Predrag Tosic

Diplomirani ekonomista-menadzer hotelijerstva
MenadZer gastronomije

Ugostiteljsko-trgovinsko-turisti¢ka skola
Banja Luka

PEDAGOSKA UVJERENJA

Od svakog djeteta ja mogu nesto da naucim
= Svako od njih je licnost za sebe, potrebno je da pronadem Sta je to Sto pokrece njegovu/njenu li¢nost i
da ih na osnovu toga zainteresujem za ono Sto im predajem
= Prvenstveno od njih pokusavam da izgradim dobre ljude a tek potom dobre ugostitelje (kuvare i
konobare)
= Pokazujem im da imam povjerenja u njih, u njihovu kreativnost i njihovo znanje
= Osnovna misija mi je u€enje pravih vrijednosti (postovanje, pomoc bliznjem, dobrota, nagrada za trud i
rad, da nije sramota biti vrijedan, nije sramota posteno zaraditi)
= Svakodnevno ponavljanje da su dobri, vrijedni, pametni uliva samopouzdanje u njih i dobijam bolje
rezultate u uéenjuiradu
® U radu sa uc€enicima dobijam prekrasnu energiju mladosti
= Nagovaram ih na kolektivnu inteligenciju i pronalazimo rijeSenja na probleme za koja smo mislili da su
nerjesivi
= Najvedi ponos je kada bivsi ucenici dodu u skolu i prezentuju svoje znanje novim generacijama ucenika
(jedan od projekata koji nije zavrsen)
» U radu, u€enicima ¢esto dajem priliku da sami kreiraju teme rada, da uvide problem, pronadu rijeSenje
a zatim da kolektivno odluce jesu li bili vise ili manje uspjesni
Osnovna motivacija i inspiracija ,Djeca su nase jedino bogastvo, oni ¢e vjerovati u nas samo ako mi budemo
vjerovali u njih“

KRATAK OPIS PRAKSE

Projekat u kojem ucenici smijer kuvar (od 2-4 razreda) izucavaju kuhinje svijeta, traze zanimljivosti u kulturi i
tradiciji i zatim preporucuju jedno jelo sa normativima i receptom. Na ovaj nacin ucenici ue o nosim
destinacijama, kulturama i narodima, njihovim nainom Zivota i obi¢ajima. Takode direktno promovisu svoje
zanimanje i samu Skolu. Ono $to je vazno naglasiti je da ovaj projekat ne zahtjeva novéana sredstva pa ga
mogu realizovati sve Skole. U okviru ovog saradnju uspostavljeno je partnerstvo iz privrede (web sajtom Rio-
pri¢e sa putovanja) jer tu stranicu prate preko 30000 posjetilaca pa ovi recepti dolaze do velikog broja osoba.
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NASLOV
Kuhinje svijeta
DETALJAN OPIS

1. POLAZISTA

U toku Skolovanja ucenici smijera kuvari izu€avaju i pojedine kuhinje svijeta. Na Zalost plan i
program ne zastupa sve kuhinje a i pojedini u€enici ne pronalaze interesovanje kada se radi
na standardni nacin.

- Odlucili smo se za ovaj projekat da zainteresujemo ucenike, da se oni pozabave
istrazivackim radom (knjige, tv emisije, internet) i otkriju neSto novo o zemljama koje
su im do tada bile nepoznate

CIUJ | ZELJENI ISHODI

Cilj: Osnovni cilj projekta je bio da pokazemo djeci da uéenje moze biti zabavno, da oni
mogu da promovisu sebe, svoje znanje i svoje zanimanje.

Ishodi: Tema nije bila naglasena na uéenje nego na istrazivanje pojedinih zemalja i kuhinja (na
taj nacin ucenici su kroz istrazivanje i pisanje radova ucili i to dobrovoljno). Nagrada za
najuspjesnije i najzanimljivije price jeste objava na sajtu Rio pri¢e sa putovanja. Svi uc€enici su
Zeljeli da se dokaZzu a nismo upotrijebili takmicarske discipline niti neke ucjene (kao na nekim
takmicenjima ili nagovaranje, referat za ocjenu). U¢enici su shvatili da se njhovo zalaganje
vrednuje a nisu prisiljeni da uc¢e (naredba od koje svi bjeze) ali ipak nauce puno.

2. DETALJAN OPIS REALIZACIJE

1. ldeja:ideja je rodena na pocetku Skolske godine 2016.

2. U razgovoru sa poznanikom koji ima sajt o putovanjima postavljao mi je Cesta pitanja
o kuhinjama svijeta. Sta koji narodi jedu i koji su njihovi obicaji. Tada je doslo do
prijedloga da on objavljuje pri¢e koje ée pisati nasi u€enici uz mentorstvo profesora
stru¢nih predmeta.

3. Na c¢asovima prakti¢ne nastave svim razredima (2-4) je preodcena ideja o promociji
zanimanja, Skole i receptima gdje su se ucenici sami poceli prijavljivati za pojedine
zemlje.

4. Recepti se izdaju 2-3 puta mjesecno u kontinuitetu sa brzinom rada ucenika.

5. Ceste sugestije za pojedine zemlje, pregled tekstova i recepata je moja duznost kao
mentora. Podsticanje da pronadu neke zanimljivosti, da otkriju detalje sa viSe izvora
jedna je od osnovnih funkcija

6. Nakon dostavljanja i usaglasavanja oko finalnih recepata i tekstova ucenici dostavljaju
i svoje slike i tada se njihov rad 3alje na objavu (prilog 2,3,4,5)

7. Ovaj projekat traje od 15.septembra 2016 godine i nastaviée se dok se ne istraze jela
vecine svijetskih kuhinja

8. Na taj nacin dobijamo izuzetnu promociju nasih uéenika, vrednovanje njihovog rada i
znanja
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3. EFEKTI; POSTIGNUTI REZULTATI

1. Ucenici su dobijaju viSe samopouzdanja, postaju kreativniji i trude se radi sopstvene
promocije i promocije svog zanimanja.

2. Postaju ponosni na svoje zanimanje (Sto ¢esto nije bio slucaj) i budu iznenaddeni sa
pojedinim detaljima o zemljama koje otkrivaju dok istrazuju.

3. Nisu potrebna novéana sredstva za realizaciju ovog projekta, potrebno je samo
zalaganje djece i profesora

4. lzzetna promocija Skole, vise od 30 000 redovnih posjetilaca sajta Cita priloge o
kuhinjama, takode sami ucenici dijele tekstove na svojim FB stranicama i promovisu
Skolu i svoje znanje (Prilog br.1,2,3,4,5)

4. DODATNI KOMENTARI | SUGESTIJE DRUGIM NASTAVNICIMA KOJI Bl ZELJELI
IMPLEMENTIRATI VASU IDEJU

5. Mislim da je ovo jedan od projekata koji mogu odraditi sve Skole iz regiona(bez obzira na
profile koje obucavaju). Nov¢ana sredstva nisu potrebna a promocija same $kole i u¢enika
je izuzetna.

PRILOZI:

11/14/2016 Iranska kuhinja - RIO prite sa putovanja 1142016 Iranska kuhinja - RIO price sa putovanja
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Price sa putovanja...

Istorija civilizacije na Iranskoj visoravni pocinje prije 5200 godina, u
isto vrijeme kada i u Sumeru ili Egiptu.

Istorija Irana u dar it teritorij; etnojezi i
kulturoloko-polititkom kontekstu nastaje prije viSe od 2600 godina
3to ga &ini najstarijom drzavom na svijetu.

Grci su u 6. vijeku pr. Hrista na temelju perzijske dinastije
Ahemenida imenovali Iran “Perzijom” zbog ¢ega se taj naziv
saduvao u zapadnom svijetu iducih 2500 godina, iako su sami
ahemenidski Perzijanci nazivali svoju zemlju “Iranom”.

Pojam “Iranci” ne oznacava specifiéni narod vec¢ Siroku lepezu
naroda iste etnojezi¢ne porodice koji hiljadama godina Zive u
zajednickoj drzavi.

Perzijanci &ine polovinu danasnjeg stanovnistva Irana, a veéinu Iranska kuh|nja Pretraga
ostatka drugi iranski narodi

& rioprice ® 03/112016 B Kuhinje svijeta, RIO @ No Comments S
Perzijski jezik, poznatiji kao Farsi je sa 2600 godina neprekidne
dokumentirane upotrebe najstariji sluzbeni jezik na svijetu. On je U saradnji sa upravom i e
danas sluZbeni jezik u Avganistanu i TadZikistanu. turisticke $kole Banja Luka i uz pomoé profesora Predraga Tosica
- e B, donosimo vam recepte iz itavog svijeta, koji ¢e unijeti nove ideje u
Vasu kuhinju.

Ovaj put u Fokusu je iranska kuhinja gdje Vam
pokazujemo kako se pravi iranska riza sa povréem i
ribom, poznatija kao Sabzi Polo Va Mahi.

Najnovije price
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1142016 (Negimaki) - RIO

- 11142016 Danska kuhinja - RIO price sa putovania
Danska kuhinja 09/11/2016 " pr

Nova godina u Krakovu sa
polaskom iz Banja Luke za

315 KM 08/11/2016
Fotografije sa putovanja by . .
Vo 12078 Fileti lososa
e e 1 o - potrebni sastojci za 4 osobe-
samo 260 KM 08/11/2016
Posjetite Veneciju i Panz za Zﬂ pl’“Og Za SOS
samo 79 evral 05/11/2016 ; m‘mﬂm krompira . 55 g maslaca 3
Potrebne namirnice za pripremu: +25ml ufja A m&me?am i
+ 300 mi sosa od soje Priﬂ rema |ososa; z:om Is]:'?
+ 1 kasike susamovog ufja VAS SAVJETNIK ZA s 1 kasika limunovog soka
« 1 % kasike jabugnog siréeta PUTOVANJA -600g fileta lososa +1kasika senfa
+ 3 kasike secera '8 - 1 kasika soli +1katikahrena

. S0 Email g ,°
Biber crni mijeveni h

+ 2 vezice mladog luka
600 g pilecih prsa
1 kasika mjesanog zacina (miks za&ina po Zelji)

Prijavi se da na e-mail Prlpruma
dobije$ informacije o jeftinim

1. Krompir ogulite, narezite na ve¢e komade, posolite, prelijte

2 cednja bijelog luka (moZe i bijeli luk u granulama) avio kartama, jeftinom

e smjedtaju, kao i da &itas uliem i dobro promijesajte.
« 3 kadike hladne vode 5 :
nase price sa putovanja i . v ” o ®
« slisamove sRmenke e 2. Stavite pe¢i u peénicu zagrijanu na 200 °C oko 25 minuta,
3. Maslinovom ulju dodajte limunov sok i 1 kasiku soli.
Priprema:

PromijeSajte, a zatim pripremljenom mjeSavinom premazite filete

1. U tavi na laganoj vatri dodajte redom soja sos, susamovo ulje,

i 7 5 o it lososa.
sirce, Secer, so i biber. Mladi luk operite (odrezite mu korijen),
dodajte ga u sos i kuhaite oko 2-3 min. Kada je omeksao 4. Krompir izvadite, stavite na isti pleh uz krompir s kozom prema
stavite ga na stranu da se malo ohladi. dole.
2. Pile¢a prsa stavite na podlogu, zareZite ih i otvorite nozem po ; A s .
5 i 8
duzini. Istucite ih batom za meso (ili valjkom) dok nisu posve 5. Nastavite A pe(:mc oko 10-15 minuta
tanka. Posusite ih. Zainite ih s obje strane miksom zagina. 6. Za to vrijeme pripremite sos.
Stavite nekoliko Komada miadog luka na meso | umotajie h. 7. Na zagrijanu tavu stavite maslac, dodajte brasno, secer i
Osiguraijte ¢ackalicama krajeve mesa. . 2
Tl s e Tt Gk A e mijeSajte dok se maslac potpuno ne otopi i ne poveze s brasnom.
vodom te dodaijte susamove sjemenke. Zagrijte grill tavu na 8. Dolijte mlijeko i konstantno mijesajte dok sos ne prokuha.
Atadre Jakoj Vaul ecks plloint dok ne biide petonaiee svi 9. Posolite, dodaijte limunov sok, senf, hren i kuhajte na laganoj

strana, kako ju okrecete, tako ju premazujte sa sosom jo§ na tri e
tavi. Okrecite piletinu kako ju premazujete sojinim sosom i Yo pac e,

kada su rolice gotove posluZite ih tople. 10. Ugasite, dodajte nasjeckani kopar, vrhnje za kuhanje,
promijeSajte | posluzite uz pe&eni losos s krompirom.

/japan -pilece-rolice-sa-susamam-neg maki/
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11/142016 Japarske pilece rolice sa susamom (Negimaki) - RIO prite

Posluzivanje: PosluZite rolice tako da ih premaZete ostatkom
sosa i posloZite jednu na drugu. Pospite ih tostiranim susamom i
sitno narezanim miadim lukom.

Recept pripremili

Utenici 114 razreda, smjer kulinarski tehnicari

Zanimljivost o japanskoj kuhinji

-Najpoznatije pi¢e koje se pije u Japanu je ,SAKE" (rizino vino).U
japanu ga nazivaju ,Nihonshu® i sadrzi 15% do 17% alkohola.Ukus
mu varira od blago slatkastog do voénog.Najbolji je kada se posluzi
blago rashladen ali se moZe posluZivati i zagrijan.

Zanimljivosti o Japanu

Tresnjin cvijet: Tresnjin cvijet smatra se jednim od najveéih
simbola zemlje izlaze¢eg sunca,a oznacava ljepotu | savrSenstvo u
njihovoj kulturi. Obi¢no se odnosi na tresnju Yoshino.

Bonsai: Vjestina oblikovanja i uzgoja minijaturnog stabalca u
posudi koja je iz Kine prenesena u Japan u 11.vijeku.Za to nije
samo potrebno znanje o uzgoju biljaka ve¢ su potrebne i
umjetnitke sklonosti.

Samuraji: To su bili plemicki vojnici u feudalinom Japanu.

142016

Fileti lososa
- potrebni sastojci za 4 osobe-

Za prilog Za s0s

-1 kg sitnog mladog krompira - 25 g maslaca

- ¥; kasika soli -1kasika psenicnog glatkog brasna
-25ml ulja + 1 kasika Secera

Priprema lososa: vy
?Mrmﬁnmmuﬁg -1 kasika limunovog soka

+1 kasika limunova « 1 kasika senfa

008 Mok s 1 kasika hrena

Priprema

1. Krompir ogulite, narezite na vece komade, posolite, prelijte
uliem i dobro promijesaijte.

2. Stavite peéi u peénicu zagrijanu na 200 °C oko 25 minuta.

3. Maslinovom ulju dodaijte limunov sok i 1 kasiku soli.
Promije3ajte, a zatim pripremljenom mjesavinom premazite filete
lososa.

4. Krompir izvadite, stavite na isti pleh uz krompir s kozom prema
dole.

5. Nastavite peci u peénici oko 10-15 minuta.

6. Za to vrijeme pripremite sos.

7. Na zagrijanu tavu stavite maslac, dodajte brasno, Secer i
mijesajte dok se maslac potpuno ne otopi i ne poveZe s brasnom.
8. Dolijte mlijeko i konstantno mijeSajte dok sos ne prokuha.

9. Posolite, dodajte limunov sok, senf, hren i kuhajte na laganoj
vatri par minuta.

10. Ugasite, dodajte nasjeckani kopar, vrhnje za kuhanje,
promijesajte i posluZite uz peceni losos s krompirom.

ﬁﬁ/‘ffﬁ NAGRADA ZA

= INOVATIVNE
NASTAVNIKE

Danska kuhinja - RIO priée sa putovanja



