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ВОВЕД

Главната цел на проектот HoReCa4VET (проект бр.: 2020-1-PL01-KA202-082206) е да го 
зголеми пристапот до доживотното учење од формална, информална и неформална природа 
во индустријата HoReCa, преку развивање и имплементирање модели за валидација и 
сертификација. во согласност со Европската рамка на квалификации.
Проектот HoReCa4VET придонесува за идентификација на резултатите од учењето во 
рамките на идентификуваните резултати од учењето од страна на работодавците врз основа 
на моменталната побарувачка на пазарот, како дополнителни професионални вештини во 
европската димензија, кои може да се стекнат во рамки на три квалификации, како дел од 
проектот: Креирање вкусови и украсување јадења; Управување со работата во кујната и 
менаџмент во индустријата HORECA.
Квалификациите развиени во проектот може да ги надополнат вештините стекнати како 
дел од формалното и неформалното образование, бидејќи тоа е одговор на потребите на 
пазарот на трудот идентификувани во спроведеното истражување.
Резултат на проектот Модерни, флексибилни патеки за учење - наставни програми и 
образовни пакети (обучувач / учесник) за секторот HoReCa се засноваат на развој на обука 
во работната средина, каскадни, флексибилни патеки за учење, активирање дидактички 
методи, модерни, иновативни методи на настава, земајќи ги во предвид земете ги предвид 
спецификите на HoReCa.
При развивањето на резултатот, голем акцент беше ставен на индивидуализацијата 
на обуката, активните и практични методи на учење, решенијата во организацијата и 
дидактиката. Методологијата на развиените наставни програми и образовните пакети се 
фокусираше на најдобрите практики идентификувани во земјите партнери (Кипар, Полска, 
Шпанија, Република Северна Македонија и Турција). Квалификациите беа структурирани 
во модули, а за секоја наставна единица беа утврдени резултатите од учењето или 
професионалните задачи, опишани со групи знаења, вештини и социјални компетенции. 
Развиените наставни единици и пакети ги земаа предвид специфичностите на земјите-
партнери.
Програмата за обука беше заснована на резултатите од анализата на работата на IO1. 
Програмата ги опишува резултатите од учењето кои може да се постигнат преку учење на 
работното место.

Тимот на HoReCa4VET
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К ВА ЛИФИКАЦИЈА 1 :  К РЕИРАЊЕ ВК УСОВИ, 
ДЕКОРАЊЕ НА ЈА ДЕЊА

1. ВОВЕД

Модерната кујна не само што се отвора за нови вкусови и техники, туку и создава нови 
вкусови и самата развива нови техники. Добриот готвач мора да биде визионер - тој треба 
да може да ја замисли својата идна кујна и улогата што ќе ја играат готвачите за неколку 
години. На луѓето секогаш ќе им недостасуваат вкусовите што ги паметат од детството и 
затоа улогата на готвачот е да ги зачува таквите традиционални вкусови и да ги комбинира 
со современите кулинарски трендови. „Bryndza podhalańska“, мед од хељда од Судетските 
планини или кашубиската јагода - овие, и многу други регионални производи со оригинални 
и исклучителни вкусови, ќе ја сочинуваат основата за модерната полска кујна.
Затоа, готвачите, често потпомогнати од историчари, бараат традиционални стари рецепти. 
Инспирирани од нив подготвуваат оброци кои се засновани на историски записи, но 
прилагодени на модерните вкусови и непца. Излегува дека традиционалната полска кујна 
оди рака под рака со модерните трендови. Историјата направи полн круг. Повторно се 
воведуваат стари вкусови. Кога користиме стари рецепти, можеме да ја вкусиме историјата. 
Одново ја откриваме полската кујна и ја истакнуваме вредноста на традиционалните 
вкусови.
Во исто време, со лесен пристап до состојки од целиот свет, имаме тенденција да 
експериментираме почесто во кујната. Нашата кулинарска креативност е ограничена 
исклучиво од нашата имагинација. Многу нови јадења (на пр. супа од домати со кари и чили, 
тајландска пица или италијанско суши) се резултат на комбинирање на различни идеи и 
состојки. Се разбира, ова не е сè. Понекогаш начинот на кој состојките се комбинираат може 
да биде прилично изненадувачки. Сепак, она што е важно е да се погрижиме храната да 
има добар вкус и нејзината подготовка да не’ прави среќни.
Модерната кулинарска уметност ги користи традиционалните вкусови на нов начин, и 
експериментира и комбинира состојки кои навидум не одат една со друга (на пример, бибер 
и чоколадо).
Она што им треба на сите модерни готвачи е способноста да создаваат вкусови. Луѓето кои 
се способни да го направат тоа ги имаат вештините и квалификациите што им се потребни 
на пазарот, и тие се со поголема веројатност побрзо да најдат вработување.
Украсувањето на јадења, мезе и чинии станува се попопуларно и во гастрономијата и во 
приватните кујни. Вкусот, аромата, но и визуелната страна на приготвените јадења се од 
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исклучителна важност, додека додатоците можат да го воодушеват јадењето и со вкус и со 
изглед.
Кулинарската уметност не е само подготовка на вкусни јадења, туку и нивно сервирање 
на начин што само нивниот изглед дава пријатно искуство. Целта на украсувањето на 
садовите е да се стимулираат сите гурмански сетила, и видот, мирисот и вкусот. Гледањето 
на привлечни јадења со примамлив изглед, несомнено ве поттикнува да ги пробате. Покрај 
тоа, убаво украсените јадења добиваат не само изглед, туку и поинаков вкус, а украсните 
додатоци го зголемуваат нивниот вкус.
Вешто украсување на садовите е клучот за ефективно распоредување на садовите. Јадењата 
треба да бидат претставени на таков начин што нивниот изглед го буди апетиотот. Тоа ќе го 
постигнеме така што естетски ќе ги ставиме во соодветни садови и ќе ги украсиме. Првиот 
контакт со оброкот е да се внимава на неговиот изглед. Пред да ја процениме вкусноста на 
оброкот, обрнуваме внимание на привлечноста на презентацијата и целокупната естетика. 
Без да знаеме ништо за некое јадење, можеме да го избереме пред другите само затоа што 
изгледа убаво и ни се допаѓа.
Способноста за правилно презентирање и украсување јадења е од суштинско значење во 
сегашно време за луѓето кои работат во угостителската индустрија и подготвуваат јадења. 
Лицето со квалификации за украсување јадења станува поатрактивно на пазарот на трудот, 
ги проширува своите професионални вештини со квалификации кои ги бара на пазарот.

2. ДОПОЛНИТЕЛНИ ПРОФЕСИОНАЛНИ ВЕШТИНИ (ДПВ)

Во Полска, од 1 септември 2019 година, училиште кое обезбедува стручно образование 
може да му понуди на ученикот подготовка за стекнување дополнителни професионални 
квалификации од областа на избраните професии, дополнителни професионални вештини 
или пазарни квалификации кои функционираат во Интегрираниот систем на квалификации.1
Што е ДПВ?
Дополнителни професионални вештини - треба да се сфатат како вештини кои ја 
надминуваат основната наставна програма на стручното образование, чие стекнување од 
страна на учениците за време на нивните студии на училиште или курсевите за стручни 
вештини ги зголемува нивните шанси за идно вработување во дадена професија, што 
содржи групи на образовни цели и наставна содржина опишана во форма на очекувани 
исходи од учењето: знаење, професионални вештини и лични и социјални компетенции во 
врска со овие вештини.
Развојот на наставните програми за дополнителни професионални вештини овозможува 
адаптација на стручното образование и обука на потребите на локалниот и регионалниот 
пазар на трудот. Создавањето услови за студентите да се стекнат со дополнителни 
професионални вештини (ДПВ) е една од целите за пофлексибилен систем на стручно 
образование и негово прилагодување на реалните потреби на пазарот на трудот.

1	  Дополнителните професионални вештини од областа на избраните професии за трговско образование се вклучени 
во Анекс 33 на Уредбата на министерот за национално образование од 16 мај 2019 година за основните наставни 
програми за образование во професии за трговско образование и дополнителни професионални вештини во областа 
на избраното трговско образование професии (Списание на законите точка 991, изменето).
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Развиените програми за ДПВ ќе придонесат за зголемување на вработеноста на дипломирани 
студенти на индустриски училишта и технички училишта на динамично променливиот 
пазар на труд.
Проектот HoReCa4VET како ДПВ
Проектот HoReCa4VET првично разви дополнителна стручна вештина во областа на 
квалификацијата Создавање вкусови и декорирање јадења, за што беа дефинирани исходите 
од учењето и критериумите за верификација на овие ефекти (резултат 1) и наставната 
програма. Предложените дополнителни професионални вештини (ДПВ) произлегуваат од 
зголемената побарувачка на пазарот за специјалисти од оваа област.
Создадената програма развиена во проектот може да ја користат образовните институции 
кои обезбедуваат стручна обука, кои ќе можат да им понудат на студентите подготовка 
за стекнување дополнителни професионални вештини од областа на избраните професии; 
студенти на училишта кои обезбедуваат стручно образование, кои ќе можат да се подготват 
за стекнување дополнителни професионални вештини од областа на избраните професии 
како дел од задолжителна образовна настава, или дипломирани студенти на училишта и 
институции на образовниот систем спроведување на стручно образование - дополнителните 
професионални вештини што ги стекнуваат ќе им ги зголемат шансите за вработување на 
локалниот и регионалниот пазар на труд.
Сите предложени дополнителни професионални вештини (ДПВ) произлегуваат од 
зголемената побарувачка на пазарот за специјалисти од оваа област.

3. ОРГАНИЗАЦИСКИ ПРЕТПОСТАВКИ

3.1. Број на часови распределени на наставната програма

Квалификацијата одговара на потребите на пазарот на трудот (пазарот „HoReCa“) во однос 
на професионална подготовка на храна, создавање нови вкусови и украсување јадења, 
украсување, проценка на профитабилноста на бизнисот, сопствено и тимско планирање и, 
последно, но не и најмалку важно, професионално и здравјето и безбедноста на клиентите.
Најмалку 140 часа треба да се распределат на наставната програма за која се планирани 
горенаведените резултати од учењето.
Часовите треба да се одржуваат во групи, а учениците да работат во парови.
Се советува и индивидуална работа.
Треба да се воведат различни техники за зајакнување на ангажираноста на учениците (на 
пр. тимска работа).

3.2. Задолжителни квалификации за едукатори за дополнителнни стручни вештини

Квалификациите што се бараат од воспитувачите кои предаваат дополнителни стручни 
вештини се наведени во важечките закони за задолжителни квалификации за наставниците. 
Деталните квалификации што се бараат од воспитувачите го вклучуваат следново:
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	� диплома за додипломски студии во областа на студирање што одговара на темата на 
курсот плус педагошка подготовка; или

	� диплома за додипломски студии во областа на студии чии резултати од учењето ја 
вклучуваат содржината на основната наставна програма на курсот плус педагошки 
квалификации.

Лицето кое предава часови фокусирани на дополнителна стручна вештина треба:
	� да бидат квалификувани и искусни; и
	� имаат методолошки вештини.

Таквите часови може да се одржуваат и од:
	� сопственик на угостителска дејност кој е овластен стручен наставник; или
	� сопственик на угостителска дејност кој ги има потребните теоретски знаења и практично 
искуство во областа на подготовка на храна.

Предавачи: лица со теоретско и практично познавање од предметот. Инструктори: 
квалификувани поединци кои предаваат практична настава.

3.3. Наставни материјали и опрема

Опис на структурата на училницата
a.	 локација на работниот простор-станица:
	 наставните станици треба да се наоѓаат во непосредна близина на училницата во која 

се одржува практичната настава (по можност во истата зграда).
b.	 големина и други барања во врска со просториите или просториите во кои се наоѓа 

станицата:
	 големината на собата; број на станици; Завршување на подот, таванот, ѕидовите, 

прозорците и вратите во согласност со градежните, OHS, безбедноста од пожари, 
санитарните и епидемиолошките барања.

c.	 потребна минимална големина на станицата:
	 станица со големина прилагодена на принципите на ергономијата и обезбедување 

неограничена и безбедна работа.
d.	 поврзување на станицата со потребните комунални услуги и одредување на нивните 

параметри:
	— 230 V приклучоци со осигурувач; станица и централни безбедносни прекинувачи;
	— систем за греење;
	— гравитациски систем за вентилација;
	— пристап до дневна светлина и вештачка светлина; и
	— Широкопојасен интернет конекција.
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I. Училница за подготовка и сервисирање на примероци на храна2 опремен со: 
	— работна станица на наставникот поврзана со: локална мрежа и интернет, 
мултифункционален уред, дигитален проектор или интерактивна табла или екран;
	— графикони и слајдови за подготовка на храна;
	— листа на алатки за трговија;
	— табели за подготовка на храна;
	— печка или индукциски шпорет со печка;
	— мијалник со чешма за мешање;
	— тенџериња и други садови за готвење;
	— кујнски ножеви;
	— мали апарати за подготовка на храна;
	— мелница за месо;
	— длабоко пржење;
	— фрижидер со замрзнувач;
	— машина за миење садови;
	— комбинирани печки;
	— микробранова печка;
	— индукциски шпорет;
	— грејачи на плочи;
	— сос вид – уред за долгогодишно готвење на ниски температури;
	— вакуумски запечатувач;
	— машина за миење јајца и дезинфекција;
	— постелнина за маса и садови;
	— метални послужавници;
	— експлозивен чилер/шок замрзнувач;
	— блендер;
	— соковник;
	— робот за кујна;
	— прибор за јадење, прибор за јадење, садови, прибор за пиење итн.;
	— решетка за складирање или кабинет;

2	 Препорачана опрема за училници дизајнирана за обука на техничари за исхрана и исхрана и развиена за целите на 
регионалните оперативни програми за периодот 2014–2020 година,Национален центар за поддршка на стручното 
и континуирано образование,

Варшава, 2013 година 
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	— маси и столици;
	— постелнина за маса;
	— канти за отпад и рециклирање;
	— помошни колички,
	— електричен саламандер
	— лавици за опрема
	— столчиња кои одговараат на масите,
	— количка за келнер,
	— асистент келнерка
	— шанк како место за послужување пијалоци,
	— хокери,
	— кафемат,
	— соковник,
	— дигестир,
	— миксер,
	— производител на мраз,
	— мијалник за шанкерско стакло,
	— стакло, порцелан и опрема за мали барови,
	— ладилник за пијалоци,
	— прекривки за маса.

а) мерни и дијагностички уреди:
	— термометар за мерење на температурата на термички обработен производ; и
	— вага;

б) стручна библиотека – прирачници, норми, процедури, прирачници, правила и прописи 
и акти кои се применуваат на работното место:
	— кориснички прирачници;
	— процедури и прирачници за квалитет и безбедност на храната;
	— рецепти; и
	— менија;

в) прва помош:
	— комплет за прва помош со прирачник за прва помош;

г) мерки кои овозможуваат усогласеност со принципите на ергономијата и правилата за 
OHS:
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	— мијалник со чешма за мешање, диспензер за сапун и сад за хартиена крпа; канта со 
капак;
	— сертификатот за усогласеност со OHS;
	— кориснички прирачници;
	— противпожарен апарат за сув прав;
	— знаци за предупредување и пат за евакуација;
	— лична заштитна опрема плус очила и ракавици за работа на комби печка;
	— скратени кориснички прирачници;
	— комерцијална машина за перење и сушење со програма против туткање (или други 
решенија кои помагаат да се одржуваат чисти постелнината на масата);
	— пегла и даска за пеглање;
	— домашна преса за перење; и
	— комплет за прва помош и прирачник за прва помош за итни случаи.

Основни наставни материјали и опрема: опрема за молекуларна кујна, мешалки за замрзнати 
состојки, скара, камен за печење и сервирање.
II. Примерна работилница за испраќање храна3 опремен со:

	— компјутерска станица за наставникот поврзана на локална мрежа со пристап до 
Интернет, со мултифункционален уред, мултимедијален проектор или интерактивна 
табла или интерактивен монитор,
	— прегледни табли за подготовка на јадења,
	— список на машини, уреди, апарати, алати и друга опрема релевантна за квалификацијата
	— производствени маси,
	— кујнско јадро со рерна/индукциски шпорет со рерна;
	— мијалник со инсталација на топла и ладна вода,
	— комплет тенџериња и други кујнски прибор,
	— сет кујнски ножеви,
	— мала производствена опрема,
	— машина за мелење,
	— фритеза
	— фрижидер со замрзнувач,
	— машина за миење садови,

3	  Препорачана опрема за училишни лаборатории и работилници за професијата техничар за исхрана и угостителски 
услуги, развиена за потребите на Регионалните оперативни програми за годините 2014 - 2020 година, Национален 
центар за поддршка на стручното и континуирано образование, Варшава 2013 година



HORECA
 4 V E T

11 | Page 

	— Конвекциона парна печка/печка со циркулација на топол воздух,
	— микробранова печка,
	— индукциски шпорет,
	— грејач на чинии,
	— Sous vide - уред за готвење на ниски температури,
	— вакуумска машина за пакување,
	— илуминатор за јајца,
	— долна облека и садови,
	— метални тацни за келнер,
	— експлозивен чилер/чилер-замрзнувач,
	— блендер,
	— соковник,
	— мултифункционален процесор за храна;
	— прибор за јадење, прибор за јадење и стаклени садови и други прибор за сервирање 
храна,
	— библиотека, кабинет за складирање,
	— маси и столови,
	— постелнина за маса,
	— корпа и контејнери за сегрегиран отпад,

Комплет за украсување маси, садови и резба:
а) комплет за декорација на храна:

	— острилка за зеленчук и овошје со најмалку три врвови,
	— нож за мала спирала,
	— нож за голема спирала
	— шишиња за украсување
	— калапи за редење храна
	— гастрономски пинцети
	— порционери
	— Дупчалки

б) комплет за декорација на маса:
	— венчални прстени,
	— обични бели ленени салфетки 30х30, 40х40, 50х50.

в) комплет за резба-
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	— ножеви за сечење
	— ножеви за резба
	— секачи со различни форми
	— топчести ножеви
	— Ножеви во форма на V
	— тркалезни ножеви
	— декоратори
	— лупечи
	— засечени ножеви
	— други алатки за резба

Основните наставни помагала се:
	� станици опремени со опрема за кујна,
	� комплет ножеви,
	� мијалници,
	� фрижидер,
	� садови за јадење,
	� прекривки за маса.

Основни наставни помагала се: опрема за молекуларна гастрономија (за работа со течен 
азот), уреди за мешање замрзнати суровини, скара, камен за печење и сервирање. 

ЗАБЕЛЕШКА
Часовите кои се однесуваат на дополнителните стручни вештини треба да се одржуваат 
во реални услови. Тие може да се одржуваат во училница за стручно образование, во 
простории на даден сопственик на бизнис или во центарот за стручно образование.

3.4. Услови кои треба да ги исполнат кандидатите во согласност со наставната програма 
за дополнителни вештини

Имплементација на наставната програма за дополнителни стручни вештини — „Создавање 
вкусови и декорирање јадења” - бара:
 – постигнувањето на наведените резултати од учењето.
Кога планирате курс за дополнителна стручна вештина - „Создавање вкусови и декорирање 
јадења“ — едукаторите треба да се погрижат да биде вклучена практична обука.
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4. 2. Цели на учењето на дополнителното образование за стручни вештини

Лице кое завршува курс кој се врти околу дополнителната стручна вештина -“Создавање 
вкусови и декорирање јадења“ треба да биде добро опремена за извршување на следните 
задачи:

1.	 Работење на машини и уреди за преработка на храна.
2.	 Примена на современи техники за подготовка на храна за создавање на вкусови 

типични за стариот полски
3.	 кујна, но со модерен пресврт.
4.	Примена на современи техники за подготовка на храна за создавање нови вкусови.
5.	 Украсување и испраќање садови.
6.	 Изработка на украси од зеленчук и овошје.

Имплементација на наставната програма за дополнителни стручни вештини — „Создавање 
вкусови и декорирање јадења” - бара:
 – постигнувањето на наведените резултати од учењето.
Кога планирате курс за дополнителна стручна вештина - „Создавање вкусови и декорирање 
јадења“ — едукаторите треба да се погрижат да биде вклучена практична обука.

5. 4. Резултати од учењето на дополнителното образование за стручни вештини и 
критериуми за верификација за модулот Креирање вкусови

За извршување на задачите опфатени со курсот за дополнителни стручни вештини, 
студентите мора да ги постигнат следните резултати од учењето:

Резултати од учењето Критериуми за верификација

Студентот: Студентот:

Избира соодветна опрема за почетна и термичка 
обработка на производите

	� Избира соодветни ножеви и безбедно ракува со нив
	� Професионално сече, сечка, сече коцки, итн. производи и 

состојки, и се служи храна на начин соодветен за даден тип на 
кујна

	� Управува со алатки од трговијата неопходни за подготовка на 
храна

Подготвува оброци во согласност со нарачката 	� Го следи квалитетот и количината на оброците подготвени во 
согласност со нарачката

	� Избира соодветни средства и начини на складирање и 
транспорт за да не се наруши вкусот на подготвените оброци 
или да се загрози нивната хранлива вредност

Подготвува традиционални и модерни оброци 
карактеристични за даден тип на кујна без помош

	� Објаснува и презентира рецепти карактеристични за даден 
тип на кујна

	� Го одредува времето потребно за да се заврши дадената 
нарачка

	� Ги наведува предностите и недостатоците поврзани со 
подготовката на оброците карактеристични за даден тип на 
кујна

	� Пребарува и комбинира производи и создава нови оброци и 
доаѓа до нови кулинарски идеи
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	� Претставува подготовка на „оброци со потпис“
	� Ја оправдува употребата на состојки од локално потекло 

корисни во одреден тип на кујна и ги именува придобивките 
што произлегуваат од таквата употреба (поддржува промоција 
на локални брендови)

	� Ги оправдува причините за и против подготовка на одредени 
оброци во контекст на преференциите и вкусовите на 
клиентите

	� Користи и комбинира состојки (на пр. зачини) карактеристични 
за даден тип на кујна

	� Одговорен е за нарачка на готови и полупроизводи со 
релевантен квалитет и во соодветна количина

	� Ја зема предвид достапноста на сезонски или свежи 
производи или производи (на пр. риба)

	� Го анализира економскиот аспект на подготовката на храната, 
во зависност од видот на кујната (со осврт на вкусовите, 
времето на подготовка, достапноста на состојките или нивната 
цена)

Подготвува оброци карактеристични за даден тип 
на кујна

	� Експерименти со комбинирање состојки карактеристични за 
даден тип на кујни

	� Подготвува оброци во согласност со рецептите, обрнувајќи 
особено внимание на вкусовите на оброците кои се служат 
како дел од индивидуални и групни нарачки

	� Подготвува нови оброци во согласност со актуелните 
трендови (на пр. здрава храна)

Резултати од учењето Критериуми за верификација Предмет

Студентот: Студентот:

Избира соодветна опрема за почетна 
и термичка обработка на производите

	� Избира соодветни ножеви и безбедно ракува 
со нив

	� Професионално сече, сечка, сече коцки, итн. 
производи и состојки, и се служи храна на 
начин соодветен за даден тип на кујна

	� Управува со алатки од трговијата неопходни 
за подготовка на храна

Машини и уреди за 
преработка на храна

Подготвува оброци во согласност со 
нарачката

	� Го следи квалитетот и количината на 
оброците подготвени во согласност со 
нарачката

	� Избира соодветни средства и начини на 
складирање и транспорт за да не се наруши 
вкусот на подготвените оброци или да се 
загрози нивната хранлива вредност

Современи техники за 
подготовка на оброци

Подготвува традиционални и 
модерни оброци карактеристични за 
даден тип на кујна без помош

	� Објаснува и презентира рецепти 
карактеристични за даден тип на кујна

	� Го одредува времето потребно за да се 
заврши дадената нарачка

	� Ги наведува предностите и недостатоците 
поврзани со подготовката на оброците 
карактеристични за даден тип на кујна

Современи техники за 
подготовка на оброци
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	� Пребарува и комбинира производи; создава 
нови оброци и доаѓа со нови кулинарски 
идеи

	� Претставува подготовка на „оброци со 
потпис“

	� Ја оправдува употребата на состојки од 
локално потекло корисни во одреден 
тип на кујна и ги именува придобивките 
што произлегуваат од таквата употреба 
(поддржува промоција на локални брендови)

	� Ги оправдува причините за и против 
подготовка на одредени оброци во контекст 
на преференциите и вкусовите на клиентите

	� Користи и комбинира состојки (на пр. зачини) 
карактеристични за даден тип на кујна

	� Одговорен е за нарачка на готови и 
полупроизводи со релевантен квалитет и во 
соодветна количина

	� Ја зема предвид достапноста на сезонски 
или свежи производи или производи (на пр. 
риба)

	� Го анализира економскиот аспект на 
подготовката на храната, во зависност од 
видот на кујната (со осврт на вкусовите, 
времето на подготовка, достапноста на 
состојките или нивната цена)

Подготвува оброци карактеристични 
за даден тип на кујна

	� Експерименти со комбинирање состојки 
карактеристични за даден тип на кујни

	� Подготвува оброци во согласност со 
рецептите, обрнувајќи особено внимание на 
вкусовите на оброците кои се служат како 
дел од индивидуални и групни нарачки

	� Подготвува нови оброци во согласност со 
актуелните трендови (на пр. здрава храна)

Современи техники за 
подготовка на оброци

6. СПИСОК НА РЕЗУЛТАТИ ОД УЧЕЊЕТО ЗА ДОПОЛНИТЕЛНИ ПРОФЕСИОНАЛНИ ВЕШТИНИ 
И КРИТЕРИУМИ ЗА ВЕРИФИКАЦИЈА ЗА МОДУЛОТ ЗА УКРАСУВАЊЕ ХРАНА

Резултати од учењето Критериуми за верификација

Студентот: Студентот:

во променливи услови, ги користи потребните 
додатоци поврзани со сервирање јадења во 
дадена кујнска култура

	� го оправдува изборот на садови/садови за понуденото јадење
	� избира бои адекватни на приборот и понуденото јадење
	� го утврдува и оправдува квантитетот и квалитетот на јадењата 

неопходни за дадена нарачка или услуга

избира техника на украсување и сервирање 
јадења

	� прави украсни елементи од јастиви и нејадливи елементи, 
прави украси од зеленчук, овошје, цвеќиња и сл.

	� користи јастиви и нејастиви украсни елементи и ги штити 
ножевите и опремата за резба

	� создава украсни аранжмани користејќи подготвени елементи и 
скулптури направени од салфетки, зеленчук, овошје итн.
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 ги составува боите на чинијата и распоредот на 
садовите - го изложува садот земајќи ги предвид 
уметничките вредности

	� го изложува садот земајќи ги предвид уметничките вредности
	� изведува сопствени просторни композиции од подготвени 

јадења

го организира редоследот по кој се служат 
јадењата

	� избира и го оправдува изборот на лице за извршување на 
зададените задачи од областа на послужување јадења (супи, 
салати, десерти и сл.)

	� ја договара со тимот временската рамка за послужување 
поединечни јадења и украси на трпезата

	� служи јадења со зачувување на нивните хранливи својства 
(топла, свежа, итн.)

врши резба на овошје и зеленчук користејќи 
различни методи на сечење

	� изработува/создава мали цветови и минијатурни украсни 
елементи од посочените материјали

	� прави украсни цвеќиња, на пр. од кромид, цвекло, келераба, 
шишарки од морков, магдонос, праз

	� прави/создава украсни листови

Резултати од учењето Критериуми за верификација Предмет

Ученикот Ученикот

1. при променливи услови ги 
користи потребните додатоци 
поврзани со послужување јадења 
во дадена култура

	� го оправдува изборот на садови/садови за 
понуденото јадење

	� избира бои адекватни на приборот и 
понуденото јадење

	� го утврдува и оправдува квантитетот и 
квалитетот на јадењата неопходни за дадена 
нарачка или услуга

Техники на украсување/
Испраќање на садови

2. избира техника на украсување и 
послужување садови

	� прави украсни елементи од јастиви и 
нејадливи елементи, прави украси од зеленчук, 
овошје, цвеќиња и сл.

	� користи ножеви и опрема за резба за 
украсување и заштита

	� создава украсни аранжмани користејќи 
подготвени елементи и скулптури направени 
од салфетки, зеленчук, овошје итн.

Техники за украсување

3. ги составува боите на чинијата и 
распоредот на садовите.

	� го изложува садот земајќи ги предвид 
уметничките вредности

	� изведува сопствени просторни композиции од 
подготвени јадења

Техники за украсување

4. го организира редоследот по кој 
се служат јадењата

	� избира и го оправдува изборот на лице за 
извршување на зададените задачи од областа 
на послужување јадења (супи, салати, десерти 
и сл.)

	� ја договара со тимот временската рамка за 
послужување поединечни јадења и украси на 
трпезата

	� служи јадења со зачувување на нивните 
хранливи својства (топла, свежа и сл.

Испраќање на садови
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5. врши резба на овошје и зеленчук 
користејќи различни методи на 
сечење

	� изработува/создава мали цветови и 
минијатурни украсни елементи од посочените 
материјали

	� прави украсни цвеќиња, на пр. од кромид, 
цвекло, келераба, шишарки од морков, 
магдонос, праз

	� прави/создава украсни листови

Изработка на украси со 
зеленчук и овошје

7. ДОПОЛНИТЕЛНО СТРУЧНО ОБРАЗОВАНИЕ ЗА ВЕШТИНИ - НАСТАВЕН ПЛАН 
„СОЗДАВАЊЕ ВКУСОВИ“.

Предмет Тема на модулот Број на 
часови Коментари

I. Машини 
и уреди за 
преработка 
на храна

Професионални кујнски ножеви и нивна употреба 2

Опрема за мелење (сечење, сечкање, нуркање итн.) и 
сервирање храна 1

Модерни алатки и комплети за украсување 1

Опрема што се користи за готвење во согласност со 
современите техники за готвење 2

Вакуумска опрема и техники 1

Современа опрема и техники за пушење 1

Опрема и техники за сос видео 1

Алатки и комплети за молекуларна кујна 1

Анти-решетки 1

PacoJet опрема 1
Сифони и нивна употреба 1

железна скара 1

Креирање и сервирање оброци на камен 1

II. 
Современи 
техники за 
подготовка 
на оброци

Правила за планирање на подготовка на оброци и пијалоци 1

Фази на планирање на производот 1

Планирање на производи за различни групи на потрошувачи 
и услуги 2

Складирање на храна 1

Пресметка на цената 1

Соработка со локални добавувачи 2

Карактеристики на новите кулинарски техники 2

Нови техники за мариноване и пушење — практични вежби 
— авангардни кисели краставички 3

Не толку очигледна комбинација на вкусови - вежби 2

Техника за спарување на храна 5

Технички вакуум 5
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Подготовка на јадења од молекуларна кујна 5

Подготовка на јадења од фузија кујна 5

Мултикултурни аспекти во готвењето — практични вежби 5

Подготовка на јадења карактеристични за локалната кујна 5

Полска кујна со модерен пресврт — практични вежби 5

Подготовка на модерни вегетаријански оброци — вежби 5

Современи техники за подготовка на здрави оброци — 
вежби 5

Современи техники за украсување и сервирање на храна — 
вежби 5

Вкупно: 80

8. ДОПОЛНИТЕЛНО СТРУЧНО ОБРАЗОВАНИЕ - НАСТАВЕН ПЛАН ЗА „ДЕКОРИРАЊЕ 
САДОВИ“.

Предмет Тема на модулот Број на 
часови Коментари

I.Техники за 
декорирање 
на храна

Украси за јадење и нејастиви 2

Основи на уредување и украсување чинија - позлата 2

Опрема за создавањедеккорации 2

Креирање украси за чинии со користење на: растително 
пире, ароматизиран мајонез, со користење на прашок од 
зеленчук и печурки, со користење на сифон за шлаг и 
микробранова печка (т.н. брзи бисквити, сунѓери за вкус во 
разни бои)

8

Украсување на чиниите со распоредување на елементите на 
садот на посебен начин и нивно правилно сечење 2

Креирање украси со користење на растителни тулови 2

Употреба на елементи од леб во декорацијата 2

Создавање чипс од ориз во различни бои и вкусови за 
употреба во солени и слатки јадења 2

Декоративни аранжмани со помош на подготвени елементи 
и скулптури направени од салфетки, зеленчук, овошје 2

Просторни композиции 2

II. Редослед 
по кој се 
служат 
јадењата

Редоследот по кој се служи храна и пијалоци 1

Технички решенија од областа на испраќање храна 1

Температура на дистрибуирана храна 1

Складирање на храна 1

Распределба на задачи од областа на послужување јадења 1

Хигиенско ракување со храната 1

Практично ракување со храната 5
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III. 
Изработка 
на украси со 
зеленчук и 
овошје

Резбарство – вовед 1

Алатки и ножеви 1

Складирање на овошни украси 2

Овошни аранжмани 8

Подготовка на зеленчук, алати и ножеви за работа 1

Техники на сечење 1

Складирање на украси 1

Декорации од зеленчук 8

Вкупно 60

9.НАСТАВНА ПРОГРАМА ЗА ПРЕДМЕТИ ЗА ДОПОЛНИТЕЛНИ СТРУЧНИ ВЕШТИНИ

Предмети
1.	 Машини и уреди за преработка на храна
2.	 Современи техники за подготовка на оброци
3.	 Техники за украсување храна
4.	 Експедиција за храна
5.	 Изработка на украси со зеленчук и овошје

9.1.Машини и уреди за преработка на храна

Главни цели
1.	 Правилен избор на ножеви и правилни (безбедни) процедури за ракување со ножеви.
2.	 Професионална подготовка на храна: сечење, сечкање, сечкање на коцки итн. и 

сервирање на храната соодветно за даден тип на кујна.
3.	 Запознавање со алатките на занаетот неопходни за подготовка на храна и нивното 

работење.
Оперативни цели	

1.	 да се опише наменетата употреба на дадените типови ножеви за подготовка на храна;
2.	 да може без помош да сече, сечка, коцка и слично храна; и
3.	 да ја опише намената употреба на алатките за занает што се бараат во модерната 

кујна. 



HORECA
 4 V E T

20 | Page 

Барања од 
наставната 
програма

Тема на модулот Доделени 
часови

Барања од наставната програма Коментари 

Основни

Ученикот знае како да:

Дополнителни

Ученикот знае како да:
Фаза на 
имплементација

I.Машини 
и уреди за 
преработка на 
храна

Професионални 
кујнски ножеви и 
нивна употреба 2

	� изберете и ракувајте со 
ножевите правилно и 
безбедно

	� дефинирајте 
ја наменетата 
употреба на 
дадените типови 
кујнски ножеви

Опрема за 
мелење (сечење, 
сечкање, 
нуркање итн.) и 
сервирање храна 1

	� професионално исечете, 
исечкајте, коцки итн. и 
послужете ја храната 
соодветно за даден тип 
на кујна

	� ракуваат со алатки од 
трговијата неопходни за 
подготовка на храна

	� користете алатки 
од занаетот за 
мелење (сечење, 
сечкање, 
нуркање и сл.) 
и послужување 
храна

Модерни алатки 
и комплети за 
украсување 1

	� наведете модерни 
алатки и комплети за 
украсување

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

Опрема што 
се користи за 
готвење во 
согласност со 
современите 
техники за 
готвење

2

	� идентификуваат алатки 
од занаетот што се 
користат за подготовка 
на оброци во согласност 
со современите техники 
за готвење

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

Опрема и 
техники за 
вакуумирање 1

	� идентификуваат алатки 
од занаетот што се 
користат за подготовка 
на оброци во согласност 
со современите техники 
за готвење

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

Современа 
опрема и техники 
за пушење 1

	� идентификуваат алатки 
од занаетот што се 
користат за подготовка 
на оброци во согласност 
со современите техники 
за готвење

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

Опрема и 
техники за sous 
vide 1

	� наведете ги алатките на 
занаетот за готвење сос

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

Алатки и 
комплети за 
молекуларна 
кујна 1

	� наведете алатки и 
комплети за молекуларна 
кујна

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна
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Барања од 
наставната 
програма

Тема на модулот Доделени 
часови

Барања од наставната програма Коментари 

Основни

Ученикот знае како да:

Дополнителни

Ученикот знае како да:
Фаза на 
имплементација

Анти-решетки

1

	� наведете анти-решетки 	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

PacoJet опрема

1

	� наведете ја опремата на 
PacoJet

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

Сифони и нивна 
употреба

1

	� наведете ги областите на 
примена на сифонот во 
модерната кујна

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

железна скара

1

	� наведете панча скари 	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

Креирање и 
сервирање 
оброци на камен 1

	� наведете ги алатките 
за занает неопходни за 
создавање и сервирање 
оброци на камен

	� ракуваат со 
алатки од 
трговијата 
неопходни за 
подготовка на 
храна

9.2.Техники за декорирање храна

Општи цели на предметот
1. Учење на техниките на украсување и сервирање храна.
2. Учење на принципите на составување на бои за храна.
3. Учење на принципите на распоредување на храната во чинија.

Оперативни цели
1. Опишете украси кои може да се јадат и оние кои не се за јадење.
2. Направете сами украси од зеленчук или овошје.
3. Оправдајте ја употребата на алатки за украсување.
4. Креирајте украсни аранжмани користејќи подготвени елементи и скулптури од салфетки, 

зеленчук, овошје итн.
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5. Прикажи јадења со уметнички вредности.
6. Направете сами просторни композиции од подготвени јадења.

Барања од 
наставната 
програма

Тема на модулот Доделени 
часови

Барања од наставната програма Коментари

Основни

Ученикот знае како да:

Дополнителни

Ученикот знае како да:
Фаза на 
имплементација

I.Техники за 
декорирање 
храна

Украси за јадење 
и нејастиви

2 	� укажуваат на елементи 
на декорација направени 
од елементи што може да 
се јадат и што не се за 
јадење

	� дентификувајте ја 
употребата на украси 
што може да се јадат и 
што не се за јадење

	� ги карактеризираат 
елементи на 
декорацијата што 
може да се јадат и 
што не се за јадење

Основи на 
уредување и 
украсување 
чинија - позлата

2 	� ги карактеризираат 
правилата за позлата

	� дискутира за чинии 
и комплети чинии за 
позлата

	� ги применува 
принципите на избор 
на садови и збир на 
садови за позлата

Опрема за 
создавање 
украси

2 	� идентификувајте ги 
ножевите и опремата за 
украсување

	� користете ножеви и 
опрема за украсување

Создавање 
декорации 
на чинии со 
користење на: 
растително пире, 
ароматизиран 
мајонез, со 
користење 
на прашок 
од зеленчук 
и печурки, 
со помош на 
сифон за шлаг 
и микробранова 
печка (т.н. 
брзи бисквити, 
сунѓери за вкус 
во различни бои)

8 	� укажуваат на елементи 
на декорација направени 
од елементи што може да 
се јадат и што не се за 
јадење

	�
	� идентификувајте ја 

употребата на украси 
што може да се јадат и 
што не се за јадење

	� користете елементи 
на декорација 
направени од 
елементи што може 
да се јадат и што не 
се за јадење

	�
	� направете ваша 

декорација од 
зеленчук, овошје, 
цвеќиња итн.

	� прикажете го садот со 
уметнички вредности

Украсување 
на чиниите со 
распоредување 
на елементите на 
садот на посебен 
начин и нивно 
правилно сечење

2 	� го карактеризираат 
составот на јадењата 
земајќи ги предвид 
уметничките вредности

	� прикажете го садот со 
уметнички вредности
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Барања од 
наставната 
програма

Тема на модулот Доделени 
часови

Барања од наставната програма Коментари

Основни

Ученикот знае како да:

Дополнителни

Ученикот знае како да:
Фаза на 
имплементација

Креирање украси 
со користење 
на растителни 
тулови

2 	� карактеризираат 
декоративни аранжмани 
користејќи подготвени 
елементи и скулптури 
направени од салфетки, 
зеленчук, овошје итн.

	� • креирајте украсни 
аранжмани 
користејќи 
подготвени елементи 
и скулптури 
направени од 
салфетки, зеленчук, 
овошје и сл.

	� прикажете го садот со 
уметнички вредности

Употреба на 
елементи од леб 
во декорацијата

украси

2 	� укажуваат на елементи 
на декорација направени 
од елементи што може да 
се јадат и што не се за 
јадење

	� идентификувајте ја 
употребата производи на 
што може да се јадат и 
што не се за јадење

	� користете што 
може да се јадат 
и што не се за 
јадење елементи за 
декорација

	�  направете ваша 
декорација од 
зеленчук, овошје, 
цвеќиња итн.

Создавање 
чипс од ориз 
во различни 
бои и вкусови 
за употреба во 
солени и слатки 
јадења

2 	� укажуваат на елементи 
на декорација направени 
од елементи што може да 
се јадат и што не се за 
јадење

	� идентификуваат 
употреба на  украси што 
може да се јадат и што 
не се за јадење

	�  користат украсни 
елементи што може да 
се јадат и што не се за 
јадење

	� користете елементи 
на декорација 
направени од 
елементи што може 
да се јадат и што не 
се за јадење

	�
	� направете ваша 

декорација од 
зеленчук, овошје, 
цвеќиња итн

Декоративни 
аранжмани 
со помош на 
подготвени 
елементи и 
скулптури 
направени 
од салфетки, 
зеленчук, овошје

2 	� карактеризираат 
декоративни аранжмани 
со помош на подготвени 
елементи и скулптури 
направени од салфетки

	� направете сами 
украсни аранжмани 
користејќи 
подготвени елементи 
и скулптури 
направени од 
салфетки

Просторни 
композиции

2 	� карактеризирајте ги 
сопствените просторни 
композиции од 
подготвени јадења

	� направете свои 
просторни 
композиции од 
подготвени јадења

ПОСТАПКИ ЗА ПОСТИГНУВАЊЕ ЦЕЛИ И ИСХОДИ НА УЧЕЊЕТО
Предложени наставни методи:
Часовите треба да вклучуваат индивидуална работа и тимска работа. Методи за презентација 
на предметот: предавања, разговори, описи или објаснувања дополнети со методи за 
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активирање, вклучувајќи, меѓу другото, студии на случај, демонстрации, практични вежби 
или симулации.
Наставни материјали:
Препорачани наставни материјали вклучуваат особено:

	— визуелни материјали како табли, флипчарти, отпечатоци, фотографии, каталози, 
работни листови, закони за OHS итн.; или
	— визуелни и аудитивни материјали, вклучувајќи онлајн ресурси и упатства поврзани со 
темата на прехранбени производи и подготовка на оброци, или други мултимедија.

Наставата треба да се одржува во училница опремена со компјутер поврзан на Интернет.
Дополнителна задолжителна дидактичка опрема и наставни материјали:
Работна станица на наставникот поврзана со: локална мрежа и Интернет, мултифункционален 
уред, дигитален проектор или интерактивна табла или екран. Комплет вежби, заедно со 
инструкции, картички за самооценување и работни листови за учениците. Станици за 
практични вежби.
Барања за спроведување на наставната програма:
Наставата треба да се одржува во соодветна училница за стручно образование и учениците 
да работат индивидуално или во парови.
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Предложени методи за евалуација и оценување:
Постигнувањето на целите и исходите на учењето ќе се оценува врз основа на практични 
вежби и со разгледување на исправноста и квалитетот на задачата и нејзиниот визуелен 
ефект. Сите достигнувања треба да се проверуваат на постојана основа во текот на курсот 
и врз основа на критериумите презентирани на почетокот.
Методи за евалуација и оценување на предметот:
При оценувањето на предметот, може да се користи следново:

	— тестови за постигнување;
	— самооценување на наставникот;
	— анкети за оценување на часовите; или
	— мислења на трети лица (инспектори).

Квалитетот на наставниот процес и добиените резултати во голема мера зависи од 
наставната програма, т.е.

	— неговиот концепт;
	— изборот на наставни методи и техники;
	— наставните материјали што се користат за постигнување на целите на учењето; и
	— образовната содржина – тема на изучување.

Доколку се следи наставната програма, треба да се постигнат основните цели за учење. Во 
оваа фаза на евалуација на наставната програма, може да се користи следново:

	— списоци на тековни достигнувања;
	— картички/обрасци за самооценување;
	— набљудувања (сеопфатни, селективни - фокусирани на поединечни елементи, на 
пр. развој на клучни вештини или ставови, индивидуализација, методи и услови за 
имплементација).

Како дел од евалуацијата на наставната програма, треба да се дефинира и анализира 
следново:

	— содржината на која учениците лесно се паметат;
	— содржината која учениците им е тешко да ја запомнат;
	— наставните материјали и методи; и
	— постигнатите резултати;

Горенаведените активности ќе овозможат оптимизација на наставната програма, алатките 
на занаетот, како и наставните материјали и методи.



HORECA
 4 V E T

26 | Page 

9.3. Современи техники за подготовка на оброци

Главни цели
1.	 Подготовка на оброци во согласност со нарачката.
2.	 Без помош приготвување традиционални и модерни оброци карактеристични за даден 

тип на кујна.
3.	 Подготовка на оброк карактеристичен за даден тип на кујна.

Оперативни цели
1.	 да го следи квалитетот и количината на оброци подготвени според нарачката;
2.	 да се изберат соодветни средства и начини на складирање и транспорт за да не се 

наруши вкусот на подготвените оброци или да се загрози нивната хранлива вредност;
3.	 да објаснува и презентира рецепти карактеристични за даден вид кујна;
4.	да го одредите времето потребно за завршување на дадената нарачка;
5.	 да ги наведе предностите и недостатоците поврзани со подготовката на оброци 

карактеристични за даден тип на кујна;
6.	 да пребарува и комбинира производи; да креирате нови оброци и да излезете со нови 

кулинарски идеи;
7.	 да се презентира подготовката на „оброците со потпис“;
8.	да се оправда употребата на состојки од локално потекло корисни во одреден тип 

на кујна и да се именуваат придобивките кои произлегуваат од таквата употреба (за 
поддршка на промоција на локални брендови);

9.	 да ги оправдаат причините за и против подготовка на одредени оброци во контекст на 
преференциите и вкусовите на клиентите;

10.	да користи и комбинира состојки (на пр. зачини) карактеристични за даден тип на 
кујна;

11.	да биде одговорен за нарачка на готови и полупроизводи со релевантен квалитет и во 
соодветна количина;

12.	да се земе предвид достапноста на сезонски или свежи производи или производи (на 
пр. риба); и

13.	да се анализира економскиот аспект на подготовката на храната, во зависност од видот 
на кујната (со осврт на вкусовите, времето на подготовка, достапноста на состојките 
или нивната цена).
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Барања од 
наставната 
програма

Тема на модулот Доделени 
часови

Барања од наставната програма Коментари

Основни

Ученикот знае како да:

Дополнителни

Ученикот знае како да:
Фаза на 
имплементација

II. 
Современи 
техники за 
подготовка 
на оброци

Правила за 
планирање 
на подготовка 
на оброци и 
пијалоци

1

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� анализирајте го 
економскиот аспект 
на подготовката 
на храната, во 
зависност од видот 
на кујната (со осврт 
на вкусовите, времето 
на подготовка, 
достапноста на 
состојките или 
нивната цена)

Фази на 
планирање на 
производот

1

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� анализирајте го 
економскиот аспект 
на подготовката 
на храната, во 
зависност од видот 
на кујната (со осврт 
на вкусовите, времето 
на подготовка, 
достапноста на 
состојките или 
нивната цена)

Планирање на 
производи за 
различни групи 
на потрошувачи 
и услуги

2

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� анализирајте го 
економскиот аспект 
на подготовката 
на храната, во 
зависност од видот 
на кујната (со осврт 
на вкусовите, времето 
на подготовка, 
достапноста на 
состојките или 
нивната цена)

Складирање на 
храна

1

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� анализирајте го 
економскиот аспект 
на подготовката 
на храната, во 
зависност од видот 
на кујната (со осврт 
на вкусовите, времето 
на подготовка, 
достапноста на 
состојките или 
нивната цена)

Пресметка на 
цената

1

	� анализирајте го 
економскиот аспект 
на подготовката на 
храната, во зависност 
од видот на кујната 
(со осврт на вкусовите, 
времето на подготовка, 
достапноста на 
состојките или нивната 
цена)

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка
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Соработка 
со локални 
добавувачи

2

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

	� ги карактеризираат 
локалните добавувачи

Карактеристики 
на новите 
кулинарски 
техники

2

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите и 
вкусовите на клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките 
што произлегуваат 
од таквата употреба 
(за поддршка на 
промоција на локални 
брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. 
риба)

Нови техники 
за мариноване 
и пушење — 
практични вежби 
— авангардни 
кисели 
краставички

3

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� подгответе оброци 
во согласност со 
нарачката

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

Не толку 
очигледна 
комбинација на 
вкусови - вежби

2

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина
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Техника за 
спарување на 
храна

5

	� самостојно подготвува 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 
подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

Вакуум техники

5

	� самостојно подготвува 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката
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	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 
подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

Подготовка 
на јадења од 
молекуларна 
кујна

5

	� самостојно подготвува 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност
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	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 
подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

Подготовка 
на јадења од 
фузирана кујна

5

	� самостојно подготвува 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 
подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна
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	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

Мултикултурни 
аспекти во 
готвењето — 
практични вежби

5

	� самостојно подготвува 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 
подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина
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	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

Подготовка 
на јадења 
карактеристични 
за локалната 
кујна

5

	� подготвуваат 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна без 
помош

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 
подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина
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	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

Полска кујна со 
модерен пресврт 
— практични 
вежби

5

	� подготвуваат 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна без 
помош

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците поврзани 
со подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

Мени за 
дегустација

5

	� подготвуваат 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна без 
помош

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката



HORECA
 4 V E T

35 | Page 

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 
подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

Современи 
техники за 
подготовка на 
здрави оброци — 
вежби

5

	� подготвуваат 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна без 
помош

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност
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	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 
подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

Современи 
техники за 
украсување и 
сервирање на 
храна — вежби

5

	� подготвуваат 
традиционални и 
модерни оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна без 
помош

	� подготвуваат оброци 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� објаснуваат и 
презентираат рецепти 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� наведете го времето 
потребно за да се 
заврши дадената 
нарачка

	� наведете ги 
предностите и 
недостатоците 
поврзани со 

	� следете го квалитетот 
и количината на 
оброците подготвени 
во согласност со 
нарачката

	� изберете соодветни 
средства и начини 
на складирање и 
транспорт за да не 
се наруши вкусот на 
подготвените оброци 
или да се загрози 
нивната хранлива 
вредност

	� оправдајте ги 
причините за и 
против подготовката 
на одредени оброци 
во контекст на 
преференциите 
и вкусовите на 
клиентите
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подготовката 
на оброците 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� барајте и комбинирајте 
производи; креирајте 
нови оброци и 
смислувајте нови 
кулинарски идеи

	� презентирање на 
подготовка на „оброци 
со потпис“

	� оправдајте ја 
употребата на состојки 
од локално потекло 
корисни во одреден 
тип на кујна и именете 
ги придобивките што 
произлегуваат од 
таквата употреба (за 
поддршка на промоција 
на локални брендови)

	� земете ја предвид 
достапноста на 
сезонски или свежи 
производи или 
производи (на пр. риба)

	� користете и 
комбинирајте состојки 
(на пр. зачини) 
карактеристични за 
даден тип на кујна

	� да биде одговорен 
за нарачка на готови 
и полупроизводи со 
релевантен квалитет 
и во соодветна 
количина

9.4. Редослед по кој се служат јадењата

Општи цели на предметот
1. Го организира редоследот по кој се служат јадењата.
2. При променливи услови ги користи потребните додатоци поврзани со послужување 

јадења во дадена кујнска култура.
Оперативни цели

1. Оправдајте го изборот на комплет/сад за понуденото јадење.
2. Наведете и оправдајте го квантитетот и квалитетот на јадењата потребни за дадена 

нарачка или услуга.
3. Изберете и оправдајте го изборот на лице кое ќе ги извршува зададените задачи од 

областа на послужување јадења (супи, салати, десерти и сл.
4. Одредете ја со тимот временската рамка за послужување поединечни јадења и украси 

на трпезата.
5. Опишете ги активностите на сервирање јадења со зачувување на нивните хранливи 

својства (топла, свежа и сл.).
6. Дајте јадења зачувувајќи ги нивните хранливи својства (топла, свежа и сл.).
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Одделот 
програмски

Теми единици 
методички

Број 
часови _

Барања софтвер Коментари за 
имплементацијата

Основни

Студентот може:

Секундарни

Студентот може:
Фаза на 
имплементација

II. Распоред Нарачки, 
трошење и 
пијалоци

1

	� разговара со луѓето 
за извршување на 
зададените задачи на 
терен, трошејќи јадења 
(супи, салати, десерти 
итн.)

	� разговара за 
привремено трошење 
поединечни јадења и 
декор маса

	� дефинира рокови 
прегледи тековни и 
периодични колички 
камион

Класа V

првите шест 
месеци

Технички 
решенија за 
распоред

1 	� разговарајте за луѓето 
за извршување на 
зададените задачи на 
терен, трошејќи јадења 
(супи, салати, десерти 
итн.)

	� разговараат за 
привремено трошење 
поединечни јадења и 
декор маса

	� разговараат за 
техничките решенија во 
експедицијата на терен

	� изберете и оправдајте 
избрани луѓе да 
ги извршуваат 
доделените задачи 
на терен, трошејќи 
јадења (супи, салати, 
десерти итн.)

	� договорете со тимот 
рамка привремено 
трошење поединечни 
јадења и декор маса

	� трошат оброци 
со грижа нивните 
својства хранливи 
(топло, свежо итн. _

Соодветни 
температури

1

	� за размена на 
температура издадени 
јадења

	� разговарајте за процесот 
на трошење оброци 
со грижа за нивните 
својства хранливи 
(топло, свежо итн

	� трошат оброци 
со грижа нивните 
својства хранливи 
(топли, свежи итн

Складирање 
и редослед за 
складирање

1

	� опишете ги условите 
за складирање и 
складирање магла

	� разговарајте за процесот 
на трошење оброци 
со грижа за нивните 
својства хранливи 
(топло, свежо итн

	� трошат оброци 
со грижа нивните 
својства хранливи 
(топли, свежи итн

Распределба 
на 
задолженија 
и распоред на 
трошоци 

1

	� разговарајте за луѓето 
за извршување на 
зададените задачи на 
терен, трошејќи јадења 
(супи, салати, десерти 
итн.)

	� разговараат за 
привремено трошење 
поединечни јадења и 
декор маса

	� изберете и оправдајте 
избрани луѓе да 
ги извршуваат 
доделените задачи 
на терен, трошејќи 
јадења (супи, салати, 
десерти итн.)

	� договорете со тимот 
рамка привремено 
трошење поединечни 
јадења и декор маса
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	� трошат оброци 
со грижа нивните 
својства хранливи 
(топло, свежо итн. _

Трошоци и 
распоред за 
хигиена

1

	� разговарајте за луѓето 
за извршување на 
зададените задачи на 
терен, трошејќи јадења 
(супи, салати, десерти 
итн.)

	� разговараат за 
привремено трошење 
поединечни јадења и 
декор маса

	� разговараат за 
хигиенски правила 
експедиција

	� изберете и оправдајте 
избрани луѓе да 
ги извршуваат 
доделените задачи 
на терен, трошејќи 
јадења (супи, салати, 
десерти итн.)

	� договорете со тимот 
рамка привремено 
трошење поединечни 
јадења и декор маса

	� трошат оброци 
со грижа нивните 
својства хранливи 
(топло, свежо итн. _

Практичен 
распоред

5

	� разговарајте за 
количината и 
квалитетот на јадењата 
неопходни за дадените 
нарачки или услуги,

	� разговарајте за луѓето 
за извршување на 
зададените задачи на 
терен, трошејќи јадења 
(супи, салати, десерти 
итн.)

	� разговараат за 
привремено трошење 
поединечни јадења и 
декор маса

	� разговараат за 
техничките решенија во 
експедицијата на терен

	� дефинирање и 
оправдување 
на количината 
и квалитетот на 
јадењата потребни за 
дадените нарачки или 
услуги,

	� изберете и оправдајте 
избрани луѓе да 
ги извршуваат 
доделените задачи 
на терен, трошејќи 
јадења (супи, салати, 
десерти итн.)

	� договорете со тимот 
рамка привремено 
трошење поединечни 
јадења и декор маса

	� трошат оброци 
со грижа нивните 
својства хранливи 
(топло, свежо итн. _

9.5. Изработка на украси со зеленчук и овошје

Општи цели на предметот
1. изработка на резба на овошје
2. правење резба на зеленчук
3. користење на различни начини на сечење.

Оперативни цели
1. од наведените материјали изработете ситни цветови и минијатурни украсни елементи,
2. направете украсни цвеќиња,
3. направете украсни листови.
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Одделот 
програмски

Теми единици 
методички

Број 
часови _

Барања Коментари за 
имплементацијата

Основни

Студентот може:

Секундарна

Студентот може:
Фаза на 
имплементација

II. Вежба 
декорација 
со зеленчук 
и овошје

Резбарство 
- воедни 
информации

1
	� опишете што е резба 	� дефинираат корисност 

резба за декорација 
магла

Алатки и 
ножеви

15 	� опишете ножеви и 
опрема за резба _

	� користи за 
изведување 
украсување и 
прицврстување 
ножеви и опрема за 
резба _

Декорација 
на овошје за 
чување _ 2

	� опиши го начинот 
на складирање на 
декорација на овошје _

	� карактеризираат 
начин за складирање 
на декорација на 
овошје _

Овошни 
аранжмани _

	� опишете го начинот 
на извршување ситни 
цвеќиња и минијатурни 
елементи украсни

	� Тоа укажуваше на 
материјали

	� опишете го начинот на 
извршување цвеќиња 
украсни, меѓу другото 
од кромид, цвекло, 
келераба, шишарки 
од морков, магдонос, 
праз _

	� опише начин 
извршување / 
создавање остава 
декоративни

	� изведете/создадете 
ситни цвеќиња 
и минијатурни 
елементи декоративни 
што се наведени 
материјали

	� изведете украсни 
цвеќиња, меѓу другото 
од кромид, цвекло, 
келераба, шишарки 
од морков, магдонос, 
праз _

	� изведуваат / 
создаваат лисја 
декоративни

Подготовка 
на зеленчук, 
алати и 
ножеви за 
работа

	� опишете го начинот 
на извршување ситни 
цвеќиња и минијатурни 
елементи украсни

	� Тоа укажуваше на 
материјали

	� опишете го начинот на 
извршување цвеќиња 
украсни, меѓу другото 
од кромид, цвекло, 
келераба, шишарки 
од морков, магдонос, 
праз _

	� опише начин 
извршување / 
создавање остава 
декоративни

	� изведете/создадете 
ситни цвеќиња 
и минијатурни 
елементи декоративни 
што се наведени 
материјали

	� изведете украсни 
цвеќиња, меѓу другото 
од кромид, цвекло, 
келераба, шишарки 
од морков, магдонос, 
праз _

	� изведуваат / 
создаваат лисја 
декоративни
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техники за 
сечење

	� опишете техничарски 
исечоци ситни цвеќиња 
и минијатурни украсни 
елементи

	� Тоа укажуваше на 
материјали

	� опишете го начинот на 
извршување цвеќиња 
украсни, меѓу другото 
од кромид, цвекло, 
келераба, шишарки 
од морков, магдонос, 
праз _

	� опише начин 
извршување / 
создавање остава 
декоративни

	� изведете / создадете 
техничар сече 
помали цвеќиња 
и минијатурни 
елементи декоративни 
Тоа наведени 
материјали

	� изведете украсни 
цвеќиња, меѓу другото 
од кромид, цвекло, 
келераба, шишарки 
од морков, магдонос, 
праз _

	� изведуваат / 
создаваат лисја 
декоративни

Складирање 
на декорации

	� опишете начин за 
складирање декорација 
од зеленчук

	� карактеризираат 
начин складирање 
декорација од 
зеленчук

Декорации од 
зеленчук _

	� опишете го начинот 
на извршување ситни 
цвеќиња и минијатурни 
елементи украсни

	� Тоа укажуваше на 
материјали

	� опишете го начинот на 
извршување цвеќиња 
украсни, меѓу другото 
од кромид, цвекло, 
келераба, шишарки 
од морков, магдонос, 
праз _

	� опише начин 
извршување / 
создавање остава 
декоративни

	� изведете/создадете 
ситни цвеќиња 
и минијатурни 
елементи декоративни 
што се наведени 
материјали

	� изведете украсни 
цвеќиња, меѓу другото 
од кромид, цвекло, 
келераба, шишарки 
од морков, магдонос, 
праз _

	� изведуваат / 
создаваат лисја 
декоративни

ПОСТАПКИ ЗА ПОСТИГНУВАЊЕ ЦЕЛИ И ИСХОДИ НА УЧЕЊЕТО
Предложени наставни методи:
Часовите треба да вклучуваат индивидуална работа и тимска работа. Методи за презентација 
на предметот: предавања, разговори, описи или објаснувања дополнети со методи за 
активирање, вклучувајќи, меѓу другото, студии на случај, демонстрации, практични вежби 
или симулации.
Наставни материјали:
Препорачани наставни материјали вклучуваат особено:

	— визуелни материјали како табли, флипчарти, отпечатоци, фотографии, каталози, 
работни листови, закони за OHS итн.; или
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	— визуелни и аудитивни материјали, вклучувајќи онлајн ресурси и упатства поврзани со 
темата на прехранбени производи и подготовка на оброци, или други мултимедија.

Наставата треба да се одржува во училница опремена со компјутер поврзан на Интернет.
Дополнителна задолжителна дидактичка опрема и наставни материјали:
Работна станица на наставникот поврзана на: локалната мрежа и 
интернетот, повеќефункционален уред, дигитален проектор или интерактивна табла или 
екран. Комплет вежби, заедно со инструкции, картички за самооценување и работни листови 
за учениците. Станици за практични вежби за современи техники за подготовка на храна.
Барања за спроведување на наставната програма:
Наставата треба да се одржува во соодветна училница за стручно образование и учениците 
да работат индивидуално или во парови.
Предложени методи за евалуација и оценување:
Постигнувањето на целите и исходите на учењето ќе се оценува врз основа на практични 
вежби и со разгледување на исправноста и квалитетот на задачата и нејзиниот визуелен 
ефект. Сите достигнувања треба да се проверуваат на постојана основа во текот на курсот 
и врз основа на критериумите презентирани на почетокот.
Методи за евалуација и оценување на предметот:
При оценувањето на предметот, може да се користи следново:

	— тестови за постигнување;
	— самооценување на наставникот;
	— анкети за оценување на часовите; или
	— мислења на трети лица (инспектори).

Квалитетот на наставниот процес и добиените резултати во голема мера зависи од 
наставната програма, т.е.

	— неговиот концепт;
	— изборот на наставни методи и техники;
	— наставните материјали што се користат за постигнување на целите на учењето; и
	— образовната содржина – тема на изучување.

Доколку се следи наставната програма, треба да се постигнат основните цели за учење. Во 
оваа фаза на евалуација на наставната програма, може да се користи следново:

	— списоци на тековни достигнувања;
	— картички/обрасци за самооценување; или
	— набљудувања (сеопфатни, селективни - фокусирани на поединечни елементи, на 
пр. развој на клучни вештини или ставови, индивидуализација, методи и услови за 
имплементација).
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Како дел од евалуацијата на наставната програма, треба да се дефинира и анализира 
следново:

	— содржината на која учениците лесно се паметат;
	— содржината која учениците им е тешко да ја запомнат;
	— наставните материјали и методи; и
	— постигнатите резултати;

Горенаведените активности ќе овозможат оптимизација на наставната програма, алатките 
на занаетот, како и наставните материјали и методи.

10. СОЗДАВАЊЕ ВКУСОВИ

Создавање вкусови
Храната е основа на постоењето на секој жив организам. Промените во прехранбените 
навики на луѓето нудат можност да се создадат нови вкусови на храната и да се подобрат 
традиционалните. Јадењето е и потреба и задоволство, особено ако храната е добро 
зачинета и направена по рецепт. На секое живо месо и риба им треба вкус, позадина во 
која главната состојка е посебна. Доволно е прстофат од овој или оној зачин и производот 
не само што ќе изгледа привлечно, туку и ќе има арома при обработка, додека конечно не 
се растопи во бура од софистицирани вкусови на непцето.
Вкусот е крал, а текстурата е кралица
Неодамнешното истражување на пазарот укажува на силен интерес на клиентите за 
сензациите на вкус додека јадат. Текстурата на производот игра важна улога во овој процес.
Од една страна, овој ефект може да се постигне преку процесот на производство, а од 
друга страна, со додавање на различни состојки, потрошувачите бараат нови вкусови во 
комбинација со познати вкусови, што доведува до интересни комбинации. Вкрстувањето на 
вкусовите на навидум неусогласените состојки е знак на кулинарска креативност.
1. Техники за готвење
Готвењето е кулинарска уметност поврзана со подготовка на јадења. Со цел вешто да се 
истражат тајните на уметноста на готвење, важно е да се знаат основните кулинарски 
техники.
Најпопуларните класични и модерни начини на подготовка на јадења се:
1. Бланширање - се состои во краткотрајно потопување во зовриена вода или ставање на 
состојките во ладна вода и нивно отстранување веднаш кога водата ќе зоврие.
2. Деглазирање. Тајната на оваа техника е да се „излупи“ вкусот од состојките кои претходно 
биле пржени во тава. Се што треба да направите е да го истурите остатокот од маснотиите и 
да додадете мала количина течност, на пр. вода, супа, вино или крем до она што е оставено 
на дното. Течноста треба да се свари, со шпатула нежно изгребете ги остатоците од тавата 
и измешајте - на овој начин ќе подготвите ароматичен сос.
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3. Декострукција - Оваа техника може да се примени буквално на секое јадење. Се состои 
во менување на презентацијата на поединечните состојки додека се одржува, а понекогаш 
дури и се подобрува, карактеристичниот вкус.
4. Динстање - комбинира пржење и варење. Готењето главно се користи за приготвување 
јадења од различни видови месо, каде самото печење може само да ги исуши. Готењето е 
слично на печењето во водена бања, но има предност што може да се прави во тенџере или 
тава кога нема рерна.
5. Емулзификација - техника за готвење која ви овозможува трајно комбинирање на масни 
и водени материи. Како резултат на тоа, се формираат емулзии, давајќи му на јадењето 
нова структура. Тие можат да содржат секаков вкус и да ги обојат во која било боја.
6. Ферментација - најстариот метод на ферментација на храната е млечна ферментација, 
која се состои во производство на млечна киселина во аеробни услови. Неговите бактерии 
се наоѓаат, меѓу другите, во лисјата од свежа рибизла, рен и киселица. Овие производи и 
сол ви овозможуваат контролирано да ја исушите или навлажнете речиси секоја храна.
7. Фламбирање- посипување на готовото јадење со алкохол и запалување на истото.
8. Украсување - украсување оброци и мешани пијалоци.
9. Застаклување - метод кој се користи за сервирање на зеленчукот варен во мала количина 
на вода. Сварениот зеленчук посипете го со брашно од компир, па повторно ставете го во 
водата и сварете го.
10. Sous-vide - или готвење во вакум сад. Храната се подготвува на ниска температура. Сè 
останува јадењето, вкусот и аромата. Подготвениот производ се вари во вода, одржувајќи 
рамномерна, ниска температура долго време, односно „водена бања“.
11. Готвење на пареа - е многу здрав начин на приготвување храна, благодарение на тоа што 
не се губат многу вредни хранливи материи. За време на готвењето на пареа, највредните 
микронутриенти не се оттргнуваат, а производите ја задржуваат формата, вкусот и изгледот.
12. Готвење под притисок - т.н. Користиме садови под притисок главно кога подготвуваме 
јадења од производи кои се готват долго време. Овој метод се заснова на фактот дека 
притисокот што се создава внатре во тенџерето со посебен, цврст капак овозможува да 
се добие температура од прибл. 110-120ºC. Двата фактори: температурата и притисокот го 
скратуваат времето на готвење до 30%.
13. Традиционално готвење - се состои во загревање на храната во зовриена вода на 
температура од 98-100ºC. Ваквото готвење на храната предизвикува омекнување на ткивата 
и растворање на хранливите материи.
14. Готвење во водена бања - го користиме кога сакаме да подготвиме крем или сос на база 
на путер или јајца, како и кога сакаме да ги раствориме состојките кои лесно горат, како 
путер или чоколадо.
15. Печење на скара - вклучува пржење месо и зеленчук без маснотии. Во моментов имаме 
и електрични и плински скари.
16. Кандирање - конзервирање на цело или исечено овошје. Овој третман вклучува готвење 
на овие производи неколку пати во сирупи со зголемена содржина на шеќер, благодарение 
на што овошјето ја задржува саканата форма.
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17. Бистрење - техника за готвење која вклучува отстранување на пена и заматени суспензии 
од површината на површината од месо, зеленчук, риба и овошје, како и конзерви и џем од 
сливи. Храната станува чиста и повкусна. Најчести бистрења се супа, вино и џемови.
18. Компресирање е вакуумско пакување на храната за да и се даде уникатен вкус или боја. 
Се разбира, прво мора да го ставиме производот со вистински вкусови, на пр. премачкајте 
го месото со билки или ставете парчиња овошје во шеќерен сируп.
19. Пастеризација - метод за зачувување на производи, што вклучува уништување на 
микроорганизми на високи температури, со нивно загревање неколку минути - на пример, 
сокови или млеко. Производите можете да ги пастеризирате и кога се затворени во стаклени 
садови, така што ќе ги ставите во големо тенџере исполнето со врела вода.
20. Саламурење - техника на готвење која вклучува обработка на месото со саламура 
или мешавина за пушење на месото. Резултатот од овој процес е зачувување на бојата, 
создавање на карактеристичниот вкус и мирис на месото и продолжување на рокот на 
траење на производот.
21. Печење месо во рерна - Месото главно го печеме во рерна, но може да подготвиме и 
разни јадења од компири, ориз, тестенини, а да печеме само зеленчук, сарма и џем.
22. Запржување - згуснување на сосовите и супите со додавање крем, кефир, брашно.
23. Печење - термичка обработка на температура од 100 ° C. Производите се печат во 
сопствена течност или во малку вода или маснотии за суви производи.
24. Соте - техника на пржење парчиња месо, риба, без панирање, посипани само со сол, 
бибер или билки.
25. Пржење во тава - За пржење во тава потребни се повисоки температури (околу 250ºC). 
Многу е важно маснотијата добро да се загрее пред пржење. Меѓутоа, неодамна стана многу 
популарно да се пржи без или со многу малку маснотии (буквално неколку капки) во грил 
и тефлонски тави.
26. Пржење во фритеза - вклучува ставање делови од сечкана риба, месо и зеленчук во 
голема количина на маснотии загреани до приближно. 200ºC. Мекици, некои лепчиња и 
крофни исто така се пржат во длабоки маснотии.
27. Stir-fry е модерна техника спротивна на длабокото пржење. Пред да почнеме да готвиме 
јадење, подгответе, измијте ги и исечете ги сите состојки - после тоа, сè ќе се зготви брзо. 
Загрејте мала количина масло на вок, потоа загрејте ги зачините кратко време и додадете 
ги останатите состојки, почнувајќи од оние на кои им е потребна најдолга термичка 
обработка (на пр. месо). Сè треба да се направи брзо и состојките треба енергично да се 
мешаат. Не смеете да дозволите зеленчукот да го ослободи сокот и да почне да се гуши. 
Вака подготвените производи не ги губат боите и аромите, а остануваат сочни и крцкави.
28. Сув мраз, како и течниот азот, се формира од гас, освен што е цврст јаглерод диоксид 
со температура од -78,5 ° C. За разлика од мразот направен од вода, тој не се топи, туку се 
крева. Можеме да постигнеме различни ефекти со сув мраз отколку со течен азот. Пред сè, 
го прави производот што го третираме газиран и малку кисел.
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29. Сушење вклучува изложување на храната на топлина и проток на воздух. Доколку брзаме, 
ставете го производот во рерна загреана на 80-100˚C со вклучен топол воздух. Можеме да 
се исушиме во дехидраторот на пониска температура, но процесот трае и подолго.
30. Покривање - ставање парчиња чадена сланина во месо или дива птица за да се спречи 
нејзиното сушење за време на печењето или пржењето.
31. Сечење - сечење на парчиња, кришки печено месо или сечење цела печена живина на 
парчиња.
32. Откостување - чистење на месо, риба или живина од нејадливи делови, тетиви, кожа и 
маснотии. Остатоците од коските се користат за подготовка на буљон, супи и сосови.
33. Пушење - метод за зачувување на храната (месо и месни производи, риба, сирење 
итн.) со помош на чад. Како резултат на овој процес, прехранбените производи добиваат 
специфичен мирис, вкус и боја на површината.
34. Втиснување - Техниката на втиснување нуди многу предности. Прво и најважно е 
чувството како згусната супстанција го остава на јазикот. Тоа помага да се нагласи вкусот 
и да се направи садот да добие кремаста, богата текстура. Благодарение на ова својство, 
можно е да се намали количината на маснотии во садот додека се одржува неговиот вкус 
и сочност.
35. Замрзнување со азот е уште една техника која се користи во молекуларната гастрономија. 
Откако ќе потопите топол сад во азот, ќе добиете топло-ладно јадење, кое ќе остане врело 
внатре, а неговата површина ќе биде покриена со тенок слој мраз.
36. Желирање е кулинарска техника која ви овозможува да подготвите јадење или додаток 
на јадење со конзистентност на желе. Оваа техника за готвење користи природни состојки 
како што се агар, желан или желатин, на пример. 
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2 .  РЕЦЕП Т И ЗА  УГОСТ И Т ЕЛСТ ВО

Р Е Ц Е П Т И Т Е  З А  У Г О С Т И Т Е Л С Т В О  С Е ,  Н А К Р А Т К О , 
М Н О Г У  С Л О Ж Е Н И  Р Е Ц Е П Т И  К О И  М О Р А  Д А 

С О Д Р Ж А Т  К О Н К Р Е Т Н И  П О Д А Т О Ц И  И ,  В О  П О В Е Ќ Е Т О 
С Л У Ч А И ,  С Е  М Н О Г У  Т О Ч Н И .

Што мора да содржи еден гастрономски рецепт?
Овој тип на рецепт мора да ги содржи следните податоци:

	� името на јадењето (или пијалокот),
	� состојки (нивната количина мора да биде напишана во соодветните единици - килограми, 
литри или парчиња),

	� дополнителни информации (совети за следните чекори на подготовка, совети за употреба 
на состојки, тежина и опционални фотографии).

Рецептите во гастрономијата го содржат и начинот на сервирање на даденото јадење.
Рецептите се неопходни при изготвување на порачката за суровини за време на планирањето 
на производството, тие ви дозволуваат да ја контролирате исправноста на производните 
процеси и да ја земете предвид потрошувачката на суровини.
Подготовката на оброци и пијалоци врз основа на рецепти гарантира повторливост на 
нивните карактеристики и добар квалитет. Искусен готвач може да го прилагоди рецептот 
на индивидуалните карактеристики на суровината, малку менувајќи некои од неговите 
параметри, на пр. количината на вода додадена во брашното или шеќер во овошјето. 
Прочитајте го внимателно рецептот пред да започнете со процесот на планирање и 
подготовка на готвењето. По набавка на суровините, се следат препораките содржани во 
рецептот и на крајот се проверува количината на добиениот производ, односно добиената 
ефикасност.
Гастрономски рецепт - пример
Се претпоставува дека гастрономските рецепти многу често имаат форма на табела со 
најважните информации. Пример може да се најде подолу.

Гастрономски рецепт

Име Шпагети болоњезе

Број на порции 4

Големина на порција 400 гр

Време на подготовка 20 мин

Време за готвење 2 часа. 30 минути

Состојки

Состојки Количина Единица Опис

Говедско и свинско мелено месо 500 г

Морков 80 г Излупени и исечени на коцки
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Целер 150 г Излупени и исечени на коцки

Корен од магдонос 80 г Излупени и исечени на коцки

Целер 100 г Исечени на коцки

Кромид 100 г Излупени и исечени на коцки

Лук дваесет г Излупени и сецкани

Доматно пире 600 ml

Домати 300 г Попарени, излупени и исечени на коцки

Говедска супа 150 ml

Крем 30% 200 ml

маслиново масло 80 ml

Тестенини за шпагети 500 г

Вода 500 ml

Сол 35 г За водата за тестенини

Свеж босилек дваесет г Сецкан

Магдонос дваесет г Сецкан

Путер 80 г

Сол, бибер, шеќер и балсамико оцет По потреба

Начин на подготовка / технолошки опис:
1.	 Во тенџере загрејте 10 мл маслиново масло. Додадете ги морковите, целерот, коренот 

од магдонос и кромидот. Пржете до светло кафена боја.
2.	 Во зеленчукот додадете една лажица доматно пире. Промешајте да не изгори. По 10 

минути истурете ја супата во тенџерето. Откако ќе испари супата, додадете го доматното 
пире, доматите, лукот и зачинете со сол и бибер. Намалете ја топлината, оставете 2 
часа, повремено мешајќи.

3.	 По ова време додадете 2-3 листови босилек и со блендер измелете го зеленчукот. 
Потоа протријте ги низ сито. Додадете малку балсамико оцет и шеќер.

4.	Во тава за пржење загрејте 10 мл маслиново масло. Истурете го меленото месо и 
изматете го со шпатула. Пржете додека не испари целата вода.

5.	 Во месото додадете една лажица доматно пире. Пржете 5 минути. Додадете крем 30% 
и оставете 30 минути со повремено мешање.

6.	 Во тенџере зовријте вода и посолете. Кога ќе почне да врие, додадете ги тестенините. 
Гответе 8 минути, а потоа исцедете го.

7.	 За да подготвите 1 порција: загрејте 10 мл масло во посебна тава, додадете 120 г пржено 
месо, 150 мл сос, 20 г путер и 120 г тестенини. По 3 минути додадете прстофат магдонос 
и босилек. Послужете во чинија украсена со свежи листови босилек.

Формата на гастрономски рецепт може да варира во зависност од кујната. Може да се 
печати на хартија и да се чува на видливо место или во електронска верзија на компјутер 
или мобилни уреди.
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3 .  УРЕДИ Ш ТО СЕ  КОРИСТАТ  ЗА  СОВРЕМЕНИ 
ГАСТ РОНОМСК И Т ЕХ НИК И

Технолошкиот процес во гастрономијата се состои од два основни дела - предтретман 
(одделување, чистење, плакнење и мелење на суровината) и правилен (термички) третман.
Всушност, основната поделба на уредите што се користат во гастрономијата е многу 
едноставна, па дури и очигледна. Вклучува опрема поделена според тоа за што конкретно 
се користи. Така може да биде наменет за складирање на прехранбени производи, 
транспортирање и производство.
Угостителска опрема за кујни, кои се поделени на:

1.	 машини наменети за термичка и механичка обработка на прехранбени производи,
2.	 ладење, т.е. разни видови фрижидери и замрзнувачи,
3.	 гастрономски мебел,
4.	мали кујнски додатоци.

Убедливо технолошки најнапредни се оние кои се однесуваат на преработка на прехранбени 
производи, вклучувајќи ги и механичките. Што се овие?
Опремата што се користи за механичка обработка е убедливо најважна во секоја ресторанска 
кујна. Овој тип на уреди ги распарчува, сецка, чисти, лупи и мие прехранбените производи 
и е одговорен за многу други задачи. Постојат многу видови на такви машини, почнувајќи 
од едноставни мелници, блендери, миксери или цедилка за сокови, до модерна опрема за 
дробење, мелење и рамномерно формирање. Меѓу уредите што се користат во модерната 

кујна, разликуваме:

 
 PACO JET Машини за мелење замрзнати маси во сладолед и сорбе;

КАМЕН ЗА ПЕЧЕЊЕ ќе ни овозможи да подготвиме 
одлична, крцкава пица, но и колачиња, леб, месо 
и зеленчук. Изработена е од природен материјал. 
Благодарение на својата порозност, апсорбира и 
ослободува влага, правејќи го тестото крцкаво.
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ВАКУМСКА МАШИНА ЗА ПАКУВАЊЕ Уред за единечно или 
повеќекратно пакување на храна и компресирање на производи, на 
пр. компресирање на парчиња лубеница во маринада од балсамико 
оцет и мед;

ЦИРКУЛАТОР за SOUS VIDE Уред за готвење на ниски 
температури во кој градите на патката може да се готват на 68 
степени Целзиусови 20 минути;

SMOKING GUN микро-машина за пушење на производи за 
сервирање или готови предјадења

  

4. Популарни техники на сечење

Сечењето е една од најважните основни вештини во преработката на храната. Видот на 
производот што треба да се исече, квалитетот на ножот и правилната техника се исто така 
многу важни во овој случај. Колку е поголемо движењето на сечењето, толку помал притисок 
е потребен.

Видови ножеви
Готвачки нож - широко сечило со исклучителна острина е најважниот дел од овој нож. Голем 
и тежок, безбедно лежи во вашата рака и ви овозможува да правите прецизни парчиња - 
било кога сечете месо и филетирате риба, или кога го сечкате зеленчукот и овошјето на 
парчиња.
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Универзален нож- долг, но дефинитивно потенок од 
готварскиот нож. Погоден е за сечење ладно месо, сечкање 
на зеленчук и овошје, а исто така и за лупење. 

Секач за зеленчук- мал, краток и многу практичен, 
незаменлив е за лупење и гребење. Одлично е и за сечење 
на компири, краставици, моркови и сите други зеленчуци.

 

Нож за леб- долг и опремен со карактеристични, ретки 
заби. Поради оваа причина, може да се кортисти и со 
големи лебови и со помали лепчиња.

Нож за лупење- сечилото му е карактеристично заоблено, 
а самиот нож е мал. Со негова помош можете лесно да ја 
отстраните лушпата од зеленчукот и овошјето, сечејќи ја 
многу тенко.

Нож за месо- структурата на суровото месо е прилично 
влакнеста, што го отежнува сечењето на совршено тенки 
парчиња. За ова е потребно долг, тенок нож со мазно 
сечиво и одлично се справува со месото.
 

Нож за сирење - всушност 
има неколку ножеви за 
сирење. Доколку сте 
љубители на овој вид мезе 
или послужувате даски 
со сирење во вашиот 
ресторан, мора да ги имате 
сите.
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Нож за бифтек

нож за коска

нож за лосос

Сатар и кинески сатар

нож за стек

Https://www.expondo.pl/inspiracje/techniki-kroje-warzyw/#0-jak-kroi%C4%87-warzywa-
%E2%80%93-najpopularsze-metody
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Техники на сечење
Грубо сечење

Користете ја оваа техника за да исечете месести овошја и зеленчук со нежна лушпа.
Ставете го врвот на ножот на дрвена даска за сечење, потоа насочете ја рачката надолу и 
нежно напред. Потоа нагоре и нежно наназад. Врвот на ножот цело време стои на даската.

Сечење со влечење

Врвот на ножот го потпираме на даската за сечење и непречено го повлекуваме ножот 
кон себе. Оваа техника е корисна при сечење нежни производи каде што е важно да не се 
дроби производот.

Косо сечење

Оваа техника е многу слична на Грубото сечење - тука додаваме и странично движење. 
Совршено е за сечкање билки.
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Сечење со туркање

Друга многу популарна техника на сечење, особено корисна при сечкање зеленчук. Сечилото 
се турка напред додека паѓа на даската за сечење.

Сечење со удирање

Оваа техника ќе работи добро при сечење производи со мал дијаметар, како што се моркови 
или краставици.
Ножот се движи само горе-долу, а сечилото оди паралелно со дрвената даска за сечење.

Пила сечење

Ножот се движи напред-назад, продирајќи во исечениот производ без никаков дополнителен 
притисок што би можел да предизвика негово дробење или ронење. Техниката главно 
се користи за сечење леб, но е совршена и за овошје и зеленчук со тврда кора и мека 
внатрешност.
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Сечење парче

Сечилото се поставува веднаш до рачката на производот што треба да се исече, врвот 
истовремено се навалува нагоре. Се обидуваме да направиме еден, еднаков засек, влечејќи 
го ножот кон себе додека го спуштаме врвот. Оваа техника често ја користат готвачите за 
суши кога сечат многу деликатни производи, како што е живото месо од риба.

https://tghome.pl/blog/techniki-koszenia.html

„Правилното држење на ножот е основа за сигурна, ефективна и удобна работа. Во 
продолжение ви претставуваме три основни методи на држење во зависност од видот на 
ножот.

Зафат за ножеви како што се: Шеф, Деба, Сантоку, Накири.
Таа е една од најразновидните техники и се препорачува за повеќето начини на работа. Тој 
е особено погоден за пренос на енергија, затоа е погоден и за сечење храна со влакнеста 
структура.

Зафат со ножеви како што се: Шеф, Деба , Сантоку, Накири .
Популарна техника што се користи за фино мелење, особено за зеленчук.
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Зафат за ножеви како што се: Slicer , Yanagiba , Takohiki .
Во оваа техника, показалецот ви овозможува лесно да го контролирате ножот, осигурувајќи 
се дека пресеците се направени со прецизност. Техника која многу често ја користат суши-
готвачите.
https://masahiro.pl/nozopedia/chwyt-noza

5. КОМБИНИРАЊЕ И ВКРСТУВАЊЕ НА ВКУСОВИ

Некои луѓе веќе ги знаат комбинациите кои даваат нови, интересни сензации на вкус. 
Сепак, повеќето луѓе сè уште не признаваат дека може да се случат следните врски. И тие 
се препорачани од најискусните готвачи и мајстори за готвење со светско реноме.
Спојување на храна, или неверојатни парови на комбинации, е филозофија која се состои 
во комбинирање на нашите секојдневни вкусови на нестандарден начин. Потоа добиваме 
сосема нови јадења, со поинаков вкус и карактер.
Постојат два начина за пребарување на нови вкусови. Првиот е да се комбинираат сродните 
вкусови. Како изгледа во пракса? Измешајте слатко со слатко, густо со густо и солено со 
солено. Така, смоквите или урмите одлично ќе одат со млечно чоколадо. Боите исто така ќе 
бидат интересни овде. Кога составувате зеленчук или овошје, измешајте ги според нивната 
боја, а не по вкус.
Вториот претпоставува нешто сосема друго. Готвачите кои составуваат вкусови според овој 
метод докажуваат дека најдобриот вкус се добива со мешање на спротивностите. Имаме 
пет вкусови: умами, слатко, горчливо, кисело и солено. Сепак, има многу повеќе придружни 
ароми. И тие се главно во фокусот на целата врева. Готвачот мора да ги избира вкусовите 
на таков начин што избраните состојки ги истакнуваат аромите и не ги уништуваат.

ПОВРЗУВАЊЕ ЕФЕКТ
МЕСО + АНАСОН ќе го нагласи и збогати вкусот на самото месо
ШЕЌЕР И МОРКОВИ Можеби изгледа чудно да се додаде шеќер во зеленчукот, но тоа е 

многу популарен метод за правење моркови во Франција, на пример. 
Специфичното име на ова јадење е Karotka Vichy, каде што морковите, 
солта, биберот, шеќерот и минералната вода Виши се соединуваат и 
потоа се динстаат додека морковите малку да омекнат. Шеќерот го 
подобрува нивниот вкус и крајниот резултат е фантастично јадење од 
зеленчук со прекрасна портокалова боја. Сепак, треба да се запомни 
дека малку шеќер треба да се додава умерено во сите јадења.
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ШЕЌЕР И ДОМАТИ Шеќерот од трска го подобрува вкусот на многу јадења, вклучувајќи ги 
и доматите. Затоа користете шеќер наместо сол. Доматите се кисели по 
природа, а додавањето сол само го нагласува ова. Шеќерот, од друга 
страна, го дава целосниот вкус на самиот домат, што е всушност овошје. 
Tomates confites е вкусно печено мезе со слатки домати. Таквите домати 
треба да се печат најмалку 2-3 часа на 90 ° C, особено ако имате намера 
да ги чувате некое време во тегла.

СОЛ И КАФЕ Малку сол ќе го зголеми уживањето во кафето, како што тоа го прави 
практично со секое друго јадење (вклучувајќи слатки десерти).

ЧИЛИ И ЧОКОЛАДО Чоколадото ќе го продлабочи препознатливиот вкус на чилито, 
зајакнувајќи ја неговата пикантна основа.

КОМПИР И ПАСТА ОД РАКЧИЊА Само малку лажичка ќе додаде длабочина на вкусот на компирот.

ЈАБОЛКА И ВАНИЛА Јаболката се многу кисели и обично треба да се засладат пред да се 
зготват. Многу луѓе додаваат и цимет или морско оревче. Од друга 
страна, ванилата на јаболката им дава интересна вкусна нота, која не 
секој може да погоди од каде е, но секој сигурно ќе го цени.

РУКОЛА И КРУША Совршена комбинација како додаток на вечера, или засебна салата. Оваа 
комбинација на киселкаст, горчлив и сладок вкус, зачинета со сок од 
портокал помешан со малку вински оцет, го гали непцето. Затоа, наместо 
да направите стандардна салата со пиперки или домати, задолжително 
пробајте со слатки круши.

БИБЕР И ЈАГОДИ Свежите јагоди најчесто се сервираат со шеќер, но додавањето на ситно 
мелен свеж бибер го нагласува вкусот кој инаку би останал скриен. Мора 
да биде црн пипер.

ЦРВЕНО МЕСО ЗАЧИНО СО ЦИМЕТ Ќе го нагласи и збогати вкусот на самото месо

6. НОВА ВЕРЗИЈА НА ТРАДИЦИОНАЛНА КУЈНА 

Старата полска кујна се заснова на едноставни јадења направени од земјоделски производи 
и месо од диви и одгледувани животни, како и морска и слатководна риба. Се користело 
и овошје, собрани билки, зачини и печурки. Солта се користела во изобилство, житарките 
секогаш биле присутни и гозбите биле раскошни со пиво и медовина. Благодарение на 
италијанските влијанија, старата полска кујна е збогатена со зеленчук и зачини, а беа 
создадени и основите на полското слаткарство. Ориентот му го должиме на Ориентот: 
корења, хељда, афион, суво овошје, алва како и замрзнати пиреа и овошни сокови, т.е. 
сорбети. Маринирањето и сечкањето месо, шиш ќебапите, тартар и гранчиња од афион 
се исто така поради влијанието на Ориентот. Новите техники и методи на готвење се 
должат на влијанието на француската кујна. Благодарение на Французите, полската кујна 
е збогатена со филови, паштети, кајсии, тартуфи и каперси. Полските готвачи научија 
за бланширање, полнење, премачкување, печење, маринирање и друго. На Евреите им 
должиме методи за подготовка на месо од гуска, риба, харинга или, на пример, чала. 
Холанѓаните, пак, не усовршија во техниката на правење сирење. Современата слика на 
полската кујна се состои од состојки кои ретко се наоѓаат на друго место, подготвени со 
години во согласност со традиционалните рецепти. Тие вклучуваат маринирани печурки, 
супа од скиселен ‹рж, кисела краставица, кисела зелка, суви печурки, кисело млеко и урда. 
Суровините карактеристични за полската кујна се исто така шумско овошје, семе од афион, 
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харинга, риба и дивеч. Традиционално е да се почитува суровината (која секогаш мора 
да биде свежа) и готовите јадења. Посебно се почитуваше лебот, кој се пече во неколку 
десетици видови.
Инспирација за модерната полска кујна може да биде и храброста со која нашите предци 
пристапувале кон зачините на јадењата. Многу често ставаат контраст, особено врз основа 
на комбинацијата на слатко-кисел вкус. Јадењата се преливале со многу оцет или сок од 
лимон или лимета, додавајќи шеќер, овошје, џем или мед. Шеќерот се третирал не само 
како засладувач за десерти, туку и како полноправен зачин, дополнувајќи ги вкусовите на 
јадењата од месо и зеленчук.
Зачинувањето исто така било смело. Јадењата често добивале многу интензивен мирис, 
вкус и боја. Егзотичниот шафран, цимет, бибер, ѓумбир и морско оревче биле избрани како 
еден од показателите на богатство и статус. Се користеле и билки пронајдени во ливади и 
шуми. Се користеле, меѓу другото, семки од смрека, ким, лук, рен, семе од синап.
Седум карактеристики на старата полска кујна кои вреди да се искористат

1.Хиерархија - иако денес нема поделби, треба да ја комбинирате селската кујна со кујната 
на благородништвото и да користите: грашок, хељда, просо, киноа, коренест зеленчук, 
репа, зелка, срна, рак, кавијар, драгоцено месо.

2. Кулинарски патувања - не плашете се да внесете странски, па дури и егзотични состојки 
во старата полска кујна: смокви, суво грозје, бадеми, лимони, костени, бибер, шафран, 
артичоки, аспарагус, домати, тартуфи, врат од гуски

3. Ограничувањата на постењето - Старите полски јадења не мора да бидат тешки за 
варење, клучот е квалитетните состојки и уметноста на нивното подготвување. Лесно 
сварливи јадења ќе се подготвуваат од риба: штука, пастрмка и крап.

4. Сезонско готвење и локален карактер - направете го менито според сезонските 
промени, црпете инспирација од локалните традиции, користете сезонско овошје и 
зеленчук, дивеч, свежи билки, житарки, локални сирења, џем и мед.

5. Парче месо - користете необични парчиња месо и остатоци: црн дроб, бубрези, јазици, 
опашки, бубрези, живина и диви птици

6. Контрасти - смело комбинирајте вкусови кои освојуваат благодарение на контрастите, 
особено слаткото и киселото: шеќер, мед, овошје, џем, суво грозје во комбинација со 
оцет, лимон и лимета

7. Богатството на зачини - можете да ги додадете и најегзотичните зачини во јадењата и 
да ги комбинирате со билки: бибер, шафран, ѓумбир, морско оревче, ким, цимет, свежи 
билки, смрека.

Современите Полски ресторани се убедени дека за да го добиете најдобриот вкус, треба да 
готвите и да се обидувате, да готвите и да пребарувате додека не достигнете совршенство - 
од неограничената палета на бои можете да ги изберете оние кои совршено се совпаѓаат за 
да создадете прекрасно дело. Во потрага по сопствениот народ, тие допираат до изворите 
и ги откриваат вкусовите на нашите автентични стари полски рецепти под влијание на 
кујните на различните народи. Ова враќање на традицијата, на домашните производи, т.е. 
важни житарки, свеж зеленчук и овошје, млечни производи, разновидни печурки и здрава 
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риба, оваа фасцинација со кулинарските традиции на другите народи значи создавање на 
нов квалитет и нови композиции, нови незаборавни кулинарски искуства, нови доживувања.
Исто така, излегува дека правилата на старата полска кујна можат значително да се 
променат и да ја зголемат вредноста на јадењата што се подготвуваат денес. Враќањето 
кон природноста, квалитетот и користењето на даровите на земјата е од особено значење. 
Значи, ако сакаме да предложиме нова верзија на стара полска кујна, треба да бараме 
инспирација во полето, ливадата или шумата. На крајот на краиштата, нашите предци ја 
извлекоа од таму.
Готвачите ни нудат полска кујна во модерна верзија - локална, мултикултурна, молекуларна 
и едноставно вкусна. Тие го користат искуството стекнато во странство, користејќи модерни 
кулинарски техники од една страна и традиционални од друга страна. Тие се инспирирани 
од полската природа, ги реферираат традициите на регионите и богатата историја на 
Полска. 
Новата полска кујна е класична кујна прилагодена на технолошките услови на денешницата. 
Природата, старите книги за готвење и заборавените рецепти стануваат инспирација и се 
преведени на јазикот на модерната кујна. Менито е составено според ритамот на природата, 
според индивидуално скроен рецепт. За јадењата во новото издание тој ги препорачува 
традиционалните полски алкохоли: медовина, висококвалитетни вотки и ликери. Во 
потрагата по најдобри композиции за вкус, готвачите ја менуваат структурата на состојките 
и ги менуваат нивните улоги. Ако е супа, тогаш е во деконструирана верзија. Ако е леб, тогаш 
е славниот со изгорено сено. За готвачите најважен е вкусот. Иако го користат sous vide 
методот, традиционалните методи на готвење или стаарата тава не можат да исчезнат од 
кујната. Неговата кујна е модерна, но во исто време не ги принудува гостите да ја надминат 
сопствената зона на удобност.
Честопати, во менито се внесуваат сè повеќе остатоци и заборавени делови од животни: 
малиот мозок, тимусот, јазикот, образите, коскена срцевина или пржени свински уши.
Сцената на новата полска кујна е динамична и постојано се менува. Се создаваат нови 
места и концепти - не мора да се во согласност со концептот на префинето јадење и не 
мора да е во големите градови.

Плешка од дивеч завиткана во праз
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Состојки:
1 кг срна, без коски Сол
1 праз преполовен по должина Бибер
Рузмарин маслиново масло

Подготовка

1.	 Исчистете ја плешката и поделете ја на парчиња. Поединечните слоеви праз кратко 
сварете ги во солена вода, па веднаш изладете ги со ледена вода.

2.	 Зачинете го месото со малку сол и бибер и посипете го со маслиново масло. Листовите 
од рузмарин отсечете ги, ситно исечкајте ги и премачкајте ги врз парчињата дивеч.

3.	 Месото уредно завиткајте го во ленти од праз и врзете го со кујнски врв.
4.	Сè печете на скара од двете страни 2-3 минути на средна температура (внатрешна 

температура 60 ° C).
https://www.makro.pl/food-lovers/comber-z-sarny

Црвена зелка со јаболко

Порции: 6 / Време за готвење: прибл. 90 мин. + време на чекање

Состојки
1 црвена зелка (приближно 
1 кг.)

1 кесичка со зачини што содржи ловоров лист, бобинки од смрека, бибер, 
звезден анасон, цимет

250 мл црвено вино 4 супени лажици путер
150 мл црвен вински оцет Сол
3 јаболка Бибер
3 главици кромид Шеќер
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Подготовка

1.	 Исечете ја зелката на четири или шест дела (во зависност од нејзината големина), 
извадете го кочанот и исечете ги парчињата зеленчук на тенки ленти.

2.	 Кромидот и јаболката исечкајте ги на мали парчиња.
3.	 Сè убаво зачинете со оцет, црвено вино, сол и шеќер...
4.	 ... и промешајте добро. Додадете зачини и оставете го сето тоа најмалку два часа - по 

можност преку ноќ.
5.	 Исцедете ја зелката низ сито, соберете ја течноста.
6.	 Запржете ја зелката во путерот.
7.	 Постепено додавајте ја течноста од зелка и варете ја зелката околу 45 минути додека 

не омекне.
8.	Додадете сол, бибер и шеќер по вкус.

https://www.makro.pl/food-lovers/czerwona-kapusta-z-jablkiem https://culture.pl/pl/artykul/
od-amaro-do-krzyzakow-czyli-o-nowoczesnej-kuchni-polskiej

7. ДЕГУСТАЦИЈА И СЕЗОНСКО МЕНИ

Нашите сензори за вкус, кога јадеме јадење, се фокусираат само на првите три залаци, 
а потоа интензитетот на чувството на вкус се намалува. Кога имаме многу мали јадења, 
можеме 100 проценти да се концентрираме на уникатни вкусови
Испарување
Во споредба со долгото и ограничено мени, менито за спарување е структурирано на 
следниов начин, се служи специфичен пијалок со секое послужено јадење.
Ова мени ви овозможува да го послужите вистинскиот пијалок со состојките кои го сочинуваат 
јадењето и го истакнуваат неговиот вкус.
Изложба
Менито на изложбата е гастрономска услуга фокусирана на искуството и вештините на 
готвачот, затоа се состои од 9 до 50 јадења.
Карактеристична карактеристика на јадењата за дегустација е тоа што тие се значително 
помали по големина од стандардните јадења од менито. Понекогаш добивате впечаток 
дека наликуваат на мезе, па дури и на amuse-bouche.
Што се однесува до самите јадења и нивните типови, обично за време на ваквото дегустирање 
може да се сервира следново:
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AMUSE-BOUCHE (понекогаш и повеќе од 1), т.е. многу мало мезе од еден залак послужено, 
на пример, на лажичка или лажица. Тогаш вреди да се проба цела за да се почувствува 
целосниот состав на вкусови. Понекогаш има и „поголеми“ забавни AMUSE-BOUCHE, кои 
ги јадеме на неколку залаци, но лично јас ги претпочитам навистина малите, бидејќи тие 
обично повеќе изненадуваат со составот на вкусовите. Да имаме на ум дека ваквата закуска 
е по избор на готвачот, нешто посебно и уникатно - предвкус за понатамошно дегустирање.
ЛАДНИ ПРЕДЈАДЕЊА - мали јадења кои не треба да го преоптоваруваат желудникот, туку 
да го поттикнуваат апетитот.
ТОПЛИ ПРЕДЈАДЕЊА- како погоре, но во топла верзија.
СУПА- според идејата на менито за дегустација ќе биде единствена, но и мала.
СОРБЕТ - често лимон или слива (може да биде со алкохол). Неговата улога е да ги исчисти 
сензорите за вкус пред понатамошниот вкус и да го поддржи дигестивниот процес.
ГЛАВНО ЈАДЕЊЕ - по правило, јадењата со месо се служат по рибата. Дополнително, за 
повеќе јадења, белото месо има приоритет пред јагнешкото, зајачкото пред говедското, 
а последно се служи дивеч. И тука порцијата не треба да биде преголема, за да не ги 
„преплави“ останатите деликатеси.
ДЕСЕРТ - може да биде многу разновиден, топол или ладен.
Конечно, можеме да нарачаме кафе или чај (овие обично не се стандарден елемент од 
менито за дегустација).
Важно е секое јадење да има добра презентација и одличен вкус, за да го постигнете тоа 
треба да купите состојки од квалитетни добавувачи.
Некои ресторани кои нудат само мени за дегустација на своите клиенти им овозможуваат 
искуство кое трае три до четири часа.
Други ресторани ги третираат нивните менија за дегустација како демонстрации на типични 
јадења од одредени земји или региони. Ова мени за дегустација е совршено за послужување 
и привлекување туристи.
Прочитајте повеќе на:
https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degustacyjne-w-trojmiejskich-restauracji-n160654.
html#tri
https://blog.monouso.pl/menu-degustacyjne-wledzowki-jak-wdrozyc-je-w-swojej-firmie/
Целиот концепт на дегустација е да се создадат мали уметнички дела од неколку состојки.
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Полжави пржени со кромид и морков, послужени со емулзија од вино-путер со лук, прелиена 
со свеж сечкан магдонос.

Бифтек тартар од органско производство, послужен со кромид, маринирана пиперка и јајце 
од препелица.

Морели полнети со мазен мус од бисерки, пржени во путер од магдонос, послужени со печен 
домат.

Печена коскена срцевина од органски одгледани крави, сервирана со конфит од лук, чипс 
од пиперки и лепче со билки.
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Супа од шафран , сервирана со коренест зеленчук, пржен рак и парчиња риба.

Филе од бакалар печено во маслиново масло сервирано на органска пиперка и мус од 
карфиол.

Розово пржени гради од патка, сервирани на органско пире од цвекло и пржен прокељ.

Мус од козјо сирење и бела чоколада, послужена со печен сорбет од јаболка и пенливо 
вино со крем од спанаќ.
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Првата опција - месо, вклучува: компир со чаден лосос, козја урда со шумско овошје, 
кашубиска харинга, борш од хибискус со телешко месо, риба со бела супа и грав, школки 
со закиселена урда со морско еже и бадеми, во веганската опција може да пробате тиква 
маринирана во мед со невен, веганска урда со шумско овошје, вргањ паштета или млад 
модар патлиџан со смоква во Жаклин кромид.
 
Прочитајте повеќе на:
https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degustacyjne-w-trojmiejskich-restauracji-n160654.
html#tri
Менито е наведено од експерти како еден од водечките гастрономски трендови. Во своите 
изјави, готвачите често ја нагласуваат улогата на сезонските продукти во менито. Зошто? 
Потрошувачите потсвесно чувствуваат дека сезонските производи се најбогати со хранливи 
материи, а со тоа и најдобри за нивното здравје. Во исто време, јадењата направени на 
нивна основа се одликуваат со неспоредлив вкус, што е можно само во сезоната!

Со воведување на сезонско мени, на гостите им покажуваме дека се фокусираме на 
најквалитетните состојки и се грижиме да имаме интересни и разновидни јадења. Сезонските 
продукти всушност ги имаат истите придобивки за ресторанот - имиџ и вкус.
Сезонското готвење најлесно се истакнува со додатоците.Дури и најтрадиционалните 
јадења може да се освежат со вистинскиот зеленчук и овошје.  Како да ги издвоите на 
менито? Вреди да се запамети различноста - тоа е клучот за успехот. Затоа, ако е можно, 
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треба да изберете зеленчук и овошје од локални производители, како и егзотични од целиот 
свет. Таквото мени не е монотоно.
Самата природа на сезонското готвење ветува промени и различност. Вреди да научите 
да жонглирате со сезонски состојки и да воведете сезонски зеленчук во различни верзии. 
На пример, јадењата со компири се повторно популарни. Може да се користи на десетици 
начини: во салати, пити, печени јадења и дополнително да го подобри нивниот вкус со други 
состојки карактеристични за дадена сезона. А младите компири? Ова е еден од главните 
симболи на сезонското готвење.
Можете да го сторите истото со целата листа на производи. Прославете ја сезоната на 
аспарагус со кремасти супи и салати на скара. Послужете ги и со холондејз сос или испечете 
ги со сланина. Јагодите, малините и боровинките одговараат не само во десертите - додајте 
ги и во салати и месо.

Наесен, истакнете јадења со печурки и тикви. Од нив можете да приготвувате супи, сосови, па дури 
и сопствени џемови. Карамелизираните круши и сливи не смеат да недостасуваат во десертите и 
салатите!

ШТО Е РЕЗБАЊЕ?
РЕЗБА - тоа е уметност на украсување садови и маси со имагинативни резби
разновиден зеленчук и овошје. Целта на резба е да се направат садови или садови
направија поатрактивен и естетски изглед и привлекуваа
клиенти. Во рацете на резбарските мајстори, секое овошје или зеленчук се претвора во
уметничко дело.
Татковината на резба се азиските земји, особено Тајланд, Кина, а исто така
Јапонија и другите соседни земји. Оваа уметност е позната повеќе од 1000 години.
Оваа уметност го доживеа својот врв за време на династијата Сонг, која владееше во
Кина во 960-1279 година. Најважниот настан поврзан со
резба е фестивалот Лои Кратонг, а Сухотаи е најдоброто место во
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Тајланд да го видам. Во моментов, уметноста на резба им се дава на странци и
се практикува низ целиот свет, особено од готвачи кои преку
оваа уметност тие сакаат визуелно да ги подобрат ефектите на нивните јадења.
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