron masu

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koriste higijensko-tehni¢ke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Specijalne mase

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremaniju specijainih
masa

Shvacanje nacina $laganja, sastavljanja i pe€enja

Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

1. Sahmasa
SadrZaj nastavne jedinice 2. Saher masa
3. }foki masa
1. Sahmasa
2. Saher masa
S 3. Koki masa
';hOd' po Jtid'n'c";‘ma —  Koristi pravilno namirnice
(Po zavrsetku nastavne — Napravi Sah masu
jedinice polaznik ¢e biti .
— Napravi saher masu (orah masu)
sposoban da...) S
—  Napravi koki masu
—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate
—  Pravilno koriste higijensko-tehni¢ke mjere pri radu
| Nastavna jedinica | Sladoledi
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Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju mlijecnih i
vocnih sladoleda

Shvacanje nacina proizvodnje sladoleda

Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Milijecni sladoled
Voéni sladoled

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

N EINE

Milijecni sladoled

Voéni sladoled

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi mlijecni sladoled

— Napravi vocni sladoled

— Koristi pravilno rashladne uredaje

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koriste higijensko-tehni¢ke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Poslastice od sladoleda |

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju kupova,
hladnih bombi i parfea

Shvacanje nacina pripremanja poslastica od sladoleda
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Kupovi
Hladne bombe
Parfei

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

W wWN =Y

Kupovi

Hladne bombe

Parfei

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi kupove

— Napravi hladne bombe

— Napravi parfe

— Koristi pravilno rashladne uredaje

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koriste higijensko-tehnicke mjere pri radu

Nastavna jedinica

Poslastice od sladoleda Il

Ciljevi nastavne jedinice

Postizanje teoretskog i praktiénog znanja o pripremanju kupova,
hladnih bombi i parfea

Shvacanje nacina pripremanja poslastica od sladoleda
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Kasato
Eskimo

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

NI

Kasato

Eskimo

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi kasato

— Napravi eskimo

—  Koristi pravilno rashladne uredaje

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koriste higijensko-tehni¢ke mjere pri radu
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Nastavna jedinica

Dekoracije u poslastic¢arstvu |

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju dekoracija u

poslasticarstvu
Shvacanije tehnike rada
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Karamel
Marcipan

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Karamel

Marcipan

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi karamel

— Napravi marcipan

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koriste higijensko-tehni¢ke mjere pri radu

NI

Nastavna jedinica

Dekoracije u poslastiarstvu Il

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju dekoracija u

poslastiarstvu
Shvacanje tehnike rada
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Cokolada
Fondan

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Cokolada

Fondan

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi ¢okoladu

— Napravi fondan

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

— Pravilno koriste higijensko-tehnike mjere pri radu

DRl IR

Nastavna jedinica

Dekoracije u poslasti¢arstvu lll

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju dekoracija u

poslastiarstvu
Shvacanje tehnike rada
Obavljanje samostalnog ili grupnog rada

SadrZaj nastavne jedinice

Grilijas
Plasti¢ni Secer

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Grilijas

Plasticni Secer

—  Koristi pravilno namirnice

— Napravi grilijas

— Napravi plasti¢ni SeCer

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

— Pravilno koriste higijensko-tehniCke mjere pri radu

N =N

Nastavna jedinica

Poslastice po narudzbi |

Ciljevi nastavne jedinice

— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju poslastica po

narudzbi
— Shvacanje tehnike rada
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— Obavljanje samostalnog ili grupnog rada
SadrZaj nastavne jedinice 1. Omleti
Ishodi o iedini 1. Omleti
Snodi po Jedinicama —  Koristi pravilno namirnice
(Po zavrSetku nastavne N )
A - — Napravi omlet
jedinice polaznik ¢e biti _ ) oy .
—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate
sposoban da...) . C o oy . .
— Pravilno koriste higijensko-tehnike mjere pri radu
Nastavna jedinica Poslastice po narudzbi Il
— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremaniju poslastica po
Ciljevi nastavne jedinice narudzbi
) J — Shvacanje tehnike rada
— Obavljanje samostalnog ili grupnog rada
SadrZaj nastavne jedinice 1. Paladinci
Ishodi po iedini 1. Paladinci
snodi po jedinicama —  Koristi pravilno namirnice
(Po zavrSetku nastavne . o
Lo I, — Napravi palacinke
jedinice polaznik ¢e biti . . oy .
—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate
sposoban da...) : N —— :
— _ Pravilno koriste higijensko-tehni¢ke mjere pri radu
Nastavna jedinica Dijetalne poslastice |
— Postizanje teoretskog i prakti¢nog znanja o pripremanju dijetalnih
Ciljevi nastavne jedinice posgelee
) J — Shvacanje tehnike rada
— _Obavljanje samostalnog ili grupnog rada
1. Torte od voca
SadrZaj nastavne jedinice 2. Vocne salate
3. Strudle s voéem
1. Torte od vo¢a
2. Vocne salate
L 3. Strudle s voem
';hOd' po Jtid'n'c?ma —  Koristi pravilno namirnice
.( 0 zaVISElKU nastavne — Napravi torte od vo¢a
jedinice polaznik ¢e biti N S
— Napravi vocne salate
sposoban da...) y ]
— Napravi $trudle s vocem
—  Koristi pravilno poslasti¢arske masine i alate
—  Pravilno koriste higijensko-tehni¢ke mjere pri radu
Nastavna jedinica Dijetalne poslastice |l
— Postizanje teoretskog i prakticnog znanja o pripremanju dijetalnih
Ciljevi nastavne jedinice poslastica
) J — Shvacanje tehnike rada
— Obavljanje samostalnog ili grupnog rada
1. Kompoti
SadrZaj nastavne jedinice 2. Strudle
3. Sladoledi
Ishodi po jedinicama 1. Kompoti
(Po zavrSetku nastavne 2. Strudle
jedinice polaznik ¢e biti 3. Sladoledi
sposoban da...) —  Koristi pravilno namirnice
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— Napravi kompote

— Napravi Strudle

— Napravi sladolede

—  Koristi pravilno poslastiCarske masine i alate

—  Pravilno koriste higijensko-tehni¢ke mjere pri radu

Dr.sc. Ensar Abazovi¢, Direktor
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