Извештај са сатанка одржаног 10.02.2015. год. у ТУШ „Тоза Драговић“ Крагујевац у вези Републичког такмичења ученика трећег степена угоститељско-туристичких школа Србије за образовни профил КУВАР.

ДНЕВНИ РЕД:

1. Усаглашавање наставних области и литературе за припрему ученика за теоријски део такмичења

2. Дефинисање радних задатака (називи јела, број особа, време израде и остали потребни елементи)

3. Прецизирање норматива намирница (спискови и количине)
4. Одређивање потребног инвентара који ћесе користити током такмичења
5. Разно
Састанку су присустовали предтавници следећих школа:
· Средња школа „Светозар Милетић“ Нови Сад – наставник куварства Жељко Вукајловић

· Угоститељско-туристичка школа Београд - наставник куварства Далибор Мандић

· Угоститељска школа Ваљево - наставник куварства Вера Васић

· ТУШ „Тоза Драговић“ Крагујевац – наставници куварства Стаменка Луковић, Предраг Станковић.

Усаглашавање наставних области и литературе за припрему ученика за теоријски део такмичења
На састанку је одлучено да тест знања саставља Висока хотелијерска школа из Београда по важећим наставним плановима и обухвата градиво од прве до треће године за наставни предмет Куварство. Учесници састанка су дали предлог наставних области које ће бити обухваћене овим тестом:

Прва година:

· Хигијенски стандарди

· Угоститељска понуда

· Животне намирнице (без ракова, шкољки и плодова мора)

· Термичке топлотне обраде намирница

· Фондови, сосови

· Салате

· Прилози и варива

Друга година:
· Бистре и густе супе
· Топла предјела
· Готова јела
· Печења
Трећа година:

· Хладна предјела и јела

· Јела по поруџбини

· Јела са жара

· Посластице ( у оквиру градива за трећи разред)

Важећи уџбеници по којима се реализује настава.

Уџбеници: Куварство са практичном наставом за први, други и трећи разред,

Аутори: Милорад Вукић, Милијанко Портић (ЗУНС, Београд).

Дефинисање радних задатака (називи јела, број особа, време израде и остали потребни елементи)
За израду практичног рада школа домаћин је дала предлог од три менија:
Мени број 1

Велуте од целера

*
Телећи (свињски) медаљони „Букетијер“

Зелена салата

*

Палачинке са орасима

Мени број 2

Велуте од пилећег меса

*

Телећи котлет „Империјал“

Зелена салата

*

Палачинке са орасима

Мени број 3

Потаж од печурака*

Хајдучки ћевап

Зелена салата

*

Палачинке са орасима

Због тешке материјалне ситуације школа учесница такмичења и немогућности да ученици вежбају три менија, учесници састанка су одабрали мени број 1 за такмичење.

Време узраде Јела по утврђеном менију је 90+30 минута.

За две особе главно јело се сервира на овалу број 3, за једну особу на тањиру 32 цм – бели.

Код дисциплине Јело по избору, утврђен је предлог намирница:

· Месо (150гр)

· Прилог (120-150 гр)

· Сос (60-100 гр)

· Пилећи филе

· Броколи

· Карфиол

· Шаргарепа

· Кромпир

· Сланина

· Пршита

· Празилук

· Печурке

· Свеже паприке

· Суво воће (шљиве, грожђе, смокве)

· Сир тврди ( горгонзола, пармезан, домаћи бели)

· Неутрална павлака

· Путер

· Вино црно, вино бело

· Црни лук

· Бели лук

· Лимун

· Чери парадајиз

· Уље

· Шпагети

· Парадајиз пире

· Кечап

· Сенф

· Презла

· Јаја

· Брашно

Од зачина:
· Нана 

· Рузмарин
· Першун

· Босиљак

· Бибер (бели, црни)

· Мирођија

· Со

· Вочестер

· Табаско

Време израде за Јело по избору је 90 минута.

Сервира се у одвојеним порцијама за две особе – тањир 32 цм – бели.

Седам дана пре почетка такмичења, школе учеснице достављају списак намирница које ће користити за Јело по избору, организатору такмичења.

Комисији се предаје написана рецептура са нормативом за две особе (одштампано), пре почетка израде на такмичењу.
Прецизирање норматива намирница (спискови и количине)
Списак намирница и норматив за припремање јела школа домаћим ће доставити свим школама учесницама такмичења најкасније 30 дана пре почетка такмичења.
Одређивање потребног инвентара који ћесе користити током такмичења
Школа организатор такмичења ће обезбедити сав потребни инвентар и неће бити дозвољено коришћење сопствене опреме и инвентара.
Разно
На дан такмичења биће организован округли сто где ће се предлагати измене ради побољшања услова и  правилника за такмичење.
У Крагујевцу, 10.02.2015.    

Средња школа „Светозар Милетић“ Нови Сад – наставник куварства Жељко Вукајловић 

__________________________________

Угоститељско-туристичка школа Београд - наставник куварства Далибор Мандић

_____________________________________

Угоститељска школа Ваљево - наставник куварства Вера Васић

_____________________________________

ТУШ „Тоза Драговић“ Крагујевац – наставници куварства Стаменка Луковић, 

________________________________

Предраг Станковић

_________________________________

