BEM sadrzaj

(za sve partnere)

Naziv mikrokvalifikacije

Specijalista za gastronomsku bastinu: Kulturni turizam i lokalna gastronomska kultura

Svrha mikrokvalifikacije

Ova mikrokvalifikacija pruza polaznicima prakti¢ne i digitalne vjesStine za unapredenje
kulinarskog turizma kroz promociju lokalnih gastronomskih tradicija. Program stavlja akcenat
na kreiranje privla¢nih gastronomskih iskustava za turiste kroz odrzive prakse, smanjenje
otpada i integraciju strategija digitalnog marketinga.

Polaznici ¢e nauciti kako osmisliti dogadaje ,,od farme do stola®, saradivati sa lokalnim
proizvodacima i koristiti digitalne alate za privlacenje globalne publike. Diplomci ¢e postati
prepoznati kao stru¢njaci za povezivanje gastronomske bastine 1 turistickog razvoja,
povecavajudi vrijednost ruralnih destinacija.

Ciljne grupe (kome je
namijenjena)

Budu¢i kuvari 1 kulinarski profesionalci

Radnici u ugostiteljstvu i turizmu

Lokalni proizvodaci hrane i zanatlije

Preduzetnici u sektoru hrane i turizma

Osoblje hotela i restorana koje zeli dodatno obrazovanje
Blogeri i influenseri koji promoviSu gastronomiju
Organizatori dogadaja na temu kulinarstva

Studenti ugostiteljstva ili turizma

Sektor

Turizam i ugostiteljstvo

Oblast(i) primjene/Radno
okruzenje

Hoteli i restorani, posebno u ruralnim i regionalnim podru¢jima
Agro-turisticki objekti

Lokalni pijace i sajmovi hrane

Turisticke organizacije i vodene ture

Kulinarske Skole 1 radionice

Tipicni poslovi/Radni zadaci

Priprema i prezentacija lokalnih jela koriste¢i autenti¢ne, regionalne sastojke
Razvijanje menija koji isti¢u lokalne gastronomske tradicije

Edukacija turista o kulturnom znacaju lokalnih specijaliteta

Organizovanje i vodenje kulinarskih tura ili degustacija hrane

Nabavka sastojaka od lokalnih proizvodaca i promocija prakse ,,od farme do stola*
Kreiranje vizuelnog i digitalnog sadrzaja za promociju kulinarskih iskustava
Dizajniranje ekoloskih kulinarskih dogadaja koji smanjuju otpad

Saradnja sa lokalnim turisti¢kim organizacijama na unapredenju kulinarskog turizma




Ishodi ucenja (profesionalne |

klju¢ne kompetencije)

Znanja

Vjestine

Kompetencije

e Regionalne kulinarske
tradicije

e [okalni sastojci, njihova
sezonalnost i nabavka

e (Odrzivi turizam i praksa
"od farme do stola"

¢ Standardi bezbjednosti
hrane 1 higijenske prakse

e Kreiranje digitalnog
sadrzaja za promociju
kulinarskih tradicija

Profesionalne vjeStine

e Priprema i kuvanje
tradicionalnih
regionalnih jela

e Atraktivno
prezentovanje hrane
radi poboljSanja
turistickog iskustva

Jezicke vjestine

o Efikasna
komunikacija s
turistima o kulturi 1
tradicijama hrane

Digitalne vjeStine

o Koris¢enje online
alata (npr.
Instagram, blogovi o
hrani) za promociju
kulinarskog turizma

o Dizajniranje menija i
dogadaja koji
promovisu lokalnu
kuhinju 1 smanjuju
otpad

e Uredivanje i
kreiranje vizuelnog
sadrzaja za digitalne
platforme

¢ Dizajnira turisticka iskustva
koja kombinuju gastronomiju 1
pripovijedanje o kulturi

e Saraduje s lokalnim
proizvodacima i zanatlijama u
promociji odrzivosti

e Promovise odrzZivost kroz
lokalnu nabavku i prakse
smanjenja otpada

e Razvija partnerstva s lokalnim
zajednicama za kreiranje
integrisanih turistickih iskustava
e Procjeni kulinarske dogadaje
prikupljanjem podataka od
turista




Priznato/Prihvaceno od Kriterijumi Procedure

(Validacija) e Demonstracija prakti¢nih kulinarskih e Formiranje komisije za procjenu
vjestina kroz uzivo ili snimljene e Izrada prakticnog projekta na zadatu temu
prezentacije lokalnih jela e Prakti¢ne procjene od strane kulinarskih
e Kreiranje sveobuhvatnog portfolija, struénjaka i regionalnih eksperata za hranu
ukljuéujuéi meni, plan dogadaja i e Povratne informacije od u€esnika turisti¢kih

organizacija i dogadaja

e Evaluacija digitalnih kampanja, ukljucujuci
aktivnosti na drustvenim mrezama i
angazman publike

) e Kreiranje i dostavljanje portfolija koji

dogadaj dokumentuje sve aktivnosti, menije i
promotivni sadrzaj

e o Online kvizovi koji testiraju znanje o
odrzivosti, lokalnim tradicijama hrane i
alatima digitalnog marketinga

promotivni materijal za kulinarski turisti¢ki
dozivljaj

e Razvoj i sprovodenje digitalne
marketinsSke kampanje za kulinarski

(Potvrdeno Sporazumom o e Centar za strucno obrazovanje

razumijevanju) e |[spitni centar

e Regionalna razvojna agencija za Bjelasicu, Komove 1 Prokletije
e Lokalne stru¢ne skole

e Turisticka organizacija Berane

Pruzaoci usluga e Regionalna razvojna agencija za Bjelasicu, Komove i Prokletije
e Hotel Berane
o Turisticka organizacija Berane
e Strucne Skole
Dodatne Uslovi za pohadanje obuke Osnovno znanje kuvanja ili prethodno iskustvo u ugostiteljstvu je preporucljivo, ali nije
informacije obavezno.
(ukoliko je
primjenjivo) Preporuéeno trajanje obuke

Teorijska nastava (20 sati): Osnove kulinarskog turizma, odrzivosti i digitalnih alata
Prakti¢na obuka (30 sati): Priprema lokalnih jela, organizovanje dogadaja

Digitalni moduli (20 sati): Trening za kreiranje sadrzaja i1 digitalnu promociju

Samostalni rad i priprema (30 sati): Kreiranje menija, planiranje dogadaja i razvoj kampanja
Evaluacija (10 sati): Portfolio, kvizovi i prakticne demonstracije




Ukupno vrijeme ucenja: 110 sati

Detaljni sadrzaj

(nacionalni,
ukoliko je
potrebno)

Mjesto u postojeéim
obrazovnim programima

Referenca ka nacionalnom
okviru kvalifikacija

Broj kredita

5 ECTS

Regulisano Zakonom o Nacionalnom kvalifikacionom okviru (NQF) Crne Gore.




