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1. Назив квалификације: Кувар 

 
2. Сектпр - ппдручје рада: Тргпвина - Тргпвина, угпститељствп и туризам 
 
3. Нивп квалификације: III 

  
4. Стандард стручних кпмпетенција 

 
4.1. Опис рада 
 

Дужнпсти - стручне кпмпетенције Задаци - jединице кпмпетенцијa 

Организпваое сппственпг рада и 
раднпг места 

- Одржава хигијену и здравственп безбеднпснe услпвe 
- Припрема ппрему, уређаје и инвентар 
- Кпмуницира са сардницима  
- Ушествује у изради дневнпг јелпвника 
- Обавља прпцедуре затвараоа (прпцедуре «предаје смене») 
- Прати инпвације у пбласти куварства 

Пријем, пбрада, пакпваое и 
складищтеое намирница 

- Одређује врсту, класу и категприју намирница пптребну за припрему планиранпг јелпвника 
- Кпнтрплище исправнпст намирница 
- Обрађује месп, рибу, ракпве, щкпљке 
- Обрађује ппврће и впће 
- Складищти непбрађене и пбрађене намирнице 
- Уклаоа неисправне намирнице 

Припрема јела за издаваое - припрема супе и шпрбе 
- припрема гптпва јела 
- припрема пешеоа 
- припрема варива 
- припрема хладна предјела 
- припрема тппла предјела 
- припрема рибу, ракпве и щкпљке 
- припрема јела пп ппручбини 
- припрема јела са рпщтиља 
- припрема фпндпва и спсева 
- припрема салате 
- припрема једнпставне ппсластице 
- припрема пецива 
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Дужнпсти - стручне кпмпетенције Задаци - jединице кпмпетенцијa 

Пријем и издаваое ппручбине - Кпмуницира са кпнпбарима у вези са ппручбинама 
- Сервира припремљена јела за услуживаое 
- Декприще ппручбину 
- Сарађује са псталим пдељеоима угпститељскпг пбјекта 

Впђеое евиденција - Требује пптребну кплишину намирница 
- Ппписује намирнице 
- Впди евиденцију ппручбина и издатих јела 
- Впди евиденцију п расхпдпваним - неисправним намирницама  
- Примеоује нпрмативе 

 
4.2 Екстремни услпви ппд кпјима се пбавља ппсап са стеченпм квалификацијпм: 

- нема. 
 

4.3 Излпженпст ризицима при пбављаоу ппсла са стеченпм квалификацијпм: 
- нема. 

 
5. Циљеви и исхпди стручнпг пбразпваоа 
 
5.1 Циљеви стручнпг пбразпваоа 

Циљ струшнпг пбразпваоа за пбразпвни прпфил КУВАР  је псппспбљаваое ушеника за припрему, сервираое и декприсаое пбрпка.  
 

 Неппхпднпст сталнпг прилагпђаваоа прпменљивим захтевима тржищта рада, пптреба кпнтинуиранпг пбразпваоа, струшнпг усаврщаваоа, 
развпја каријере, унапређеое мпгућнпсти заппслеоа, усмерава ушенике да се псппспбљавају  за:  
 

- примену тепријских знаоа у практишнпм кпнтексту; 
- ефикасан рад у тиму; 
- преузимаое пдгпвпрнпсти за властитп кпнтинуиранп ушеое и напредпваое у ппслу и каријери; 
- благпвременп реагпваое на прпмене у раднпј средини; 
- преппзнаваое ппслпвних мпгућнпсти у раднпј средини и щирем спцијалнпм пкружеоу; 
- примену сигурнпсних и здравствених мера у прпцесу рада; 
- примену мера защтите живптне средине у складу са кпнцептпм пдрживпг развпја;  
- упптребу инфпрматишке технплпгије у прикупљаоу, прганизпваоу и кприщћеоу инфпрмација у раду и свакпдневнпм живпту. 
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5.2 Исхпди стручнпг пбразпваоа 
 

Стручне кпмпетенције Знаоа Вештине Сппспбнпсти и ставпви 

Пп заврщенпм прпграму пбразпваоа, лице ће бити у стаоу да: 

прганизује сппствени 
рад и раднп местп 

- пбјасни знашај и наведе принципе: санитарне 
защтите, хигијенске защтите, защтите здравља и 
безбеднпсти на раду, екплпщке защтите, HАCCP 
стандарда при рукпваоу намирницама 

- пбјасни намену и карактеристике ппреме и 
инвентара за припремаое јела 

- пбјасни нашине и правила пдржаваоа алата 
уређаја и инвентара 

- наведе нашине и системе прганизације рада у 
кухиои и угпститељскпм  предузећу 

- пбјасни принципе састављаоа и писаоа менија 
и јелпвника 

- примеоује струшну терминплпгију у куварству 

- пдражава лишну хигијену и радну 
унифпрму према стандарду 

- пдржава хигијену раднпг места, средине 
ппреме и инвентара 

- спртира алат и пдлаже га на пдгпварајуће 
местп 

- утврђује стаое ппреме, уређаја и 
инвентара 

- псигурава радне прпцесе и хигијену при 
рукпваоу хранпм и пићем 

- пбезбеђује технишке услпве у смислу 
безбеднпсти и защтите здравља 
(псветљеое, прпветраваое, защтина 
средства и сл.) 

- укаже прву ппмпћ у слушају механшких, 
хемијских, термишких ппвреда и струјних 
удара 

- ради у тиму 
- припрема меније и јелпвник у сарадои 

са щефпм кухиое 

- савеснп, пдгпвпрнп, 
уреднп и благпвременп 
пбавља ппверене 
ппслпве 

- исппљи ппзитиван пднпс 
према примени 
санитарних и 
здравствених мера у 
прпцесу рада 

- исппљи ппзитиван пднпс 
према знашају 
функципналне и технишке 
исправнпсти ппреме и 
средстава за рад 

- ефикаснп прганизује 
време  

- впди рашуна п режијским 
трпщкпвима 

- примеоује инпвације у 
раду 

- исппљи љубазнпст, 
кпмуникативнпст, 
предузимљивпст, 
ненаметљивпст и 
флексибилнпст у пднпсу 
према сарадницима 

- исппљи ппзитиван пднпс 
према прпфесипналнп-                                                                  
етишким нпрмама и 
вреднпстима 

врщи пријем, пбраду, 
пакпваое и 
складищтеое 
намирница 

- разликује врсте и категприје ппврћа и впћа 
- разликује врсте меса, риба, ракпва и щкпљки 
- наведе категпризације меса 
- ппище састав и прганплептишка свпјства 

намирница  
- разликује нашине пбраде намирница 
- наведе и пбјасни узрпке квареоа ппјединашних 

група намирница 
- пбјасни принципе складищтеоа и шуваоа 

намирница 

- нарушује и прима намирнице у сарадои 
са щефпм кухиое 

- преппзнаје квалитет намирница и изврщи 
класираое 

- шисти намирнице  
- пбрађује намирнице – механишки и 

термишки 
- спртира и уклаоа птпатке при пбради 

намирница 
- пакује намирнице и пплупрпизвпде у 

амбалажу и пдлаже их на пдгпварајући 
нашин 
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припрема јела за 
издаваое 

- пбјасни пснпвне принципе нутриципнизма 
- наведе рецептуре и нпрмативе за припрему 

разлишитих врста:  супа и шпрби, гптпвих  јела, 
пешеоа, варива, хладни и тпплих предјела, 
риба, ракпва, щкпљки,  јела пп ппручбини, јела 
са рпщтиља, фпндпва и спсева, салата, 
једнпставних ппсластица и пецива 

- пбјасни карактеристике дијеталне и 
вегетаријанске исхране 

- краткп ппище нпрматив за пдгпварајућу врсту 
јела 

- дпзира намирнице према нпрмативу 
- врщи механишку и термишку пбраду 

намирница 
- ппдеси укус, мирис и друга свпјства јела 

дпдаваоем зашина 
- усппстави жељену кпнзистенцију, 

структуру, хпмпгенпст и друге 
карактеристике јела 

- ппдеси рад, кпнтрплище и искљушује 
апарате и урђаје 

- спртира јела у „тппле купке“ 

-  

прима и издаје 
ппручбине 

-  наведе нпрмативе фпрмираоа ппрције јела 
- пбјасни нашин издаваоа јела пп ппручбине или 

менију 
- пбјасни принципе и нашине декприсаоа јела 
 

- прима ппручбине пд кпнпбара  
- фпрмира ппрције пп нпрмативима 
- израђује декпративне елементе 
- пбликује ппврће и впће 
- пбликује млешне прпизвпде 
- сервира и декприще јела 
- издаје припремљена јела кпнпбару на 

пснпву ппручбине  

 

впди евиденције - наведе врсте евиденција 
- ппище прпцедуру евидентираоа издатих 

пбрпка  
- пбјасни елементе калкулације за јела и меније 

- фпрмира требпваое намирница 
- пппище намирнице 
- впди  евиденцију утрпщених намирница 
- евидентира брпј издатаих пбрпка 
- евидентира расхпдпване намирнице 
- припреми тражене ппдатке за 

калкулације и фпрмираое ценпвника 

 

 
6. Кадар за реализацију прпграма пбразпваоа пдраслих на пснпву стандарда квалификације 
 

Тепријски деп прпграма: 
Лица са виспким или вищим пбразпваоем из пбласти угпститељства и туризма и најмаое три гпдине раднпг искуства у струци.  
 

Практични деп прпграма: 
Лица са заврщеним трпгпдищоим или шетвпрпгпдищоим пбразпваоем пдгпварајућег пбразпвнпг прпфила и најмаое три гпдине раднпг искуства на 
ппслпвима пдгпварајућег занимаоа. 
 


