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Popis kratica

CSVET - Obujam ishoda ucenja na razini ciklusa
HROO - Hrvatski sustav bodova opceg obrazovanja
HKO - Hrvatski kvalifikacijski okvir

SIU - skup ishoda ucenja

Napomena:

Rijeci i pojmovni sklopovi koji imaju rodno znalenje koristeni u ovom dokumentu (ukljucujuci nazive

strukovnih kvalifikacija, zvanja i zanimanja) odnose se jednako na oba roda (muski i Zenski) i na oba broja
(jedninu i mnoZinu), bez obzira na to jesu li koristeni u muskom ili Zenskom rodu, odnosno u jednini ili mnoZini.
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1. OPCI DIO STRUKOVNOG KURIKULUMA

OPCE INFORMACIJE O STRUKOVNOM KURIKULUMU

Sektor

Turizam i ugostiteljstvo

Naziv kurikuluma strukovnog
obrazovanja

Kuharski tehnicar / Kuharska tehnicarka

Kvalifikacija koja se stjece
zavrSetkom obrazovanja

Strukovna kvalifikacija

Razina kvalifikacije prema HKO-u

4.2

Minimalan obujam kvalifikacije
(CSVET)

242 CSVET, od cega 102 boda opéeobrazovnih sadrzajai 140
bodova strukovnih sadrzaja.

Obujam ishoda ucenja na razini 4. ciklus 5. ciklus
ciklusa (CSVET) 61 181
Pokazatelji na temelju kojih je izraden strukovni kurikulum
Popis standarda zanimanja Popis standarda kvalifikacije Sektorski
kurikulum

SZ - Kuhar chef / Kuharica chef
https://hko.srce.hr/registar/standard-

zanimanja/detalji/311
Vrijedi do: 31. 12. 2026.

SK Kuharski tehnicar / Kuharska
tehnicarka

https://hko.srce.hr/registar/standard-
kvalifikacije/detalji /168

Vrijedi do: 31.12. 2027.

Uvjeti za upis strukovnog
kurikuluma / programa
obrazovanja

Posjedovanje prethodne kvalifikacije na razini 1 HKO-a.

Uvjeti stjecanja kvalifikacije
(zavrsSetka programa strukovnog
obrazovanja)

SteCenih 242 CSVET boda (od kojih najmanje 140 CSVET
bodova na razini 4 ili viSoj razini SIU-a) te izraden i obranjen
zavrsni rad.

Uvjeti i nacini obrazovanja u okviru
obrazovnog programa

Uspjesno svladani svi predvideni moduli i skupovi ishoda
ucenja unutar modula tijekom godine. Izraden i obranjen
zavrsni rad.

Ucenje temeljeno na radu moZe se odvijati u specijaliziranim
ucionicama/praktikumima, $kolskim radionicama ili u
regionalnim centrima kompetentnosti ili kod poslodavca.
Preduvjet za ucCenje temeljeno na radu je posjedovanje
materijalno-tehnickih uvjeta, potrebne opreme i alata za
realizaciju ishoda uc¢enja navedenih unutar svakog modula i
skupa ishoda ucenja.

Ucenici su obvezni pohadati sve oblike nastave te uredno
izvrsavati obveze koje zadaje nastavnik.

Horizontalna prohodnost
(preporuke)

Turisticko-hotelijerski komercijalist

Vertikalna prohodnost (moguc¢nost
obrazovanja na visoj razini)

Visoko obrazovanje




Oblici ucenja temeljenog na radu u Ucenje temeljeno na radu integrirano je u strukovni
okviru strukovnog kurikuluma kurikulum kroz rjeSavanje stvarnih ili simuliranih zadataka u

Skolskim specijaliziranim
ucionicama/praktikumima/radionicama ili u regionalnom
centru kompetentnosti te kod poslodavca. Zadatci su
osmisljeni tako da odgovaraju stvarnim radnim situacijama
radnog mjesta.

Specifi¢ni materijalni uvjeti i https://hko.srce.hr/registar/standard-
okruzenje za ucenje koji su potrebni | kvalifikacije/detalji/168

za izvedbu kurikuluma

Ciljevi strukovnog kurikuluma (15 - 20)

Ucenici ¢e mo¢i:

1.

A - R

®

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.

20.

Povezati proces ucenja i poucavanja sa svijetom rada kroz ucenje temeljeno na radu
Kontinuirano se osobno i profesionalno razvijati kroz cjelozivotno ucenje

Prihvatiti odgovornost za osobni razvoj, vlastite postupke i njihove posljedice
Usavrsavati se na istoj razini obrazovanja i Skolovati se na viS§im razinama obrazovanja
Uc¢inkovito komunicirati u radnom procesu

Odgovorno komunicirati i suradivati u digitalnom okruzenju

Samostalno, odgovorno i u¢inkovito koristiti informacijsko-komunikacijske tehnologije u cilju
ubrzavanja radnog procesa, povecanja ucinkovitosti i povecanja odrzivosti poslovanja

Promovirati i unapredivati struku

Promovirati tradicionalne i autohtone gastronomske vrijednosti kao pokretac razvoja lokalne
zajednice

Primijeniti nutricionisti¢ke principe koji kroz proizvodnju jela utje¢u na zdravlje ljudi
Pristupiti kreiranju menija uvazavaju¢i razlicite Zivotne stilove i zdravlje

Samostalno provoditi zakonske odredbe o proizvodnji i kontroli hrane te osobnoj higijeni i
higijeni prostora

Implementirati norme zastite okolisa u rad

Samostalno raditi unutar kuhinjskog odjela poStujuéi organizacijsku strukturu

Planirati i izraditi jela prema recepturi

Samostalno osmisliti i proizvesti jela primjenom znanja o namirnicama i kulinarskih tehnika
Koristiti tehnike prezentiranja i posluzivanja hrane, pi¢a i napitaka

Efikasno i ekonomicno organizirati radni proces u kuhinji

Analitic¢ki i kriti¢ki promisljati o potrebama trzisSta i kupaca u ugostiteljstvu

Administrativno pratiti radne procese u kuhinji

Preporuceni nacini praéenja U procesu pracenja kvalitete i uspjeSnosti izvedbe
kvalitete i uspjesnosti izvedbe kurikuluma primjenjuju se sljedece aktivnosti:

kurikuluma - provodi se istrazivanje i anonimno anketiranje

ucenika o izvodenju nastave, literaturi i resursima za ucenje,
strategijama podrske ucenicima, izvodenju i unapredenju
procesa ucenja i poucavanja, radnom opterecenju ucenika
(CSVET), provjerama znanja te komunikaciji s nastavnicima

- provodi se istrazivanje i anketiranje nastavnika o
istim pitanjima navedenim u prethodnoj stavci




- provodi se analiza uspjeha, transparentnosti i
objektivnosti provjera i ostvarenosti ishoda ucenja

- provodi se analiza materijalnih i kadrovskih uvjeta
potrebnih za izvodenje procesa ucenja i poucavanja

- provodi se praéenje i analiza kvalitete koji
osiguravaju stjecanje utvrdenih ishoda u¢enja provjerama
znanja i to putem: vrednovanja naucenog, vrednovanja za
ucenje i vrednovanja kao ucenja, prezentacije seminarskih
radova, malih istrazivanja, aktivnog sudjelovanja u nastavi i
ucenju temeljenom na radu

- provodi se pracenje uspjeha ucenika, prolaznosti,
broja izostanaka (opravdanih i neopravdanih)

- provodi se pracenje koherentnosti elemenata u
planiranom kurikulumu, vertikalna i horizontalna
organiziranost kurikuluma te kongruentnost izmedu
planiranog, izvedenog i izmjerenog kurikuluma.

Temeljem rezultata anketa dobiva se pregled uspjesnosti
izvedbe kurikuluma, kao i procjena kvalitete nastavnickog
rada.

Postupci vrednovanja usmjereni su na pracenje i provjeru
postignucéa prema ishodima ucenja. Ono se provodi usmenim i
pisanim provjerama znanja te provjerama stecenih vjestina
polaznika projektnim i problemskim zadatcima, temeljem
unaprijed odredenih kriterija vrednovanja postignuca.




2. SASTAVNICE STRUKOVNOG KURIKULUMA

POPIS OPCEOBRAZOVNIH NASTAVNIH PREDMETA/MODULA

Obujam na razini kvalifikacije iskazan bodovima i u postotcima 102 CSVET 42,15%
SIFRA NAPOMEN
SKUPA CIKLUS U E VAZNE
SIFRA NAZIV ISVHODA OBUJAM KO]El\v/l SE ZA
MODULA / MODULA / UCENJA/ NAZIV SKUPA MODULA/ MOZE HORIZONT
NASTAVNOG | NASTAVNOG SIFRA ISHODA UCENJA/ | NASTAVNO | POHAPATI | ALNU I/ILI
PREDMETA | PREDMETA ISHODA ISHODA UCENJA G MODUL/ VERTIKAL
UCENJA PREDMETA | NASTAVNI NU
PREDMET | PROHODN
OST
Hrvatski jezik | SSSHJ A.1.1. | Uéenikslusai 32 CSVET 4 [zabrani
opisuje tekstove 1. razred: opceobrazo
razpcmh vrsta, 8 CSVET vni .
oblika, predmeti
funkcionalnih i kao i
situacijskih stilova njihova
te govori i pripadajuca
sudjeluje u godis$nja
razgovoru s satnica
odredenom omogucavaj
svrhom. u uCenicima
SSSHJA.1.2. | Utenik ditai 4 sfjecanje
o znanja i
opisuje u skladu s L
vjestina
odredenom )
potrebnih
svrhom tekstove .
i za osobni
razlicitih vrsta, i i
oblika te :as 11raZV(')]
funkcionalnih i € p.o a.fan] €
ispita
situacijskih vp
) drzavne
stilova.
mature, a
SSSHJ A.1.3. | Uéenik oblikuje 4 time i
tekstove u skladu nastavak
sa obrazovanja
standardnojezi¢no na
m normom prema visokoskols
modelu i koj razini.
smjernicama.
SSSHJ A.1.4. | Utenik analizira 4
morfosintakticka
obiljeZja rijeci u
recenici i
primjenjuje
morfosintakticka
pravilau




oblikovanju teksta
u govoruiu
pismu.

SSS HJ A.1.5.

Ucenik objasnjava
razliku izmedu
hrvatskoga jezika
kao sustava
govora i
hrvatskoga
standardnog
jezika; analizira
funkcionalnu
raslojenost
leksika; opisuje
rjecnicki ¢lanak te
navodi obiljeZja
povijesnoga
razvoja
hrvatskoga jezika i
pisma u
srednjemu vijeku.

SSS HJ B.1.1.

Ucenik izrazava
svoj dozivljaj i stav
o knjiZevnome
tekstu i stvaralacki
se izrazava
potaknut
knjizevnim
tekstom.

SSS HJ B.1.2.

Ucenik objasnjava
0snovno
knjizevnoteorijsko
pojmovlje i
obiljeZja
knjiZevnopovijesni
h razdoblja te ih
primjenjuje u
analizi i
interpretaciji
poznatoga
knjiZevnog teksta*.
* Pojam poznati
tekst
podrazumijeva
tekst kojemu je
ucenik u
poucavanju,
ponavljanju,
uvjezbavanju ili
usustavljivanju bio




izloZen prije
sumativnoga
vrednovanja.

SSS HJ C.1.1.

Ucenik analizira
poznate medijske
tekstove u javnim,
komercijalnim i
neprofitnim
medijima.

SSS HJ C.1.2.

Ucenik opisuje
povezanost
knjiZevnih
tekstova s drugim
djelima u
umjetnosti i
popularnoj kulturi
te s kulturnom
bastinom i
nasljedem.

SSSHJ A.2.1.

Ucenik slusa i
objasnjava
tekstove razlicitih
vrsta, oblika,
funkcionalnih i
situacijskih stilova
te govori i
sudjeluje u
razgovoru s
odredenom
svrhom.

SSS HJ A.2.2.

Ucenik cita i
objasnjava u
skladu s
odredenom
svrhom tekstove
razli¢itih vrsta,
oblika te
funkcionalnih i
situacijskih
stilova.

SSS HJ A.2.3.

Ucenik oblikuje
tekstove u skladu
sa
standardnojezi¢no
m normom prema
smjernicama.

SSS HJ A.2.4.

Ucenik analizira
recenice u tekstu i

2.razred:
8 CSVET




primjenjuje
sintakticka pravila
u oblikovanju
teksta u govoruiu
pismu.

SSS HJ A.2.5.

Ucenik analizira
znacenjske odnose
medu rije¢ima
pomocu rjecnika;
razlikuje leksicke
slojeve
op¢euporabnoga
leksika hrvatskoga
standardnog
jezika te navodi
obiljezja
povijesnoga
razvoja
hrvatskoga jezika i
pisma od 16.
stolje¢a do 18.
stoljeca.

SSS HJ B.2.1.

Ucenik opisuje
svoj dozivljaj i stav
o knjiZevnome
tekstu i stvaralacki
se izrazava
potaknut
knjiZevnim
tekstom.

SSS HJ B.2.2.

Ucenik razlikuje
knjizevnoteorijsko
pojmovlje i
obiljeZja
knjiZevnopovijesni
h razdoblja te ih
primjenjuje u
analizi i
interpretaciji
poznatoga
knjiZevnog teksta.

SSS HJ C.2.1.

Ucenik analizira
medijske tekstove
i opisuje medijski
krajolik.

SSS HJ C.2.2.

Ucenik objasnjava
povezanost
knjizevnih
tekstova s drugim

10




djelima u
umjetnosti i
popularnoj kulturi
te s kulturnom
bastinom i
nasljedem.

SSS HJ A.3.1.

Ucenik slusa i
objasnjava
tekstove razlicitih
vrsta, oblika,
funkcionalnih i
situacijskih stilova
te govori i
sudjeluje u
razgovoru s
odredenom
svrhom.

SSS HJ A.3.2.

Ucenik Cita i
objasnjavau
skladu s
odredenom
svrhom tekstove
razlicitih vrsta,
oblika te
funkcionalnih i
situacijskih
stilova.

SSS HJ A.3.3.

Ucenik oblikuje
tekstove u skladu
sa
standardnojezi¢no
m normom prema
smjernicama.

SSS HJ A.3.4.

Ucenik
primjenjuje
osnovna znanja o
morfofonoloskim
obiljezjima rijeci
te osnovna znanja
o fonetici i
fonologiji u
oblikovanju teksta
u govoruiu
pismu.

SSS HJ A.3.5.

Ucenik opisuje
lekseme
ograniCene
uporabe u leksiku
hrvatskoga

3. razred:
8 CSVET

11




standardnog
jezika i pravilno ih
primjenjuje te
opisuje obiljezja
povijesnoga
razvoja
hrvatskoga jezika i
pisma u 19.
stoljeéu.

SSS HJ B.3.1.

Ucenik objasnjava
svoj dozivljaj i stav
o knjiZzevnome
tekstu i stvaralacki
se izrazava
potaknut
knjizevnim
tekstom.

SSS HJ B.3.2.

Ucenik usporeduje
knjiZevnoteorijsko
pojmovlje i
obiljezja
knjizevnopovijesni
h razdoblja te ih
primjenjuje u
analizi i
interpretaciji
poznatoga
knjizevnog teksta.

SSS HJ C.3.1.

Ucenik objasnjava
svrhu i namjenu
medijskoga teksta
s obzirom na
ciljanu publiku.

SSS HJ C.3.2.

Ucenik tumaci
povezanost
knjizevnih
tekstova s drugim
djelima u
umjetnosti i
popularnoj kulturi
te s kulturnom
bastinom i
nasljedem.

SSS HJ A.4.1.

Ucenik slusa i
tumaci tekstove
razlicitih vrsta,
oblika,
funkcionalnih i
situacijskih stilova

4.razred:
8 CSVET

12




te raspravlja s
odredenom
svrhom.

SSS H] A.4.2.

Ucenik cita i
tumaci u skladu s
odredenom
svrhom tekstove
razlicitih vrsta,
oblika te
funkcionalnih i
situacijskih
stilova.

SSS HJ A.4.3.

Ucenik samostalno
oblikuje tekstove u
skladu sa
standardnojezi¢no
m normom.

SSS HJ A.4.4.

Ucenik
primjenjuje
osnovna znanja o
tvorbi rijeci u
oblikovanju teksta
u govoru i pismu.

SSS HJ A.4.5.

Ucenik opisuje
lekseme
ograniCene
uporabe u leksiku
hrvatskoga
standardnog
jezika i pravilno ih
primjenjuje te
opisuje hrvatski
standardni jezik u
20. stoljecui 21.
stoljecu.

SSS HJ B.4.1.

Ucenik tumaci svoj
dozivljaj i stav o
knjizevnome
tekstu i stvaralacki
se izrazava prema
vlastitome
interesu potaknut
knjizevnim
tekstom.

SSS HJ B.4.2.

Ucenik tumaci
knjiZevnoteorijsko
pojmovlje i
obiljezja

13




knjiZevnopovijesni
h razdoblja te ih
primjenjuje u
analizi i
interpretaciji
poznatoga
knjiZevnog teksta.

SSS HJ C.4.1.

Ucenik tumaci
svrhu i namjenu
medijskoga teksta
u razlicitim
medijima i opisuje
njegovu
vrijednost.

SSS HJ C.4.2.

Ucenik usporeduje
knjizevne tekstove
s drugim djelima u
umjetnosti i
popularnoj kulturi
te s kulturnom
bastinom i
nasljedem.

Engleski jezik

EJ SSSA.1.1.

Analizira
jednostavan
prilagoden ili
izvoran tekst
srednje duzine pri
slusanju i ¢itanju.

EJ SSS A.1.2.

Prilagodava
prozodiju
razli¢itim
komunikacijskim
situacijama.

EJ SSS A.1.3.

Govori tekst
srednje duzine
koristeci se
jezi¢nim
strukturama
srednje razine
slozenosti.

EJ SSSA.1.4.

Sudjeluje u
duzemu
planiranom i
jednostavnome
neplaniranom
razgovoru.

EJ SSSA.1.5.

PiSe strukturiran
tekst srednje

24 CSVET

1.razred:
6 CSVET
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duzine koristeci se
jezi¢nim
strukturama
srednje razine
sloZenosti.

EJ SSS A.1.6.

Posreduje
jednostavne
koncepte i
jednostavne
strucne tekstove.

EJ SSSB.1.1.

Raspravlja o
informacijama o
zemljama ciljnoga
jezika i drugim
kulturama.

EJ SSSB.1.2.

Prilagodava
zadane
komunikacijske
obrasce u
razli¢itim,
unaprijed
odredenim
kontekstima.

EJ SSS B.1.3.

Preispituje i
procjenjuje
stereotipe i
predrasude na
svim razinamaiu
svim oblicima te
predlaZe strategije
za izbjegavanje
i/ili prevladavanje
nesporazuma,
otkrivanje i
razgradnju
stereotipa i
predrasuda.

EJ SSS B.1.4.

Prepoznaje i
objasnjava utjecaj
medukulturnih
iskustava na
oblikovanje
vlastitih uvjerenja
i stavova prema
drugima.

EJ SSS C.1.1.

Prepoznaje i
koristi se slozenim
kognitivnim

15




strategijama
ucenja jezika.

EJ SSS C.1.2.

Prepoznaje i
koristi se sloZenim
metakognitivnim
strategijama
ucenja jezika.

EJ SSS C.1.3.

Prepoznaje i
koristi se sloZenim
drustveno-
afektivnim
strategijama
ucenja jezika.

EJ SSS C.1.4.

[zabire razliCite
tehnike
kreativnoga
izraZavanja i
koristi se njima:
tumaci i vrednuje
postojece i
osmisljava nove
ideje povezane s
osobnim
iskustvima i
poznatim temama.

EJ SSS C.1.5.

Izabire razlicite
vjestine kritickoga
misljenja i koristi
se njima pri
tumacenju i
vrednovanju
misljenja, stavova i
vrijednosti
povezanih s
osobnim
iskustvima i
poznatim temama.

EJ SSS C.1.6.

Izabire i organizira
informacije iz
razlicitih vrsta
tekstova i izvora,
uocava osnovna
pravila za citiranje
izvora te izvodi
duZe prezentacije
srednje sloZenih
sadrzaja.
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EJSSSA.2.1.

Analizira
jednostavan
izvoran i duzi
prilagoden tekst
pri slusanju i
Citanju.

EJ SSSA.2.2.

Koristi se
prozodijom radi
isticanja razlicitih
znacenja.

EJ SSS A.2.3.

Govori tekst
srednje duzine
koristeci se
jezi¢nim
strukturama vise
razine slozenosti.

EJ SSSA.2.4.

Sudjeluje u
kra¢emu
neplaniranom i
duZemu
planiranom
razgovoru.

EJ SSSA.2.5.

PiSe strukturiran
tekst srednje
duzine Kkoristeci se
jezi¢nim
strukturama vise
razine slozZenosti.

EJ SSSA.2.6.

Posreduje
sloZenije koncepte
i sloZenije stru¢ne
tekstove.

EJ SSSB.2.1.

Istrazuje kulture
zemalja ciljnoga
jezika i druge
kulture te
preispituje
pretpostavke
dobrih
medukulturnih
odnosa i
potencijalno
problemati¢ne
situacije u
medukulturnim
susretima.

EJ SSS B.2.2.

Primjenjuje
raznolike

2.razred:
6 CSVET
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drustveno-jezicne
funkcije jezika i
konvencije
uljudnoga
ponasanja u
razli¢itim
kontekstima.

EJ SSS B.2.3.

Predvida moguce
posljedice utjecaja
stereotipa i
predrasuda u
razli¢itim
kontekstima.

EJ SSS B.2.4.

Raspravlja o
utjecaju
medukulturnih
iskustava na
oblikovanje
vlastitih uvjerenja
i stavova prema
drugima.

EJ SSS C.2.1.

Povezuje i
primjenjuje
sloZene kognitivne
strategije uCenja
jezika.

EJ SSS C.2.2.

Povezuje i
primjenjuje
sloZene
metakognitivne
strategije uCenja
jezika.

EJ SSS C.2.3.

Povezuje i
primjenjuje
sloZene
drustveno-
afektivne
strategije uCenja
jezika.

EJ SSS C.2.4.

Povezuje i koristi
se razli¢itim
tehnikama
kreativnoga
izraZavanja:
propituje i
vrednuje postojece
i osmisljava nove
ideje povezane s
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osobnim
iskustvima i
opéim/stru¢nim
sadrzajima.

EJ SSS C.2.5.

Povezuje i koristi
se razli¢itim
vjeStinama
kritickoga
misljenja:
propituje i
vrednuje
misljenja, stavove i
vrijednosti
primjenjujudi ih u
rjeSavanju
problemskih
situacija
povezanih s
osobnim
iskustvima i
op¢im/stru¢nim
sadrzajima.

EJ SSS C.2.6.

Interpretira i
usporeduje
informacije iz
razlicitih vrsta
tekstovaiizvora,
primjenjuje
osnovna pravila za
citiranje izvora te
izvodi duze
prezentacije
srednje sloZenih
sadrZaja.

EJ SSS A.3.1.

Analizira duzi
izvoran ili
prilagoden tekst
pri slusanju i
Citanju.

EJ SSS A.3.2.

Govori dug tekst
koriste¢i se
slozenim jezi¢nim
strukturama i
stilom
primjerenim
komunikacijskoj
situaciji.

EJ SSSA.3.3.

Sudjeluje u
duZemu

3. razred:
6 CSVET
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neplaniranom i
dugome
planiranom
razgovoru.

EJ SSS A.3.4.

Pise dug
strukturiran tekst
koriste¢i se
sloZenim jezi¢nim
strukturama i
stilom
primjerenim
komunikacijskoj
situaciji.

EJ SSS A.3.5.

Posreduje sloZene
koncepte i sloZene
strucne tekstove
te posreduje u
neformalnim
komunikacijskim
situacijama.

EJ SSSB.3.1.

Integrira razlicite
kulturne elemente
i stvara cjelovitu
sliku vlastite i
drugih kultura.

EJ SSSB.3.2.

Izrazava se
primjereno
kontekstu i svrsi
komunikacije.

EJ SSS B.3.3.

Analizira utjecaj
empatije na
vlastita
razmisljanja i
postupke te
osmisljava
strategije za
izbjegavanje i/ili
prevladavanje
nesporazuma,
otkrivanje i
razgradnju
stereotipa i
predrasuda o
vlastitoj i drugim
kulturama.

EJ SSS B.3.4.

Interpretira
medukulturno
iskustvo iz vise
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razlicitih gledisSta
te predlaze
rjeSenja
potencijalno
problematicnih
situacija u
medukulturnim
kontaktima i
(p)odrzava
uspjesne odnose.

EJ SSS C.3.1.

Analizira i
primjenjuje
sloZene kognitivne
strategije ucenja
jezika.

EJ SSS C.3.2.

Analizira i
primjenjuje
sloZene
metakognitivne
strategije uCenja
jezika.

EJ SSS C.3.3.

Analizira i
primjenjuje
sloZene
drustveno-
afektivne
strategije uCenja
jezika.

EJ SSS C.3.4.

Koristi se
razli¢itim
tehnikama
kreativnoga
izraZavanja i
prilagodava ih:
kriticki vrednuje
postojece i
osmisljava nove
ideje povezane s
osobnim
iskustvima i
opéim/stru¢nim
sadrzajima.

EJ SSS C.3.5.

Koristi se
razli¢itim
vjeStinama
kritickoga
misljenja i
prilagodava ih:
kriticki vrednuje
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misljenja, stavove i
vrijednosti
primjenjujudi ih u
rjeSavanju
problemskih
situacija i
donoSenju odluka
povezanih s
osobnim
iskustvima i
op¢im/stru¢nim
sadrzajima.

EJ SSS C.3.6.

Procjenjuje
informacije iz
razlicitih vrsta
tekstovaiizvora,
primjenjuje
pravila za citiranje
izvora te izvodi
duZe prezentacije
slozenih sadrzaja.

EJ SSSA.4.1.

Procjenjuje duzi
izvoran ili
prilagoden tekst
pri slusanju i
Citanju.

EJ SSSA.4.2.

Govori dug tekst
koriste¢i se vrlo
sloZenim jezi¢nim
strukturama.

EJ SSSA.4.3.

Sudjeluje u
dugome
razgovoru.

EJ SSS A.4.4.

PiSe tekst vrlo
sloZene jezicne
strukture razlicitih
duzina, stilova i
namjena.

EJ SSS A.4.5.

Posreduje sloZene
koncepte i sloZene
strucne tekstove
te posreduje u
formalnim
komunikacijskim
situacijama.

EJ SSSB.4.1.

Raspravlja o
slozenim
elementima

4. razred:
6 CSVET
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vaznim
pripadnicima
drugih kultura i
argumentira
vaznost
viSejezicnosti.

EJ SSS B.4.2.

UvaZava sve
kulturne
specifi¢nosti
razlic¢itih
govornika i
primjenjuje ih u
medukulturnoj
interakciji te
komunicira s
razli¢itim
skupinama
govornika na
nacin koji dovodi
do uzajamnoga
zadovoljstva
sugovornika.

EJ SSS B.4.3.

Primjenjuje
vlastite strategije
za izbjegavanje
i/ili prevladavanje
nesporazuma,
otkrivanje i
razgradnju
stereotipa i
predrasuda te
prilagodava i zbog
empatije mijenja
vlastita
razmisljanja i
postupke kako bi
se odrzavali
uspjesni odnosi i
sprjecavale
problemati¢ne
situacije u
medukulturnim
kontaktima.

EJ SSS C.4.1.

Sintetizira sloZene
kognitivne
strategije ucenja
jezika i procjenjuje
njihovu
ucinkovitost.
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EJ SSS C.4.2.

Sintetizira sloZene
metakognitivne
strategije uCenja
jezika i procjenjuje
njihovu
ucinkovitost.

EJ SSS C.4.3.

Sintetizira slozene
drustvenoafektivn
e strategije ucenja
jezika i procjenjuje
njihovu
ucinkovitost.

EJ SSS C.4.4.

Koristi se Sirokim
spektrom tehnika
kreativnoga
izraZavanja:
kriticki prosuduje
postojece i
osmisljava nove
ideje povezane s
osobnim
iskustvima i
suvremenim
temama.

EJ SSS C.4.5.

Koristi se Sirokim
spektrom vjestina
kritickoga
misljenja:
argumentirano
dokazuje i
prosuduje
misljenja, stavove i
vrijednosti
primjenjujuci ih u
rjeSavanju
problemskih
situacija i
donoSenju odluka
povezanih s
osobnim
iskustvima i
suvremenim
temama.

EJ SSS C.4.6.

Kriticki vrednuje
informacije iz
razliCitih vrsta
tekstova i izvora te
izvodi duze
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prezentacije
sloZenih sadrZaja.

Matematika

MAT SSS Provodi operacije 28 CSVET
A.1.1. MAT sa skupovima
SSSB.1.1. 1. razred:
MAT SSS Racuna s realnim 8 CSVET
A12. brojevima.
MAT SSS Primjenjuje
A13.MAT | Potencijes
MAT SSS Racunas
B.1.3. algebarskim
izrazima i
algebarskim
razlomcima.
MAT SS$ Primjenjuje
A14. MAT propOIi{ciolr.lalnost,
- ostotke, linearne
$S3 B.1.4. ]?; e el
sustave linearnih
jednadzbi
MAT S$ B.1.5. | Primjenjuje
linearne
nejednadzbe.
MAT SS$ Primjenjuje
C.1.1. MAT Talesov .poufak (fc'
- roporcionalnosti
SS5D.1.2. gui?na i sli¢nost
trokuta
MAT SSS Barata podatcima
E11. prikazanima na
razlicite nacina.
MAT SS$ C.1. | Racunas
MAT $s§D.1. | Vektorima.
IZBORNI ISHOD
MAT SSS Rjesava i 2.razred:
B.2.1. primjenjuje 8 CSVET
kvadratnu
jednadzbu.
MAT SSS Analizira funkciju i
B.2.3. MAT | graficki prikaz
SsS c.2.1. funkcije.
MAT SSS Primjenjuje
B.2.4. MAT kvadratnu
SsS C.2.2. funkciju.
MAT SSS Primjenjuje krug i
C.2.3. MAT kruZnicu.
SSSD.2.1
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MAT SSS Primjenjuje
C.2.4. MAT trigonometrijske
ss§D.2.2. | O
MAT sS§ | Primjenjuje
C.2.5. MAT pouéa}klz) sinusima
" i poucak o
ss§p.23. | boret
MAT SSS Analizira poloZaj
C.2.6. MAT pravaca i ravnina
SSSD.2.4. u prostoru i
racuna udaljenost.
MAT SSS Racuna volumen i
c27.MAT | OPloSle
- eometrijski
SS$ D.2.5. tgijela. )
MAT SSS Racuna
E2.1. vjerojatnost.

MAT SSS A.2. | Izvodi racunske
operacije s
kompleksnim
brojevima i
prikazuje ih u
Gaussovoj ravnini.
IZBORNI ISHOD

MAT SSS Primjenjuje 3.razred:
A3.1.MAT | pravilaza 6 CSVET
SSS B.3.1. ra¢unanje s
korijenima i
potencijama
racionalnoga
eksponenta.
MAT SSS Analizira svojstva i
B.3.2. MAT crta graf
SsS C.3.1. eksponencijalne i
logaritamske
funkcije.
MAT SSS Primjenjuje
B.3.3. eksponencijalne i
logaritamske
jednadzbe te
eksponencijalnu i
logaritamsku
funkciju.
MAT sS§ | Primjenjuje
B.3.4. MAT svo}stva i analizira
- rafove
§55C.3.2. f?rigonometrijskih

funkcija.




MAT SSS Primjenjuje
B.3.5.MAT | trigonometrijske
SsS €.3.3. jednadzbe i
trigonometrijske
funkcije.
MAT SSS Racunas
C.3.4. MAT vektorima.
SSS D.3.1.
MAT SSS Primjenjuje
B.3.6. MAT jednadZbu pravca.
SSS C.3.5.
MAT SSS
D.3.2.
MAT SSS Primjenjuje
B.3.7. MAT jednadZbu
SSSC.3.6. | kruZnice.
MAT SSS
D.3.3.
MAT SSS Bira strategiju i
E.3.1. rjeSava problem
rabeci
kombinatoriku.
MAT SSS B.3. | Primjenjuje
MAT SSS C.3. | jednadzbe elipse,
hiperbole i
parabole. [ZBORNI
ISHOD
MAT SSS Racunas 4. razred:
A4.1.MAT | kompleksnim 6 CSVET
SSS C.4.1. brojevima i
prikazuje ih u
kompleksnoj
ravnini.
MAT SSS Primjenjuje
B.4.1. aritmeticki i
geometrijski niz.
MAT SSS Racuna limes niza.
B.4.2.
MAT SSS Analizira svojstva
B.4.3. MAT funkcija.
SSS C.4.2.
MAT SSS Tumadi znacenje
B.4.4. limesa funkcije u

tocki.
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MAT SSS
B.4.5. MAT
SSS C.4.3.

Primjenjuje

derivaciju funkcije.

MAT SSS
E.4.1.

Primjenjuje
vjerojatnost.

Tjelesna i
zdravstvena
kultura

TZK SSS
A1.1.

Ucenik
primjenjuje
teorijska i
motoricka znanja.

TZK SSS
A1.2.

Ucenik
primjenjuje
osnove tehnike i
taktike raznih
sportova.

TZK SSS
A.1.3.

Ucenik prepoznaje
specifitne
(kineziterapijske)
vjezbe u funkciji
Zanimanja.

TZK SSS B.1.1.

Ucenik provjerava
rezultate
morfoloskih
obiljezja,
motorickih i
funkcionalnih
sposobnosti.

TZK SSS B.1.2.

Ucenik izvodi
komplekse vjezbi
povezanih s
izborom
Zanimanja.

TZK SSS C.1.1.

Ucenik prati
osobna motoricka
postignuca.

TZK SSS
D.1.1.

Ucenik
primjenjuje
higijenske,
zdravstvene i
ekoloske navike u
motorickim
aktivnostima.

TZK SSS
D.1.2.

Ucenik
primjenjuje
motoricke
aktivnosti u
slobodno vrijeme.

8 CSVET

1.razred:
2 CSVET
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TZK SSS
D.1.3.

Ucenik analizira
utjecaj
prehrambenih
navika na zdravlje

TZK SSS
D.1.4.

Ucenik prosuduje i
podupire
pozitivan stav
prema tjelesnom
vjezbanju.

TZK SSS
A2.1.

Ucenik
primjenjuje
elemente tehnike i
taktike
raznovrsnih
sportova.

TZK SSS
A.2.3.

Ucenik
demonstrira
specifitne
(kineziterapijske)
vjezbe u funkciji
Zanimanja.

TZK SSS B.2.1.

Ucenik
demonstrira
vjeZbe za
poboljSanje stanja
morfoloskih
obiljeZja,
motorickih i
funkcionalnih
sposobnosti

TZK SSS B.2.2.

Ucenik prepoznaje
komplekse vjezbi
povezanih s
izborom
Zanimanja.

TZK SSS C.2.1.

Ucenik prati
osobna motoricka
postignuca.

TZK SSS C.2.2.

Ucenik izvodi
motoricku
aktivnost radi
poboljSanja
osobnih rezultata.

TZK SSS
D.2.1.

Ucenik analizira
utjecaj
prehrambenih
navika i

2.razred:
2 CSVET
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kinezioloskih
aktivnosti za
ocuvanje zdravlja.

TZK SSS
D.2.2.

Ucenik odabire
motoricke
aktivnosti u
prirodi.

TZK SSS
D.2.3.

Ucenik podupire
cjelozivotne
navike tjelesnog
vjeZbanja.

TZK SSS
A3.1.

Ucenik
primjenjuje
teorijska i
motoricka znanja
na razini
stabilizacije.

TZK SSS
A.3.2.

Ucenik
demonstrira
sloZenija
motoricka gibanja
u situacijskim i
natjecateljskim
uvjetima.

TZK SSS A.3.3

Ucenik preispituje
ulogu specifi¢nih
(kineziterapijskih)
vjezbi.

TZK SSS B.3.1.

Ucenik analizira
provjeravanje
morfoloskih
obiljezja,
motorickih i
funkcionalnih
sposobnosti.

TZK SSS B.3.2.

Ucenik odabire
motoricku
aktivnost za
poboljSanje razine
stanja morfoloskih
obiljezja,
motorickih i
funkcionalnih
sposobnosti.

TZK SSS B.3.3.

Ucenik preispituje
ucinke skupa
vjezbi koje izvodi

3. razred:
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u odnosu na radnu
sposobnost.

TZK SSS C.3.1.

Ucenik analizira
osobna motoricka
postignuca.

TZK SSS C.3.2.

Ucenik odabire
motoricku
aktivnost radi
poboljsanja
osobnih rezultata.

TZK SSS C.3.3.

Ucenik preispituje
ucinke kompleksa
vjezbi u odnosu na
Zanimanje.

TZK SSS
D.3.1.

Ucenik stabilizira
naviku i
samokontrolu
redovitog
tjelesnog
vjeZbanja.

TZK
$SS.D.3.2.

Ucenik predlaze
prehranu i
primjerenu
hidrataciju
organizma tijekom
motoricke
aktivnosti.

TZK
$SS.D.3.3.

Ucenik
primjenjuje
tjelovjezbu u
prirodi.

TZK
$SS.D.3.4.

Sudjeluje u
aktivnostima koje
uvazavaju
razli¢itosti,
postivanje drugog
i drugacijeg.

TZK SSS.A.4.1.

Ucenik usavrsava
kinezioloska
teorijska i
motoricka znanja
na razini
automatizacije.

TZK SSS.A.4.2.

Ucenik situacijski
primjenjuje
slozenije tehnicko

4.razred:
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takticke elemente
sporta.

TZK SSS
A4.3.

Ucenik planira
specifitne
(kineziterapijske)
vjezbe, vrijeme i
nacin provodenja
prema
standardima
Zanimanja.

TZK SSS B.4.1.

Ucenik osmisljava
motoricke vjeZbe.

TZK SSS B.4.2.

Ucenik preispituje
ucinke motorickih
vjezbi na oCuvanje
zdravlja.

TZK SSS C.4.1.

Ucenik analizira
osobna motoricka
postignuca.

TZK SSS C.4.2.

Ucenik preispituje
ucinke kompleksa
vjezbi koje utjec¢u
na rezultate
motorickih
postignuca.

TZK SSS
D.4.1.

Ucenik izgraduje
cjeloZivotne
navike tjelesnog

vjezbanja i gibanja.

TZK SSS
D.4.2.

Ucenik razvija
ekolosku
osvijestenost.

TZK SSS
D.4.3.

Ucenik planira
motoricke
aktivnosti u
prirodi.

TZK SSS
D.4.4.

Ucenik podupire
pozitivan stav
prema tjelesnom
vjezbanju

Povijest

POV SSS A.1

Objasnjava
promjene u
hrvatskom
drustvu i
svakodnevici od
prosvjetiteljstva
do modernog doba
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u europskom i
svjetskom
kontekstu.

POV SSS B.1

Usporeduje
gospodarske
aktivnosti i
tehnoloske dosege
u hrvatskim
zemljama s
obzirom na
europskKi i svjetski
kontekst od 18.do
20. stoljeca te
njihov utjecaj na
svakodnevni Zivot
ljudi.

POV SSS C.1

Ocjenjuje utjecaj
tehnoloskog i
znanstvenog
napretka od 19. do
21. stoljeca na
sveukupni razvoj
hrvatskih zemalja,
Europe i svijeta.

POV SSS D.1

Objasnjava
politicki razvoj
hrvatskih zemalja
od 19. do pocetka
21. stoljeca.

POV SSS D.2

Objasnjava
modalitete
vladanja i
posljedice
zloc¢inackog
djelovanja
totalitarnih rezima
u Europi i
Hrvatskoj.

POV SSSE.1

Tumaci jezi¢na i
kulturna pitanja u
kontekstu
integrativnih
procesa u
hrvatskim
zemljama,
znanstvene dosege
u Hrvatskoj u 19. i
20. stoljecu te
probleme vjerskih
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zajednica u
socijalistickoj
Jugoslaviji.

Geografija

SSS GEO A.1.

Analizira elemente
demografskog
identiteta zavicaja
i Hrvatske,
identificira
vrijednost
kulturne bastine
zavicCaja* i
Hrvatske te znacaj
koji bastina ima za
identitet
pojedinog naroda i
kulture i za
CovjecCanstvo u
cjelini pomoc¢u
geografskih
karata, fotografija i
IKT-a.

SSS GEO A.2.

Analizira
strukturu i
prostorni
raspored
prirodnih resursa,
identificira
vaznost i
vrijednost
prirodne bastine i
geografskog
polozaja zavicaja i
Hrvatske pomocu
tablica, dijagrama,
geografskih
karata, fotografija i
IKT-a.*

SSS GEO A.3.

Analizira
meduodnos/
povezanost
Zivotnog stila,
Zivotnog
standarda i
ugljicnog otiska
pojedinaca i
zajednica u
proslosti i
sadasnjosti u
zavicaju, Hrvatskoj
i na odabranim
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primjerima iz
svijeta pomocu
tablica, dijagrama,
geografskih
karata, fotografija i
IKT-a.

SSS GEO B.1.

Analizira
sastavnice
prirodnoga
kretanja
stanovnistva te
dobnospolnu,
obrazovnu i
gospodarsku
strukturu
stanovnistva i
njihov utjecaj na
regionalni razvoj
zavicaja, Hrvatske
i odabranih
primjera iz svijeta
pomocu tablica,
dijagrama,
tematskih karata,
fotografija i IKT-a.

SSS GEO B.2.

Istrazuje uzroke i
posljedice starenja
stanovni$tva,
depopulacije,
urbanizacije i
prostornoga
kretanja
stanovnistva
zavicaja i Hrvatske
u uvjetima
¢lanstva u
Europskoj uniji i
globalizacije
pomocu tablica,
dijagrama,
tematskih karata,
fotografija i IKT-

a.***

SSS GEO B.3.

Istrazuje
gospodarsko
znacenje i
mogucénosti
valorizacije
prirodnih resursa
u zavicaju i

35




Hrvatskoj pomo¢u
tablica, dijagrama,
geografskih
karata, fotografija i
IKT-a.*

SSS GEO B.4.

Analizira
povezanost
prostornog
razmjestaja
prirodnih resursa i
stanovniStva te
razlicite nacine
vrednovanja
prirodnih resursa
u proslosti i
sadasnjosti u
zavicaju, Hrvatskoj
i Europi pomocu
tablica, dijagrama,
geografskih
karata, fotografija i
IKT-a.

SSS GEO B.5.

Analizira
povezanost razine
tehnoloskog
razvoja,
gospodarske
razvijenosti i
ovisnost o energiji
na primjerima iz
zavicaja
usporedujuci ih s
regijama Hrvatske
i odabranim
primjerima iz
svijeta pomocu
tablica.

SSS GEO B.6.

Istrazuje prostorni
raspored
gospodarskih
djelatnosti i njihov
utjecaj na emisiju
staklenickih
plinova i klimatske
promjene na
primjerima iz
zavicaja, Hrvatske
i svijeta pomocu
tablica, dijagrama,
tematskih karata,
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fotografija i
[KTa.***

SSS GEO C.1.

Kriticki vrednuje
mjere i strategije
za demografsku
odrzivost,
prostorni razvoj i
odrzivost zavicaja
i Hrvatske
analizirajuci
relevantne
Zupanijske,
drzavne i
dokumente
Europske unije.

SSS GEO C.2.

Analizira i kriticki
vrednuje
upravljanje
prirodnim
resursima prema
nacelima
odrzivosti i
kruznog
gospodarstva za
gospodarsku
otpornost na
primjerima iz
zavicaja i Hrvatske

SSS GEO C.3.

Analizira u¢inke
primjene novih
tehnologija i
strategije
smanjenja
potrosnje fosilnih
goriva za jac¢anje
klimatske
otpornosti
pojedinih
gospodarskih
djelatnosti i
ekosustava na
primjerima iz
zavicaja, Hrvatske
i svijeta.

Katolicki
vjeronauk

SSS KV A.1.1.

Ucenik opisuje
vaznost temeljnih
zivotnih pitanja i
pronalaZenja
odgovora na njih,
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prepoznaje
covjeka kao
religiozno bice te
objasnjava i
vrednuje njegov
odnos prema
Bogu, posebno u
spisima, nauku,
moralu i kultu
velikih svjetskih
religija.

SSS KV A.1.2.

Ucenik analizira
Bibliju kao pisanu
i nadahnutu BozZju
rije¢, kao knjigu
temeljnih Zivotnih
iskustava, susreta
Covjeka s Bogom,
kao povijesno-
kulturni dokument
ikao
vjerodostojan
interpretacijski
klju¢ ljudske
egzistencije.

SSS KV A.1.3.

Ucenik analizira
biblijski i
znanstveni govor o
nastanku svijeta i
Covjeka te
argumentirano
obrazlaze odnos
znanosti i vjere.

SSS KV B.1.1.

Ucenik analizira i
objasnjava Objavu
kao BoZje djelo i
dogadaj spasenja
te analizira
odabrane
dogadaje biblijske
Objave.

SSS KV B.1.2.

Ucenik opisuje
dogadaj i otajstvo
BoZjega
utjelovljenja u
osobi Isusa Krista
(od povijesnoga
Isusa do
uskrsnuloga

38




Krista) te izdvaja i
objasnjava
osnovne istine
vjere Crkvenoga
nauka o Kristu i
njegovu poslanju.

SSS KV B.1.3.

Ucenik razlikuje i
objasnjava oblike,
vaznost i nacine
krs¢aninova
susreta i Zivota s
Bogom, osobito u
liturgijskim i
sakramentalnim
¢inima, molitvi i
poboznostima.

SSS KV C.1.1.

Ucenik objasnjava
i vrednuje Isusov
odnos prema
covjeku
usporedujuci ga sa
suvremenim i
Dominantanm
shvaéanjima i
vrednovanjima
Covjeka u drustvu i
kulturi.

SSS KV C.1.2.

Ucenik vrednuje
razli¢ite ponude
smisla i vrednota u
ljudskome drustvu
te objasnjava
Kristovu poruku o
kraljevstvu
BozZjemu.

SSS KV C.1.3.

Ucenik u svjetlu
Kristove poruke i
krs¢anskih
moralnih nacela
kriticki propituje i
usporeduje
moralna i eticka
nacela drugih
religija i
svjetonazora.

SSS KV D.1.1.

Ucenik predstavlja
i objasnjava
Duhovski dogadaj
radanja Kristove

39




Crkve te
interpretira
srediSnje
povijesne
dogadaje Sirenja i
zivota Crkve u
prvim stolje¢ima
kr§¢anstva.

SSS KV D.1.2.

Ucenik objasnjava
posebnosti
krs¢anstva u
odnosu na druge
religije te analizira
stav Katolicke
Crkve prema
njima,
prepoznajuci
potrebu
medureligijskoga
dijaloga,
postovanja i
suzivota.

SSS KV D.1.3.

Ucenik predstavlja
i vrednuje
doprinose
Katolicke Crkve i
kr$éanstva, kao i
doprinose drugih
svjetskih religija u
druStvenom i
kulturnom zivotu
pojedinih naroda u
proslosti i
sadasnjosti

SSS KV A.2.1.

Ucenik analizira
pojam slobode na
temelju biblijskih
tekstova i vlastitog
iskustva te
prepoznaje utjecaj
vrednota na
ostvarenje ljudske
i krs¢anske punine
Zivota.

SSS KV A.2.2.

Ucenik analizira
obiljeZja
prijateljstva i
ljubavi na temelju
biblijskih primjera
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i vlastitoga
iskustva.

SSS KV A.2.3.

Ucenik objasnjava
novosti
aktualnost Isusove
Radosne vijesti i
kriticki propituje
mogucénosti
oblikovanja
vlastitoga zZivota u
skladu s
evandeoskom
porukom.

SSSKV B.2.1

Ucenik objaSnjava
i povezuje
povijesno i
sakramentalno
obiljeZje Kristove
Crkve te
prepoznaje
Marijinu ulogu u
Kristovu zZivotuiu
zivotu Crkve.

SSS KV B.2.2

Ucenik istrazuje i
analizira slike
Crkve i njezina
bitna obiljezja,
njezino
ekumensko
poslanje te
vaznost
sakramenta
svetoga reda,
sluzbi i karizmi u
zivotu Crkve.

SSSKV B.2.3

Ucenik objasnjava
znacenje i vaznost
sakramenata
inicijacije i
sakramenta
pomirenja u
duhovnom i
moralnom Zivotu
krscana.

SSS KV C.2.1

Ucenik objasnjava
evandeoske
vrednote i
usporeduje ih s
vrednotama u
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suvremenome
drustvuiu
medijima.

SSSKV C.2.2

Ucenik objasnjava
i kriticki
prosuduje
vrednote slobode,
odgovornosti,
sluzenja i kriticki
se osvrée na izvore
vlastitih odluka.

SSS KV C.2.3.

Ucenik objasnjava
vrednote istine,
sluZenja, slobode i
odgovornosti
prisutne medu
ljudima razlic¢itih
svjetonazora i
velikih svjetskih
religija.

SSSKV D.2.1

Ucenik istrazuje i
kriticki promislja
najvaznije
dogadaje iz
povijesti Crkve u
srednjem vijeku.

SSSKV D.2.2.

Ucenik istrazuje i
kriticki promislja
najvaznije
dogadaje povijesti
opce Crkve od 16.
do 19st.

SSS KV D.2.3.

Ucenik prikazuje
doprinos i
vrednuje suodnos
krscanstva i
hrvatske,
europske i
svjetske kulture,
znanosti i tradicije
te obrazlaze
doprinos Crkve u
izgradnji hrvatske
znanosti i Skolstva,
kulture,
graditeljstva,
knjizevnosti i
umjetnosti.
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SSS KV A.3.1.

Ucenik objasnjava
krs¢ansko
poimanje covjeka
kao slike BoZje.

SSS KV A.3.2.

Ucenik analizira
znacenje pojmova
zlo, grijeh i
prastanje kroz
iskustva biblijskih
osoba i svetaca
Katolicke Crkve.

SSS KV A.3.3.

Ucenik analizira i
prosuduje
mladenacku
moralnost te
prisutnost
religioznih i
eticko-moralnih
sadrzaja u
medijima, kulturi i
znanosti.

SSS KV B.3.1.

Ucenik kriticki
propituje
mogucénosti
traZenja i spoznaje
Boga i opisuje
obiljeZja otajstva
Trojstvenoga Boga
kroz biblijske
tekstove.

SSS KV B.3.2.

Ucenik analizira i
povezuje Kristovu
pomirbenu Zrtvu
sa iskustvima zla i
grijeha, patnje,
bolesti i smrti u
ljudskome Zivotu
kao ¢in BoZje
ljubavi, pomirenja,
otkupljenja i
spasenja covjeka,
ocitovanogaiu
sakramentu
bolesnickoga
pomazanja

SSS KV B.3.3.

Ucenik analizira
nauk Katolicke
Crkve o spolnosti,
braku, obitelji i
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sakramentu
zenidbe.

SSS KV C.3.1.

Ucenik istrazuje i
analizira temelje
krs¢anske
moralnosti

SSS KV C.3.2.

Ucenik objasnjava
i argumentirano
iznosi biblijske
temelje i crkveni
nauk o svetosti i
nepovredivosti
ljudskoga Zivota.

SSS KV C.3.3.

Ucenik u svjetlu
krs¢anskoga
morala analizira i
objasnjava
pojmove: savjest,
zakon, dobro i zlo,
grijeh, obracenje,
oprastanje,
milosrde i
pomirenje.

SSS KV D.3.1.

Ucenik
sistematizira i
vrednuje temeljna
obiljeZja obitelji
kao ,kuéne Crkve“
i njezino mjesto,
ulogu i zada¢u u
Crkvi i drustvu.

SSS KV D.3.2.

Ucenik
interpretira i
prosuduje ulogu i
vaznost roditelja u
cjelovitome
krs¢anskom
odgoju svoje djece,
u poveznici sa
Zupom i Skolom te
analizira odnose
izmedu roditelja i
djece.

SSS KV D.3.3.

Ucenik obrazlaze
krséanske i
drustvene
vrijednosti koje, uz
dijalog i suradnju
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drustvenih i
religijskih
zajednica,
doprinose opéem
dobru pojedinca i
cijeloga hrvatskog
drustva.

SSS KV A.4.1.

Ucenik kriticki
promislja o
razlicitim
tumacenjima
covjeka u
odabranim
filozofskim
pravcima,
medijima i
gospodarstvu te ih
usporeduje s
krséanskom
slikom ¢ovjeka te
vlastitim stavom.

SSS KV A.4.2.

Ucenik kriticki
promislja o
razli¢itim oblicima
traganja za Bogom
i iskustvima
»svetoga“u
suvremenom
drustvu i kulturi te
ih usporeduje s
biblijskom slikom
Boga.

SSS KV A.4.3.

Ucenik objasnjava
vaZnost
religioznosti u
Zivotu pojedinca i
cijeloga drustva te
vrednuje ulogu
religioznosti i
religija u razvoju
poznatih
civilizacija.

SSS KV B.4.1.

Ucenik analizira
Credo Crkve kao
cjeloviti sadrzaj
vjere koja daje
temeljni smisao
njegovu zivotu i
vodi ga u Isusu
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Kristu do punoga
zajednistva i
Zivota s Bogom.

SSS KV B.4.2.

Ucenik objasnjava
i kriticki
prosuduje
mogucnosti,
stavove i dobrobiti
krs¢anskoga
Zivota i djelovanja
u danasnjemu
svijetu u skladu s
vjerom u Isusa
Kristaiu
poveznici s
iskustvima svetaca
te iskustvima
osobnoga
molitvenog i
sakramentalnog
Zivota.

SSS KV B.4.3.

Ucenik analizira
osnovne pojmove
kr§¢anske
eshatologije u
svijetlu Kristova
obecanja i
uskrsnuca.

SSS KV C.4.1.

Ucenik vrednuje i
kriticki prosuduje
Covjekov poziv,
Zvanje, zanimanje i
poslanje u svjetlu
Bozjeg plana te
analizira i
vrednuje
prisutnost pravde,
mira i solidarnosti
u vlastitome
Zivotu, Zivotu
Crkve i drustva.

SSS KV C.4.2.

Ucenik objasnjava
krs¢ansko
shvacanje
ljudskoga rada i
temeljne
odrednice
socijalnog nauka
Crkve te tumaci
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etiku odgovornosti
u podrudjima
gospodarstva,
ekologije,
tehnologije,
informatizacije i
globalizacije
drustva.

SSS KV C.4.3.

Ucenik analizira i
vrednuje
suvremene
sustave vrijednosti
idovodiih u vezu
s krs¢anskim
vrednotama i
stozernim
krepostima.

SSS KV D.4.1.

Ucenik kriti¢ki
promislja o
stradanjima,
doprinosu i zadaci
Crkve u
suvremenome
svijetu te
objasnjava i
vrednuje primjere
aktivnoga i
odgovornoga
ukljucivanja u
zivot Crkve i
drustva.

SSS KV D.4.2.

Ucenik vrednuje
na temelju
krséanskih
vrednota
doprinose drugih
religijskih
zajednica u
hrvatskome
drustvu u
izgradnji ,drustva
solidarnosti“ i
LCivilizacije
ljubavi®.

SSS KV D.4.3.

Ucenik sintetizira i
vrednuje
krsc¢ansku
zauzetost i
djelovanje Crkve u
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podrudju znanosti,
ljudskog rada i
stvaralastva koje
je doprinijelo
razvoju i napretku
obrazovanja i
Skolstva, kulture i
umjetnosti u
Hrvatskoj.

Pravoslavni
vjeronauk

PVSSSA.1.1.

Ucenik objasnjava
zasto je postojanje
u liturgijskoj
zajednici nacin
kr§¢anskoga
postojanja i
djelovanja te
djeluje kao ¢lan
liturgijske i
parohijske
zajednice.

PVSSSA.1.2.

Ucenik potvrduje
da se dioniStvom
na liturgiji stupa
na put
bogospoznaje i
djeluje na taj
nacin.

PV SSS A.1.3.
PV SSSV
B.1.1.

Ucenik razlikuje
akademsko
»znanje o Bogu«
od bogospoznaje i
predokusa
kraljevstva
Bozjega u liturgiji.
Ucenik analizira
povijest nastanka
Crkve Kristove.

PV SSS B.1.2.

Ucenik zakljucuje
daje Crkva
blagodatna
zajednica Boga i
vjernih koja se
ostvaruje u svetoj
liturgiji.

PV SSS C.1.1.

Ucenik objedinjuje
svjedocCanstva
svetopisamskoga i
svetootackoga
poimanja vjere te

4 CSVET

1.razred:
1 CSVET

48




povezuje vjeru i
nevjerovanje s
covjekovim
slobodnim
izborom.

PV SSS C.1.2.

Ucenik istrazuje
svetopisamskosvet
ootacke i
antropoloske
pretpostavke
pravoslavnoga
poimanja li¢nosti.

PV SSS C.1.3.

Ucenik objasnjava
kr§¢ansko
poimanje smisla
zZivota kao
pristupanje Izvoru
Zivota, koji je Bog
sam.

PV SSSD.1.1.

Ucenik dozivljava
podvig kao
neodvojiv dio
kr§¢anskoga
stvaralaStva.

PV SSS D.1.2.

Ucenik obrazlaze
kako je crkvena
umjetnost sastavni
dio pravoslavne
vjere doZivljena iz
perspektive ikone
kraljevstva
BoZjega

PV SSS E.1.1.

Ucenik objasnjava
karakter
bogoduhosti
Svetoga pisma i
Svete predaje.

PV SSS E.1.2.

Ucenik objasnjava
da je Objava
¢ovjeku istodobno
poziv u zajednicu s
Njim.

PV SSS A.2.1.

Ucenik povezuje
starozavjetno
izvijesée o
praroditeljskome
(prvorodnom,
istotnom) grijehu i
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sudjelovanje na
liturgiji s vlastitim
Spasenjem.

PVSSSA.2.2.

Ucenik tumaci
Stari zavjet u
novozavjetnome
bogosluznom
kontekstu

PV SSSA.2.3.

Ucenik povezuje
smisao
starozavjetnih
Zrtavaiblagdana s
Kristovom Zrtvom,
liturgijom i
novozavjetnim
blagdanima.

PV SSS B.2.1.

Ucenik izvodi
zakljucak da je
pocetak
ostvarivanja Crkve
u vremenu objava
Boga Abrahamu.

PV SSS B.2.2.

Ucenik prepoznaje
da je Crkva Zivi
saborni
organizam, Tijelo
Kristovo i ikona
kraljevstva
Bozjega.

PV SSS C.2.1.

Ucenik tumaci
svetopisamsku
povijest o
stvaranju svijeta i
povezuje ju s
ciliem BozZjega
stvaranja.

PV SSS C.2.2.

Ucenik tumaci
svetopisamsko
poimanje
stvaranja ¢ovjeka
prema ikoni i
prilici Bozjoj i
predocava da se
covjekov promasaj
(grijeh) sastoji u
odvajanju od

zajednice s Bogom.
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PV SSS C.2.3.

Ucenik objedinjuje
krs¢ansko
poimanje
stvaranja svijeta i
Covjeka, a
shvacanje
covjekove naznake
povezuje sa
suvremenim
ekoloSkim
problemom.

PV SSS D.2.1.

Ucenik predocava
vaznost podviga za
crkvenu umjetnost
i dozivljavanja
svojeg nacina
Zivota iz
perspektive ikone
kraljevstva
Bozjega.

PV SSS D.2.2.

Ucenik prepoznaje
vrijednost i
vaznost crkvene
glazbe i
usporeduje u
Sirem smislu
glavne stilove
crkvene
arhitekture

PV SSS E.2.1.

Ucenik istrazuje
mesijansku ideju
kao cilj
starozavjetnih
iScekivanja.

PV SSS E.2.2.

Ucenik tumaci
licno otkrivanje
Bozje u Starome
Zavjetu.

PV SSSA.3.1.

Ucenik objasnjava
zasto je svaka
zajednicka trpeza
(liturgija) izraz
zajednisStva s
Kristom.

PV SSS A.3.2.

Ucenik povezuje
tekst liturgije s
cjelokupnim
domostrojem

3.razred:
1 CSVET
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spasenja i svetim
tajnama.

PV SSS A.3.3.

Ucenik zakljucuje
da je liturgija tajna
Bozje prisutnosti u
svijetu i naSeg
ulaska u
kraljevstvo BoZje
te pokazuje nacine
krs¢anskog
djelovanja u
drustvu.

PV SSS B.3.1.

Ucenik izvodi
zakljucak
upoznavajuci
svetotajinski zZivot
Crkve da Duh Sveti
konstituira Crkvu.

PV SSS B.3.2.

Ucenik zastupa
stajaliste da je
jedna, sveta,
saborna i
apostolska Crkva
konkretna
liturgijska
zajednica na celu s
jednim episkopom

PV SSS C.3.1.

Ucenik povezuje
tajnu utjelovljenog
Boga u kojemu je
tajna Covjeka
dobila svoju
vjeCnu vrijednost i
objedinjuje jus
tajnom
domostroja
spasenja koje je
mogao izvrsiti
jedino Bog Tvorac.

PV SSS C.3.2.

Ucenik istrazuje
znacenja pojma
svetost Zivota i
dovodi ga u vezu
sa svakodnevnim
Zivotom i
odnosom prema
Bogu, bliznjemu i
tvorevini.
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PV SSS C.3.3.

Ucenik istrazuje
znacenja pojma
svetost Zivota i
dovodi ga u vezu
sa svakodnevnim
zivotom i
odnosom prema
Bogu, bliznjemu i
tvorevini.

PV SSS D.3.1.

Ucenik analizira
povezanost
poruka iz Zivota
svetih s
liturgijskom
zajednicom u
Crkvi.

PV SSS D.3.2.

Ucenik iznosi
stajaliSte o tome
koliko starogrcka,
renesansna,
suvremena i
crkvena umjetnost
pridonose razvoju
licnosti, ispunjenju
smisla Zivota i
predstavljanju
konkretnih
dogadaja iz
povijesti Crkve iz
perspektive
kraljevstva
Bozjega.

PV SSS E.3.1.

Ucenik zastupa
stajalisSte da
primjere Objave
nalazimo u
Svetome pismu i
Svetoj predaji koje
se prenosi i ¢uva u
Crkvi te da se Bog
neprestano
otkriva ljudima.

PV SSS E.3.2.

Ucenik povezuje
evandeoske
dogadaje i
Kristove price sa
zivotom Crkve i
zastupa
vrijednosti
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molitve, vjere,
pri¢eséa i milosrda
izraZene u
Kristovim rijecima
i djelima

PV SSS A.4.1.

Ucenik objedinjuje
razlicito znanje o
elementima svete
liturgije i
liturgijskoga
molitvenog opita.

PV SSS A.4.2.

Ucenik kombinira
teorijsko znanje s
prakticiranjem
vjere aktivnim
dionistvom u
liturgijskoj
zajednici.

PV SSS A.4.3.

Ucenik utvrduje
trijadoloski,
eshatoloski i
kozmoloski
karakter liturgije
te odgovorno
djeluje u svijetu
prema
liturgijskom etosu.

PV SSS B.4.1.

Ucenik zakljucuje
da je Crkva ikona
Svete Trojice;
istrazuje
crkvenojerarhijsk
u i samoupravnu
vlast, tijela i
organizaciju
pravoslavne
Crkve.

PV SSS B.4.2.

Ucenik objedinjuje
steCeno znanje o
liturgijskom
nacinu postojanja
Crkve i razvija
spoznaju dajeion
aktivni dionik
Crkve.

PV SSS C.4.1.

Ucenik objedinjuje
steCeno znanje o
istinama vjere i

4.razred:
1 CSVET
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pravoslavno
ucenje o Svetoj
Trojici te ih
povezuje s
krs¢anskom
antropologijom.

PV SSS C.4.2.

Ucenik preispituje
izazove razlicitih
(suvremenih)
egzistencijalnih
situacija i tumaci
bogoslovne
odgovore na
odabrane
primjere.

PV SSS C.4.3.

Ucenik objedinjuje
steCeno znanje i
iskustvo »Zivota u
Kristu« i povezuje
sa zivotom u
multireligijskom
drustvu i
multikulturnom
svijetu oko sebe.

PV SSS D.4.1.

Ucenik povezuje
podvig i
zaduzbinarstvo sa
Spasenjem.

PV SSS D.4.2.

Ucenik objedinjuje
steCeno znanje iz
prethodnih godina
i povezuje crkveno
slikarstvo i
knjiZevnost sa
svjetovnim

PV SSS E.4.1.

Ucenik objasnjava
zasSto su Sveto
pismo i Sveta
predaja kao izvori
vjere neodvojivi
jedno od drugoga i
vazni za njegov
Zivot te da se Bog
neprestano
otkriva u Crkvi.

PV SSS E.4.2.

Ucenik tumaci
konkretne
svetopisamske
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sadrzaje i
primjenjuje
kr§¢anske
vrijednosti rijeci
BoZje u odnosu
prema Bogu,
¢ovjeku i prirodi.

Islamski
vjeronauk

IVSSS A.1.1.

Na kraju prve
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Vjerai
Zivot, ucenik
razumijeva islam
kao vjeru koju su
Fivjeli i
propovijedali
Ibrahim, Musa, Isa
i Muhammed, a.s.
Ucenik ocituje
vjeru u punome
smislu kroz iman i
islam te
usporeduje islam i
muslimane,
odnosno islamske
propise prije i
nakon hidzre.
Govori o nacinu
klanjanja,
znacenju i
utemeljenju
namaza u Kur’anu
i hadisu.

IVSSSA.1.2.

Ucenik na tragu
trazenja zZivotnoga
smisla analizira
druStvenu vaznost
manifesta islama
putem namaza,
uloge dzema’ata,
lijepoga i uzornoga
islamskog
ponasanja -
ahlaka.

IV SSSB.1.1.

Na Kkraju prve
godine

4 CSVET

1.razred:
1 CSVET
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srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Vjerska
praksa, u¢enik
prosiruje i
produbljuje ranije
steCena znanja o
namazu, postu,
zekatu i hadzu.
Uocava i
razumijeva
svrhovitost
islamskih propisa
u kontekstu
vaznosti vjere i
vjerske prakse.
Razlikuje
specificne situacije
u nacinu i
vremenu
prakticiranja
islamskih naloga
te se upoznaje s
propisima koji ih
tretiraju.

IV SSS B.1.2.

Osim redovitoga
ucenja Kur’ana
kao vida ibadeta,
ucenik ulazi u srz
pojedinih
poglavlja tumaceci
njihova znacenja i
povezujudi
pojedine sadrzaje
sa svakodnevnim
zivotom. U ovome
odgojnoobrazovno
m razdoblju
naglasak je na
razumijevanju
Kur’ana, posebice
onih poglavlja i
ajeta koji govore o
islamskim
stajaliStima u vezi
s planiranim
nastavnim
sadrzajima.
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Jednako tako,
ucenik ulaziu
dubinu sadrzaja
koje je memorirao
u ranijim
razdobljima
analizirajudi ih,
tumacedi i
povezujudi sa
Zivotnom praksom
muslimana.

IVSSS C.1.1.

Na kraju prve
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Moral,
ucenik razlikuje
moralnost i rad
nasuprot
nemoralnosti i
nerada; istraZuje
utjecaj drustva,
medija i vr$njaka
na nemoral i nerad
te ulogu vijere i
vlastite
odgovornosti na
moral i rad.

IVSSSC.1.2.

Ucenik uskladuje
svoj nacin Zivota s
moralnim
duZnostima prema
umrlima, obitelji
umrlih, svojim
blagdanskim
obvezama prema
obitelji,
prijateljima i
rodbini te
pomaganju
siromasnima i
bolesnima.

IVSSSD.1.1.

Na kraju prve
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
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islamskoga
vjeronauka,
domena Susret s
drugima, ucenik
obrazlaze kakav je
i koliki utjecaj
zekata na
razvijanje
socijalne svijesti i
doprinos jedinstvu
i slozi medu
muslimanima.

IV SSS D.1.2.

Ucenik uocava i
prepoznaje
karakteristike
materijalnog
poslovanja po
islamskim
propisima.

[VSSSA.2.1.

Na kraju druge
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Vjerai
Zivot, ucenik
objasnjava svijet i
¢ovjeka u njemu,
zZivot i smrt,
smisao i vaznost
Objave, govori i
navodi dokaze o
Bozjoj biti,
opstojnosti i
mogucénostima
spoznaje Boga.

[VSSSA.2.2.

Ucenik usporeduje
i analizira razlicite
dimenzije posta
(duhovna,
socijalna,
medicinska),
socijalno-
drustvenu i
duhovnu
komponentu
zekata te duhovnu,
ekonomsku,

2.razred:
1 CSVET
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znanstvenu i
drugu vaZznost
hadzdza, analizira
dogadaj Miradza
putem sure EI-
Isra.

IV SSS B.2.1.

Na kraju druge
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Vjerska
praksa, ucenik se
upoznaje s
islamskim
stajalistima o
pitanjima iz
svakodnevne
Zivotne prakse
muslimana i
muslimanke.
Uocava logi¢nost
islamskih propisa i
povezuje ih s
kontekstom
vremena.

IV SSS B.2.2.

Osim redovitoga
ucenja Kur’ana
kao vida ibadeta,
ucenik ulazi u srz
pojedinih
poglavlja tumaceci
njihova znacenja i
povezujudi
pojedine sadrzaje
sa svakodnevnim
zivotom. U ovome
odgojno-
obrazovnom
razdoblju naglasak
je na
razumijevanju
Kur’ana, posebice
onih poglavlja i
ajeta koji govore o
islamskim
stajaliStima u vezi
s planiranim
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nastavnim
sadrZajima.
Jednako tako,
uCenik ulazi u
dubinu sadrzaja
koje je memorirao
u ranijim odgojno-
obrazovnim
razdobljima
analizirajudi ih,
tumaceci i
povezujuci sa
Zivotnom praksom
muslimana.

IVSSSC.2.1.

Na kraju druge
godine srednje
Skole ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Moral,
ucenik raspravlja
o duznostima
supruznika jednog
prema drugome u
bra¢nome Zivotu,
o duznostima ljudi
jednih prema
drugima, slabijima
i djeci po uzoru na
Muhammeda, a.s. i
njegovu odnosu
prema suprugama,
drugima, slabijima
i djeci.

IV SSS C.2.2.

Istrazuje islamsko
stajaliste o
svakodnevnim
pitanjima i
problemima koji
se ticu oCuvanja
ljudskog zdravlja i
Zivota.

[VSSSD.2.1.

Na kraju druge
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
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domena Susret s
drugima, ucenik
vrednuje,
podupireiu
vlastiti zivot
integrira
Poslanikovu
praksu koja se
odnosi na
ponasanje prema
drugima.

IV SSS D.2.2.

Ucenik istrazuje,
preispituje i
podupire propise
islama koji se
odnose na
transfuziju krvi i
doniranje organa.

IVSSS A.3.1.

Na kraju trece
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Vjerai
Zivot, ucenik se
upoznaje s
tesavvufom,
preporoditeljskim
i obnoviteljskim
pokretima u
islamu. Raspravlja
o0 metodama
tumacenja vjere.

IV SSS A.3.2.

Ucenik opisuje
utjecaj islamske
kulture u nasim
krajevima pod
osmanlijskom
vlaséu, analizira
razvoj kulturnih
institucija i
drustava
muslimana.
Navodi primjere iz
kur’anskog nauka
o ljudskim
pravima i
slobodama.

3. razred:
1 CSVET
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IV SSS B.3.1.

Ucenik se
upoznaje s
islamskim
misionarstvom.
Analizira
suvremene
metode
predstavljanja i
tumacenja vjere te
njihov utjecaj na
praksu vjernika.
Uocava ishode
odgojnih
institucija u
islamu: mekteb,
vrti¢, dzamija i
skola.

IV SSS B.3.2.

U ovome odgojno-
obrazovnom
razdoblju naglasak
je na
razumijevanju
Kur’ana, posebice
onih poglavlja i
ajeta koji govore o
islamskim
stajaliStima u vezi
s planiranim
nastavnim
sadrzajima. Ucenik
se upoznaje s
kur'anskim
tumacenjima
suvremenih
pitanja i povezuje
ih sa
svakodnevnim
Zivotom.

IVSSS C.3.1.

Na kraju trece
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Moral,
ucenik se upoznaje
s islamskim
stajalisStima o
suZzivotu i
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toleranciji u
pluralnom
drustvu. U¢enik
promovira dijalog
s pripadnicima
razlicitih nacija i
religija.

IV SSS C.3.2.

Ucenik zakljucuje
da se islamski
moral temelji na
obozavanju
jednoga Boga.
Uocava opasnosti
egoizma. Nastoji
primijeniti upute
Muhammeda, a.s.,
koje govore kako
se ponasati u
svakodnevnome
Zivotu.

[VSSSD.3.1.

Na Kkraju trece
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Susret s
drugima, ucenik
istrazuje i
obrazlaze propise
islama o
materijalnome i
financijskom
poslovanju
(naglasak na
zabrani kamate) i
njihovu utjecaju na
meduljudske
odnose.

IV SSS D.3.2.

Ucenik uocava
kakvo je stajaliste
islama prema
slobodi izbora
vjere i nacionalnoj
pripadnosti.

IV SSS A.4.1.

Na kraju Cetvrte
godine
srednjoskolskoga

4.razred:
1 CSVET
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ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Vjerai
Zivot, ucenik
objasnjava pojam i
znacenje vjere,
iznosi ¢vrste
dokaze o potrebi
vjere, urodenosti
vjere i dokaze
Bozje egzistencije,
potvrduje
univerzalnost
Bozje objave,
Bozje poruke i
pouke, analizira i
potvrduje
temeljne postulate
islamskoga
vjerovanja i
manifesta vjere.

IV SSS A.4.2.

Ucenik analizira i
propituje pitanje
politickog sustava
islama koji je
zasnovan na
sustavu
zajednistva.

IV SSS B.4.1.

Na kraju cetvrte
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Vjerska
praksa, ucenik
usporeduje Kur’an
i znanstvena
dostignuca.
Uocava da je
Kur’an prije vise
od 1400 godina
najavio odredene
pojave. U Kur’anu
pronalazi brojne
primjere
najavljivanja
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odredenih
znanstvenih
dostignuca.

IV SSS B.4.2.

Na kraju
obrazovnog
razdoblja (1 - 3 ili
4 godine) u
srednjoj Skoli,
osim redovitoga
ucenja Kur’ana
kao vida ibadeta,
ucenik ulazi u srz
pojedinih
poglavlja tumaceci
njihova znacenja i
povezujuci
pojedine sadrzaje
sa svakodnevnim
zivotom. U ovome
obrazovnom
razdoblju naglasak
je na
razumijevanju
Kur’ana, posebice
onih poglavlja i
ajeta koji govore o
islamskim
stajalistima
povezanima s
planiranim
nastavnim
sadrzajima.
Jednako tako,
uCenik ulazi u
dubinu sadrzaja
koje je memorirao
u ranijim odgojno-
obrazovnim
razdobljima
analizirajudi ih,
tumacedi i
povezujudi sa
Zivotnom praksom
muslimana.

[VSSSC.4.1.

Na Kkraju cetvrte
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
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vjeronauka,
domena Moral,
ucenik prepoznaje
i razlikuje
islamske odgovore
na izazove
suvremenosti
(zaStita zdravlja -
prevencija
ovisnosti, nasilje,
nepravda, rat i
terorizam) i
procjenjuje njihov
utjecaj na razvoj
moralne osobe.

IVSSS C.4.2.

Ucenik vrednuje
putove duhovnog
odgoja te ispituje
povezanost
izmedu moralnosti
i cuvanja od
grijeha.

IV SSS D.4.1.

Na kraju cetvrte
godine
srednjoskolskoga
ucenja i
poucavanja
islamskoga
vjeronauka,
domena Susret s
drugima, ucenik
razvija svijest o
nuznosti
savjetovanja i
kontakta s
narodom pri
donosSenju odluka
te potiCe na
odgovornost za
izgovorenu rijec.

IV SSS D.4.2.

Ucenik razlucuje i
upotpunjuje sliku
o islamu kao
religiji koja poziva
na dijalog.

Etika

SSS ETK
Al.1.

Odreduje moralna
i eticka pitanja

SSS ETK
A1.2.

Odreduje temeljne
eticke pojmove

4 CSVET

1.razred:
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povezane s
moralnim i etickim
problemima
drustva.

SSS ETK
A1.3.

Prosuduje
moralne probleme
iz svakodnevnog
Zivota.

SSS ETK
B.1.1.

Prepoznaje
vaznost
moralnoga i
etickoga
promisljanja i
djelovanja za svoju
i dobrobit drugih
ljudi te zajednice.

SSS ETK
B.1.2.

Doprinosi
rjeSavanju
problema iz
podrucja drustva.

SSETK B.1.3.

Stvara pozitivne
promjene u
zajednici.

1 CSVET

SSS ETK
A2.1.

Odreduje temeljne
eticke pojmove
povezane s
moralnim i etickim
problemima u
antropologiji.

SSS ETK
A2.2.

Odreduje temeljne
eticke pojmove
povezane s
moralnim i etickim
problemima u
politici i pravu.

SSS ETK
A.2.3.

Prosuduje
djelovanje
drustva, institucija
i vlasti.

SSS ETK
B.2.1.

Postuje ljudska
prava i zauzima se
za eticke
vrijednosti.

SSS ETK
B.2.2.

Doprinosi Sirenju
svijesti o ljudskim
pravima.

2.razred:
1 CSVET
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SSS ETK
B.2.3.

Stvara pozitivne
promjene u
zajednici.

SSS ETK
A3.1.

Odreduje temeljne
eticke pojmove
povezane s
moralnim i etickim
problemima u
podrudju
medicine.

SSS ETK
A.3.2.

Odreduje temeljne
pojmove
profesionalnih
etika.

SSS ETK
A3.3.

Prosuduje
moralne i eticke
probleme u
Zanimanjima i
poslovanju.

SSS ETK
B.3.1.

Siri eticki i
bioeticki
senzibilitet.

SSS ETK
B.3.2.

Doprinosi
rjeSavanju
problema
izabranoga
zanimanja/
podrucja
poslovanja.

SSS ETK
B.3.3.

Stvara pozitivne
promjene u
zajednici.

3. razred:
1 CSVET

SSS ETK
A4.1.

Odreduje temeljne
eticke pojmove
povezane s
moralnim i etickim
problemima u
podrucju
(bio)tehnologije.

SSS ETK
A4.2.

Odreduje temeljne
eticke pojmove
povezane s
moralnim i etickim
problemima u
podrucju
ekologije.

4. razred:
1 CSVET
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SSSETK Prosuduje
A4.3. probleme
covjecanstva.
SSS ETK Prosuduje
A44. moralne i eticke
probleme covjeka
suvremenog doba.
SSS ETK Zagovara eticke
B.4.1. razlicitosti i
promice
toleranciju.
SSSETK Doprinosi
B.4.2. rjeSavanju
bioetickoga
problema
svakidasnjice.
SSSETK Stvara pozitivne
B.4.3. promjene u
zajednici.
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POPIS OBVEZNIH STRUKOVNIH MODULA

Obujam na razini kvalifikacije iskazan bodovimaiu 125 51,65%
postotcima
CIKLUS U
KOJEM SE
SIFRA ) MOZE NAPOMENE
MODULA / NAZIV SIFRA NAZIV SKUPA OBUJAM POHADPA VAZNE ZA
NASTAVNOG | MODULA/ | SKUPA ISHODA MODULA/ TI HORIZONTALNU
PREDMETA | NASTAVNOG | ISHODA UCENJA NASTAVNOG | MODUL/ 1/ILI
PREDMETA UCENJA PREDMETA | NASTAVN VERTIKALNU
I PROHODNOST
PREDME
T
ZASTITA NA Zastitanaradu | 1 CSVET 4 Izabrani strukovni
RADU moduli kao i
njihova
KOMUNIKACI Poslovni 6 CSVET 4 pripadajuca
JSKE bonton u godisnja satnica
VJESTINE turizmu i omogucavaju
ugostiteljstvu ucenicima
stjecanje znanja i
vjestina potrebnih
Suzivotu za osobni rast i
privatnom i razvoj kao i
poslovnom nastavak
okruZenju obrazovanja na
visokoskolskoj
razini.
Plan osobnog
razvoja i
napredovanja
HIGIJENA I Sanitarno- 5 CSVET 4
EKOLOGIJA higijenski
uvjeti u
ugostiteljstvu
Ekologija u
turizmu i
ugostiteljstvu
ORGANIZACI] Poslovanje 5 CSVET 4
ARADAU poduzeca u
UGOSTITEL]S ugostiteljstvu
TVU
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Radni procesiu
ugostiteljstvu

PROCESI
OBRADE
NAMIRNICA

Zivezne
namirnice,
proizvodi i
preradevine od
ziveznih
namirnica

Promjene
svojstava
namirnica pri
obradi

Skladistenje
ziveznih
namirnica,
proizvoda i
preradevina

9 CSVET

TEMELJNE
VJESTINE U
UGOSTITELJS
TVU

Osnove obrade
ziveZnih
namirnica

Osnove
ugostiteljskog
posluzivanja

12 CSVET

KUHINJSKA
ADMINISTRA
CIJA

Vodenje
dokumentacije
uradnom
procesu u
kuhinji

Upravljanje
cijenama i
troskovima

4 CSVET

OSNOVE ZA
JELA

Temeljci i
umaci

Marinade,
panade, smjese
i nadjevi

6 CSVET

JUHE

Juhe

4 CSVET
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5 CSVET

HLADNA Hladna
PREDJELA predjela
VARIVA I Variva i 4 CSVET
GARNITURE garniture
HRANA I Hrana i 2 CSVET
ZDRAVLJE zdravlje
KOMUNIKACI Poslovni 2 CSVET
JANA odnosi u
STRANOM neposrednom
JEZIKU U okruzenju
RADNOM
OKRUZENJU
PRIMJENA Osnove 4 CSVET
RACUNALSTV racunalnog
AU sustava i
UGOSTITELJS internet
TVU o
Primjene
uredskih
aplikacija
TOPLA Topla predjela 7 CSVET
PREDJELA
GLAVNA JELA Gotova jela 9 CSVET
Jela po
narudzbi
Prilozi i salate
GOTOVLJEN] Gotovljenje jela | 4 CSVET
EJELAIZ iz jelovnika i
JELOVNIKA I menija
MENIJA
SOCIJALNE Socijalne 2 CSVET
VJESTINE U vjestine u
KUHIN]I kuhinji
OSNOVE Osnove 4 CSVET
SLASTICARST slasti¢arstva
VA
HRVATSKA Hrvatska 5 CSVET
GASTRONOM gastronomija
IJA
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7 CSVET

RAZVO] Razvoj
PROIZVODA I proizvoda i
RECEPATA recepata

Posebni rezimi

prehrane
PRIMIJENJEN Svjetske i 7 CSVET
0 nacionalne
KUHARSTVO kuhinje

Inovativne

tehnike u

kuharstvu

Prigodni obroci
UGOSTITELJS Posluzivanje 5 CSVET
KO jelaipica
POSLUZIVAN]

Osnove
El .

enologije
ENOLOGIJA
MARKETING Osnove 6 CSVET
I poduzetnistva
MENADZMEN u gastronomiji
TU
GASTRONOM

1§

Marketing u
ugostiteljstvu

Upravljanje
ljudskim
potencijalima u
ugostiteljstvu

* U pravilu, nastava se izvodi modularno $to ne isklju¢uje moguénost povezivanja s nastavnim

predmetima.
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POPIS IZBORNIH STRUKOVNIH MODULA

Obujam na razini kvalifikacije iskazan bodovimai u

. 15 6,20 %
postotcima
CIKLUS U
KOJEM SE
. . MOZE
SIFRA SIFRA NAZIV POHABA NAPOMENE
MODULA / NAZIV SKUPA SKUPA OBUJAM o VAZNE ZA
NASTAVNOG MODULA / ISHODA ISHODA MODULA/ MODUL/ HORIZONTALNU
PREDMETA NASTAVNOG UCENJA UCENJA NASTAVNOG I/ILI
PREDMETA PREDMETA | NASTAVN VERTIKALNU
I PROHODNOST
PREDME
T
ENOGASTRO Enogastrotu | 3 CSVET 5
TURIZAM rizam
FERMENTACI Fermentacij 3 CSVET 5
JAI aikiseljenje
KISELJENJE
OSNOVE Osnove 3 CSVET 5
PEKARSTVA pekarstva
DIMLJENJE I Dimljenje i 3 CSVET 5
SUSENJE sugenje
SAMONIKLO Samoniklo 3 CSVET 5
BILJEU bilje u
KUHARSTVU kuharstvu
PEKARSKI Pekarski 3 CSVET 5
PROIZVODI proizvodi
REZBAREN]JE Rezbarenje | 3 CSVET 5
NAMIRNICA - namirnica -
CARVING carving
Zbrinjavanj
e otpada
HLADNI Hladni 3 CSVET 5
IZLOSCI izlodci
PREZENTACI] Kulturno- 3 CSVET 5
SKEV povijesna
VJESTINE badtina
zavicaja
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VjeStine
prezentiran
ja

* U pravilu, nastava se izvodi modularno $to ne isklju¢uje moguénost povezivanja s nastavnim
predmetima.



3. RAZRADA MODULA
3.1. OBVEZNI STRUKOVNI MODULI

1. RAZRED

NAZIV MODULA

ZASTITA NA RADU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 1
o . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog | Samostalne aktivnosti
Nacini SR poucavanja naradu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 15-25 30-40 40-50
Status modula )
Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Upoznati u€enike s radom na siguran nacin u ugostiteljstvu. U¢enici ¢e se kroz modul
upoznati s osnovama zastite na radu, izvorima opasnosti na radnom mjestu i
najcesc¢im ozljedama u radnom procesu.

Kljucni pojmovi

Zastita na radu, izvori opasnosti, simboli upozorenja i opasnosti

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.
osr B.4.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.

osr C.4.2. Upuéuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

osr C.5.2. Preuzima odgovornost za pridrzavanje zakonskih propisa te drustvenih
pravila i normi.

zdr A.4.3. Objasnjava utjecaj pravilne osobne higijene i higijene okoline na o¢uvanje
zdravlja.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoc¢i pri naj¢e§¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UcCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

odr B.4.1. Djeluje u skladu s nacelima odrzivoga razvoja s ciljem zaStite prirode i
okolisa.

odr A.5.1. Kriticki promislja o povezanosti vlastitoga nacina zivota s utjecajem na
okoli$ i ljude.
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Preporuke za ucenje
temeljeno na radu
radu.

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumu
ili u regionalnom centru kompetentnosti. U¢enici ¢e u simuliranim uvjetima i
situacijama prakticirati provodenje radnih procesa uz primjenu nacela zaStite na

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168
zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Zastita naradu, 1 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Prepoznati izvore opasnosti na radnom mjestu

Prepoznati i objasniti izvore opasnosti na radnom
mjestu

Koristiti osobna zastitna sredstva prema tipu radnog
zadatka

Odabrati i koristiti osobna zastitna sredstva u
odredenoj situaciji

Primijeniti pravila zastite na radu

Primijeniti pravila zastite na radu u nepredvidenoj
situaciji

Primijeniti postupke sprecavanja ozljede

Primijeniti razlic¢ite postupke sprecavanja ozljeda

Pravilno postupiti u slucaju pozara

Pravilno postupiti u slucaju razlicitih izvora pozara

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je heuristicka nastava. Ucenik ¢e ste¢i teorijska znanja o rukovanju alatima,
uredajima i strojevima za rad, izvorima opasnosti na radu, osnovama prve pomodi, a neizostavno i teorijska
znanja o propisima i korisnim odredbama zastite na radu relevantnima za struku. Nakon provedenog
vodenog procesa ucenja i poucavanja, uCenici e se u skolskom praktikumu u kontroliranim uvjetima
postepeno uvoditi u primjenu zastite na radu u radnom procesu.

Samostalni rad ucenika ukljucuje dodatno prosirivanje znanja o radu na siguran nacin kroz izvore i literaturu

po preporuci nastavnika.

Nastavne cjeline/teme

Izvori opasnosti na radu
ZaStitna odjeca i obucéa

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja ¢e se provijeriti standardiziranim testom zastite na radu.

Pisano ili usmeno objasniti moguce izvore opasnosti tijekom rada u ugostiteljstvu

Elementi vrednovanja:

v’ identificiranje izvora opasnosti
v’ elaboriranje izvora opasnosti.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da se u ovom skupu ishoda ucenja najcescée koristi heuristicka nastava tijekom koje ucenici rade
samostalno, uc¢enicima s teSko¢ama potrebno je posvetiti dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno je u
pomoc¢ ucenicima s teSkocama ukljuciti i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin ucenici
imaju priliku uciti i raditi s uenicima razlicitih sposobnosti. Takve su situacije moguce i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.
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Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (proSirivanje dodatnim sadrZajima koji se rijetko
doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim kurikulumom.
Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.

NAZIV MODULA KOMUNIKACIJSKE VJESTINE

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

6
POSLOVNI BONTON U TURIZMU I UGOSTITELJSTVU (2)

Obujam modula
(CSVET) SUZIVOT U PRIVATNOM I POSLOVNOM OKRUZEN]U (2)

PLAN OSOBNOG RAZVOJA I NAPREDOVAN]JA (2)

o . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog | Samostalne aktivnosti
!\lacml shecanja poucavanja naradu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 10 -20 30 - 40 45-55
Status modula .

Obavezni

(obvezni/izborni)

Cilj modula je poboljsati interpersonalne i komunikacijske vjestine ucenika
upoznavanjem ucenika s pravilima poslovnog bontona u turizmu i ugostiteljstvu i
njegovim pozitivnim utjecajem na unapredenje odnosa s gostima, kolegama i
poslovnim suradnicima. U¢enicima ukazati kako poslovni bonton utjece na
zadovoljstvo gostiju i zaposlenika te povecanje razine profesionalnosti u razlic¢itim
poslovnim situacijama te osposobiti u¢enike za komunikaciju na stranom jeziku
sluze¢i se adekvatnim strategijama i vjeStinama komuniciranja kao i za koristenje
strucne terminologije.

Cilj (opis) modula

komunikacija, strani jezik, higijena, bonton, kulturoloske razlike, strategije poslovne

Kljuc¢ni pojmovi R o
) Poj komunikacije, vjestine poslovne komunikacije

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.

osr A.4.2. Upravlja svojim emocijama i ponasanjem.

osr A.4.3. Razvija osobne potencijale

osr A.4.4.Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr B.4.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.
Povezanost modulas | osr B.4.2. Suradnicki udi i radi u timu.

medupredme?nlm osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.
temama (ako je C.4.3. Prihvaca drug d -~ id i drug
primjenjivo) osr C.4.3. Prihvaca drustvenu odgovornost i aktivno pridonosi drustvu.

osr C.4.4. Opisuje i prihvaca vlastiti kulturni i nacionalni identitet u odnosu na druge
kulture.

osr C.5.2. Preuzima odgovornost za pridrzavanje zakonskih propisa te drustvenih
pravila i normi.

zdr B.5.1.A Procjenjuje vaznost razvijanja i unapredivanja komunikacijskih vjestina i
njihove primjene u svakodnevnome Zivotu.
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zdr B.5.1.B Odabire ponasanje sukladno pravilima i normama zajednice.

zdr B.5.2.A Procjenjuje vaznost rada na sebi i odgovornost za mentalno i socijalno
zdravlje.

zdr B.5.2.B ObrazlaZe vaZnost odgovornoga donoSenja Zivotnih odluka.

uku A.4/5.1. 1. Upravljanje informacijama. Ucenik samostalno trazi nove informacije
iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i uspje$no primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriti¢ki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati uCinkovitost ucenja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temelju toga planira
buduce ucenje.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. Ucenik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku C.4/5.3. 3. Interes. Ucenik iskazuje interes za razli¢ita podrucja, preuzima
odgovornost za svoje ucenje i ustraje u ucenju.

uku C.4/5.4. 4. Emocije. Ucenik koristi ugodne emocije i raspoloZenja tako da poticu
ucenje i kontrolira neugodne emocije i raspoloZenja tako da ga ne ometaju u ucenju.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.
ikt A.4.3. Ucenik stvara pozitivne digitalne tragove vodeci se nacelom sigurnosti.

ikt B.4.3. Uc¢enik kriticki procjenjuje svoje ponasanje i ponaSanje drugih u
digitalnome okruZzju.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se problemskim zadatcima u kojima ¢e ucenici
aktivno obradivati zadane teme i povezivati teorijske sadrzaje. Nastavnik zadaje
projektni zadatak, primjerice simulacije poslovne situacije, temeljem kojih ucenik,
koriste(i stecena znanja i vjeStine, analizira ponasanje sudionika, opisuje nacine
ophodenja uz osvrt na elemente bontona.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Poslovni bonton u turizmu i ugostiteljstvu, 2 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati nacin odijevanja ovisno o prigodi Odabrati nacin odijevanja u zadanoj prigodi

Primijeniti pravila poslovne komunikacije

Primijeniti pravila poslovne komunikacije u
nepredvidenoj situaciji

Navesti osnovne norme komuniciranja i ponasanjau |Primijeniti osnovne norme komuniciranja i ponasanja

razli¢itim kulturama

u razli¢itim kulturama

Opisati pravila ponasanja u specificnim prigodama

(kultura stola, institucije, radno okruZenje, poslovna |Primijeniti pravila ponasanja u specifi¢noj prigodi

dogadanja, svecane prigode...)
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Razlikovati elemente komunikacijskog procesa u Objasniti elemente komunikacijskog procesa u
svakodnevnoj komunikaciji grupnoj komunikaciji

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav SIU Poslovni bonton u turizmu i ugostiteljstvu je u¢enje temeljeno na radu kroz
problemsku nastavu tijekom kojeg ucenici usvajaju teorijska znanja predavanjima i simulacijama stvarnih
situacija u ugostiteljstvu. U¢enje temeljeno na radu realizira se u u¢ionicama, specijaliziranim
uCionicama/praktikumima i u ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru
kompetentnosti gdje ¢e uCenici primjenjivati usvojene vjestine komunikacije.

Poseban naglasak stavlja se na iskustveno ucenje ucenika sudjelovanjem u simuliranim situacijama, radu u
grupama i analizama prezentiranih primjera.

Ucenici samostalno pretrazuju literaturu po preporuci nastavnika i dostupne mrezne stranice o temama iz
podrucdja bontona kako bi se uspjeSno pripremili za rad u grupama u 8koli te uvjezbavaju vjestine u razlic¢itim
situacijama u $koli i izvan nje kako bi ih Sto uspjesnije svladali.

Pravila ponasanja i (poslovnog) odijevanja u razlic¢itim
prigodama

Nastavne cjeline/teme Bonton
Komunikacija

Kulturoloske razlike u komunikaciji

Nacini i primjer vrednovanja

Projektni zadatak: Simulirati socijalnu situaciju, analizirati ponaSanje sudionika, definirati primjerene i
neprimjerene nacine ophodenja i elemente bontona te predloziti moguéa poboljSanja komunikacije. Temeljem
zakljucaka prezentirati analizu ostalim uc¢enicima i nastavniku.

Vrednovanje se provodi prema unaprijed odredenim kriterijima:

v/ primjena teorijskog znanja
v/ analiza simulirane situacije
v Kkreativnost u rjeSavanju problema.

Vrsnjacko vrednovanje provodi se temeljem unaprijed pripremljenih i objasnjenih Kriterija te ucenici
dobivaju povratnu informaciju o vlastitoj uspjesnosti.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Kako se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi u¢enje temeljeno na radu u kojemu se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi racuna da ucenici s
posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e imati svoju
ulogu. Na takav nacin svaki u€enik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima imaju priliku
uciti raditi s ¢lanovima tima razli¢itih sposobnosti sukladno realnom radnom okruZenju. U individualiziranom
kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri
individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje
ucenja koristenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika,
ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske
podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda ucenja umjesto
ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Primjer vrednovanja ucenika s teSko¢ama:

v/ primjena teorijskog znanja
v/ analiza simulirane situacije
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Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Suzivot u privatnom i poslovnom okruzenju, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Samostalno sudjelovati u raspravi o unaprijed poznatoj

Sudjelovati u raspravi o unaprijed poznatoj temi temi

Odrzati unaprijed pripremljenu prezentaciju srednje
Odrzati pripremljenu prezentaciju srednje duzine i |duZine i odgovoriti na pitanja o sadrZaju izlaganja uz
odgovoriti na pitanja o sadrZaju izlaganja manja odstupanja od zadane forme i pogreske koje ne
utjeCu na lako razumijevanje teksta

Strukturirati razlicite vrste poruka u poslovnoj
komunikaciji uz manja odstupanja od zadane forme i
pogreske koje ne utjecu na lako razumijevanje teksta

Strukturirati razlicite vrste poruka u poslovnoj
komunikaciji na temelju predloska

Primijeniti odgovarajuce strategije u usmenoj i Samostalno primijeniti ve¢inu odgovarajucih strategija u
pisanoj poslovnoj komunikaciji usmenoj i pisanoj poslovnoj komunikaciji

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Uz poucavanje usmjereno na ucenika nuzno je osigurati raznolikost iskustava ucenja Sto proizlazi iz
organizacije rada. Primjenjuju se razli¢ite aktivnosti: projektna nastava, u¢enje usmjereno na rjeSavanje
problema, uc¢enje u izvanskolskome okruzju, istrazivacko ucenje i sli¢no, s naglaskom na suradnicko i
iskustveno ucenje. Takvi su oblici rada usmjereni ovladavanju vjeStinama za upotrebu jezi¢noga znanja u
komunikacijskome ¢inu. Aktivnosti su usmjerene ostvarivanju ishoda iz svih skupova ishoda koji ¢ine
zaokruzenu cjelinu unutar pojedinog modula. Pred svakog se ucenika postavljaju primjereno visoka, pozitivna
ocekivanja koja uvazavaju individualne razlike, poti¢u autonomiju i odgovornost za vlastito ucenje te su jasno
definirana i uskladena s razvojnim mogu¢nostima ucenika. Primjenjuju se pristupi u¢enju koji omoguéuju
povezivanje ucenja s prethodnim znanjima i vjeStinama te s osobnim Zivotom, i u¢enika se priprema za
cjeloZivotno ucenje. Poticu se procesi kreativnoga izraZavanja i kritickoga misljenja.

Oblici stanovanja

L. Podjela troskova
Nastavne cjeline/teme
Vrste prehrane

ReciklaZa/razdvajanje otpada

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak 1: Napisati svoj osobni financijski plan Stednje i raspodjele troskova.

Primjer vrednovanja za Ucenik je napisao svoj osobni financijski plan Stednje i raspodjele troskova u obliku
eseja. Vrednovanje kao ucenje - lista procjene za samovrednovanje:

KRITERIJI

Je li moj financijski plan potpuno razraden?

Jesu li ideje i teze razumljivo prezentirane?

Jesu li argumenti logi¢no obrazloZeni?

Jesu li uzroci i posljedice dobro objasnjeni?

Ima li moj tekst uvod, razradeni glavni dio i zakljucak?

Je li u uvodu objasnjeno koji je povod ovog teksta?

Jesu li reCenice oblikovane razumljivo te smisleno povezane odgovaraju¢im veznicima?
Koristi li se dobar raspon odgovarajuceg vokabulara bez nepotrebnih ponavljanja?
Jesu li rijeci napisane pravopisno ispravno?

Ima li gramatickih pogresaka?

Zadatak 2: Ucenici sudjeluju u simuliranom razgovoru o razvrstavanju otpada.

Primjer vrednovanja za zadatak 2: Ucenik je sudjelovao u simuliranom razgovoru o razvrstavanju otpada.
Vrednovanje za ucenje - lista procjene:
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Potrebno
dodatno
vijeZbati

Izvrsno Dobro

Ucenik uspjesno sudjeluje u razgovoru vezanom
uz zadanu temu.

Ucenik u razgovoru iskazuje interes za ono Sto
mu govori sugovornik.

Ucenik primjereno reagira na izjave
sugovornika.

Ucenik moZe izraziti i obrazloziti svoje stavove.

Ucenik izrazava i obrazlaze svoje misljenje i stav
o temi.

Ucenik na primjeren nacin zapocinje i zavrsava
razgovor.

Ucenik se koristi Sirokim rasponom vokabulara i
struktura.

Ucenik tocno i precizno Koristi vokabular i
strukture.

Temeljem nastavnikove povratne informacije o uspjesnosti sudjelovanja u razgovoru o zadanoj temi i
primjene savjeta o unaprjedivanju ucenja ucenik se priprema za vrednovanje naucenog u kasnijoj fazi nastave.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Nastavnik prilagodava stupanj teZine zadataka na individualnoj razini komunikacijske kompetencije ucenika.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za ostvarivanje ishoda u¢enja umjesto uc¢enika. U¢enicima s
teSko¢ama daju se detaljnije upute za rjeSavanje zadatka koje su prilagodene s obzirom na vrstu poteskoce
(primjerice povecan font, produljeno vrijeme pisanja, smanjen broj i tezina zadatka, objasnjeni koraci
rjeSavanja zadatka, vizualni materijali za motivaciju i poticanje receptivnih i produktivnih vjestina i sl.).
Ucenike s teSko¢ama preporucljivo je grupirati u parove ili timove s uspjesnijim u¢enicima koji ¢e preuzeti
kontrolu i vodenje projektnog zadatka. U¢enicima s teSko¢ama potrebno je dodatno pojasnjavati korake i
zadatke projektnog zadatka ili navedeno dati kao zadatak uspjes$nijim ucenicima u parovima ili timovima.
Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje za ucenje koriste¢i kvalitetne, konstruktivne i
poticajne povratne informacije u cilju motiviranja ucenika, ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg
napretka. Darovitim ucenicima nuzno je pruziti mogu¢nost istrazivanja i prosirenja zadatka u smjeru njihovih
interesa u odgovarajucoj struci/podrucju. MoZe se provesti i projektno istrazivanje izvan skole u
odgovaraju¢im tvrtkama te izraditi zadatak sa stvarnim podatcima. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi
sloZenije zadatke, a vrednovanje treba provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u

cilju poticanja motivacije i napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Plan osobnoga razvoja i napredovanja, 2 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Izvoditi i vrednovati zakljucke o sloZenijim odnosima
medu informacijama iz razlicitih vrsta tekstova

Samostalno izvoditi i vrednovati zakljucke o
sloZenijim odnosima medu informacijama iz razlicitih
vrsta tekstova uz manja odstupanja

Planirati, oblikovati i govoriti srednje duge i srednje
slozene tekstove povezane s op¢im i stru¢nim
temama

Planirati, oblikovati i govoriti srednje duge i srednje
sloZene tekstove povezane s op¢im i stru¢nim temama
uz manja odstupanja od zadane forme i pogreske koje
ne utjecu na lako razumijevanje teksta

Razmijenjivati informacije u srednje dugim i srednje
sloZzenim razgovorima karakteristicnima za struku

Razmjenjivati informacije u srednje dugim i srednje
sloZenim razgovorima karakteristi¢nima za struku uz
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manja odstupanja od zadane forme i pogreske koje ne
utjecu na lako razumijevanje teksta

Strukturirati razlicite tekstne vrste srednje duZzine i
srednje razine sloZenosti karakteristi¢ne za struku
koristeci se preporucenim jezi¢nim strukturama

Strukturirati razlicite tekstne vrste srednje duzine i
srednje razine sloZenosti karakteristicne za struku
koristeci se preporucenim jezi¢nim strukturama uz
manja odstupanja od zadane forme i pogreske koje ne
utjecu na lako razumijevanje tekst

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Uz poucavanje usmjereno na ucenika nuzno je osigurati raznolikost iskustava ucenja Sto proizlazi iz
organizacije rada. Primjenjuju se razli¢ite aktivnosti: projektna nastava, u¢enje usmjereno na rjeSavanje
problema, ucenje u izvanskolskome okruzju, istrazivacko ucenje i slicno, s naglaskom na suradnicko i
iskustveno ucenje. Takvi su oblici rada usmjereni ovladavanju vjestinama za upotrebu jezicnoga znanja u
komunikacijskome ¢inu. Aktivnosti su usmjerene ostvarivanju ishoda iz svih skupova ishoda koji ¢ine
zaokruZenu cjelinu unutar pojedinog modula. Pred svakog se u¢enika postavljaju primjereno visoka, pozitivna
ocekivanja koja uvaZzavaju individualne razlike, poti¢u autonomiju i odgovornost za vlastito ucenje te su jasno
definirana i uskladena s razvojnim mogu¢nostima ucenika. Primjenjuju se pristupi u¢enju koji omoguéuju
povezivanje ucenja s prethodnim znanjima i vjeStinama te s osobnim zivotom, i u¢enika se priprema za
cjelozivotno ucenje. Poticu se procesi kreativnoga izrazavanja i kritickoga misljenja.

Nastavne cjeline/teme

Plan osobnoga razvoja i napredovanja
Sustav obrazovanja ciljnoga jezika

TrziSte rada na govornom podrudju ciljnoga stranog
jezika

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak 1: Napisati blog objavu u kojoj ucenik opisuje svoje planove i interese.

Primjer vrednovanja za zadatak 1:

Ucenik dobiva zadatak opisati gdje vidi sebe za petnaest godina. Sastav mora imati najmanje 150 rijeci. Uz
sastav su dana tri pitanja koja vode ucenika kroz pisanje.

Vrednovanje naucenog - analiticka rubrika s kriterijima i razinama njihove ostvarenosti:

SASTAVNICE Izvrsno Vrlo dobro Dobro Zadovoljavajuce
SADRZA]J/ Zadatakjeu Vecina je zadanih Razradene su sve Razraden je samo
IZVRSENJE potpunosti smjernica detaljno | smjernice, ali neke manji broj
ZADATKA izvrsen, razradena. Tekst nedovoljno smjernica.
razradene su sadrzi 130 do 150 detaljno
sve zadane rijeci.
smjernice.
Tekst sadrzi
najmanje 150
rijeci.

STRUKTURA Tekst sadrzi Nedostaje jedan od | Nedostaju dva do Nedostaje veéina
sve elemente elemenata tekstne trielementa elemenata tekstne
tekstne vrste vrste. tekstne vrste. vrste.

(oslovljavanje,
uvod, razrada,
zakljucak,
pozdrav,
potpis).

TOCNOST Prikladno i to¢no Gramaticke Gramaticke Gramaticke

koriste se strukture koriste strukture koriste strukture
odgovarajuce se uglavnom tocno, se djelomi¢no koriste se
pogreske u obliku i prikladno, uglavnom

84




gramaticke uporabi ne utjecu | pogreske uuporabi neprikladno,
strukture. na lako ponekad utjecu na pogreske u
razumijevanje razumljivost uporabibitno
poruke. poruke. utjeCu na
razumljivost
poruke.
VOKABULAR Siroki raspon Dobar Dostatan raspon Ograniceni
vokabulara raspon vokabulara. raspon
primjerenog vokabulara Pogreske vokabulara uz
zadatku. koji se ponekad utjecu vecibroj
koristi na lako pogresaka u
uglavnom razumijevanje obliku i
precizno i to¢no. teksta. uporabi.

Zadatak 2: Razgovarati o budu¢em profesionalnom razvoju u svojoj struci.

Primjer vrednovanja za zadatak 2:

Ucenici simuliraju razgovor kod savjetnika za profesionalno usmjeravanje na stranom jeziku u vremenu

od 3-4minute.

Analiticka rubrika za vrednovanje usmenog iskaza ucenika za zadatak 2.

RAZINE OSTVARENOSTI KRITERIJA

SASTAVNICEE N W WY W
sadrzaj
navodenje
svojih jakih i Ucenik u
slabih strana, T “ . o i
viedtina Utenik izvrsava Ucenik polovi¢no Uéenik izvrsava potpunosti
; r]1 toresa manji dio zadatka. | izvrSava zadatak. ve¢i dio zadatka. 1zvrsava
o Razgovor traje Razgovor traje 1 - | Razgovor traje 2 -3 zadatak.
postavljanje manie od 1 mi i . .
o . je od 1 minute. Z2minute. minute. Razgovor traje 3 -4
pitanja,davanje minute
savjeta i '
informacija,
trajanje
interakcija
zapocinjanje,
odrzavanje i .. . . . .
zavrSavanje Ucenik uglavnom U(.:.emk U manjem "Ucemk vecim Ucenik potpuno
razgovora, neprikladno d}]du razgovora dli]elom razgovora prikladno sudjeluje
inicijativa, sudjeluje u prikladno sudjeluje | prikladno sudjeluje u govornoj
primjereno razgovoru. u govornoj 1 govornoj interakciji.
reagiranje na interakciji. interakciji.
izjave
sugovornika
vokabular . . -
_ o . o _ . Ucenik Koristi
uporaba Ucenik koristi Ucenik koristi Ucenik koristi vrlo Sirokraspon
obradenog ograniceni raspon dobarraspon dobar raspon primjerenog
vokabulara, vokabulara vokabulara vokabulara vokabulara
raznovrsnost vezanoguz temu. vezanog uz temu. vezanog uz temu.
vezanog uz temu.
vokabulara
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tocnost

Ocekivana jezi¢na
sredstva ucenik
upotrebljava uz

Ceste pogreske koje
Cesto dovode do
poteskoca u
razumijevanju.

Ocekivana jezi¢na
sredstva ucenik
upotrebljava uz

greske koje
ometaju
razumijevanje, ali
seglavne misli
mogu razumjeti.

Ocekivana jezi¢na
sredstva ucenik
upotrebljava uz

pokoju pogresku

koja ponekad
ometa
razumijevanje.

Ocekivana
jezicna
sredstva
ucenik
upotrebljava
uglavnom
tocno.

Pogreske u
upotrebi
uglavnomne
ometaju

razumijevanje.

izgovor naglasak,
ritam,intonacija

Naglasak rijeci je
Cesto nepravilan,
izgovor je ¢esto
nejasan, intonacija
cesto
neprimjerena.

Naglasak rijeci je
ponekad
nepravilan, izgovor
ponekad nejasan,
intonacija ponekad
neprimjerena.

Naglasak rijeci
jeuglavnom
pravilan,
izgovor
uglavnom
jasan,
intonacija
uglavnom

primjerena.

Naglasak rijeci je

pravilan, izgovor

jasan, intonacija
primjerena.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Nastavnik prilagodava stupanj teZine zadataka na individualnoj razini komunikacijske kompetencije ucenika.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za ostvarivanje ishoda u¢enja umjesto uc¢enika. U¢enicima s
teSko¢ama daju se detaljnije upute za rjeSavanje zadatka koje su prilagodene s obzirom na vrstu poteskoce
(primjerice povecan font, produljeno vrijeme pisanja, smanjen broj i tezina zadatka, objasnjeni koraci
rjeSavanja zadatka, vizualni materijali za motivaciju i poticanje receptivnih i produktivnih vjestina i sl.).
Ucenike s teSko¢ama preporucljivo je grupirati u parove ili timove s uspjesnijim u¢enicima koji ¢e preuzeti
kontrolu i vodenje projektnog zadatka. U¢enicima s teSko¢ama potrebno je dodatno pojasnjavati korake i
zadatke projektnog zadatka ili navedeno dati kao zadatak uspjes$nijim ucenicima u parovima ili timovima.
Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje za ucenje koriste¢i kvalitetne, konstruktivne i
poticajne povratne informacije u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg
napretka. Darovitim ucenicima nuzno je pruziti mogu¢nost istrazivanja i prosirenja zadatka u smjeru njihovih
interesa u odgovarajucoj struci/podrucju. MoZe se provesti i projektno istrazivanje izvan skole u
odgovaraju¢im tvrtkama te izraditi zadatak sa stvarnim podatcima. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi
sloZenije zadatke, a vrednovanje treba provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u
cilju poticanja motivacije i napretka.
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NAZIV MODULA

HIGIJENA I EKOLOGIJA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

5
SANITARNO-HIGIJENSKI UVJETI U UGOSTITELJSTVU (3)

(CSVET)
EKOLOGIJA U TURIZMU I UGOSTITELJSTVU (2)

L . Vodeni proces ucenja i Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
!\Iacml st]veca!n]a poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 15-25 30 - 40 40 - 50
Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je istaknuti vaznosti provodenja higijene i sanitarno-higijenskih
standarda u ugostiteljstvu i razvijati svijest o zastiti okoliSa kao uvjetu odrzivog
razvoja. UCenici ¢e se kroz modul osposobiti za primjenu higijene i sanitarno-
higijenskih standarda te usvojiti principe odrzivog razvoja u turizmu i ugostiteljstvu.

Kljucni pojmovi

higijena, sanitarno-higijenski standardi, ekologija, odrzivi razvoj, razvrstavanje
otpada, evidencije zbrinjavanja otpada

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.
osr B.4.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.

osr C.4.2. Upuéuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suoc¢ava s ugrozavaju¢im situacijama
koriste¢i se prilagodenim strategijama samozastite.

osr C.5.2. Preuzima odgovornost za pridrzavanje zakonskih propisa te drustvenih
pravila i normi.

pod B.4.3. Prepoznaje vaznost odgovornog poduzetnistva za rast i razvoj pojedinca i
zajednice.

zdr A.4.3. Objasnjava utjecaj pravilne osobne higijene i higijene okoline na o¢uvanje
zdravlja.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoc¢i pri naj¢e$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama. U¢enik samostalno trazi nove informacije
iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i uspje$no primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriticki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati uCinkovitost ucenja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. Ucenik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.
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ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

odr B.4.1. Djeluje u skladu s nacelima odrzivoga razvoja s ciljem zastite prirode i
okolisa.

odr A.5.1. Kriti¢ki promiSlja o povezanosti vlastitoga nacina Zivota s utjecajem na
okoli$ i ljude.

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumu
ili u ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti.
Ucenici ¢e u radnim i/ili simuliranim uvjetima i situacijama prakticirati provodenje
sanitarno-higijenskih uvjeta, dokumentirati ih kroz HACCP sustav uz primjenu nacela
zaStite na radu.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Specifi¢ni materijalni | https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/ 168
uvjeti i okruzenje za | ;;xtitna odjeca, obuéa i oprema

ucenje, potrebni za
realizaciju modula

. et . Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostiteljstvu, 3
Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: &Y ) g J ’
CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
Opisati higijenski minimum u ugostiteljstvu Primijeniti higijenski minimum u ugostiteljstvu
Primijeniti sanitarno-higijenske standarde u Primijeniti sanitarno-higijenske standarde u
ugostiteljstvu ugostiteljstvu
Voditi propisanu evidenciju pracenja sanitarno- Voditi propisanu evidenciju po vazetem standardu u
higijenskih uvjeta sukladno propisima ugostiteljstvu
Identificirati simbole upozorenja i opasnosti uz Objasniti simbole upozorenja i opasnosti uz pomoc¢
pomoc¢ deklaracije proizvoda na proizvodima za deklaracije proizvoda na proizvodima za odrzavanje
odrzavanje higijene koji se koriste u ugostiteljstvu higijene koji se koriste u ugostiteljstvu
Odrzavati ugostiteljske uredaje, opremu i radne Primijeniti postupke odrZavanja ugostiteljskih
prostorije uredaja, opreme i radnih prostora
Primijeniti pravila osobne higijene zarad u Primijeniti pravila osobne higijene za rad u
ugostiteljstvu ugostiteljstvu

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Ostvarivanje skupa ishoda ucenja Sanitarno higijenski uvjeti u kuhinji dominantno ée se provesti kroz
problemsku nastavu. Ishodi ucenja stjecat ¢e se u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i u
ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti kroz radni proces i
uvjezbavanje i simulacije radnih situacija. Teorijski ishodi stjecat ¢e se kroz vodeni nastavni proces,
prezentacijom i demonstracijom nastavnika. Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju istraZivanje, pripremu,
pisanje i izlaganje radova na temu implementacije sanitarno-higijenskih uvjeta u kuhinji kroz domace zadace
kojima ¢e se produbiti znanje o temama obradenim tijekom nastave, primjerice detaljnije elaborirati teme
obuhvaéene HACCP-om, zakonski propisi koji se odnose na sanitarno-higijenske uvjete i sl .

Sanitarno-higijenski standardi u ugostiteljstvu

Nastavne cjeline/teme Higijena radnog prostora i osobna higijena u
ugostiteljstvu

Nacini i primjer vrednovanja

Ucenik treba demonstrirati i opisati provodenje sanitarno-higijenskih uvjeta i standarda u proizvodno-
posluznom odjelu ugostiteljskog objekta.

Vrednovanje se provodi prema unaprijed utvrdenim Kriterijima:
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Elementi/Kriteriji vrednovanja

Ne Da

ugostiteljskog objekta

Primjena higijenskoga minimuma u proizvodno-posluznom odjelu

ugostiteljskog objekta

Provedba sanitarno-higijenskih standarda u proizvodno-posluznom odjelu

objekta

Odrzavanje uredaja i opreme u proizvodno-posluznom odjelu ugostiteljskog

objekta

Odrzavanje osobne higijene u proizvodno-posluznom odjelu ugostiteljskog

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantna problemska nastava u kojoj se ucenici stavljaju u realne
radne situacije tijekom kojih rade samostalno, ucenicima s teSkocama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi ucenje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve su situacije moguce i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanje dodatnim sadrzajima koji se rijetko
doticu) ili postavljanje ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim kurikulumom.
Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a vrednovanje
provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Ekologija u turizmu i ugostiteljstvu, 2 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati zbrinjavanje otpada u ugostiteljskim
objektima

Objasniti postupak zbrinjavanja otpada u
ugostiteljskom objektu

Objasniti osnovne principe kruZzne ekonomije (4R) i
mogucnosti primjene u ugostiteljstvu

Primijeniti principe kruzne ekonomije u ugostiteljstvu

Razvrstati otpad u ugostiteljstvu prema nacinu
zbrinjavanja

Razvrstati otpad u ugostiteljstvu prema nacinu
zbrinjavanja

Opisati upotrebu kemijskih sredstava u ugostiteljstvu
prema uputi i deklaraciji proizvoda

Koristiti kemijska sredstva u ugostiteljstvu prema
uputi i deklaraciji proizvoda

Predloziti nac¢ine smanjenja negativnog utjecaja
turizma i ugostiteljstva na okolis u skladu s odrzivim
razvojem

Analizirati nac¢ine smanjenja negativnog utjecaja
turizma na okoli$

Objasniti utjecaj turizma i ugostiteljstva na ekologiju

Kriticki promisljati o utjecaju turizma i ugostiteljstva
na okoli$

Koristiti propisane obrasce i evidencije zbrinjavanja
otpada

Provesti evidentiranje zbrinjavanja otpada

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u Ekologija u turizmu i ugostiteljstvu bit ée heuristi¢ka nastava. Tijekom
realizacije nastavnih sadrzaja unutar ovog modula nastavnik predavackom nastavom pojasnjava osnovne
ekoloske pojmove i principe odrzivog razvoja i kruznog gospodarstva te upucuje ucenike u nastavne teme.
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Sudjelovanjem u projektnim zadatcima ucenici produbljuju dobiveno teorijsko znanje o utjecaju ugostiteljstva
na okoli$ te prevenciji oneciS¢enja okoliSa u ugostiteljskoj djelatnosti.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju rjeSavanje zadanih projektnih zadataka primjenom stecenih znanja
te samostalno proucavanje literature, internetskih izvora i publikacija prema preporuci nastavnika kroz koje
¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o utjecaju turizma i ugostiteljstva na okolis.

Ekologija i odrzivi razvoj
Nastavne cjeline/teme Utjecaj turizma i ugostiteljstva na okoli$

Zbrinjavanje otpada

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Razvrstati otpad iz proizvodno-posluznog odjela ugostiteljskog objekta, obrazloziti utjecaj otpada na
okolis za svaku vrstu otpada, popuniti obrasce te predloziti moguénosti ostvarivanja principa kruznog
gospodarstva.

Elementi vrednovanja:

v razvrstavanje otpada
v’ identifikacija elemenata kruznog gospodarstva
v prijedlog rje$enja.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da se u ovom skupu ishoda ucenja najc¢esée koristi heuristicka nastava tijekom koje ucenici
samostalno rade, potrebno je uc¢enicima s teSkocama posvetiti dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno
je u pomoc¢ ucenicima s teSko¢amaukljuciti i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin
ucCenici imaju priliku uciti i raditi s u¢enicima razlic¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom
radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog
ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i
oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koriStenjem
kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja
samopouzdanja te omogucéavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je
potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.
Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.
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NAZIV MODULA

ORGANIZACIJA RADA U UGOSTITELJSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula
(CSVET)

5
POSLOVANJE PODUZECA U UGOSTITELJSTVU (3)
RADNI PROCESI U UGOSTITELJSTVU (2)

o . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog | Samostalne aktivnosti
Nacini SR poucavanja naradu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 30 - 40 15-25 40-50
Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati u€enike s vaznos¢u funkcionalne i u¢inkovite organizacijske
strukture ugostiteljskih objekata, initeljima, resursima i vodenjem organizacije te
obuciti ucenike za efikasnu i ekonomicnu organizaciju radnog procesa s naglaskom
na ulogu ljudskog rada za uspjesnost poslovanja u ugostiteljstvu. Osim navedenog,
cilj je prepoznati vaznost i sloZenost ugostiteljstva kao gospodarske djelatnosti,
upoznati povijesni razvoj ugostiteljstva, vrste ugostiteljskih objekata, objasniti znacaj
ljudskog rada u ugostiteljstvu, stvoriti interes za odabranu struku i poticati razvoj
poduzetnickog duha.

Kljucni pojmovi

ugostiteljstvo, turizam, turisticka destinacija, ugostiteljski objekti, organizacija rada,
organizacijska struktura, imovina, terminologija, frazeologija, recept

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.
osr B.4.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.

osr C.4.2. Upuéuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

pod B.4.3. Prepoznaje vaznost odgovornog poduzetnistva za rast i razvoj pojedinca i
zajednice.

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama. Ucenik samostalno trazi nove informacije
iz razlicitih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjesno primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriticki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati uCinkovitost ucenja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. U¢enik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.
odr C.4.1. Prosuduje znacaj odrzivog razvoja za op¢u dobrobit.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se problemskim i projektnim zadatcima u
kojima ¢e ucenici aktivno obradivati zadane teme koriste¢i istrazivacke metode na
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terenu, istraZivanje literature, metode analize zadane problemske situacije te ¢e
predlagati rjeSenja u zadanim situacijama.

Specifi¢ni materijalni | https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/ 168
uvjeti i okruzenje za | ;5xtitna odjeca, obuéa i oprema

ucenje, potrebni za
realizaciju modula

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Poslovanje poduzeca u ugostiteljstvu, 3 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Objasniti djelatnost ugostiteljstva i ugostiteljske
usluge

Objasniti obiljezja ugostiteljstva kao gospodarske
grane i ugostiteljskih usluga

Opisati ugostiteljske objekte prema vrsti, namjeni i
zakonodavnom okviru

Kategorizirati ugostiteljske objekte prema vrsti,
namjeni i zakonodavnom okviru

Opisati tipi¢na radna mjesta i vaznost ljudskih
potencijala u ugostiteljskim objektima

Objasniti organizacijsku strukturu ugostiteljskog
objekta i utjecaj ljudskih potencijala na poslovanje
ugostiteljskog objekta

Objasniti preduvjete nastanka turizma i turistickih
destinacija

Analizirati preduvjete nastanka turizma i turistickih
destinacija

Razlikovati nositelje i ¢initelje turisticke ponude i
potraznje

Kategorizirati nositelje i Cinitelje turisticke ponude i
potraznje

Razlikovati turisticke motive, vrste i oblike turizma

Objasniti turisti¢ke motive, vrste i oblike turizma

Opisati funkcije upravljanja organizacijom

Rasc¢laniti funkcije upravljanja organizacijom

Opisati elemente koji utjecu na organizacijsku
strukturu ugostiteljskog objekta

Analizirati elemente koji utje¢u na organizacijsku
strukturu ugostiteljskog objekta

Objasniti vaznost provodenja kontrole kvalitete u
ugostiteljskom objektu

Provoditi kontrolu kvalitete u ugostiteljskom objektu

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u Poslovanje poduzeca u ugostiteljstvu bit ée programirana nastava.
Tijekom realizacije nastavnih sadrzaja unutar ovog modula programiranom nastavom ucenici usvajaju
osnovne ugostiteljske pojmove, obiljezja ugostiteljskih objekata i znacenje ljudskog rada u ugostiteljskim
objektima. Sudjelovanjem u projektnim zadatcima i grupnom radu ucenici produbljuju dobiveno teorijsko

znanje.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju rjeSavanje zadanih projektnih zadataka primjenom stecenih znanja
te samostalno proucavanje literature, internetskih izvora i publikacija prema preporuci nastavnika kojima ce
prosiriti i produbiti svoja znanja o ugostiteljstvu kao gospodarskoj djelatnosti .

Nastavne cjeline/teme

Ugostiteljstvo i ugostiteljske usluge
Ugostiteljski objekti

Znacenje ljudskog rada u ugostiteljstvu
Radna mjesta u ugostiteljstvu

Nacini i primjer vrednovanja
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Zadatak: Za zadani ugostiteljski objekt istraziti povijest objekta, organizacijsku strukturu nekad i sad, odrediti
vrstu objekta i odrediti preduvjete za njegov razvoj. U¢enik samostalno ili u timu prezentira izradeni zadatak
koristenjem IKT-a. Vr$njackim vrednovanjem temeljem unaprijed pripremljenih i objaSnjenih kriterija
ucenik/ci dobivaju povratnu informaciju o vlastitim postignué¢ima.

Elementi vrednovanja:

slijed razvoja
organizacijska struktura
vrsta objekta

preduvjeti za razvoj.

AN NI NN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da se u ovom skupu ishoda ucenja najcesc¢e koristi programirana nastava tijekom koje ucenici
postupno usvajaju nove sadrzaje i nadograduju ve¢ usvojeno znanje, potrebno je ucenicima s teSko¢ama
posvetiti dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno je u pomo¢ ucenicima s tesko¢ama ukljuciti i ostale
ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin ucenici imaju priliku uciti i raditi s u¢enicima razlicitih
sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski
rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni
nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na
kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u
cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te omogucéavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti
koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda ucenja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Radni procesi u ugostiteljstvu, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Objasniti organizacijske strukture rada u Razlikovati organizacijske strukture rada u
ugostiteljskom objektu ugostiteljskom objektu
Razlikovati imovinu ugostiteljskog objekta Objasniti imovinu ugostiteljskog objekta
Koristiti terminologiju i frazeologiju pri radu u Primijeniti terminologiju i frazeologiju pri radu u
proizvodno-posluznom odjelu proizvodno-posluznom odjelu
Ra$¢laniti elemente radnog procesa u proizvodno- Objasniti slijed elemenata radnog procesa u
posluznom odjelu proizvodno-posluznom odjelu

Objasniti vaznost i ulogu recepata u izradi jela, picai | Objasniti vaZnost i ulogu recepata u izradi jela, pica i

napitaka napitaka
Objasniti suradnju odjela unutar ugostiteljskog Analizirati vaznost suradnje unutar ugostiteljskog
objekta objekta

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav u SIU-u Radni procesi u ugostiteljstvu je heuristicka nastava Nastavnik ¢e uvesti
ucenike u organizacijsku strukturu rada ugostiteljskog objekta, funkcionalnost i namjenu prostora
ugostiteljskog objekta, radna mjesta i opseg rada svakog radnog mjesta, imovinu i suradnju odjela
proizvodno-posluznog odjela s drugim odjelima poslovnog subjekta.

Dio ostvarivanja ishoda provodit ¢e se u¢enjem temeljenim na radu u specijaliziranim
ucionicama/praktikumima, ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili regionalnim centrima kompetentnosti
gdje ¢e ucenik promatranjem i sudjelovanjem u radnim procesima produbljivati ste¢eno znanje.
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U okviru samostalnog rada ucenici produbljuju znanja o organizacijskoj strukturi rada, funkcionalnosti i
namjeni prostora ugostiteljskih objekata, radnim mjestima i opsegu rada svakog radnog mjesta, imovini,
ugostiteljskoj frazeologiji temeljem izvora i literature po preporuci nastavnika.

Organizacijska struktura ugostiteljskog objekta
Imovina u ugostiteljstvu

Nastavne cjeline/teme Elementi radnog procesa u ugostiteljstvu
Terminologija i frazeologija u ugostiteljstvu
Recepti u izradi jela, pi¢a i napitaka

Nacini i primjer vrednovanja

Opisati hodogram suradnje blagovaonice i kuhinje kod organizacije prigodnog obroka. Navesti informacije
koje kuhinji treba dati blagovaonica i napraviti prijedlog organizacije rada kuhinje i blagovaonice temeljem
dobivenih informacija.

Elementi vrednovanja:
v prikupljanje informacija
v analiza informacija
v’ prijedlog organizacije rada kuhinje i blagovaonice.
Na primjeru pojedinog odjela ugostiteljskog objekta objasniti imovinu, organizacijsku strukturu i
funkcionalnost prostorija.
Elementi vrednovanja:

v razvrstavanje imovine

v’ faze radnog procesa u kuhinji (redoslijed i opis svake faze)
v dijelovi ugostiteljske kuhinje i njihova namjena

v upotreba kuhinjske terminologije i frazeologije.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi heuristicka nastava tijekom koje ucenici
samostalno rade, potrebno je uc¢enicima s teSkocama posvetiti dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno
je u pomo¢ ucenicima s teSko¢ama ukljuciti i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin
ucenici imaju priliku uditi i raditi s uenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce suiu stvarnom
radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog
ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i
oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koriStenjem
kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja
samopouzdanja te omogucéavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je
potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.
Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.
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NAZIV MODULA

PROCESI OBRADE NAMIRNICA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

9
ZIVEZNE NAMIRNICE, PROIZVODI I PRERAPEVINE OD ZIVEZNIH NAMIRNICA (4)

(CSVET) PROMJENE SVOJSTAVA NAMIRNICA PRI OBRADI (3)
SKLADISTENJE ZIVEZNIH NAMIRNICA, PROIZVODA I PRERADEVINA (2)

L . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog | Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 25-35 20 - 30 40 - 50
Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je u¢enicima omoguciti stjecanje znanja o vrstama Ziveznih namirnica,
hranjivim tvarima, nacinima obrade namirnica, tehnoloSkim procesima i na¢inima
skladiStenja namirnica. U¢enici ¢e mo¢i procijeniti vrstu namirnica, skladistiti
namirnice, samostalno prepoznati i primijeniti tehnoloSke procese obrade namirnica.

Kljucni pojmovi

obrada namirnica, tehnoloski procesi, Zivezne namirnice, alkoholna pic¢a, postupanje
s namirnicama, hranjive tvari, skladiStenje namirnica, skladiSna dokumentacija

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama. Ucenik samostalno trazi nove informacije
iz razlicitih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjesno primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.2. 2. Primjena strategija uCenja i rjeSavanje problema. Ucenik koristi
razlicite strategije uCenja i samostalno ih primjenjuje u ostvarivanju ciljeva ucenja i
rjeSavanju problema u svim podrucjima ucenja.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. U¢enik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriti¢ki promislja i vrednuje
ideje.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. U¢enik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

ikt D.4.3. Ucenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomoc¢u IKT-
a.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti
problemskim zadatcima u kojima ¢e ucenici u stvarnim situacijama identificirati
dijelove namirnica prema vrstama i njihovu primjenu u ugostiteljstvu (kuharstvo,
slastic¢arstvo i posluzivanje). Ucenici ¢e primjenjivati tehnoloske postupke obrade
namirnica i nacine skladiStenja namirnica prema vrstama.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168
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ucenje, potrebni za

realizaciju modula grupama.

Ishode ucenja koji se stjeCu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

zaStitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

ZiveZne namirnice, proizvodi i preradevine od
ziveznih namirnica, 4 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Razlikovati vrste ziveZnih namirnica prema
podrijetlu

Objasniti vrste Ziveznih namirnica prema podrijetlu

Razlikovati vrste proizvoda i preradevina prema
uporabi u ugostiteljstvu

Objasniti obiljeZja proizvoda i preradevina prema
uporabi i vrsti u ugostiteljstvu

Razlikovati hranjive tvari u Ziveznim namirnicama

Klasificirati hranjive tvari u ziveZnim namirnicama

Objasniti posljedice neispravnog postupanja s
namirnicama i/ili hranom

Povezati posljedice s uzrocima neispravnog
postupanja s namirnicama i/ili hranom

Razluciti uzroke kvarenja zZiveznih namirnica

Razlikovati uzroke kvarenja zZiveznih namirnica

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u ZiveZne namirnice, proizvodi i preradevine od ZiveZnih namirnica bit ¢e
heuristi¢ka nastava u kojoj ¢e ucenici stjecati znanja o vrstama i svojstvima Ziveznih namirnica, hranjivim
tvarima i preradevinama Ziveznih namirnica. U¢enici ¢e mo¢i rasclaniti namirnice prema skupinama i

predloZiti njihovu primjenu u ugostiteljstvu.

Ucenjem temeljenim na radu ucenici e steéi vjesStine obrade namirnica i njihovog skladistenja.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju rjeSavanje zadanih zadataka primjenom stecenih znanja te
samostalno proucavanje literature, internetskih izvora i publikacija prema preporuci nastavnika kojima ¢e
prosiriti i produbiti svoja znanja o ZiveZnim namirnicama.

Nastavne cjeline/teme

ZiveZne namirnice

vrste

hranjive tvari
nacini cuvanja
uzroci kvarenja.

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak:

Ucenik dobiva namirnice koje je potrebno razvrstati prema skupinama.

Kriterij vrednovanja 0 bodova

1 bod 2 boda

Razvrstati ZiveZne
namirnice

Ucenik razvrstava manje
od 50 % zadanih
namirnica

Ucenik razvrstava 50
% - 75 % zadanih
namirnica

Ucenik razvrstava vise
od 75 % zadanih
namirnica

Navesti vrste namirnica Ucenik navodi manje od

50 % zadanih namirnica

Ucenik navodi 50 % -
75 % zadanih
namirnica

Ucenik navodi viSe od
75 % zadanih
namirnica
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Ucenik navodi hranjive
tvari za manje od 50 %
zadanih namirnica

Navesti hranjive tvari

Ucenik navodi
hranjive tvari za 50 %
- 75 % zadanih
namirnica

Ucenik navodi hranjive
tvari za visSe od 75 %
zadanih namirnica

Ucenik navodi uzroke i
posljedice kvarenja za
manje od 50 % zadanih
namirnica

Navesti uzroke i posljedice
kvarenja namirnica

Ucenik navodi uzroke
i posljedice kvarenja
za50% -75%
zadanih namirnica

Ucenik navodi uzroke i
posljedice kvarenja za
vise od 75 % zadanih
namirnica

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da se u ovom skupu ishoda ucenja najc¢esée koristi heuristicka nastava tijekom koje ucenici
samostalno rade, potrebno je u¢enicima s teSko¢ama posvetiti dodatnu paZnju i vrijeme. Osim toga, poZeljno
je u pomo¢ ucenicima s teSko¢ama ukljuciti i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin
ucenici imaju priliku uditi i raditi s uenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce suiu stvarnom
radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog
ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i
oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koriStenjem
kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja
samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske
je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda uc¢enja umjesto
ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.

Promjene svojstava namirnica pri obradi, 3

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti utjecaj tehnoloskog procesa obrade na
zadanu namirnicu

Objasniti utjecaj mehanicke, termicke i kemijske
obrade na namirnice

Izvesti kemijske reakcije termickom obradom
odredene namirnice

Izvesti kemijske reakcije termickom obradom
namirnica

Rasclaniti proces dobivanja proizvoda od namirnica
Zivotinjskog podrijetla

Objasniti tehnologiju dobivanja proizvoda od
namirnica Zivotinjskog podrijetla

Rasclaniti proces dobivanja proizvoda od namirnica
biljnog podrijetla

Objasniti tehnologiju dobivanja proizvoda od
namirnica biljnog podrijetla

Rasclaniti proces proizvodnje alkoholnih pica i
proizvoda od alkoholnih pi¢a

Objasniti tehnologiju dobivanja alkoholnih pi¢a i
proizvoda od alkoholnih pi¢a

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u Promjene svojstava namirnica pri obradi bit ¢e heuristicka nastava u
kojoj ¢e ucCenici stjecati znanja o utjecaju tehnoloskih procesa na namirnice, tehnologiji dobivanja proizvoda
od namirnica prema vrstama.

UcCenjem temeljenim na radu ucenici ¢e ste¢i osnove obrade namirnica tehnoloskim procesima.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju rjeSavanje zadanih zadataka primjenom stecenih znanja te
samostalno proucavanje literature, internetskih izvora i publikacija prema preporuci nastavnika kojima ¢e
prosiriti i produbiti svoja znanja o ZiveZnim namirnicama.
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Nastavne cjeline/teme

Tehnoloski procesi obrade namirnica:

e mehanicki
e termicki
o kemijski.

Tehnologija dobivanja proizvoda od namirnica prema

vrstama.

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak:

Ucenici temeljem dostupne literature, internetskih izvora i publikacija izraduju prezentaciju o tehnoloSkim
procesima proizvodnje odredenog proizvoda.

Kriterij vrednovanja

NEZADOVOLJAVAJUCE
(0 bodova)

DJELOMICNO
(1 bod)

U POTPUNOSTI
(2 boda)

Pravilno odabran sadrzaj
sukladno zadanoj temi

Sadrzaj nije povezan sa
zadanom temom

Sadrzaj djelomi¢no prati
zadanu temu

Sadrzaj u potpunosti
prati zadanu temu

Vjestine prezentiranja

Prezentirani sadrzaj
tesSko je pratiti,
informacije nisu jasne i
tocne.

Prezentirani sadrzaj
djelomicno je
predstavljen jasno i
tocno.

Prezentirani sadrzaj
lako je pratiti,
informacije su
predstavljene jasno i
tocno.

Radna situacija:

Zadanim termickim postupkom obraditi zadanu namirnicu primjenjivu u podrucju kuharstva, slasticarstva i

posluzivanja.
Kriterij NEZADOVOLJAVAJUCE DJELOMICNO U POTPUNOSTI
vrednovanja (0 bodova) (1 bod) (2 boda)
Postupak termicke | Nepravilno primjenjuje | Pravilno primjenjuje Pravilno primjenjuje
obrade postupak termicke postupak termicke postupak termicke obrade,
obrade, manjkava i obrade, uz manja potpuno i precizno.
neprecizna izvedba. odstupanja.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da se u ovom skupu ishoda ucenja najc¢esée koristi heuristicka nastava tijekom koje ucenici
samostalno rade, potrebno je uc¢enicima s teSko¢ama posvetiti dodatnu paZnju i vrijeme. Osim toga, poZeljno
je u pomo¢ ucenicima s teSko¢ama ukljuciti i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin
ucCenici imaju priliku uciti i raditi s u¢enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom
radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog
ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i
oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje uc¢enja koriStenjem
kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja
samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je
potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.
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Skladistenje ZivezZnih namirnica, proizvoda i

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: preradevina, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
Odabrati nacin skladiStenja ovisno o namirnici, Argumentirati nacin skladistenja ovisno o namirnici,
proizvodu i preradevini proizvodu i preradevini
Razlikovati prostore za skladiStenje namirnica, Razlikovati vrste skladiSta ovisno o vrsti namirnica,
proizvoda i preradevina proizvoda i preradevina

Provesti postupak skladiStenja namirnica, proizvoda i

Skladistiti namirnice, proizvode i preradevine i
preradevina

Opisati potencijalne opasnosti tijekom skladistenja Dati primjer mogucéih opasnosti tijekom skladistenja

hrane i namirnica hrane i namirnica

Voditi skladi$nu dokumentaciju sukladno vaze¢im Provesti cjelokupan postupak vodenja skladisne
propisima dokumentacije sukladno vaZe¢im propisima

Obaviti pripremu namirnice za skladiStenje Provesti postupak pripreme namirnica za skladistenje

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u SkladiStenje ZiveZnih namirnica, proizvoda i preradevina bit ¢e ucenje
temeljeno na radu u kojem ¢e ucenici steCena znanja o nacinima skladistenja namirnica, prostorima za
skladiStenje i skladiSnoj dokumentaciji primjenjivati kod pripremanja za skladiStenje i skladistenja namirnica
u stvarnim situacijama.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju rjeSavanje zadanih zadataka primjenom stecenih znanja te
samostalno proucavanje literature, internetskih izvora i publikacija prema preporuci nastavnika kojima ¢e
prosiriti i produbiti svoja znanja o skladistenju ZiveZnih namirnica.

Vrste skladista

Nastavne cjeline/teme Nacini skladistenja namirnica

Skladisna dokumentacija

Nacini i primjer vrednovanja

Radna situacija: Ucenik ¢e razvrstati zadane namirnice, pripremiti za skladistenje, skladistiti ih i popuniti
skladi$nu dokumentaciju.

Elementi vrednovanja:

v razvrstavanje namirnica
v nadin skladi$tenja
v' vodenje skladi$ne dokumentacije.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih rade samostalno, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim uCenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
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vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i

napretka.

NAZIV MODULA

TEMELJNE VJESTINE U UGOSTITELJSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula
(CSVET)

12
OSNOVE OBRADE ZIVEZNIH NAMIRNICA (8 CSVET)
OSNOVE UGOSTITELJSKOG POSLUZIVANJA (4 CSVET)

o . Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 10-20 40 -50 35-45
Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti u€enike za primjenu temeljnih vjestina u ugostiteljstvu.
Ucenici ¢e uCenjem temeljenim na radu steéi vjeStine mehanicke i termicke obrade
namirnica uz primjenu pravila higijene i zastite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti
recepture, odgovarajuce alate, uredaje i opremu za pripremu slanih i slatkih jela.
Ucenici ¢e steéi znanja o vrstama obroka i sredstvima ponude jela i pi¢a te posluznim
sustavima koja ¢e koristiti za razvijanje vjeStina rada u svim fazama radnih procesa,
pridrzavajuci se pravila posluzivanja.

Kljucni pojmovi

obrada namirnica, alati, uredaji i oprema u ugostiteljstvu, recepti, sredstva ponude
jelaipica, obroci u ugostiteljstvu, posluzni sustavi, radni procesi u posluzivanju,
osnovna pravila posluzivanja

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste¢i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri najce$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
uCenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZzje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruZzje za
ucenje s ciljem poboljsanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti.
Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje se uz vodstvo
mentora. UCenika se postupno uvodi u proces obrade namirnica koristenjem
tehnoloskih postupaka, alata, uredaja i opreme za obradu namirnica. Ucenici ¢e
primjenjivati steCena znanja o vrstama obroka i sredstvima ponude jela i pica te
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posluznim sustavima. Ucenici ¢e koristiti odgovarajuéi inventar i opremu u svim
fazama radnih procesa, pridrzavajuci se pravila posluzivanja.

Poseban naglasak u ostvarivanju svih ishoda u€enja ovog modula je na razvijanju
osnovnih znanja i vjeStina u podrucju kuharstva, slasticarstva i posluzivanja.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

grupama.

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168
Ishode ucenja koji se stjeCu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Osnove obrade ziveZznih namirnica, 8 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati alat za mehani¢ku obradu namirnica

Odabrati alat za mehani¢ku obradu namirnica prema
zadatku

Primijeniti mehanicke procese za obradu namirnica

Mehanicki obraditi zadanu namirnicu odgovaraju¢om
tehnikom

Odrzavati higijenu alata i strojeva za obradu
namirnica

Primijeniti higijenske standarde na alatima i
strojevima za obradu namirnica

Objasniti izvore i prenositelje topline u termickom
procesu

Objasniti izvore i prenositelje topline u termickom
procesu

Razlikovati uredaje za termicku obradu namirnica

Odabrati uredaj za termicku obradu namirnica

Primijeniti osnovne termicke postupke pri obradi
namirnica

Koristiti osnovne termicke postupke pri obradi
namirnica

Identificirati moguce opasnosti tijekom rukovanja
strojevima i termickim uredajima

Analizirati moguce opasnosti tijekom rukovanja
strojevima i termickim uredajima

Rukovati opremom, alatima, strojevima i uredajima u
proizvodno-posluznom odjelu prema sigurnosnim
normama

Koristiti opremu, alate, strojeve i uredaje u
proizvodno-posluznom odjelu prema sigurnosnim
normama

Primijeniti zakonske odredbe zastite na radu u
proizvodno-posluznom odjelu

Primijeniti zakonske odredbe zastite na radu u
proizvodno-posluznom odjelu u zadanoj situaciji

Slijediti upute iz recepta pri obradi namirnica

Slijediti upute iz recepta pri obradi namirnica

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav skupa ishoda u¢enja Osnove obrade Ziveznih namirnica je uCenje temeljeno na
radu u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumima i ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u
regionalnom centru kompetentnosti. UCenici ¢e razvijati vjeStine mehanicke i termicke obrade namirnica
prateci recepturu, uz Koristenje alata i uredaja za mehanicku i termicku obradu namirnica te primjenu pravila

higijene i zastite na radu.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala kojima
Ce prosiriti i produbiti svoja znanja o tehnikama, alatima i strojevima za mehanicku i termicku obradu
namirnica te o izvorima i prenositeljima topline u termickom procesu.

Nastavne cjeline/teme

Vrste kuhinjskog alata, uredaja i opreme za obradu
namirnica

Mehanicki procesi obrade namirnica
Termicki procesi obrade namirnica

Nacini i primjer vrednovanja
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Radna situacija:

Mehanicki i termicki obraditi namirnicu za slatko jelo uz primjenu odgovarajucih alata i uredaja, primjerenim
tehnoloskim postupkom, postuju¢i pravila higijene i zaStite na radu.

Radna situacija:

Mehanicki i termicki obraditi namirnicu za slano jelo uz primjenu odgovarajucih alata i uredaja, primjerenim
tehnoloskim postupkom, postujuéi pravila higijene i zastite na radu.
Elementi vrednovanja:

v'  odabir alata i uredaja

v slijed tehnolo$kog postupka

v primjena higijenskih standarda

v/ primjena pravila zastite na radu.

Vrednovanje se provodi provjerom vjestina prema sljede¢im Kriterijima:

Kriterij vrednovanja NEZADOVOLJAVAJUCE DJELOMICNO U POTPUNOSTI
(0 bodova) (1 bod) (2 boda)
Odabir alata i uredaja | Nepravilno odabrani Djelomicno pravilan Pravilan odabir alata i
alati i uredaji odabir alata i uredaja uredaja
Slijed tehnoloskog Ne slijedi faze Djelomicno slijedi faze | U potpunosti slijedi faze
postupka tehnoloskog postupka | tehnoloSkog postupka | tehnoloskog postupka
Primjena higijenskih Ne primjenjuje Primjenjuje higijenske
standarda higijenske standarde standarde
Primjena standarda Ne primjenjuje Primjenjuje standarde
zastite na radu standarde zastite na zaStite na radu
radu

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Osnove ugostiteljskog posluzivanja, 4 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati pojedine vrste obroka i sredstva ponude jela i

pica Povezati vrste obroka sa sredstvima ponude jela i pica

Razlikovati opremu i inventar u posluznom odjelu Kategorizirati opremu i inventar u posluznom odjelu
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Razlikovati pansionski i a la carte sustav u Opisati pansionski i a la carte sustav u ugostiteljskom

ugostiteljskom posluzivanju posluzivanju
Objasniti posluzni sustav u ugostiteljskom objektu Prezentirati posluzni sustav u ugostiteljskom objektu
Opisati radne procese posluZivanja gosta Rasclaniti faze radnih procesa posluZzivanja gosta

Obaviti pripremne i zavrSne radove u ugostiteljskom | Obaviti pripremne i zavrSne radove u ugostiteljskom

objektu za dnevne obroke objektu za dnevne obroke
Primijeniti pravila posluZzivanja gosta u posluznom Primijeniti pravila posluzivanja gosta u posluznom
odjelu ugostiteljskog objekta odjelu ugostiteljskog objekta

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav skupa ishoda ucenja Osnove ugostiteljskog posluzivanja je ucenje temeljeno na
radu u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumima i ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u
regionalnom centru kompetentnosti. UCenici ¢e primjenjivati stecena znanja o vrstama obroka i sredstvima
ponude jela i pi¢a te posluznim sustavima. Ucenici ¢e koristiti odgovarajuéi inventar i opremu u svim fazama
radnih procesa, pridrzavajudi se pravila posluzivanja.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju istrazivanje posluznih sustava.

Oprema i inventar u ugostiteljstvu
Vrste obroka

Nastavne cjeline/teme Sredstva ponude jela i pi¢a

Faze radnog procesa

Posluzni sustavi

Nacini i primjer vrednovanja

Radna situacija: Temeljem zadanog menija od tri slijeda izvesti pripremne radove, postaviti osnovnu postavu
stola te izvesti zavr$ne radove, uz primjenu pravila posluZzivanja gosta.

Elementi vrednovanja:
v izvodenje pripremnih radova (odabir i priprema posluZnog inventara, odabir i priprema stolnog
rublja, priprema blagovaonice)
v postavljanje osnovne postave stola (postavljanje stolnog rublja, postavljanje inventara)
v primjena osnovnih pravila posluZivanja.
Zadatak:

Ucenici temeljem dostupne literature i drugih izvora istrazuju posluzne sustave u Hrvatskoj i svijetu te
njihovu usporedbu izradom prezentacije.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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2. RAZRED

NAZIV MODULA

KUHINJSKA ADMINISTRACIJA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

4
VODENJE DOKUMENTACIJE U RADNOM PROCESU U KUHINJI (2)

(CSVET) N

UPRAVLJANJE CIJENAMA I TROSKOVIMA (2)

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

10-20 35-45 30-40

Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati uc¢enike s procesom nabave i sljedivosti namirnica i ostale
robe u ugostiteljskom objektu, omoguciti stjecanje znanja i vjeStina vodenja popratne
dokumentacije u procesu sljedivosti namirnica te ste¢i znanja i razviti vjestine
upravljanja troskovima u kuhinji i izracunavanja cijene kuhinjskih proizvoda.

Kljuc¢ni pojmovi

nabava, minimalna koli¢ina zaliha, narudzbenica, trebovanje, normativ, inventurna
lista, otpremnica, plan nabave, kontrola nabave, tro§kovi, normativ, cijene,
kalkulacije, porezi, racionalizacija troSkova

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

uku A.4/5.1. 1. Upravljanje informacijama. UCenik samostalno trazi nove informacije
iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i uspje$no primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku B.4/5.3 3. Prilagodba ucenja. Ucenik prema potrebi regulira svoje ucenje
mijenjajuci plan ili pristup ucenju.

ikt A.4.1. Ucenik kriticki odabire odgovarajuéu digitalnu tehnologiju.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti
problemskim i projektnim zadatcima vezanim za vodenje kuhinjske dokumentacije,
administrativnih poslova u procesu nabave i sljedivosti robe. Ucenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim situacijama provoditi zaprimanje robe, unos robe na stanje, razduzZenje
robe, provjeru stanja na skladistu te provoditi inventuru, razvrstavati i obracunavati
troskove, rac¢unati cijenu proizvoda kuhinje, predlagati nac¢ine racionalizacije
troskova (smanjivanja kala, rasipa i loma, uStede na materijalnim troskovima...).
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Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzZenje za |Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
ucenje, potrebni za grupama.

realizaciju modula

zastitna odjeca, obuca i oprema

Vodenje dokumentacije u radnom procesu u

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: kuhinji, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Obrazloziti i sortirati dokumentaciju koja se koristi u

Razlikovati kuhinjsku dokumentaciju -
kuhinjskom procesu prema fazama rada

Opisati proces nabave u ugostiteljskoj kuhinji Analizirati faze nabave u ugostiteljskoj kuhinji

Popuniti popratnu dokumentaciju sljedivosti robe i Popuniti i objasniti dokumente prema sljedivosti

rada radnika u ugostiteljskoj kuhinji robe/rada radnika u ugostiteljskoj kuhinji
Opisati postupak kontrole dokumentiranja kod Provesti postupak kontrole dokumentiranja kod
zaprimanja robe u kuhinji zaprimanja robe u kuhinji

Objasniti postupak inventure u ugostiteljskoj kuhinji | Provesti postupak inventure u ugostiteljskoj kuhinji

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav SIU-a Vodenje dokumentacije u radnom procesu kuhinje je egzemplarna nastava.
Predavackom nastavom nastavnik ¢e prezentacijama uz pomo¢ IKT alata te prezentiranjem kuhinjske
dokumentacije upoznati u¢enike s kuhinjskom administracijom, obrascima, postupcima kontrole
dokumentacije, usporedivanjem dokumentacije i stvarnog stanja zaliha te obrascima za pracenje rada
radnika. Kroz prakti¢ni rad ucenici ¢e uvjezbavati vodenje, kontrolu i arhiviranje kuhinjske dokumentacije u
stvarnim ili simuliranim radnim procesima.

Nakon steCenog pocetnog znanja ucenici samostalnim radom po preporuci nastavnika pretrazuju i pronalaze
potrebne informacije i izraduju prezentacije iz zadanih tema. Samostalnim prezentiranjem ispred publike
prolaze proces iskustvenog ucenja te samovrednovanjem i vrednovanjem kao uc¢enjem stjecu dodatan uvid u
vlastito steCeno znanje.

Administrativna sljedivost namirnica i ostale robe u
ugostiteljskom objektu

e Proces nabave u ugostiteljskoj kuhinji
e Kreiranje popisa namirnice (planiranje
nabave)
Nastavne cjeline/teme o Pracenje minimalne koli¢ine zaliha
e Narucivanje i zaprimanje robe i popratna
dokumentacija
Potro$nja namirnica u kuhinjskom procesu i popratna
dokumentacija

e Normativi, lista utroska obroka

105




e Evidencija brojnog stanja izdatih jela
Postupak inventure i popratni obrasci
Evidencije rada radnika u kuhinji (radna lista/nalog)

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Na temelju zadanog radnog procesa provesti dokumentaciju sljede¢im redoslijedom:

- Izlaznu

- Ulaznu

- Proces toka namirnica

- Dokumente stanja zaliha.

Elementi vrednovanja:

v' redoslijed operacija
v' to¢nost kod popunjavanja obrazaca.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduc¢i da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantna egzemplarna nastava u kojoj se ucenici, nakon sSto
nastavnik pokaze primjer, stavljaju u realne radne situacije tijekom kojih rade samostalno, ucenicima s
teSkoc¢ama, ako im je potrebno, treba dati produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba
dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te mu omoguciti u€enje i rad s u¢enicima razlicitih sposobnosti.
Takve su situacije moguce i u stvarnom radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Upravljanje cijenama i troskovima, 2 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Primijeniti normative u izracunu cijene Primijeniti normative u izracunu cijene

Primijeniti mjerne jedinice, omjere, razmjere i Izracunati potrebnu koli¢inu namirnica za odredeni

postotni racun u izra¢unu cijene jela broj obroka

Kategorizirati troSkove u proizvodno-posluznom Analizirati vrste troSkova u proizvodno-posluznom

dijelu ugostiteljskog objekta dijelu ugostiteljskog objekta

Objasniti moguénosti smanjenja troskova u Predloziti smanjenje zadanog troska u proizvodno-

proizvodno-posluznom dijelu ugostiteljskog objekta | posluznom dijelu ugostiteljskog objekta
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Objasniti postupak izra¢una prodajne cijene jela, pi¢a |Izracunati prodajne cijene jela, pi¢a i napitaka
i napitaka odgovaraju¢om kalkulacijom odgovarajué¢om kalkulacijom

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav SIU-a Upravljanje troskovima i izracun cijena proizvoda kuhinje je programirana
nastava. Nakon demonstracije nastavnika ucenici ¢e uvjezbavati izracun prodajnih cijena jela, pi¢a i napitaka.
Samostalni rad ucenika ukljucuje vjeZbanje izra¢una troskova, izra¢una cijene proizvoda kuhinje,
preracunavanje mjernih jedinica prema zadatcima koje je zadao nastavnik.

Analizom troskova poseban naglasak se stavlja na smanjenje troskova u kuhinji.

Troskovi u poslovanju ugostiteljske kuhinje

e Pojami vrste troSkova
e Racionalizacija troskova u kuhinji
Cijene jela, pi¢a i napitaka
Pojam i vrste cijena
Normativi u ugostiteljstvu
MarzZa i rabat

Nastavne cjeline/teme coeTer o
Porezi i prirezi u ugostiteljstvu

Kalkulacije cijena jela i pi¢a
e Metode kalkulacije
e Mjerne jedinice, omjeri, razmjeri i postotni
racun
e Izracun cijene jela
e Izracun cijene pica i napitaka

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: IzraCunati prodajnu cijenu jela prema zadanim normativima i broju osoba.
Elementi vrednovanja:

v tolnost

v/ preraunavanje mjernih jedinica

v'izra¢un normativa za odredeni broj osoba.

Zadatak: Na zadanom primjeru dijela kuhinjskog procesa objasniti moguénost racionalizacije troSkova u
poslovanju kuhinje. U¢enik samostalno ili u timu prezentira ideje i moguéa rjeSenja. Vr$njackim
vrednovanjem temeljem unaprijed pripremljenih i objasnjenih Kkriterija uc¢enik/ci dobivaju povratnu
informaciju o vlastitim postignu¢ima.

Elementi vrednovanja:

v'imenovanje i razvrstavanje tros$kova
v’ prijedlog i elaboriranje racionalizacije troskova.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduc¢i da se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi programirana nastava tijekom koje ucenici
postupno usvajaju sadrzaje i nadograduju prethodno steceno znanje, ucenicima s teSko¢ama potrebno je
posvetiti dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno je u pomo¢ ucenicima s tesko¢ama ukljuciti i ostale
ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin ucenici imaju priliku uciti i raditi s u¢enicima razlicitih
sposobnosti. Takve su situacije moguce i u stvarnom radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski
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rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni
nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na
kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u
cilju motiviranja ucenika, ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti
koja razina pedagoske podrske je potrebna uc¢eniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.

NAZIV MODULA

OSNOVE ZA JELA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

6
TEMELJCI 1 UMACI (4)

(CSVET)

MARINADE, PANADE, SMJESE I NADJEVI (2)

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40-50 40 -50

Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalno gotovljenje i raspoznavanje osnova
za jela. UCenici ¢e ucenjem temeljenim na radu steci vjeStine gotovljenja osnova za
jela uz primjenu pravila higijene i zaStite na radu. Pritom ¢ée u radu koristiti
recepture, odgovarajuée alate, uredaje i opremu za pripremu osnova za jela.

Kljuc¢ni pojmovi

svijetli umaci, tamni umaci, marinade, temeljci, panade, smjese, sredstva za
zguSnjavanje

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

osr B.4.2. Suradnic¢ki u¢i i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponaSanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri najc¢es¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.
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ucenje.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces ucenja
i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira buduce

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti gdje
ucenici u stvarnim ili simuliranim uvjetima pripremaju i analiziraju osnove za jela uz
upotrebu odgovarajuc¢eg kuhinjskog inventara.

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

grupama.

Ishode ucenja koji se stjeCu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

zaStitna odjeca, obuéa i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Temeljci i umaci, 4 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti razliku izmedu tamnih i svijetlih temeljaca

Usporediti karakteristike tamnih i svijetlih temeljaca

Objasniti primjenu temeljaca, obaraka i ekstrakata u
pripremi jela

Objasniti primjenu temeljaca, obaraka i ekstrakata u
pripremi jela

Razlikovati temeljce, obarke i ekstrakte

Usporediti temeljac, obarak ili ekstrakt

Gotoviti temeljce

Gotoviti povrtni, mesni i riblji temeljac

Opisati karakteristike svijetlih, tamnih i hladnih
umaka

Usporediti karakteristike svijetlih, tamnih i hladnih
umaka

Gotoviti osnovne i izvedene umake

Gotoviti osnovne i izvedene umake

Objasniti primjenu osnovnih i izvedenih umaka u
kompoziciji jela

Analizirati primjenu osnovnih i izvedenih umaka u
kompoziciji jela

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav skupa ishoda ucenja Svijetli i tamni umaci je ucenje temeljeno na radu u
specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumima i ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom
centru kompetentnosti. U¢enici ¢e u stvarnim ili simuliranim uvjetima izradivati razliCite vrste temeljaca i
umaka i analizirati njihova svojstva, prate¢i recepturu, uz koristenje alata i uredaja za mehanicku i termicku
obradu namirnica te primjenu pravila higijene i zaStite na radu.
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Nastavnik ¢e ucenicima prenijeti potrebna teorijska znanja kao Sto su upotreba alata i opreme za pripremu
temeljaca i umaka, karakteristike i primjena temeljaca, svijetlih i tamnih umaka, nacini pripreme osnovnih i
izvedenih umaka i primjena umaka.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o izradi temeljaca i ekstrakata, ulozi
temeljaca i ekstrakata u jelima, postupcima pripreme temeljaca i ekstrakata te prosiriti i produbiti svoja
znanja o izradi svijetlih i tamnih umaka te osnovnih i izvedenih umaka, ulozi umaka u jelima te postupcima
pripreme umaka.

Temeljci

e Podjela temeljaca, njihove karakteristike i
primjena
e Gotovljenje temeljaca
Obarci
Ekstrakti

e Uloga ekstrakata
e Podjela ekstrakata

Nastavne cjeline/teme

Umaci
e Podjela umaka, njihove karakteristike i
primjena
e Gotovljenje umaka

Nacini i primjer vrednovanja

Pripremiti zadani temeljac, obarak ili umak i objasniti primjenu u jelima.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja temeljca

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
objasnjenje svrhe pripremljenog temeljca, obarka ili umaka.

AN NN N NN

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se uc€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda uc¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

110




Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Marinade, panade, smjese i nadjevi, 2 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar’

Opisati vrste marinada i njihovu funkciju u pripremi
jela

Usporediti vrste marinada i njihovu funkciju u
pripremi jela

Analizirati osnove marinade i njihova organolepticka
svojstva

Analizirati i usporediti razli¢ite osnove marinada i
njihova organolepticka svojstva

Gotoviti marinade

Gotoviti marinade

Usporediti panade, smjese i nadjeve prema namjeni

Usporediti panade, smjese i nadjeve prema namjeni

Pripremiti sredstva za zguSnjavanje jela

Pripremiti sredstva za zguSnjavanje jela

Gotoviti panade, smjese i nadjeve

Gotoviti panade, smjese i nadjeve

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Ishodi ucenja skupa ishoda u¢enja Marinade, panade, smjese i nadjevi dominantno se ostvaruju u¢enjem

temeljenim na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i ugostiteljskim objektima kod poslodavca
ili u regionalnom centru kompetentnosti. UCenici ¢e u stvarnim ili simuliranim uvjetima odabirati namirnice
za pripremu marinade, panade, smjese i nadjeva temeljem zadanog jela, odabirati postupke u pripremi
marinade sukladno namirnici i namjeni, analizirati osnove marinada, gotoviti marinade, odabirati namirnice
za izradu panada, smjesa, nadjeva i sredstava za zgusSnjavanje, izradivati panade, smjese i nadjeve te koristiti
sredstva za zgu$njavanje u kuharstvu.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o marinadama, izradi panada, smjesa,
nadjeva i sredstava za zgusnjavanje.

Marinade
e Vrste marinada
e Postupci mariniranja
e Suhe mirodije i za¢ini za marinade
e QOcativocne kiseline u marinadama

Panade

e Vrste panade prema namirnicama od kojih se
gotove
Nastavne cjeline/teme e Nadini gotovljenja panada
Smjese i nadjevi
e Vrste smjesainadjeva
Sredstva i smjese za zgus$njavanje

e Podjela sredstava i smjesa za zguSnjavanje
(zivotinjskog i biljnog podrijetla)

o Nadini gotovljenja sredstva i smjesa za
zgusnjavanje

e  Zaprske i modificirani Skrobovi

111




Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Pripremiti marinade i/ili panade i/ili smjese i/ili nadjeve za zadano jelo.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja marinada

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...).

AN NN NN

Zadatak: Odabrati i primijeniti sredstva za zgu$njavanje jela prema zadanom jelu te obrazloziti odabir.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica, koli¢ine i omjeri

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja sredstva za zgusnjavanje
organolepticka svojstva (izgled, miris, tekstura, konzistencija...).

AN NN NN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

JUHE

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 4

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40-50 40-50

Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti uc¢enike za samostalno gotovljenje juha, samostalan odabir i
gotovljenje priloga za bistre juhe, dekoriranje i serviranje juhe sukladno dogadaju,
namjeni i vrsti. U¢enici ¢e u¢enjem temeljenim na radu steci vjeStine gotovljenja juha
uz primjenu pravila higijene i zastite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti recepture,
odgovarajuce alate, uredaje i opremu za pripremu juha.

Kljucni pojmovi

bistre juhe, krepke juhe, guste juhe, prilozi za bistre juhe

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri naj¢e$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizi¢ko okruZje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat e se u specijaliziranoj ucionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti gdje
uCenici pripremaju namirnice za pripremu juha, gotove juhe, pripremaju priloge za
bistre juhe, dekoriraju i serviraju juhe.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168
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ucenje, potrebni za Ishode ucenja koji se stjeCu uCenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
realizaciju modula grupama.

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Juhe, 4 CSVET

»

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Razvrstati skupine juha prema razli¢itim kriterijima
(namirnicama od kojih se gotove, prema nacinu Usporediti skupine juha
gotovljenja)

Odabrati postupak gotovljenja juha prema namirnici Analizirati postupak gotovljenja juha od razli¢itih

namirnica
Gotoviti juhe Gotoviti juhe
Objasniti proizvodnju i namjenu priloga juhama Objasniti proizvodnju i namjenu priloga juhama
Servirati juhe Servirati i dekorirati juhu
Analizirati organolepticka svojstva juha Analizirati organolepticka svojstva juha

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u Juhe bit ¢e ucenje temeljeno na radu u specijaliziranim
uCionicama/praktikumima i ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru
kompetentnosti. U¢enici ¢e u stvarnim ili simuliranim uvjetima pripremati namirnice za izradu juha, izradivati
juhe od razlic¢itih namirnica, izradivati priloge za bistre juhe, gotoviti juhe, odrzavati temperature do
serviranja te servirati i prezentirati juhe. Metodom usmenog izlaganja ili prezentacijom nastavnik ¢e
polaznicima prenijeti potrebna teorijska znanja o vrstama juha, za pripremu juha, sirovinama za izradu juha,
alatima i opremi za pripremu, postupcima gotovljenja juha, bistrenju, legiranju juha, dotjerivanju okusa
upotrebom zacina i mirodija, posudu za serviranje, nacinima serviranja juha, na¢inima serviranja priloga uz
bistre juhe, prezentiranju juhe.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o izradi juha, upotrebi zacina i mirodija u
gotovljenju juha, istraziti recepte i nacine pripreme juha.

Bistre juhe

e Vrste i znacajke bistrih juha
e  Prilozi za bistre juhe
Nastavne cjeline/teme e Gotovljenje bistrih juha
Guste juhe
e Vrste i znacajke gustih juha
e Gotovljenje gustih juha

Nacini i primjer vrednovanja
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Zadatak: Gotoviti i servirati bistre juhe s prilogom sukladno zadanoj namirnici.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...).

AN NN NN

Zadatak: Gotoviti i servirati guste juhe prema zadanoj namirnici.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
dekoriranje juhe.

AN N N N N SN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

HLADNA PREDJELA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) >

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40-50 40-50

Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti uc¢enike za samostalno gotovljenje hladnih predjela. U¢enici
¢e u¢enjem temeljenim na radu steci vjestine gotovljenja hladnih predjela uz
primjenu pravila higijene i zastite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti recepture,
odgovarajuce alate, uredaje i opremu za pripremu hladnih predjela.

Kljucni pojmovi

hladna predjela, serviranje hladnih predjela

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suoc¢ava s ugrozavaju¢im situacijama
koriste¢i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoc¢i pri naj¢e§¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZzje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruZzje za
ucenje s ciljem poboljsanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti.
Ucenici e uvjezbavati koristenje, rukovanje i odrzavanje alata, prostorija i uredaja za
izradu hladnih predjela te samostalno ili u timu izradivati hladna predjela.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168
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ucenje, potrebni za Ishode ucenja koji se stjeCu uCenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
realizaciju modula grupama.

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Hladna predjela, 5 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Rasclaniti hladna predjela prema temeljnoj namirnici | Analizirati hladna predjela prema temeljnoj namirnici

od kojih se gotove od kojih se gotove

Odabrati postupak pripreme hladnih predjela Usporediti postupke pripreme hladnih predjela
sukladno zadanoj namirnici i namjeni sukladno namjeni za pripremu

Gotoviti hladno predjelo Gotoviti hladno predjelo

Servirati hladno predjelo Servirati i dekorirati hladno predjelo

Analizirati organolepticka svojstva hladnih predjela | Analizirati organolepticka svojstva hladnih predjela

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Ishodi u¢enja skupa ishoda ucenja Hladna predjela dominantno se ostvaruju u¢enjem temeljenim na radu u
specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom
centru kompetentnosti. UCenici ¢e u stvarnim ili simuliranim uvjetima pripremati namirnice, slijediti proces
izrade hladnih predjela od razli¢itih namirnica, kombinirati namirnice s drugim Ziveznim namirnicama i
dodatcima kod izrade hladnih predjela, gotoviti, servirati i prezentirati hladna predjela. Metodom usmenog
izlaganja ili prezentacijom nastavnik ¢e polaznicima prenijeti potrebna teorijska znanja za pripremu i
primjenu hladnih predjela: sirovine za izradu hladnih predjela, alati i oprema za pripremu, postupci
gotovljenja hladnih predjela, dotjerivanje okusa upotrebom zacina i mirodija, posude za serviranje, nacini
serviranja jela u adekvatnom posudu, prezentiranje hladnog predjela.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ée prosiriti svoja znanja o izradi i serviranju hladnih predjela.

Hladna predjela od riba, rakova, skoljki i glavonoZzaca
Hladna predjela od mesa i suhomesnatih proizvoda
Hladna predjela od tjestenina

Hladna predjela od Zitarica

Nastavne cjeline/teme . o
Hladna predjela od jaja

Hladna predjela od povr¢ai gljiva
Salate kao hladna predjela

Gotovljenje hladnih predjela
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Nacini i primjer vrednovanja

Izraditi hladno predjelo prema zadanim namirnicama i termickom procesu.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
odabir posuda

slaganje jela na odabrano posude.

A NENENE NN NENEN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda ucenja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaze svoje mogu¢nosti te
mu omoguciti u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguée su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

VARIVA I GARNITURE

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 4

Vodeni proces ucenja i Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Naéini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40-50 40-50

Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalno gotovljenje variva i garnitura.
Ucenici ¢e ucenjem temeljenim na radu steci vjeStine gotovljenja variva i garnitura uz
primjenu pravila higijene i zastite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti recepture,
odgovarajuce alate, uredaje i opremu za pripremu variva i garnitura.

Kljucni pojmovi

variva, garniture

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suoc¢ava s ugrozavaju¢im situacijama
koriste¢i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoc¢i pri naj¢e§¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZzje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruZzje za
ucenje s ciljem poboljsanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti, a
obuhvaca pripremu namirnica, mehanicku obradu namirnica, termicku obradu
namirnica, gotovljenje variva i garniture i njihovo serviranje uz jela kako bi se obrok
upotpunio svim potrebnim nutrijentima.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168
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ucenje, potrebni za Ishode ucenja koji se stjeCu uCenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

realizaciju modula grupama.

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Variva i garniture, 4 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati variva i garniture

Usporediti namjenu variva i garniture

Odabrati namirnice za gotovljenje variva i garnitura

Odabrati namirnice za gotovljenje variva i garnitura i
objasniti odabir

Odabrati tehnoloski postupak za izradu variva i
garnitura

Analizirati tehnoloski postupak za izradu variva i
garnitura

Uskladiti variva i garniture s jelima

Uskladiti variva i garniture s jelima

Gotoviti garniture uz jela

Gotoviti garniture uz jelu

Gotoviti variva

Gotoviti varivo

Servirati variva i garniture s jelima

Servirati varivo i garnituru uz jelo

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je ucenje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima odabirati namirnice za izradu variva i garnitura, gotoviti garniture i variva te ih

sljubljivati s jelima.

Nastavnik prenosi znanja o vrstama garnitura i variva, odabiru namirnica za variva i garniture, ulozi u jelima,
nacinima pripreme variva i garnitura ovisno o namirnicama, sljubljivanju garnitura i variva s jelima.

Kroz samostalni rad ucenici ¢e produbljivati znanja o namirnicama za izradu variva i garnitura, tehnologijama
pripreme variva i garniture, receptima za izradu variva i garnitura, istrazivati trendove i pravce u izradi i

serviranju.

Nastavne cjeline/teme

Variva

e vrste variva

e gotovljenje variva

e serviranje variva

e sljubljivanje variva s jelima

Garniture

vrste garnitura

gotovljenje garnitura
serviranje garnitura
sljubljivanje garnitura s jelima

Nacini i primjer vrednovanja
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0d ponudenih namirnica samostalno izraditi varivo i garnituru te predloziti jela uz koja se mogu posluziti.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
prijedlog jela i obrazloZenje odabira jela.

AN NI N NN NN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda uc¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

HRANA 1 ZDRAVLJE

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 2

Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nadini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

20-30 20-30 45 -55

Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za primjenu nutricionistickih nacela u proizvodnji
jela kako bi mogli kreirati menije u kontekstu razli¢itih Zivotnih stilova i zdravlja.

Kljucni pojmovi

nutrijenti, hrana, metabolizam, rezimi prehrane, piramida prehrane, prilagodba
prehrane, prehrambeni aditivi, zdravlje, prehrambene navike

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.

uku A.4/5.1. 1. Upravljanje informacijama. UCenik samostalno trazi nove informacije
iz razlicitih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjesno primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.2. 2. Primjena strategija uCenja i rjeSavanje problema. Ucenik koristi
razlicite strategije uCenja i samostalno ih primjenjuje u ostvarivanju ciljeva ucenja i
rjeSavanju problema u svim podrucjima ucenja.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. U¢enik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriti¢ki promislja i vrednuje
ideje.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. U¢enik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

ikt D.4.3. Ucenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomocu IKT-
a.

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.
osr B.4.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.
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osr C.4.2. Upucuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

zdr A.4.2.A Razlikuje razlic¢ite prehrambene stilove te prepoznaje znakove
poremecaja ravnoteZe u organizmu.

zdr A.5.3. Razumije vaznost viSedimenzionalnoga modela zdravlja.

zdr C.5.2.A Identificira i povezuje razliCite rizike za zdravlje i najceS¢e kronicne
zdravstvene smetnje te objasnjava postupke samopomo¢i/pomoci.

uku A.4/5.1. 1. Upravljanje informacijama. UCenik samostalno trazi nove informacije
iz razlicitih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjesno primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriticki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati u¢inkovitost u€enja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. U¢enik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku C.4/5.3. 3. Interes. Ucenik iskazuje interes za razli¢ita podrucja, preuzima
odgovornost za svoje ucenje i ustraje u uc¢enju.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.
ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. Ucenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

ikt D.4.3. Ucenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomoc¢u IKT-
a.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat e se u specijaliziranoj ucionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti
problemskim zadatcima u kojima ¢e ucenici npr. temeljem predlozenih namirnica
sastaviti meni za zadanu prilagodbu prehrane, od dostupnih namirnica u kuhinjskom
praktikumu ili ugostiteljskoj kuhinji sloZiti piramidu prehrane za zadanu prilagodbu
prehrane, izra¢unati nutritivnu i energetsku vrijednost jela, kreirati jelovnike za
razli¢ite prehrane, npr. kreirati digitalnu piramidu prehrane uzimajuc¢i u obzir
posebne kategorije potrosaca.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Hrana i zdravlje, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Opisati utjecaj hrane na zdravlje Analizirati utjecaj hrane na zdravlje
Analizirati piramide prehrane Usporediti elemente piramida prehrane
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Objasniti nacela funkcionalne prehrane pri Analizirati nacela funkcionalne prehrane pri odabiru

sastavljanju jela namirnica za jelo
Prilagoditi jelovnik ili meni posebnim potrebama Prilagoditi jelovnik ili meni posebnim potrebama
gostiju gostiju i obrazloziti prilagodbu

Objasniti metabolizam pojedinih nutrijenata za
ljudski organizam (bjelancevina, masti,
ugljikohidrata, mineralnih tvari i vitamina)

Usporediti vrste nutrijenata i njihovu ulogu u
ljudskom organizmu

Objasniti ulogu pojedinih skupina prehrambenih Analizirati ulogu pojedinih skupina prehrambenih
aditiva aditiva

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustavi je heuristicka nastava. Tijekom realizacije nastavnih sadrzaja nastavnik iznosi
kljucne pojmove o hrani i sastojcima hrane, njihovom metabolizmu i iskoristavanju u ljudskom tijelu, utjecaju
hrane na ljudski organizam te reZimima prehrane. Nakon dobivenih informacija o klju¢nim pojmovima ucenik
samostalno istraZuje odredene namirnice koje pravilno upotrebljava kod kreiranja jelovnika za odredene
kategorije potrosaca. Rjesavanjem problemskih zadataka ucenici temeljem predloZenih namirnica sastavljaju
meni za zadanu prilagodbu prehrane, racunaju energetsku vrijednost pojedinih namirnica u odredenom
rezimu prehrane kako bi dobili nutritivnu vrijednost jela.

Kroz samostalni rad ucenici ¢e produbiti znanje o vaznosti nutrijenata za funkcioniranje organizma, istraziti
aditive u prehrani i njihove oznake na deklaracijama, detaljnije istraziti razli¢ite rezime prehrane i sastavnice
piramida prehrane pojedinih reZima prehrane prema izvorima i literaturi po preporuci nastavnika.

Hrana i zdravlje

Probava i resorpcija hrane

Prehrambeni aditivi

Nastavne cjeline/teme RezZimi prehrane

Oblikovanje prehrambenih navika

Izracun nutritivne i energetske vrijednosti jela
Prilagodba jelovnika za razliCite rezime prehrane

Nacini i primjer vrednovanja

Objasniti moguci utjecaj pretjeranog konzumiranja zadane namirnice na zdravlje.

Prilagoditi meni zadanoj potrebi gosta i izraCunati nutritivnu i energetsku vrijednost predloZenih jela u
meniju prema zadanim normativima, objasniti osnovna nacela zadanog rezima prehrane.

Elementi vrednovanja:

odabir namirnica u jelima prema zadanom rezZimu prehrane
odabir jela

sastavnice menija

toc¢nost raCuna.

AN NI NN

Zadatak: Temeljem zadane deklaracije izdvojiti aditive koji potencijalno mogu biti opasni za ljudsko zdravlje.
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Elementi vrednovanja:
v’ identifikacija aditiva opasnih za zdravlje.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da se u ovom skupu ishoda ucenja najc¢esée koristi heuristicka nastava tijekom koje ucenici
samostalno rade, potrebno je u¢enicima s teSko¢ama posvetiti dodatnu paZnju i vrijeme. Osim toga, poZeljno
je u pomo¢ ucenicima s teSko¢ama ukljuciti i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin
ucenici imaju priliku uciti i raditi s u¢enicima razlic¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom
radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog
ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i
oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koriStenjem
kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja
samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je
potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.
Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.
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NAZIV MODULA

KOMUNIKACIJA NA STRANOM JEZIKU U RADNOM OKRUZENJU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

Razina 7 st. ili 7 sv. HKO-a odgovarajuceg profila

Obujam modula

(CSVET) 2

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

15-25 30-40 40-50

Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula jest osposobiti ucenike za izrazavanje, primanje, uvazavanje i razmjenu
misljenja, ideja i stavova u poslovnom okruZenju. U receptivnim se djelatnostima
koriste dugi tekstovi, duZi od 600 rijeci, a u produktivnima duzi od 200 rijeci.
Ucenike je potrebno osposobiti i za razumijevanje i uvaZzavanje drugih kultura i
druStvenih normi te za ovladavanje strategijama ucenja i uporabe jezika. Ti se
elementi ne poucavaju zasebno, ve¢ integrirano, s istim jezicnim sadrzajima za
ovladavanje vjeStinama za upotrebu jezicnoga znanja u komunikacijskome ¢inu.

Kljucni pojmovi

interakcija, izvjestaj, prezentacija, promidzba

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.

osr A.4.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.

osr C.4.2. Upucuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

osr C.5.4. Analizira vrijednosti svog kulturnog nasljeda u odnosu na multikulturalni
svijet.

zdr B.5.1.A Procjenjuje vaznost razvijanja i unapredivanja komunikacijskih vjestina i

njihove primjene u svakodnevnome Zivotu. B.5.1.B Odabire ponasanje sukladno
pravilima i normama zajednice.

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama. U¢enik samostalno trazi nove informacije
iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i uspje$no primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati u¢inkovitost u€enja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. Ucenik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku C.4/5.3. 3. Interes. UCenik iskazuje interes za razli¢ita podrucja, preuzima
odgovornost za svoje ucenje i ustraje u ucenju.
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a.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uc¢enik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. Ucenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.
ikt D.4.3. UCenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomoc¢u IKT-

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti
problemskim zadatcima u kojima ¢e ucenici aktivno komunicirati u ugostiteljskoj
kuhinji na engleskom jeziku, koristiti stru¢nu englesku terminologiju, sastavljati
sredstva ponude na engleskom jeziku i prezentirati jela gostu na engleskom jeziku.
Nastavnik zadaje za projektni zadatak uc¢eniku ili timu pripremu zadanoga jela uz
komunikaciju na engleskom jeziku i prezentiranje izradenog jela gostu na engleskom
jeziku, a uc¢enik koristenjem stecenih znanja i vjeStina rjeSava zadani zadatak.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

Ucionica i/ili kabinet za nastavu stranog jezika opremljena racunalom s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom programskom potporom, projektorom s
projektnim platnom i/ili interaktivnim ekranom. Preporucuje se da u¢ionica za
poucavanje jezika omogucuje fleksibilnost u organizaciji prostora tj. lako pomicanje
stolova i stolica kako bi prostor odgovarao razli¢itim potrebama koje proizlaze iz
oblika rada specifi¢nih za nastavu stranih jezika (npr. podjela uc¢enika u manje grupe,
suradnicko ucenje i sl). Prostor treba uskladiti s ciljevima nastave kako bi se stvorili
najbolji moguc¢i materijalni uvjeti za postizanje Zeljenih rezultata.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Poslovni odnosi u neposrednom okruzenju, 2
CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Analizirati duzi izvoran ili prilagoden tekst o temama
iz struke pri sluSanju i ¢itanju

Samostalno analizirati duZi izvoran ili prilagoden tekst
o vecini tema iz struke pri slusanju i ¢itanju

Govoriti dug tekst o temama iz struke koristeéi se
slozenim jezi¢nim strukturama i stilom primjerenim
komunikacijskoj situaciji

Govoriti dug tekst o temama iz struke koristeéi se
slozenim jezi¢nim strukturama i stilom primjerenim
komunikacijskoj situaciji uz manja odstupanja od
zadane forme i pogreske koje ne utjecu na lako
razumijevanje teksta

Sudjelovati u duzemu neplaniranom i dugome
planiranom razgovoru o temama iz struke

Sudjelovati u duzemu neplaniranom i dugome
planiranom razgovoru o temama iz struke uz manja
odstupanja od zadane forme i pogreske koje ne utjecu
na lako razumijevanje teksta

Pisati dug strukturiran tekst o temama iz struke
koristeci se sloZzenim jezi¢nim strukturama i stilom
primjerenim komunikacijskoj situaciji

Pisati dug strukturiran tekst o temama iz struke
koristeci se sloZzenim jezi¢nim strukturama i stilom
primjerenim komunikacijskoj situaciji uz manja
odstupanja od zadane forme i pogreske koje ne utjecu
na lako razumijevanje tekst
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Posredovati sloZene koncepte i sloZene stru¢ne

Posredovati sloZene koncepte i sloZene stru¢ne tekstove te posredovati u neformalnim

tekstove te posredovati u neformalnim komunikacijskim situacijama u poslovnom okruZenju

komunikacijskim situacijama u poslovnom okruzenju |uz pogreske koje ne utjecu na lako razumijevanje
teksta

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Uz poucavanje usmjereno na ucenika nuzno je osigurati raznolikost iskustava ucenja Sto proizlazi iz
organizacije rada. Primjenjuju se razlicite aktivnosti: projektna nastava, ucenje usmjereno na rjeSavanje
problema, ucenje u izvanskolskome okruzju, istrazivacko ucenje i slicno, s naglaskom na suradnicko i
iskustveno ucenje. Takvi su oblici rada usmjereni ovladavanju vjeStinama za upotrebu jezicnoga znanja u
komunikacijskome ¢inu. Aktivnosti su usmjerene ostvarivanju ishoda iz svih skupova ishoda koji ¢ine
zaokruZenu cjelinu unutar pojedinog modula. Pred svakog se u¢enika postavljaju primjereno visoka, pozitivna
ocekivanja koja uvaZzavaju individualne razlike, poti¢u autonomiju i odgovornost za vlastito ucenje te su jasno
definirana i uskladena s razvojnim mogu¢nostima ucenika. Primjenjuju se pristupi u¢enju koji omoguéuju
povezivanje ucenja s prethodnim znanjima i vjeStinama te s osobnim zivotom, i u¢enika se priprema za
cjelozivotno ucenje. Poticu se procesi kreativnoga izrazavanja i kritickoga misljenja.

Engleska kuharska terminologija

Types of Food Vocabulary

Cooking Vocabulary

Kitchens and Kitchenware Vocabulary

Dining Vocabulary

Nastavne cjeline/teme Engleski jezik i sredstva ponude jela, pi¢a i napitaka

Sastavljanje jelovnika, meni karte i dnevne ponude na
engleskom jeziku

Strukturiranje prezentacije i priprema za prezentaciju
Prezentiranje jela na engleskom jeziku
Rjesavanje sukoba

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Prema zadanom nacinu grupiranja jela i namjeni (za djecu, sportasSe, vegetarijance, dijetalce...)
sastaviti zadano sredstvo ponude na engleskom jeziku. Vrednovanje se provodi prema unaprijed odredenim
kriterijima (strucno sastavljen, pregledan, ¢itljiv, razumljiv, jezi¢no ispravno napisan, u skladu sa zadanim
kriterijima). U¢enik samostalno ili u timu na engleskom jeziku prezentira izradeni prijedlog i detaljno
prezentira jedno jelo, uz vr§njac¢ko vrednovanje temeljem unaprijed pripremljenih i objasnjenih kriterija.

Zadatak: Na engleskom jeziku ucenici simuliraju vodenje tima u kuhinji u zadanom dijelu kuhinjskog procesa
uz koriStenje kuharske terminologije. Vrednovanje se provodi prema unaprijed odredenim kriterijima, a
vrsnjackim vrednovanjem ucenici dobivaju povratnu informaciju o vlastitoj uspjesnosti.

Elementi vrednovanja:

v jezitna kompetencija (vokabular, gramati¢ka to¢nost)
v' potpunost informacija
v kulinarska terminologija.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduc¢i da se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi programirana nastava tijekom koje ucenici
postupno usvajaju nove sadrzaje nadogradujudi prethodno usvojena znanja, potrebno je uCenicima s
teSko¢ama posvetiti dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno je u pomo¢ ucenicima s teSko¢ama ukljuciti
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i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin ucenici imaju priliku uciti i raditi s u¢enicima
razlic¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom okruzenju pa se ucenici navikavaju na
timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su
preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba
staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja korisStenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih
informacija u cilju motiviranja ucenika, ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik
¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta
za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.

NAZIV MODULA PRIMJENA RACUNALSTVA U UGOSTITELJSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

4

obuiamproduss OSNOVE RACUNALNOG SUSTAVA I INTERNET (1)

(CSVET)
PRIMJENA UREDSKIH APLIKACIJA (3)

L . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 5-15 40 - 50 40-50

Status modula .
. . Obvezni
(obvezni/izborni)

Cilj modula je osposobiti ucenike za korisStenje alata za izradu prezentacija, obradu
teksta i proracunskih tablica u ugostiteljskom poslovanju te koriStenje internetskih
traZzilica i elektronickih kanala u svrhu pronalaska informacija i poslovne
komunikacije.

Cilj (opis) modula

alati za izradu prezentacije, alati za obradu teksta, alati za proracunske tablice,

Kljucni pojmovi . o ; vre iy «
J poj internet, zastita podataka, internetske trazilice, elektronicka posta

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama. Ucenik samostalno trazi nove informacije
iz razlicitih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjesno primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriticki promislja i vrednuje
Povezanost modula s

ideje.
medupredmetnim ] .. .. .. . .. . .
temama (ako je uku B'4/5J2' 2 Pracdenje. Ucenik prati u¢inkovitost u€enja i svoje napredovanje
primjenjivo) tijekom ucenja.

uku B.4/5.3 3. Prilagodba ucenja. U¢enik regulira svoje uc¢enje mijenjajuci prema
potrebi plan ili pristup ucenju.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli€itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.
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uku C.4/5.3. 3. Interes. UCenik iskazuje interes za razli¢ita podrucja, preuzima
odgovornost za svoje ucenje i ustraje u uc¢enju.

ikt A.4.1. Ucenik kriticki odabire odgovarajucu digitalnu tehnologiju.

ikt A.4.2. Ucenik se koristi drustvenim mreZama i mreZnim programima uz
upravljanje razli¢itim postavkama funkcionalnosti.

ikt A.4.3. Ucenik stvara pozitivne digitalne tragove vodeéi se na¢elom sigurnosti.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

ikt D.4.1. U€enik samostalno ili u suradnji s drugima stvara nove sadrzaje i ideje ili
preoblikuje postojeca digitalna rjeSenja primjenjujuci razlic¢ite nacine za poticanje
kreativnosti.

ikt D.4.3. Ucenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomocu IKT-
a.

ikt D.5.1. Ucenik svrsishodno primjenjuje vrlo razli¢ite metode za razvoj kreativnosti
kombinirajuéi stvarno i virtualno okruZenje.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u simuliranim uvjetima ili u stvarnom
radnom procesu. Ucenici ¢e temeljem zadanih zadataka ili situacija uvjezbavati
administrativne poslove u ugostiteljstvu koriste¢i digitalne alate na ra¢unalu. Radom
na rac¢unalu razvijat ¢e vlastite sposobnosti koristenja internetskih trazilica i
elektronickih komunikacijskih kanala.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Osnove racunalnog sustava i Internet, 1 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti osnovne komponente ra¢unalnog sustava te | Objasniti osnovne komponente racunalnog sustava te

koristiti racunalni sustav primjenjujuci osnovna koristiti racunalni sustav primjenjujuci osnovna

pravila kiberneticke sigurnosti pravila kiberneticke sigurnosti

Primijeniti osnovne korisnic¢ke programe Primijeniti osnovne korisnicke programe operacijskog

operacijskog sustava u radu s mapama i datotekamai |sustava u radu s mapama i datotekama i za izradu

za izradu crteza i obradu fotografije crteza i obradu fotografije

Koristiti usluge interneta za pronalaZenje podatakai |Koristiti usluge interneta za pronalaZenje podataka i

informacija, odabirati izvore informacija postujuéi informacija, odabirati izvore informacija poStujuéi
autorska prava i vrste licenci autorska prava i vrste licenci
Odabrati i koristiti osnovne moguénosti digitalnog Odabrati i koristiti osnovne moguénosti digitalnog

okruzenja za odgovornu

komunikaciju i suradnju okruzenja za odgovornu komunikaciju i suradnju

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je problemska nastava. Nastavnik ¢e upoznati ucenike s pretrazivanjem interneta
na siguran nacin pazec¢i na autorska prava. Kroz prakti¢an rad ucenici ¢e samostalno pretrazivati internet na
zadane teme koristeci provjerene izvore. Kroz samostalni rad ucenici e istraziti pravila komunikacije na
internetu, medusobno uvjeZbavati komunikaciju putem e-maila paze¢i na pravila komunikacije i kulturnog
ponasanja te uvjeZbavati koriStenje ostalih digitalnih alata.

Nastavne cjeline/teme

Osnovne komponente racunalnog sustava

Internetske trazilice i elektronic¢ki komunikacijski
kanali
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Nacini i primjer vrednovanja

[straziti zadanu temu na internetu te sastaviti izvjesce o istrazenoj temi i poslati dokument/poruku
nastavniku sluze¢i se informacijsko-komunikacijskom tehnologijom.

Elementi vrednovanja:

v KkoriStenje izvora za obradu teme (relevantnost, sigurnost)
v’ struktura poruke, sadrzaj poruke, kori$tenje alata za komunikaciju.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantna problemska nastava u kojoj se ucenici stavljaju u realne
radne situacije tijekom kojih samostalno rade, ucenicima s teSkocama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda uc¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Primjena uredskih aplikacija, CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Urediti tekst, tablicu, sliku uporabom uredske Urediti tekst, tablicu, sliku uporabom uredske
aplikacije za obradu teksta prema zadanim aplikacije za obradu teksta prema zadanim
parametrima parametrima
Kreirati jednostavan dokument pomocu uredske Kreirati jednostavan dokument pomoc¢u uredske
aplikacije za obradu teksta prema zadanim aplikacije za obradu teksta prema zadanim
parametrima parametrima
Oblikovati Celije, tablice i grafikone u uredskoj Oblikovati ¢elije, tablice i grafikone u uredskoj
aplikaciji za jednostavni tabli¢ni proracun aplikaciji za jednostavni tabli¢ni proracun
Koristiti formule i primijeniti osnovne funkcije u Koristiti formule i primijeniti osnovne funkcije u

uredskoj aplikaciji za jednostavni tabli¢ni proracun |uredskoj aplikaciji za jednostavni tabli¢ni proracun

Kreirati jednostavnu radnu knjigu u uredskoj Kreirati jednostavnu radnu knjigu u uredskoj
aplikaciji za tabli¢ni prora¢un prema zadanim aplikaciji za tabli¢ni prora¢un prema zadanim
parametrima parametrima

Urediti tekst, sliku, crtez, tablicu, grafikon, zvuk, Urediti tekst, sliku, crteZ, tablicu, grafikon, zvuk, video
video u prezentaciji prema zadanim parametrima u prezentaciji prema zadanim parametrima

Kreirati jednostavnu prezentaciju prema zadanim Kreirati jednostavnu prezentaciju prema zadanim
parametrima te primijeniti animaciju objekata i parametrima te primijeniti animaciju objekata i efekte
efekte prijelaza slajdova prijelaza slajdova

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je programirana nastava. Nastavnik ¢e upoznati ucenike s alatima za obradu
teksta, izradu prezentacija, alatima za proracunske tablice za vodenje evidencija u ugostiteljstvu. Kroz
praktic¢an rad ucenici ¢e samostalno izradivati krace poslovne dopise, prezentacije, proracunske tablice za
vodenje evidencija. Kroz samostalni rad ucenici ¢e uvjezbavati koristenje digitalnih alata.
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Alati za obradu teksta

e Unos, obrada i pohranjivanje teksta
e Uporaba alata za obradu teksta u
administrativnim poslovima u ugostiteljstvu
Alati za proracunske tablice za vodenje evidencija u
Nastavne cjeline/teme ugostiteljstvu
e Unos, obrada i pohranjivanje prora¢unskih
tablica za vodenje evidencije u ugostiteljstvu
Alati za izradu prezentacija

e Uporaba alata za izradu prezentacija u
ugostiteljstvu

Nacini i primjer vrednovanja

Popuniti proracunske tablice za vodenje kuhinjske evidencije temeljem zadanih podataka i sastaviti
prezentaciju o kuhinjskim evidencijama.

Elementi vrednovanja:

v’ izrada prezentacije (sadrZaj, sastavni dijelovi, koriStenje osnovnih i naprednih moguénosti alata za
izradu prezentacija)
v/ popunjavanje prora¢unske tablice, kori$tenje zadanih funkcija.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da se u ovom skupu ishoda ucenja najcesc¢e koristi programirana nastava tijekom koje ucenici
postupno usvajaju nove sadrzaje i nadograduju prethodno steCena znanja i vjeStine, potrebno je ucenicima s
teSko¢ama posvetiti dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno je u pomo¢ ucenicima s teSko¢ama ukljuciti
i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin ucenici imaju priliku uciti i raditi s u¢enicima
razlic¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom okruzenju pa se ucenici navikavaju na
timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog u¢enika s posebnim potrebama navedeni su
preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba
staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja korisStenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih
informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik
¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna ucenika. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta
za dostizanje ishoda uc¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.

132




3.RAZRED

NAZIV MODULA

TOPLA PREDJELA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 7

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nadini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40 - 50 40 -50

Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalno gotovljenje toplih predjela. U¢enici
¢e u¢enjem temeljenim na radu steci vjestine gotovljenja toplih predjela uz primjenu
pravila higijene i zaStite na radu. Pritom ¢ée u radu koristiti recepture, odgovarajuce
alate, uredaje i opremu za pripremu toplih predjela.

Kljucni pojmovi

Topla predjela

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri najce$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizi¢ko okruZje ucenja. U¢enik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat e se u specijaliziranoj ucionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti, a
obuhvaca izvrsenje konkretnih radnih zadaca u izradi toplih predjela od mesa,
tjestenine i rize, povr¢a, gljiva i jaja, riba, rakova, skoljki i glavonoZaca.

133




https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzZenje za |Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
ucenje, potrebni za grupama.

realizaciju modula

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Topla predjela, 7 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Odabrati postupak gotovljenja toplih predjela Odabrati i obrazloZiti postupak gotovljenja zadanog

toplog predjela
Gotoviti topla predjela Gotoviti topla predjela
Servirati topla predjela Servirati topla predjela
Organolepticki analizirati svojstva toplih predjela Organolepticki analizirati svojstva toplih predjela

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima pripremati namirnice, provoditi proces izrade toplih predjela od razlicitih vrsta
namirnica, gotoviti topla predjela, odrzavati temperature do serviranja te servirati i prezentirati topla
predjela.

Nastavnik prenosi znanja za pripremu i primjenu toplih predjela, sirovinama za izradu toplih predjela, alatima
i opremi za pripremu, postupcima gotovljenja toplih predjela, dotjerivanju okusa upotrebom zacina i mirodija,
posudu za serviranje, nacinima serviranja jela u adekvatnom posudu, prezentiranju toplog predjela.
Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o izradi toplih predjela, upotrebi zacina i
mirodija u gotovljenju toplih predjela, postupcima ¢uvanja toplih predjela, posudu za serviranje te serviranju
toplih predjela.

Topla predjela od mesa

L Topla predjela od tjestenina i Zitarica
Nastavne cjeline/teme . . o
Topla predjela od povréa, gljiva i jaja

Topla predjela od ribe, rakova, $koljki i glavonozaca

Nacini i primjer vrednovanja

Gotoviti i servirati zadano toplo predjelo.

Elementi vrednovanja:

v' upotreba alata i opreme
v" odabir namirnica
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slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
odabir posuda

slaganje toplog predjela na posude.

ANANE NANA N

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja uc¢enika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

GLAVNA JELA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

9
Obujam modula GOTOVAJELA (3)
(CSVET) JELA PO NARUDZBI (4)

PRILOZI 1 SALATE (2)

Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40-50 40-50

Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti uc¢enike za samostalno gotovljenje glavnih jela. Ucenici ¢e
ucenjem temeljenim na radu stedi vjestine gotovljenja glavnih jela uz primjenu
pravila higijene i zastite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti recepture, odgovarajuce
alate, uredaje i opremu za pripremu glavnih jela.

Kljuc¢ni pojmovi

glavna jela, jela po narudzbi, gotova jela, prilozi i salate

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suoc¢ava s ugrozavaju¢im situacijama
koriste¢i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoc¢i pri naj¢e$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
uCenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZzje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruZzje za
ucenje s ciljem poboljsanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti, a
obuhvaca koristenje, rukovanje i odrzavanje alata, prostorija i uredaja za izradu
glavnih jela, uvjezbavanje organizacije radnih procesa izrade glavnih jela,
uvjezbavanje izrade samostalno ili u timu glavnih jela, uvjezbavanje sljubljivanja
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priloga i salata uz glavna jela, pripremanje glavnih jela za posluzivanje te
organiziranje ¢uvanja glavnih jela do posluzivanja.
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Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzZenje za |Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
ucenje, potrebni za grupama.

realizaciju modula

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Gotova jela, 3 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

. . . . oo Organizirati i objasniti radni proces u pripremi
Organizirati radni proces u pripremi gotovih jela g ) P prip

gotovih jela
Odabrati postupak obrade namirnica za pripremu Odabrati i obrazloZiti odabrani postupak obrade
gotovih jela namirnica za pripremu gotovih jela

Razlikovati gotova jela prema vrsti ziveznih

o . Analizirati vrste gotovih jela
namirnica od kojih se gotove g J

Gotoviti gotovo jelo od zadanih namirnica Gotoviti gotovo jelo od zadanih namirnica

Servirati gotovo jelo Servirati gotovo jelo

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. U¢enici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima organizirati pripremne poslove za izradu gotovih jela, pripremati namirnice, gotoviti i
posluzivati gotova jela te primjenjivati postupke cuvanja gotovih jela do posluzivanja.

Nastavnik prenosi znanja o namirnicama pogodnim za gotova jela, radnom procesu pripreme gotovih jela,
postupcima obrade namirnica za izradu gotovih jela, postupcima ¢uvanja gotovih jela do posluzivanja te
vrstama gotovih jela.

Kroz samostalni rad uéenici proucavaju recepture i nacine pripreme za izradu gotovih jela od razli¢itih
namirnica.

Gotova jela

Vrste gotovih jela

Organizacija rada za pripremu gotovih jela
Gotovljenje gotovih jela

Serviranje gotovih jela

Postupak ¢uvanja gotovog jela

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrednovanja
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Prema zadanim namirnicama gotoviti i servirati gotovo jelo.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
Cuvanje do posluzivanja

odabir posuda za serviranje gotovog jela

slaganje jela za posluzivanje.

AN N N N NN NN

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Jela po narudzbi, 4 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Organizirati i objasniti radni proces u pripremi jela po

Organizirati radni proces u pripremi jela po narudzbi vl
8 p prip jelap narudzbi

Odabrati postupak obrade namirnica jela po narudzbi Odabrati i opisati postupak obrade namirnica jela po

narudzbi
Gotoviti jela po narudzbi od zadanih namirnica Gotoviti jela po narudzbi od zadanih namirnica
Servirati jelo po narudzbi Servirati jelo po narudzbi

Analizirati organolepticka svojstva jela po narudzbi | Analizirati organoleptic¢ka svojstva jela po narudzbi

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uenici ¢e u stvarnim ili
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simuliranim uvjetima organizirati pripremne poslove za izradu jela po narudzbi, pripremati namirnice,
gotoviti i pripremati za posluzivanje jela po narudzbi.

Nastavnik prenosi znanja o namirnicama pogodnim za jela po narudzbi, vrstama jela po narudzbi, radnom
procesu pripreme jela po narudzbi, postupcima obrade namirnica za izradu jela po narudzbi, organizaciji
pripremanja jela po narudzbi prema vrsti, slozenosti i slijedu jela po narudzbi.

Kroz samostalni rad ucenici proucavaju recepture i nacine pripreme za izradu jela po narudzbi od razli¢itih
namirnica.

Jela po narudzbi
e Organizacija rada za pripremu jela po
narudzbi
Nastavne cjeline/teme e Gotovljenje jela po narudzbi
e Serviranje jela po narudzbi
e Analiza organoleptickih svojstava jela po
narudzbi

Nacini i primjer vrednovanja

Izraditi i servirati zadana jela po narudzbi.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

pravovremeno gotovljenje jela

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
odabir posuda za serviranje jela po narudzbi

slaganje jela po narudzbi za posluzivanje.

AN N N N N N N

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Prilozi i salate, 2 CSVET

139




Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Odabrati termicke postupke za izradu priloga

Odabrati i obrazloZiti termicke postupke za izradu
priloga

Odabrati tehnoloske postupke za izradu salata

Odabrati i analizirati tehnoloSke postupke za izradu
salata

Gotoviti prilog uz gotovo jelo i/ili jelo po narudzbi

Gotoviti prilog uz gotovo jelo i/ili jelo po narudzbi

Objasniti ulogu salate u ljudskoj prehrani i kao
dodatak jelu

Analizirati ulogu salate u ljudskoj prehrani i kao
dodatak jelu

Podijeliti salate prema vrsti povréa i voca od kojeg se
gotove

Objasniti karakteristike salata od povréaivoca

Gotoviti salate

Gotoviti salate

Servirati priloge i salate

Servirati priloge i salate

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. U¢enici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima pripremati namirnice za izradu salata i priloga, gotoviti salate i priloge, slagati salate i

priloge uz glavna jela.

Nastavnik upoznaje ucenike s pravilima uparivanja priloga i salata uz glavna jela, vrstama salata i priloga koja

se koriste uz glavna jela.

Kroz samostalni rad uéenici istraZuju recepte za salate i priloge, nacine pripreme salata i priloga te nacine

sljubljivanja salata i priloga uz glavna jela.

Nastavne cjeline/teme

Prilozi

e Vrste priloga
e Gotovljenje priloga
e Serviranje priloga

e Vrste salata
e Gotovljenje salata
e Serviranje salata

Nacini i primjer vrednovanja

Izraditi zadanu salatu i prilog i predloziti glavno jelo uz koje se mogu posluziti.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa
vrijeme i temperatura gotovljenja

ANANENANANA

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
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v’ serviranje
v prijedlog jela i obrazloZenje odabira jela.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

GOTOVLJENJE JELA IZ JELOVNIKA I MENIJA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 4

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40-50 40-50

Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti uc¢enike za samostalno gotovljenje jela iz menija i jelovnika.
Ucenici ¢e ucenjem temeljenim na radu steci vjeStine pripremanja namirnica i
gotovljenja jela iz menija i jelovnika uz primjenu pravila higijene i zaStite na radu.
Pritom ¢ée u radu koristiti recepture, odgovarajuée alate, uredaje i opremu za
pripremanje i gotovljenje jela iz menija i jelovnika.

Kljucni pojmovi

Gotovljenje menija, redoslijed gotovljenja

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri naj¢e$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizi¢ko okruZje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat e se u specijaliziranoj ucionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti, a
obuhvaca koristenje, rukovanje i odrzavanje alata, prostorija i uredaja za izradu jela
iz jelovnika i menija, uvjezZbavanje organizacije radnih procesa izrade jela iz jelovnika
i menija, uvjezbavanje izrade samostalno ili u timu jela uz vodenje nastavnika,
pripremanje jela za posluzivanje.
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https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzZenje za |Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
ucenje, potrebni za grupama.

realizaciju modula

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Gotovljenje jela iz jelovnika i menija, 4 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Izraditi jelovnik i meni prema sezonalnosti i Izraditi jelovnik i meni prema sezonalnosti i

dobavljivosti namirnica dobavljivosti namirnica i objasniti ga

Gotoviti menije Gotoviti menije i obrazloziti proces gotovljenja

Gotoviti jela s jelovnika Gotoviti jela s jelovnika i obrazloZiti proces gotovljenja

Servirati izradena jela iz jelovnika i menija Servirati izradena jela iz jelovnika i menija

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima organizirati pripremne poslove za izradu jela s jelovnika i menija, pripremati namirnice,
gotoviti i pripremiti jelo za posluzivanje i primjenjivati postupke Cuvanja jela do posluZzivanja.

Nastavnik prenosi znanja o radnom procesu pripreme jela iz jelovnika i menija, postupcima obrade namirnica
za izradu jela, postupcima cuvanja jela do posluzivanja te slijedu izrade jela.

Kroz samostalni rad uéenici proucavaju recepture, slijed i na€ine pripreme za izradu jela iz jelovnika i menija.

Izrada sezonskih jelovnika i menija prema
Nastavne cjeline/teme sezonalnosti i dobavljivosti namirnica

Gotovljenje i serviranje jela iz jelovnika i menija

Nacini i primjer vrednovanja

[zraditi jelovnik ili meni prema zadanoj namjeni uz koriStenje sezonskih namirnica. Gotoviti i servirati jela iz
izradenog jelovnika ili menija.

Elementi vrednovanja:

sastavnice menija ili jelovnika

koriStene sezonske namirnice

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)

AN N N NN YN
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v' ¢uvanje do posluZivanja
v odabir posuda za serviranje gotovog jela
v slaganje jela za posluZivanje.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda uc¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

SOCIJALNE VJESTINE U KUHIN]JI

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 2

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

15-25 35-45 35-45

Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Osposobiti ucenike za uspostavljanje i odrzavanje interakcija s drugima u poslovnom
okruZenju s ciljem poboljSanja meduljudskih odnosa i komunikacije. Ukazati
ucenicima kako poslovna komunikacija utjece na meduljudske odnose i poveéanje
razine profesionalnosti u razli¢itim poslovnim situacijama te osposobiti uc¢enike za
asertivnu komunikaciju i u¢inkovito rjeSavanje sukoba.

Kljucni pojmovi

psihicki procesi, emocionalna inteligencija, komunikacija, bonton, poslovna
komunikacija, sukob, asertivnost, aktivno slusanje, stres

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.5.1. Razvija sliku o sebi.

osr A.5.2. Upravlja svojim emocijama i ponasanjem.

osr A.5.3. Razvija osobne potencijale.

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.

osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr B.5.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.

osr C.4.1. Prepoznaje i izbjegava rizic¢ne situacije u drustvu i primjenjuje strategije
samozastite.

osr C.4.2. Upuéuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

pod A.4.1. Primjenjuje inovativna i kreativna rjesenja.
pod A.4.2. Snalazi se s neizvjesnos$¢u i rizicima koje donosi.
zdr A.5.3. Razumije vaznost viSedimenzionalnoga modela zdravlja.

zdr B.4.1.A Odabire primjerene odnose i komunikaciju. B.4.1.B Razvija tolerantan
odnos prema drugima.

zdr B.4.2.A Procjenjuje situacije koje mogu izazvati stres i odabire primjerene nacine
oslobadanja od stresa.

zdr B.4.2.C Razvija osobne potencijale i socijalne uloge.
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zdr B.5.1.A Procjenjuje vaznost razvijanja i unapredivanja komunikacijskih vjestina i
njihove primjene u svakodnevnome zivotu. B.5.1.B Odabire ponasanje sukladno
pravilima i normama zajednice.

zdr B.5.2.A Procjenjuje vaznost rada na sebi i odgovornost za mentalno i socijalno
zdravlje. B.5.2.B Obrazlaze vaznost odgovornoga donosenja zivotnih odluka.

uku A.4/5.2. 2. Primjena strategija ucenja i rjeSavanje problema. Ucenik koristi
razlicite strategije uCenja i samostalno ih primjenjuje u ostvarivanju ciljeva ucenja i
rjeSavanju problema u svim podrucjima ucenja.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. U¢enik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriti¢ki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.1. 1. Planiranje. Ucenik samostalno odreduje ciljeve ucenja, odabire
pristup ucenju te planira ucenje.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
uCenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. Ucenik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku C.4/5.2. 2. Slika o sebi kao uceniku. U¢enik iskazuje pozitivna i visoka ocCekivanja
i vjeruje u svoj uspjeh u ucenju.

uku C.4/5.4. 4. Emocije. Ucenik se koristi ugodnim emocijama i raspoloZenjima tako
da poti€u ucenje i kontrolira neugodne emocije i raspoloZenja tako da ga ne ometaju
u ucenju.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.
ikt B.4.1. U¢enik samostalno komunicira s poznatim i nepoznatim osobama u
sigurnom digitalnom okruZenju.

ikt B.4.3. Ucenik kriticki procjenjuje svoje ponaSanje i ponasanje drugih u digitalnom
okruzenju.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se problemskim zadatcima, primjerice, na
simuliranoj situaciji konflikta na radnom mjestu u kojem sudjeluje i u¢enik. U¢enik
treba analizirati vlastito ponasanje, uzroke i posljedice aktivnosti u simuliranoj
situaciji. UCenik primjenjuje znanje steceno u ucionici prilikom razdoblja uc¢enja na
radnom mjestu kako bi produbio znanja i poboljsao vjestine.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Ishode ucenja koji se stjeCu uCenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Socijalne vjesStine u kuhinji, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Objasniti osnovne psihicke procese koji utjeCu na Analizirati karakteristike psihickih procesa koji utjecu
ponasanje u radnom oKkruzenju na ponasanje u radnom okruZenju

146




Razlikovati elemente komunikacijskog procesa u
svakodnevnoj komunikaciji

Analizirati elemente komunikacijskog procesa

Primijeniti verbalnu i neverbalnu komunikaciju u
ugostiteljskoj kuhinji prema pravilima poslovne
komunikacije

Primijeniti verbalnu i neverbalnu komunikaciju u
ugostiteljskoj kuhinji prema pravilima poslovne
komunikacije

Primijeniti asertivnu komunikaciju kod rjesavanja
konfliktnih situacija u kuhinji

Primijeniti asertivnu komunikaciju kod rjeSavanja
konfliktnih situacija u kuhinji i analizirati proces i
rezultate procesa

Identificirati moguce izvore stresa u radnoj okolini

Identificirati moguce izvore stresa u radnoj okolini

Analizirati vlastita ponasanja u stresnim situacijama
pri radu

Analizirati vlastita ponasanja u stresnim situacijama
pri radu

Primijeniti eticka nacela u poslovnom okruzenju

Primijeniti eticka nacela u poslovnom okruzenju

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je programirana nastava. Znanja i vjeStine stjeCu se postepeno, a ucenici nakon
teorijskog uvoda nastavnika o komunikaciji i elementima komunikacijskog procesa, vrstama komunikacije,
ulozi emocija u komunikaciji, ponasanju u stresnim situacijama te tehnikama asertivnosti kroz razlic¢ite
projektne i problemske zadatke i simulacije radnih situacija uvjezbavaju usvojena znanja i vjeStine. Poseban
naglasak stavlja se na iskustveno ucenje uc¢enika sudjelovanjem u simulacijama situacija na radnom mjestu,
radu i grupama i analizama prezentiranih primjera.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ée prosiriti i produbiti svoja znanja o komunikaciji i stresnim situacijama u
radnoj okolini.

Psihicki procesi

Emocije i motivacija

L Komunikacija i elementi komunikacijskog procesa
Nastavne cjeline/teme . . o
Eticka nacela poslovne komunikacije
Primjena asertivne komunikacije

Mehanizmi noSenja sa stresom

Nacini i primjer vrednovanja

Projektni zadatak: Nakon sudjelovanja u zadanoj simuliranoj situaciji na radnom mjestu, analizirati vlastito
ponasanje, definirati moguce uzroke i posljedice te predloZiti moguca poboljSanja komunikacije. Temeljem
zakljucaka prezentirati analizu ostalim ucenicima i nastavniku.

Vrednovanje se provodi prema unaprijed odredenim kriterijima:
v/ primjena teorijskog znanja
v/ analiza simulirane situacije
v Kkreativnost u rjeSavanju problema.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama
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Bududi da se u ovom skupu ishoda ucenja najcescée koristi programirana nastava tijekom koje ucenici
postupno usvajaju nove sadrZaje nadogradnjom ve¢ usvojenih, potrebno je u€enicima s teSko¢ama posvetiti
dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno je u pomo¢ uéenicima s teSko¢ama ukljuciti i ostale ucenike, a
posebno darovite uc¢enike. Na takav nacin ucenici imaju priliku uciti i raditi s ucenicima razlic¢itih sposobnosti.
Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koriStenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.
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NAZIV MODULA

OSNOVE SLASTICARSTVA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 4

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40-50 40-50

Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti uc¢enike za samostalno gotovljenje, ukrasavanje i serviranje
slatkih jela. Ucenici ¢e uCenjem temeljenim na radu steci vjeStine gotovljenja,
ukraSavanja i serviranja slatkih jela uz primjenu pravila higijene i zastite na radu.
Pritom ¢ée u radu koristiti recepture, odgovarajuée alate, uredaje i opremu za
gotovljenje, ukraSavanje i serviranje slatkih jela.

Kljucni pojmovi

tijesta, biskviti, glazure, kreme, slasticarski inventar, slatka jela

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.
osr A.4.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suoc¢ava s ugrozavaju¢im situacijama
koriste¢i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoc¢i pri naj¢e$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
uCenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZzje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruZzje za
ucenje s ciljem poboljsanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumu
uz vodenje nastavnika struke ili u ugostiteljskoj kuhinji (slasti¢arni) kod poslodavca
ili u regionalnom centru kompetentnosti gdje ¢e ucenici pripremati namirnice za
izradu slatkih jela, izradivati, gotoviti i oblikovati slatka jela koriste¢i slasticarski
inventar i opremu za pripremu slatkih jela, ukrasavati slatka jela i pripremati ih za
posluzivanje.
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Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzZenje za |Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
ucenje, potrebni za grupama.

realizaciju modula

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Osnove slasticarstva, 4 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati osnovne vrste tijesta, biskvitnih smjesa, |Usporediti osnovne vrste tijesta, biskvitnih smjesa,
krema, glazura, nadjeva i umaka krema, glazura, nadjeva i umaka

Odabrati slasti¢arski inventar i opremu za pripremu | Odabrati slasticarski inventar i opremu za pripremu
slastica slastica i objasniti odabir

Odabrati vrstu i koli¢inu namirnica za izradu slastice

Pripremiti namirnice za izradu slastice
prema receptu

Odabrati tehnoloske i termicke postupke pri Odabrati i obrazloZiti tehnoloske i termicke postupke
proizvodnji slastica pri proizvodnji zadane slastice

Analizirati organolepticka svojstva slatkog jela Analizirati organolepticka svojstva slatkog jela
Prezentirati slasticu Prezentirati slasticu pred gostom

Razlikovati hrvatske tradicionalne slastice prema . .. . .
p Usporediti hrvatske tradicionalne slastice regija

regijama

Objasniti osnovne svjetske pravce u slasticarstvu Analizirati osnovne svjetske pravce u slasticarstvu
Izraditi slasticu Izraditi slasticu prema recepturi

Dekorirati slasticu Dekorirati slasticu

Dominantan nastavni sustav i opis nac¢ina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je ucenje temeljeno na radu u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Ucenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima pripremati namirnice za izradu slatkih jela, izradivati, gotoviti i oblikovati slatka jela
koristeci slasticarski inventar i opremu, ukrasavati slatka jela i pripremiti ih za posluZivanje, osmisljavati i
predlagati te isprobavati nove ili prilagodavati postojece recepture za slatka jela.

Nastavnik prenosi znanja o slatkim jelima, tijestima, biskvitima, kremama, glazurama, nadjevima i umacima,
slasticarskom inventaru, slasticarskim sirovinama, tehnikama rada u slasticarstvu, pravcima u slasticarstvu,
hrvatskim tradicionalnim slasticama te demonstrira pripremu slatkih jela.

Kroz samostalni rad ucenici produbljuju znanja o tehnikama pripreme slatkih jela, receptima za slatka jela,
pravcima i trendovima u slasticarstvu te hrvatskim tradicionalnim slasticama.
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Pravci i trendovi u slasticarstvu
Slasticarski strojevi i alati
Slasticarske sirovine

Biskviti i tijesta

Nastavne cjeline/teme Kreme, glazure, nadjevi i umaci
Izrada slastica

Prezentacija slastica
Skladistenje slastica

Hrvatske tradicionalne slastice

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak 1.
Prema zadanoj recepturi slastice hrvatske regije izraditi i prezentirati slasticu.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrZzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
odabir posuda

dekoriranje slastice i ,tanjura“.

SN NN N NN

Zadatak 2.
Usporediti zadane svjetske pravce u slastic¢arstvu.

Elementi vrednovanja:

v Kkarakteristike pravca u slasti¢arstvu
v' najceSce vrste slastica zadanih pravaca.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda ucenja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju
u realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaze svoje mogu¢nosti te
mu omoguciti ucenje i rad s ucenicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna
uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim uéenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (proSirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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4. RAZRED

NAZIV MODULA

HRVATSKA GASTRONOMIJA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(obvezni/izborni)

(CSVET) >

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nadini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 35-45 45-55

Status modula .

Obvezni

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalno pripremanje, gotovljenje i
prezentaciju jela i pi¢a hrvatske gastronomije. U¢enici ¢e u¢enjem temeljenim na
radu ste(i vjestine pripremanja, gotovljenja i prezentacije jela i pi¢a hrvatske
gastronomije uz primjenu pravila higijene i zastite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti
recepture, odgovarajuce alate, uredaje i opremu za pripremanje, gotovljenje i
prezentaciju jela i pi¢a hrvatske gastronomije.

Kljucni pojmovi

hrvatska gastronomija, nacionalna jela, regije, tradicionalni jelovnik, autohtone
namirnice, prezentacija nacionalnih jela

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.3. Razvija osobne potencijale.

osr B.4.2. Suradnic¢ki udi i radi u timu.

osr A.5.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.4. Analizira vrijednosti svog kulturnog nasljeda u odnosu na multikulturalni
svijet.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. U¢enik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces

ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizi¢ko okruZje ucenja. U¢enik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.
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ikt C.4.4. Ucenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

ikt D.4.3. Ucenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomoc¢u IKT-
a.

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumu
i/ili u ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti.

Preporuke za u€enje | Ucenici ¢e kroz problemske i projektne zadatke istraZiti povijesni razvoj hrvatske
temeljeno na radu gastronomije, usporediti utjecaj svjetskih kuhinja na razvoj hrvatske gastronomije,

usporediti specificnosti pojedinih hrvatskih regija, izraditi jelovnik i gotoviti jela
specifi¢na za pojedinu hrvatsku regiju od namirnica biljnog i Zivotinjskog podrijetla.

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Specifi¢ni materijalni

uvjeti i okruzenje za |Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

ucenje, potrebni za grupama.
realizaciju modula

zaStitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Hrvatska gastronomija, 5 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati povijesni razvoj hrvatske gastronomije

Opisati povijesni razvoj hrvatske gastronomije

Opisati utjecaj svjetskih kuhinja na razvoj hrvatske
gastronomije

Analizirati utjecaj svjetskih kuhinja na razvoj hrvatske
gastronomije

Usporediti specificnosti gastronomskih regija
Hrvatske (Istra, Dalmacija, Zagorje, Slavonija)

Usporediti specifi¢nosti gastronomskih regija
Hrvatske (Istra, Dalmacija, Zagorje, Slavonija)

Izraditi jelovnik karakteristi¢an za pojedinu regiju

Izraditi i opisati postupak izrade jelovnika
karakteristi¢nog za pojedinu regiju

Gotoviti jela specifi¢na za pojedinu hrvatsku regiju

Gotoviti jela specifi¢na za pojedinu hrvatsku regiju

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je ucenje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima pripremati namirnice za izradu slanih i slatkih jela hrvatske gastronomije te gotoviti

jela hrvatske gastronomije.

Nastavnik prenosi znanja o namirnicama, tradicionalnim nac¢inima pripreme namirnica, gotovljenju i

prezentaciji jela i slastica hrvatske gastronomije.

Kroz samostalni rad uéenici produbljuju znanja o hrvatskoj gastronomiji.

Nastavne cjeline/teme

Hrvatska gastronomija

e autohtone hrvatske namirnice
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e povijesni razvoj hrvatske gastronomije i
utjecaj svjetskih kuhinja na razvoj hrvatske
gastronomije

e utjecaj hrvatske gastronomije na turisticki
proizvod

e izrada menija, jelovnika i dnevnih karti
karakteristi¢nih za regije Hrvatske

e gotovljenje jela hrvatske gastronomije

e tradicionalne hrvatske slastice

Nacini i primjer vrednovanja

Pripremiti i gotoviti jelo tradicionalne hrvatske kuhinje koriste¢i namirnice iz zadane hrvatske regije.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir tehnike rada

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
nacin slaganja jela.

AN N N NN NN

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaze svoje moguénosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

RAZVO] PROIZVODA I RECEPATA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

7
RAZVO] PROIZVODA I RECEPATA (5)

(CSVET) .

POSEBNI REZIMI PREHRANE (2)

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 35-45 45-55

Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za koriStenje i osmisljavanje recepata, gotovljenje
jela, kreiranje normativa, sastavljanje jelovnika i menija za razlicite reZime prehrane
te prilagodbu veli¢ine obroka prigodi. Ucenici ¢e ucenjem temeljenim na radu steci
vjesStine za koriStenje i osmisljavanje recepata, kreiranje normativa, sastavljanje
jelovnika i menija za razlicite reZime prehrane te prilagodbu veli¢ine obroka prigodi
uz primjenu pravila higijene i zastite na radu.

Kljucni pojmovi

kreiranje recepata, kreiranje normativa, prilagodba obroka namjeni, degustacijski
meni, reZimi prehrane

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.3. Razvija osobne potencijale.

osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.

osr A.5.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. Ucenik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. U¢enik samovrednuje proces ucenja
i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira buduce
ucenje.

uku A.4/5.1. 1. Upravljanje informacijama. U¢enik samostalno traZi nove informacije
iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjeSno primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZje ucenja. U¢enik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.
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a.

ikt C.4.3. Uc¢enik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.
ikt D.4.3. UCenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomoc¢u IKT-

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu u modulu Razvoj proizvoda i recepata provodi se u
specijaliziranoj ucionici/praktikumu i ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u
regionalnom centru kompetentnosti. Tako planirano provodenje ucenja temeljenog
na radu ostvaruje se uz vodstvo mentora. Polaznika postupno uvodimo u nacin
kreiranja recepata ugostiteljske kuhinje, gotovljenje prema kreiranom receptu,
osmisSljavanje proizvoda, kreiranje normativa prema namjeni i prigodi, razvijanje,
izradu i serviranje degustacijskog menija koriste¢i autohtone hrvatske namirnice.
Time se omogucava napredovanje u procesu ucenja dok se ne steknu svi ishodi
ucenja predvideni programom.
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Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

grupama.

Ishode ucenja koji se stjeCu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Razvoj proizvoda i recepata, 5 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Kreirati recept proizvoda ugostiteljske kuhinje

Kreirati recept proizvoda ugostiteljske kuhinje

Gotoviti jelo prema kreiranom receptu

Gotoviti jelo prema kreiranom receptu

Osmisliti proizvod ugostiteljske kuhinje

Osmisliti proizvod ugostiteljske kuhinje

Kreirati normativ pojedinog jela i napitka prema
namjeni i prigodi obroka

Kreirati normativ pojedinog jela i napitka prema
namjeni i prigodi obroka

Razviti degustacijski meni s najmanje sedam sljedova

Razviti degustacijski meni s najmanje sedam sljedova

Gotoviti jela s degustacijskog menija s najmanje
sedam sljedova

Gotoviti jela s degustacijskog menija s najmanje sedam
sljedova

Servirati jela s degustacijskog menija s najmanje
sedam sljedova

Servirati jela s degustacijskog menija s najmanje
sedam sljedova

Predloziti jelo od autohtonih hrvatskih namirnica

Predloziti jelo od autohtonih hrvatskih namirnica

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a
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Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uéenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima koristiti standardne recepte u proizvodniji jela, kreirati nove recepte, primjenjivati nove
recepte, izradivati normative za recepte, izradivati jelovnike i menije prema specificnim zahtjevima te gotoviti
slana i slatka jela od autohtonih hrvatskih namirnica.

Nastavnik prenosi znanja o kreiranju recepata i osmisljavanju novih proizvoda ugostiteljske kuhinje.
Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ée prosiriti i produbiti svoja znanja o kreiranju novog recepta i proizvoda,
koriStenju namirnica, slaganju namirnica, normativima za recepte, istraziti recepte, prilagoditi recepte
specifi¢nim zahtjevima.

Recepti i novi proizvodi u kuharstvu

e proces razvoja proizvoda u kuhinji
Nastavne cjeline/teme e proces kreiranja recepata
Kreiranje jelovnika i menija prema zahtjevima gosta
Slatka i slana jela od hrvatskih autohtonih namirnica

Nacini i primjer vrednovanja

Nastavnik uc¢eniku priprema nekoliko razli¢itih namirnica od kojih u¢enik samostalno kreira novi recept,
gotovi ga i servira uz prezentaciju jela.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

slijed postupaka

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
prezentacija jela

ANANE N NN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna ucenik.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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Skup ishoda ucenja iz SK-a: Posebni rezimi prehrane, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar*
Razlikovati alternativne pravce u prehrani Usporediti alternativne pravce u prehrani
Razlikovati posebne reZime prehrane Analizirati posebne rezime prehrane

s . C Izraditi i opisati izradu menija za posebni reZim
[zraditi meni za posebni reZim prehrane

prehrane
Gotoviti jela prema izradenom meniju za posebni Gotoviti jela prema izradenom meniju za posebni
rezim prehrane rezim prehrane

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima gotoviti menije za posebne rezime prehrane.

Nastavnik iznosi klju¢ne pojmove o reZimima prehrane. Nakon dobivenih informacija o klju¢nim pojmovima
ucenik heuristickim pristupom samostalno istrazuje odredene namirnice koje pravilno upotrebljava kod
kreiranja jelovnika za odredene kategorije potrosaca. RjeSavanjem problemskih zadataka ucenici temeljem
predlozenih namirnica sastavljaju meni za zadanu prilagodbu prehrane.

Kroz samostalni rad ucenici Ce istraziti razli€ite reZime prehrane i sastavnice piramida prehrane pojedinih
reZima prehrane prema izvorima i literaturi po preporuci nastavnika.

RezZimi prehrane
e Vrste rezima prehrane

Nastavne cjeline/teme Oblikovanje prehrambenih navika

e Sastavljanje obroka i jelovnika
e Kreiranje jelovnika za razliCite rezime
prehrane

Nacini i primjer vrednovanja

Objasniti osnovna nacela razlic¢itih rezima prehrane (vegetarijanski, veganski, sportski, makrobioticki,
bezglutenski, laktozni...).

Elementi vrednovanja:
v razlikovanje namirnica za pojedini reZim prehrane

Izraditi meni prilagoden posebnim potrebama gosta.

Elementi vrednovanja:

v odabir namirnica u jelima prema zadanom reZimu prehrane
v odabir jela
v sastavnice menija.
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Projektni zadatak: Napraviti jednostavni meni za ruc¢ak za grupu vegana.

Elementi vrednovanja:

v odabir namirnica
v/ sastavnice menija
v pravilno oblikovanje menija sa svim karakteristikama.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda uc¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

PRIMIJENJENO KUHARSTVO

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

7
Svjetske i nacionalne kuhinje (3)

(CSVET) Inovativne tehnike u kuharstvu (2)

Prigodni obroci (2)

Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

5-15 40-50 40-50

Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalno gotovljenje jela svjetskih i
nacionalnih kuhinja, za samostalno koristenje inovativnih tehnika rada u proizvodnji
i posluzivanju jela, stjecanje znanja i vjeStina za izradu menija i normativa prigodnih
obroka te organizaciju rada proizvodno-posluznog odjela kod pripreme i
posluzivanja prigodnih obroka. Ucenici ¢e u¢enjem temeljenim na radu steci vjeStine
pripremanja, gotovljenja jela svjetskih i nacionalnih kuhinja, vjeStine koriStenja
inovativnih tehnika rada u proizvodnji i posluzivanju jela uz primjenu pravila
higijene i zasStite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti recepture, odgovarajuce alate,
uredaje i opremu za gotovljenje jela. Osim navedenog, ucenici ¢e u stvarnim i
simuliranim situacijama osmisljavati menije, izradivati normative te uvjezbavati
organiziranje rada proizvodno-posluznog odjela.

Kljucni pojmovi

svjetske kuhinje, kulturoloske kuhinje, nacionalne kuhinje, sporo kuhanje,
sferifikacija, obrnuta sferifikacija, pjenice, emulzije, kristalizacija, trenutno
smrzavanje, gelifikacija, vakuumiranje, prigodni obroci, jednostavni obroci, svecani
obroci, koktel-party, buffet, banket

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri naj¢es¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. U¢enik samovrednuje proces ucenja
i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira buduce
ucenje.
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uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumu
uz vodenje nastavnika struke ili u ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u
regionalnom centru kompetentnosti gdje ¢e ucenici izraditi jelovnik i gotoviti jela
specifitna za pojedinu svjetsku i nacionalnu kuhinju od namirnica biljnog i
zivotinjskog podrijetla, pripremati, obradivati i gotoviti namirnice avangardnim
tehnikama te koristiti avangardne tehnike kod posluzivanja, izradivati normative za
prigodne obroke prema dogadaju i broju uzvanika, predlagati jela za prigodne obroke
te predlagati nacine serviranja ili pripreme za transport sukladno prigodi.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Ishode ucenja koji se stjeCu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

zaStitna odjeca, obuéa i oprema
stanica za teku¢i dusik

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Svjetske i nacionalne kuhinje, 3 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar*
Opisati povijesni razvoj kuharstva Opisati povijesni razvoj kuharstva
Razlikovati dominantne namirnice nacionalnih i Usporediti dominantne namirnice nacionalnih i
svjetskih kuhinja svjetskih kuhinja

Razlikovati karakteristi¢ne nacine pripreme i Usporediti karakteristi¢ne nacine pripreme i
prigotovljavanja jela nacionalnih i svjetskih kuhinja | prigotovljavanja jela nacionalnih i svjetskih kuhinja

Objasniti povijesni utjecaj religije na gastronomiju Objasniti povijesni utjecaj religije na gastronomiju
Opisati osnove kulturoloskih kuhinja Usporediti osnove kulturoloskih kuhinja
Gotoviti jela nacionalnih i svjetskih kuhinja Gotoviti jela nacionalnih i svjetskih kuhinja

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima gotoviti jela nacionalnih i svjetskih kuhinja.

Nastavnik ¢e u¢enike upoznati sa svjetskim i nacionalnim kuhinjama. Nakon dobivenih informacija o klju¢nim
pojmovima ucenik heuristickim pristupom samostalno istrazuje specificnosti svjetskih i nacionalnih kuhinja,
uocava razlike u prehrambenim navikama, vrsti namirnica, obradi namirnica kod pojedinih naroda.
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Povijesni razvoj kuharstva
Nastavne cjeline/teme Karakteristike svjetskih i nacionalnih kuhinja
Hrana kao dio identiteta kultura

Nacini i primjer vrednovanja

Projektni zadatak 1: Istraziti zadanu svjetsku ili nacionalnu kuhinju, opisati karakteristike, dominantne
namirnice i nacine pripreme pojedinih recepata.

Elementi vrednovanja:

v identificiranje dominantnih namirnica
v’ identificiranje autohtonih nacdina pripreme namirnica
v’ opis karakteristika zadane kuhinje.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Inovativne tehnike u kuharstvu, 2 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati avangardne tehnike rada (npr. obrada Analizirati avangardne tehnike rada (npr. obrada

namirnica teku¢im dusikom, sferifikacija...) namirnica teku¢im dusikom, sferifikacija...)

Primijeniti tehniku rada sporim kuhanjem (sous vide) | Primijeniti tehniku rada sporim kuhanjem (sous vide)

Primijeniti vakuumsku tehniku rada Primijeniti vakuumsku tehniku rada
Pripremiti namirnice za obradu avangardnim Pripremiti namirnice za obradu avangardnim
tehnikama tehnikama

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a
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Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uéenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima primjenjivati inovativne tehnike (sporo kuhanje, vakuumske tehnike, sferifikaciju,
obrnutu sverifikaciju...).

Nastavnik ¢e u¢enike upoznati s najé¢eSce koriStenim inovativnim tehnikama.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o avangardnim tehnikama u kuharstvu,
primjeni avangardnih tehnika u proizvodnji i posluZivanju jela.

Povijest avangardnih tehnika rada
Avangardne tehnike rada

Sporo kuhanje (sous vide)
Vakuumske tehnike rada

L Sferifikacija i obrnuta sferifikacija
Nastavne cjeline/teme o
Pjenice
Emulzije
Infuzije
Gelifikacija
Tekudi dusik

Nacini i primjer vrednovanja

Objasniti ulogu avangarde u proizvodnji i prezentaciji jela.

Temeljem zadanog recepta obaviti pripremne radnje, odabrati tehnike rada uz koristenje avangardne tehnike
rada, gotoviti i posluziti jelo.

Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir tehnike rada

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
nacin posluzivanja jela.

AN NN N NN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se u€enici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda uc¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
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vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Prigodni obroci, 2 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar*
Predloziti vrste jela za odredeni prigodni obrok Predloziti broj i vrstu jela za prigodni obrok

Opisati organizaciju rada kod pripreme i posluzivanja | Analizirati organizaciju rada kod pripreme i
prigodnih obroka posluZzivanja prigodnih obroka

Opisati vrste pojedinih prigodnih obroka Usporediti vrste pojedinih prigodnih obroka

[zraditi normativ za prigodni obrok prema prigodii |Izraditi normativ za prigodni obrok prema prigodi i
broju uzvanika broju uzvanika

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je ucenje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uéenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima planirati organizaciju rada za razlicite prigodne obroke, izradivati normative za razlicite
prigodne obroke te predlagati menije za razlicite prigodne obroke.

Nastavnik ¢e uc¢enike upoznati s najéeSéim oblicima prigodnih obroka, potrebnim uvjetima za organiziranje
prigodnih obroka, najc¢eS¢im jelima za pojedine prigodne obroke, sastavljanjem normativa za prigodne
obroke.

Kroz samostalni rad ucenici ¢e produbiti znanja o vrstama jela za odredeni obrok, organizaciju rada kuhinje
za prigodne obroke, normativima prema prigodi i vrsti obroka izvorima prema preporuci nastavnika.

Prigodni obroci

e podjela prigodnih obroka

Nastavne cjeline/teme e organizacija rada pripreme i posluZivanja
prigodnih obroka

e izrada normativa za prigodne obroke

Nacini i primjer vrednovanja

Osmisliti ponudu za zadani prigodni obrok. Ponuda treba sadrzavati: normative jela, kalkulacije jela, ponudu
jela temeljem zadanog broja uzvanika.

Elementi vrednovanja:

normativ

kalkulacija

ponuda jela

nacin posluzivanja jela.

AN

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama
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Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

UGOSTITELJSKO POSLUZIVANJE 1 ENOLOGIJA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula
(CSVET)

5
POSLUZIVANJE JELA I PICA (2)
OSNOVE ENOLOGIJE (3)

. . . ) Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - P ) P
do, postotak) 10-15 30 - 40 45 - 55
Status modula

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati uc¢enike s ulogom posluZivanja jela, pi¢a i napitaka te
vaznosti posluZnog procesa u ugostiteljskom objektu. Uéenici ¢e se upoznati s
proizvodnjom i vrstama vina, izborom vina uz jela i na¢inima posluzivanja jela, pi¢a i
napitaka.

Kljucni pojmovi

posluzivanje jela, pi¢a i napitaka, gotovljenje jela pred gostom, catering, vinorodna
podrudja, vrste vina, posluZivanje vina, cuvanje vina, enologija

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.3. Razvija osobne potencijale.

osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.

osr A.5.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponaSanje.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. Ucenik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces

ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. Ucenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

ikt D.4.3. UCenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o slozenoj temi pomoc¢u IKT-
a.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu modula Enologija s gastronomijom provodi se u
specijaliziranoj ucionici/praktikumu i u ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u
regionalnom centru kompetentnosti. UCenjem temeljenim na radu ucenik ¢e
uvjezbavati obavljanje pripremnih radova za svakodnevne i prigodne obroke,
posluZivanje jela, pi¢a i napitaka, izradu sredstava ponude jela i piéa, gotovljenje jela
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pred stolom gosta, izradu vinske karte, pravilno sljubljivanje hrane, vina i ostalih
pica te tehnike otvaranja i prezentiranja vina gostima.

Specifi¢ni materijalni | https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168
uvjeti i okruzenje za | ;xtitna odjeca, obuéa i oprema

ucenje, potrebni za
realizaciju modula

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Posluzivanje jela i pi¢a, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar“

Posluziti jela, pi¢a i napitke prema gastronomskim Posluziti jela, pi¢a i napitke prema gastronomskim
pravilima pravilima

Primijeniti razli¢ite tehnike posluZivanja jela, pi¢ai |Primijeniti razlicite tehnike posluzivanja jela, pi¢a i

napitaka napitaka
Dogotoviti jelo pred gostom Dogotoviti jelo pred gostom
Objasniti posluzeno jelo gostu Prezentirati posluzeno jelo gostu

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u Posluzivanje jela i pi¢a je problemska nastava. Nastava ¢e se provoditi
kombiniranjem izlaganja i demonstracija nastavnika o vrstama, primjeni i pravilnoj uporabi opreme i
inventara, pripremnim radovima, vrstama i posluzivanju svakodnevnih i prigodnih obroka, pripremi i
posluzivanju jela, pi¢a i napitaka te u¢enjem temeljenim na rad tijekom kojeg ¢e ucenici u stvarnim ili
simuliranim situacijama uvjezbavati nauceno.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature, internetskih izvora i videomaterijala prema
preporuci nastavnika kojima ¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o posluzivanju, opremi i inventaru u
posluzivanju, postavama stola, nac¢inima posluZivanja te sparivanju aperitiva, vina i digestiva s jelima s
menija.

Posluzivanje jela, pi¢a i napitaka

- e Gastronomska pravila posluzivanja
Nastavne cjeline/teme : o
e Tehnike posluzivanja

Dogotovljavanje jela pred gostom

Nacini i primjer vrednovanja

Opis radne situacije: Gotoviti zadano jelo pred stolom gosta i posluZiti ga zadanom tehnikom.

Zadatak: U posluznom odjelu potrebno je obaviti pripremne radove - u suradnji s kuhinjskim odjelom
pripremiti glavne namirnice, zacine i priloge, odabrati i pripremiti inventar za zadanu tehniku rada,
dogotoviti jelo pred gostom i posluziti jelo.

Vrednovanje: Temeljem unaprijed definiranih kriterija vrednuje se uradak ucenika kod izvedbe pripremnih
radova, odabira inventara, postavljanja postave, izvedbe postupka dogotovljavanja jela pred stolom gosta,
tocnost izvrSenja zadatka u zadanom vremenu uz postivanje higijensko-ekoloskih standarda i zastite na radu.

Osim vrednovanja prakti¢nog uratka ucenika, vrednuje se i pisana/usmena provjera stru¢nih sadrzaja prema
planiranim ishodima ucenja.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama
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ishoda u¢enja umjesto ucenika.

napretka.

Kako se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi problemska nastava u kojoj se ucenici stavljaju u realne
radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi racuna da ucenici s
posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e imati svoju
ulogu. Na takav nacin svaki u€enik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima imaju priliku
uciti raditi sa ¢lanovima tima razlicitih sposobnosti sukladno realnom radnom okruzenju. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koriStenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Osnove enologije, 3 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti ulogu enologije u gastronomiji

Argumentirati ulogu enologije u gastronomiji

Opisati proces proizvodnje vina

Opisati proces proizvodnje vina

Objasniti podjelu vina prema zadanim parametrima
(kakvoca, boja, sadrzaj neprovrelog Seéera, miris i
okus)

Objasniti podjelu vina

Opisati vinsku kartu

Kreirati vinsku kartu

Primijeniti pravila sljubljivanja hrane i vina/ostalih
pica

Primijeniti pravila sljubljivanja hrane i vina/ostalih
pi¢a

Primijeniti tehnike prezentiranja i otvaranja vina

Primijeniti tehnike prezentiranja i otvaranja vina

Objasniti uvjete skladistenja vina

Argumentirati skladisStenje vina prema vrstama

Usporediti karakteristike vinskih sorti grozda

Analizirati karakteristike vinskih sorti grozda

Opisati vinske regije i podregije Republike Hrvatske

Opisati vinske regije i podregije Republike Hrvatske

Objasniti ulogu sommeliera

Objasniti ulogu sommeliera

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u modulu Enologija s gastronomijom bit ¢e problemska nastava.

Dio ostvarivanja ishoda iz skupa ishoda ucenja provodit ée se prakti¢cnim radom u specijaliziranim
uCionicama/praktikumima i u blagovaonici kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti gdje ¢e
ucenici primijeniti usvojeno znanje. Npr. nastavnik ¢e ucenicima ponuditi nekoliko vrsta sireva i nekoliko
vrsta vina, a uCenik ¢e nakon degustacije sireva i vina trebati odabrati i sljubiti odredeno vino sa sirom.

Kroz samostalni rad ucenici ¢e produbiti znanje o ulozi sommeliera u ugostiteljstvu, karakteristi¢nim vinskim
regijama u RH, sortama grozda, proizvodnji svih vrsta vina, organoleptic¢koj analizi vina, ambalazi za ¢uvanje i
skladiStenje vina, sastavljanju vinske karte, sljubljivanju jela i vina te posluZivanju svih skupina vina.

Nastavne cjeline/teme

Uloga enologije u gastronomiji
Sorte grozda i proizvodnja vina

e Cuvanje i skladiStenje vina
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Vinske regije i podregije u Republici Hrvatskoj
Vinska karta
Tehnike slaganja jela i vina

Posluzivanje vina

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Uz zadano jelo preporuciti i prezentirati vino iz hrvatskih vinogorja navedeno u vinskoj karti,
otvoriti vino pred gostom i posluziti ga.

Vrednovanje se provodi prema Kkriterijima:

v' preporuka vina uz zadano jelo

odabir inventara

izvedba postupka prezentiranja

otvaranje i posluzivanja vina
higijensko-ekoloski standardi i zaStita na radu

ANER NI NERN

v" zavr$ni radovi.

Uz vr$njacko vrednovanje, temeljem unaprijed objasnjenih kriterija, uc¢enici dobivaju povratnu informaciju o
vlastitoj uspjesnosti.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Kako se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi problemska nastava u kojoj se ucenici stavljaju u realne
radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi racuna da ucenici s
posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e imati svoju
ulogu. Na takav nacin svaki u€enik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima imaju priliku
uciti raditi sa ¢lanovima tima razlicitih sposobnosti sukladno realnom radnom okruzenju. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koriStenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda ucenja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

MARKETING I MENADZMENT U GASTRONOMIJI

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula
(CSVET)

6

OSNOVE PODUZETNISTVA U GASTRONOMIJI (2)

MARKETING U UGOSTITEL]STVU (2)

UPRAVLJANJE LJUDSKIM POTENCIJALIMA U UGOSTITEL]STVU (2)

e .. i Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - P J P
do, postotak) 20 - 30 15-25 50 - 60
Status modula

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati u€enike s ulogom marketinga u poslovanju ugostiteljskog
objekta i vaznosti zadovoljenja potreba kupaca u ostvarenju profitabilnog
poslovanja. Ucenike se uvodi u poduzetnicki nacin razmisljanja te ih se osposobljava
za procjenjivanje poslovne ideje za vlastiti poduzetnicki pothvat u gastronomiji
sukladno zakonskoj regulativi radnih odnosa i principima timskog rada.

Kljucni pojmovi

poduzetnistvo, poduzetnik, poduzetnicka ideja, poduzetnicki pothvat, poslovni plan,
trzisni trendovi, marketing, drustveno odgovorno poslovanje, trziste, marketinsko
okruZenje, istraZivanje trziSta, segmentacija trzisSta, potrosac, proizvod, cijene, kanali
distribucije, promocija, digitalni marketing, zakon o radu, timski rad, planiranje rada
zaposlenika

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.
osr B.4.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.

osr C.4.2. Upuéuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

pod A.4.1. Primjenjuje inovativna i kreativna rjeSenja.

pod A.4.3. Upoznaje i kriticki sagledava moguénosti razvoja karijere i
profesionalnoga usmjeravanja.

pod B.4.2. Planira i upravlja aktivnostima.

pod C.4.1.1 4.2. Sudjeluje u projektu ili proizvodnji od ideje do realizacije.

pod B.4.3. Prepoznaje vaznost odgovornoga poduzetnistva za rast i razvoj pojedinca i
zajednice.

uku A.4/5.1. 1. Upravljanje informacijama. UCenik samostalno trazi nove informacije
iz razlicitih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjesno primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriticki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati u¢inkovitost u€enja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.
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zivot.

digitalnome okruzju.

a.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. Ucenik moZe objasniti vrijednost ucenja za svoj

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

ikt A.4.3. Ucenik stvara pozitivne digitalne tragove vodeci se nacelom sigurnosti.
ikt B.4.3. Ucenik kriticki procjenjuje svoje ponasanje i ponaSanje drugih u

ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.
ikt D.4.3. Ucenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomocu IKT-

odr C.4.4. Opisuje utjecaj razli¢itih ekonomskih modela na dobrobit.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

radnog zadatka i sl.

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se problemskim i projektnim zadatcima u
simuliranim situacijama. Razli¢itim marketinskim alatima ucenici ¢e procjenjivati
vlastite poduzetnicke ideje i kreirati jednostavne marketinske i poslovne planove za
poduzetnicke pothvate u gastronomiji. Primjenom znanja i vjeStina iz marketinga i
poduzetnistva kreirat ¢e promidzbene poruke na drustvenim mrezama i drugim IKT
alatima, primjenjivat ¢e zakonske regulative kako bi se izradila zaduzZenja
zaposlenika, a uz postivanje principa timskog rada formirati tim zaduZen za izvrsenje

Specifi¢ni materijalni | https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Osnove poduzetnis$tva u gastronomiji, 2 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar*

Analizirati prednosti i nedostatke ulaska u
poduzetnistvo u ugostiteljstvu

Kriticki prosudivati prednosti i nedostatke ulaska u
poduzetnistvo u ugostiteljstvu

Razlikovati mogu¢nosti ulaska u poduzetnistvo

Argumentirati moguénosti ulaska u poduzetnistvo

Razlikovati pravne oblike poslovanja gospodarskih
subjekata u RH

Objasniti pravne oblike poslovanja gospodarskih
subjekata u RH

Procijeniti moguénosti razvoja karijere i uvjete za
pokretanje vlastitog posla u gastronomiji

Usporediti moguénosti razvoja karijere i uvjete za
pokretanje vlastitog posla u gastronomiji

Procijeniti poslovnu ideju

Argumentirati poslovnu ideju

Izraditi poslovni plan u gastronomiji prema
predlosku

Izraditi poslovni plan u gastronomiji

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav SIU-a Poduzetnistvo u gastronomiji je problemska nastava koje se realizira u
uCionicama, specijaliziranim ucionicama/praktikumima i u ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u
regionalnom centru kompetentnosti. Poseban naglasak je na poduzetnickom nacinu razmisljanja i
upoznavanju ucenika s moguénostima i uvjetima pokretanja vlastitog posla. Ucenje temeljeno na radu provodi
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se koriStenjem jednostavnih alata dizajniranog razmisljanja kojim ¢e ucenici procjenjivati vlastite
poduzetnicke ideje i kreirati poslovne planove za konkretne poduzetnicke ideje u gastronomiji.

Samostalni rad ucenika ukljucuje produbljivanje znanja o poduzetnistvu, razradi i procjeni poslovne ideje,
izradi poslovnih planova, moguénostima razvoja vlastite karijere unutar struke prema literaturi i izvorima po
preporuci nastavnika.

Poduzetnik i poduzetnistvo

Pravni oblici poslovanja poduzetnika u Republici

Hrvatskoj

Nastavne cjeline/teme y
Poduzetni$tvo u gastronomiji

Pokretanje vlastitog poslovnog pothvata

e Poslovni plan

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Izraditi poslovni plan poslovnog pothvata u gastronomiji prema predlosku.

Vrednovanje se provodi prema Kriterijima vrednovanja:

v’ koriStenje alata za Design Thinking

v odabran trzi$ni trend

v' odabran segment potro$aca

v ispunjen obrazac platna poslovnog modela.
Vrsnjacko vrednovanje provodi se temeljem unaprijed pripremljenih i objasnjenih Kriterija te ucenici
dobivaju povratnu informaciju o vlastitoj uspjesnosti.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Kako se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi problemska nastava u kojoj se ucenici stavljaju u realne
radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi racuna da ucenici s
posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e imati svoju
ulogu. Na takav nacin svaki u€enik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima imaju priliku
uciti raditi sa ¢lanovima tima razlicitih sposobnosti sukladno realnom radnom okruzenju. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koriStenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda ucenja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Marketing u ugostiteljstvu, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,,dobar*
Objasniti ulogu marketinga u poslovanju Kriticki prosudivati ulogu marketinga u poslovanju
ugostiteljskih objekata ugostiteljskog objekta
Razlikovati vrste i elemente trzista Objasniti trziSne mehanizme, vrste i elemente trzista
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Objasniti posebnosti marketinga usluga

Argumentirati posebnosti marketinga usluga

Analizirati vezu izmedu potreba kupaca i trzisnih
trendova u gastronomiji

Kriticki prosudivati vezu izmedu potreba kupaca i
trziSnih trendova u gastronomiji

Objasniti elemente marketinskog spleta u
ugostiteljstvu

Analizirati povezanost elemenata marketinskog spleta
u ugostiteljstvu

Koristiti digitalni marketing u promociji gastronomije
i vlastitog proizvoda

Kreirati promidzbenu poruku koriste¢i digitalni
marketing u promociji gastronomije i vlastitog
proizvoda

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav SIU-a Marketing u gastronomiji je problemska nastava. Ucenici Ce stedi teorijska

znanja o marketingu u ugostiteljstvu i koriStenju marketinskih alata u promociji vlastitog proizvoda i usluge.

Ucenjem temeljenim na radu ucenici ¢e primijeniti usvojeno znanje i razviti marketinske vjestine. Naprimjer,

temeljem zadanog trenda i trziSnog segmenta osmislit ¢e marketinsku strategiju zadanog turistickog

proizvoda. Samostalne aktivnosti ucenika uklju¢uju proucavanje literature, internetskih izvora i

videomaterijala prema preporuci nastavnika kojima ¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o marketingu u

gastronomiji.

Nastavne cjeline/teme

Marketing u ugostiteljstvu i gastronomiji

— marketinska poslovna koncepcija
— druStveno odgovorno poslovanje i odrZzivi
razvoj u turizmu i ugostiteljstvu

— obiljeZja i vrste trzista

— elementi trZisSta

— posebnosti turistickog trzista
Posebnosti marketinskih usluga u ugostiteljstvu
Marketin$ko okruZenje
Istrazivanje trzisSta
PonaSanje potrosaca pri kupnji
Ciljani marketing (STP proces)
Marketinski splet

— proizvod

— odredivanje cijena proizvoda i usluga
— prodajaikanali distribucije

— promocija

Digitalni marketing u gastronomiji

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Prema zadanom trziSnom trendu i trZziSnom segmentu predloZiti marketinski splet za poduzetnicku

ideju u gastronomiji. Za tu ideju izraditi promotivni digitalni materijal za poduzetnic¢ku ideju. Uc€enici

pojedinacno ili u timu izraduju objavu na drustvenoj mrezi, infografiku ili sli¢can digitalni materijal.

Vrednovanje se provodi prema unaprijed odredenim Kriterijima (jasan i inovativan proizvod u skladu sa

zadanim Kriterijima, cijene odredene u skladu s obiljezjima proizvoda, predvideni kanali distribucije i
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promotivne aktivnosti u skladu sa segmentom potrosaca). Ucenik samostalno ili u timu prezentira ideju, uz
vrSnjacko vrednovanje temeljem unaprijed pripremljenih i objasnjenih kriterija.

Elementi vrednovanja:

v ideja
potpunost informacija
relevantnost informacija
estetika

AN NERN

koristenje alata IKT-a.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Kako se u ovom skupu ishoda uc¢enja najcesce koristi problemska i projektna nastava u kojoj se ucenici
stavljaju u realne radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi racuna da
ucCenici s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e
imati svoju ulogu. Na takav nacin svaki ucenik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima
imaju priliku uditi raditi sa ¢lanovima tima razli¢itih sposobnosti sukladno realnom radnom okruzenju. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Upravljanje ljudskim potencijalima u

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:
up! ucenja iz W ugostiteljstvu, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar*

Rasporediti zaduZenja u kuhinji Rasporediti zaduZenja u kuhinji

N .y . e Planirati radno vrijeme osoblja u ugostiteljskoj kuhinji
Planirati radno vrijeme osoblja u ugostiteljskoj . L RS
R . u nepredvidenoj situaciji poStujuci zakonsku
kuhinji postuju¢i zakonsku regulativu

regulativu
Primijeniti principe timskog rada u ugostiteljskoj Primijeniti principe timskog rada u ugostiteljskoj
kuhinji kuhinji u kriznoj situaciji
Razlikovati metode i tehnike pracenja i evaluacije Analizirati metode i tehnike pracenja i evaluacije rada
rada zaposlenika u ugostiteljskoj kuhinji zaposlenika u ugostiteljskoj kuhinji

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav SIU-a Upravljanje ljudskim potencijalima u ugostiteljstvu je problemska nastava
koje se realizira u uCionicama, specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i u ugostiteljskim objektima kod
poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. U¢enje temeljeno na radu realizira se iskustvenim
ucenjem ucenika sudjelovanjem u simulacijama i stvarnim situacijama na radnom mjestu, radu i grupama i
analizama prezentiranih primjera.
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Samostalni rad ucenika ukljucuje produbljivanje znanja o upravljanju ljudskim potencijalima u ugostiteljstvu
literaturom i izvorima po preporuci nastavnika.

Radno pravo i zastita na radu

. Timski rad
Nastavne cjeline/teme L
Izrada zaduzZenja i rasporeda rada

Upravljanje uc¢inkovito$¢u zaposlenika

Nacini i primjer vrednovanja

Projektni zadatak: Temeljem zadanog radnog zadatka isplanirati i izraditi popis potrebnih djelatnika prema
zaduZenjima te formirati tim potreban za izvrSenje radnog zadatka poStuju¢i mjesec¢ni raspored rada
zaposlenika i zakonsku regulativu.

Elementi vrednovanja:

v izrada popisa potrebnih djelatnika prema zadatku

v formiranje timova

v obrazloZenje formiranja timova

v uvazavanje zakonske regulative pri izradi rasporeda
v' smislenost rasporeda.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Kako se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi problemska i projektna nastava u kojoj se ucenici
stavljaju u realne radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi racuna da
ucCenici s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e
imati svoju ulogu. Na takav nacin svaki uc¢enik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima
imaju priliku uditi raditi sa ¢lanovima tima razlicitih sposobnosti sukladno realnom radnom okruzenju. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda ucenja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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3.2. IZBORNI MODULI

2. RAZRED

NAZIV MODULA

ENOGASTROTURIZAM

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

3
(CSVET)

. e s . Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - P . P
do, postotak) 30 - 40 15-25 40 -50
Status modula

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati uc¢enike s konceptom razvoja enogastroturisti¢kih proizvoda
te upoznati primjere dobre prakse u Hrvatskoj i svijetu. Ucenici ée ste¢i znanja o
gastroturizmu i enoturizmu kao poticateljima razvoja lokalne zajednice, kao i
nacinima podizanja gastronomske i enoloske kulture i njihove valorizacije kroz
turizam i ugostiteljstvo.

Kljucni pojmovi

gastronomija, enoturizam, gastroturizam, vinske ceste, lanac vrijednosti

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.
osr B.4.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.

osr C.4.2. Upuéuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

pod B.4.3. Prepoznaje vaznost odgovornog poduzetnisStva za rast i razvoj pojedinca i
zajednice.

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama. U¢enik samostalno trazi nove informacije
iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i uspje$no primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriti¢ki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati uCinkovitost ucenja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. Ucenik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UcCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.
odr C.4.1. Prosuduje znacaj odrzivog razvoja za op¢u dobrobit.
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Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

situacije.

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se kroz problemske i projektne zadatke u
kojima ¢e ucenici aktivno obradivati zadane teme vezane za enoturizam i
gastroturizam koriste(i istraZivacke metode na terenu, istrazivanje literature,
metode analize zadane problemske situacije te ée predlagati rjeSenja za zadane

Specifi¢ni materijalni

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Enoturizam i gastroturizam, 3 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti posebnosti i preduvjete razvoja enoturizma
i gastroturizma

Analizirati posebnosti i preduvjete razvoja enoturizma
i gastroturizma

Opisati profil nositelja potraznje u enoturizmu i
gastroturizmu

Analizirati profil nositelja potraznje u enoturizmu i
gastroturizmu

Objasniti lanac vrijednosti koji nastaje razvojem
enoturizma i gastroturizma (,,od polja do stola®)

Kriticki prosudivati lanac vrijednosti koji nastaje
razvojem enoturizma i gastroturizma (,,0d polja do
stola”)

Navesti primjere dobre prakse enoturizma i
gastroturizma u svijetu i Hrvatskoj

Analizirati primjere dobre prakse enoturizma i
gastroturizma u svijetu i Hrvatskoj

Povezati trziSne trendove i nove proizvode u
enoturizmu i gastroturizmu

Prosuditi trziSne trendove i nove proizvode u
enoturizmu i gastroturizmu

Opisati dogadaje i festivale koji poticu enoturizam i
gastroturizam

Analizirati dogadaje i festivale koji poticu enoturizam i
gastroturizam

Izraditi promotivne sadrZaje za proizvode enoturizma
i gastroturizma

Izraditi promotivne sadrZaje za proizvode enoturizma
i gastroturizama

Osmisliti turisticki proizvod enoturizma i
gastroturizma

Osmisliti i kriticki prosuditi turisticki proizvod
enoturizma i gastroturizma

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u Enoturizam i gastroturizam je heuristi¢ka nastava kojom ¢ée ucenik steci

znanja o obiljeZjima enoturizma i gastroturizma. Tijekom realizacije nastavnih sadrZaja unutar ovog modula

problemskom nastavom ucenici produbljuju i povezuju dobiveno teorijsko znanje te ga povezuju s primjerima

dobre prakse u svijetu i Hrvatskoj osmisljavajuci inovativne turisticke proizvode povezane s enoponudom i

gastroponudom Hrvatske.

Kroz samostalni istrazivacki rad ucenike se potice na istrazivanje enoturizma i gastroturizma, inovativnih

pristupa valorizaciji gastronomije u turizmu.

Nastavne cjeline/teme

Gastronomija kao pokretac razvoja lokalne zajednice
Gastronomija kao dio turistickog proizvoda
Gastroturizam

Enoturizam

Profil enogastroposjetitelja
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Primjeri dobre prakse enogastroturizma u svijetu i
Hrvatskoj

Nacini i primjer vrednovanja

Projektni zadatak: Na zadanoj turistickoj destinaciji prikazati i objasniti mogu¢nosti razvoja enoturizma i
gastroturizma te za osmisljeni turisticki proizvod izraditi promidzbeni sadrzaj (drustvenoj mrezi/digitalnom
alatu...).

Vrednovanje se provodi prema unaprijed odredenim Kriterijima, a vr$njackim vrednovanjem ucenici dobivaju
povratnu informaciju o vlastitoj uspjeSnosti.

Elementi vrednovanja:
v ideja
v' potpunost informacija
v relevantnost informacija
v estetika
v KkoriStenje alata IKT-a.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Kako se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi problemska i projektna nastava gdje se ucenici stavljaju
u realne radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi ra¢una da ucenici s
posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e imati svoju
ulogu. Na takav nacin svaki u€enik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima imaju priliku
uciti raditi sa ¢lanovima tima razlicitih sposobnosti sukladno realnom radnom okruzenju. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koriStenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, ja¢anja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

FERMENTACIJA I KISELJENJE

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 3

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

15-25 30-40 40-50

Status modula .

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalnu primjenu postupaka fermentacije i
kiseljenja namirnica. U¢enici ¢e u¢enjem temeljenim na radu ste¢i vjesStine
provodenja postupaka fermentacije i kiseljenja uz primjenu pravila higijene i zastite
na radu. Pritom ¢e u radu koristiti recepture, odgovarajuce alate, uredaje i opremu za
fermentaciju i kiseljenje.

Kljucni pojmovi

fermentacija, Kiseljenje

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

uku A.4/5.1. 1.Upravljanje informacijama. U¢enik samostalno trazi nove informacije
iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i uspje$no primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriti¢ki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati u¢inkovitost u€enja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. Ucenik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.
ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. Ucenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat e se u specijaliziranoj ucionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti, a
obuhvaca pripremu namirnica te provodenje postupaka fermentacije i Kiseljenja.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168
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ucenje, potrebni za
realizaciju modula

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Fermentacija i kiseljenje, 3 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”
Objasniti proces fermentacije Analizirati proces fermentacije
Objasniti utjecaj temperature i vlaznost zraka na Analizirati utjecaj temperature i vlaZnost zraka na
fermentaciju proces fermentacije
Poznavati vrste fermentacije Objasniti vrste fermentacije
Objasniti ulogu i proces kiseljenja Analizirati ulogu i proces kiseljenja

Kiseliti namirnice

Kiseliti namirnice

Izvesti proces fermentacije Fermentirati namirnice

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Uenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima odabirati namirnice za fermentaciju i kiseljenje te provoditi postupke fermentacije i

kiseljenja.

Nastavnik prenosi znanja o postupcima fermentacije i kiseljenja, odabiru namirnica za fermentaciju i

kiseljenje.

Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju rjeSavanje zadanih projektnih zadataka primjenom stecenih znanja
te samostalno proucavanje literature, internetskih izvora i publikacija prema preporuci nastavnika kojima ce
prosiriti i produbiti svoja znanja o postupcima fermentacije i kiseljenja namirnica.

Nastavne cjeline/teme

Osnove fermentacije

e Vrste fermentacija
e Proces fermentiranja
e Fermentiranje

Osnove kiseljenja

e Vrste kiseljenja
e Proces Kiseljenja
e Kiseljenje

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Prema zadanoj namirnici provesti proces fermentacije.
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Elementi vrednovanja:

v/ priprema namirnica za fermentiranje
v izvedba fermentacije.

Zadatak: UKiseliti zadanu namirnicu.

Elementi vrednovanja:

v/ priprema namirnica za Kiseljenje
v izvedba kiseljenja.

Zadatak: Analizirati organolepticka svojstva ukiseljene ili fermentirane namirnice.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogucnosti te
mu omoguditi u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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3.RAZRED

NAZIV MODULA

OSNOVE PEKARSTVA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

(CSVET) 3

Vodeni proces ucenjai | Oblici uc¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

10 - 20 30-40 45-55

Status modula )

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za izradu i cuvanje pekarskih proizvoda i
poluproizvoda. Ucenici ¢e kroz ucenje temeljeno na radu steci vjestine izrade
pekarskih proizvoda i poluproizvoda uz primjenu pravila higijene i zastite na radu.
Pritom ¢e u radu koristiti recepture, odgovarajuce alate, uredaje i opremu za izradu
pekarskih proizvoda.

Kljuc¢ni pojmovi

tijesto, sredstva za dizanje tijesta, kruh

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.
osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomo¢i pri naj¢es¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. U¢enik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZje ucenja. U¢enik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu Osnove pekarstva provodi se u specijaliziranoj
ucionici/praktikumu i ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili regionalnom centru
kompetentnosti. Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje se
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uz vodstvo mentora. Polaznika postupno uvodimo u upoznavanje vrsta sirovina za
proizvodnju kruha, vrste kvasca, vrste brasna, tehnike izrade kruha.

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Specifi¢ni materijalni

uvjeti i okruZenje za | Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

ucenje, potrebni za grupama.
realizaciju modula

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Osnove pekarstva, 3 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar*

Razlikovati vrste sirovina i njihovu funkciju u
pekarstvu

Kategorizirati vrste sirovina i analizirati njihovu
funkciju u pekarstvu

Razlikovati osnovne vrste tijesta u pekarstvu

Opisati karakteristike osnovnih vrsta tijesta u
pekarstvu

Odabrati tehnoloske i termicke postupke za izradu
kruha

Usporediti tehnoloske i termicke postupke za izradu
kruha

Izraditi razli¢ite vrste kruhova

Izraditi razli¢ite vrste kruhova

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je ucenje temeljeno na radu u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. U€enici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima pripremati namirnice za izradu kruha, izradivati, gotoviti i oblikovati razlicite vrste

kruhova.

Nastavnik prenosi znanja o izradi kruha, tehnikama rada kod izrade kruha te demonstrira pripremu razlicitih

vrsta kruhova.

Kroz samostalan rad ucenici ¢e upoznavati vrste sirovina za proizvodnju kruha, vrste kvasca, vrste brasna te

tehnike izrade kruha.

Nastavne cjeline/teme

Vrste brasna

Sredstva za dizanje tijesta
Vrste kruha

Tehnike pripremanja kruha
Cuvanje kruha

Nacini i primjer vrednovanja

Prema zadanoj recepturi izraditi tijesta, izraditi kruh te prezentirati izradeni kruh. Usmeno ili pisano opisati

tehnoloski postupak proizvodnje izradenog kruha.
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Elementi vrednovanja:

upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...).

ANENENENENEN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda ucenja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogu¢nosti te
mu omoguciti u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguée su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

DIMLJEN]JE I SUSENJE

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

(CSVET) 3

Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

10 -20 30-40 45-55

Status modula )

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalno primjenu postupaka dimljenja
namirnica i jela te suSenja namirnica. UCenici ¢e u€enjem temeljenim na radu steéi
vjeStine provodenja postupaka dimljenja i suSenja uz primjenu pravila higijene i
zaStite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti recepture, odgovarajuce alate, uredaje i
opremu za dimljenje i suSenje.

Kljuc¢ni pojmovi

Dimljenje, susenje, rasol

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.

osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri naj¢es¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. U¢enik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZje ucenja. U¢enik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti, a
obuhvaca pripremu namirnica te provodenje postupaka dimljenja i susenja.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168
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ucenje, potrebni za

realizaciju modula grupama.

Ishode ucenja koji se stjeCu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Dimljenje i susenje, 3 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Objasniti razvoj postupaka susenja i dimljenja
namirnica

Objasniti razvoj postupaka susenja i dimljenja
namirnica

Odabrati alate i uredaje za susenje i dimljenje

Odabrati alate i uredaje za suSenje i dimljenje

Objasniti utjecaj soli na namirnicu

Analizirati utjecaj soli na namirnicu

Objasniti razliku suhog i mokrog salamurenja

Usporediti suho i mokro salamurenje

Dimiti namirnicu odgovaraju¢om vrstom dimljenja

Dimiti namirnicu odgovaraju¢om vrstom dimljenja i
obrazloziti postupak

Susiti namirnicu odgovaraju¢om tehnikom susenja

Susiti namirnicu odgovaraju¢om tehnikom suSenja i
obrazloziti postupak

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je ucenje temeljeno na radu u specijaliziranim uc¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Ucenici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima pripremati namirnice za dimljenje i suSenje te provoditi postupke dimljenja i susenja.

Nastavnik prenosi znanja o namirnicama pogodnim za suSenje i dimljenje, upotrebi rasola te postupcima

dimljenja i suSenja.

Kroz samostalan rad ucenici ¢e upoznavati vrste namirnica i jela za dimljenje i suSenje te tehnike dimljenja i

suSenja.

Nastavne cjeline/teme

Razvoj dimljenja i suSenja namirnica

Inventar i alat za pripremu namirnica za dimljenje i
susenje

Nacini dimljenja i suSenja prema sastavu i kakvoci
namirnica

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Pripremiti zadanu namirnicu za postupak dimljenja ili suSenja. Opisati postupak dimljenja ili suSenja

do gotovog proizvoda.

Elementi vrednovanja:

v/ priprema namirnice
v' upotreba alata i opreme
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v slijed postupaka
v" tehnologija pripreme
v’ slijed kontrole do gotovog proizvoda.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogu¢nosti te
mu omoguciti u€enje i rad s ucenicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguée su i u stvarnom radnom
okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

SAMONIKLO BILJE U KUHARSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Obujam modula

(CSVET) 3

Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak)

15-25 25-35 45-55

Status modula .

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti uc¢enike za samostalno primjenu samoniklog bilja u
kuharstvu. Ucenici ée uCenjem temeljenim na radu steéi vjeStine upotrebe
samoniklog bilja u kuharstvu uz primjenu pravila higijene i zastite na radu. Pritom ¢e
u radu koristiti recepture, odgovarajuce alate, uredaje i opremu za gotovljenje
samoniklog bilja.

Kljucni pojmovi

samoniklo bilje kao jelo, samoniklo bilje kao zacin, samoniklo bilje kao dekoracija u
jelu

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.1. Razvija sliku o sebi.

osr A.4.4.Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.

osr C.4.2. Upuéuje na meduovisnost ¢lanova drustva i proces drustvene
odgovornosti.

osr C.4.4. Opisuje i prihvaca vlastiti kulturni i nacionalni identitet u odnosu na druge
kulture.

osr C.5.4. Analizira vrijednosti svog kulturnog nasljeda u odnosu na multikulturalni
svijet.

uku A.4/5.1. 1. Upravljanje informacijama. UCenik samostalno trazi nove informacije
iz razlicitih izvora, transformira ih u novo znanje i uspjesno primjenjuje pri
rjeSavanju problema.

uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriticki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.2. 2. Pracenje. Ucenik prati uCinkovitost ucenja i svoje napredovanje
tijekom ucenja.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. U¢enik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku C.4/5.3. 3. Interes. Ucenik iskazuje interes za razli¢ita podrucja, preuzima
odgovornost za svoje ucenje i ustraje u uc¢enju.
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a.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uc¢enik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. Ucenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.
ikt D.4.3. UCenik predocava, stvara i dijeli ideje i uratke o sloZenoj temi pomoc¢u IKT-

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu
samoniklog bilja.

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti, a
obuhvaca pripremu samoniklog bilja za koriStenje u kuharstvu te gotovljenje
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Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

grupama.

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Samoniklo bilje u kuharstvu, 3 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Razlikovati samoniklo bilje

Razlikovati samoniklo bilje

Opisati temeljne znacajke samoniklog bilja

Analizirati temeljne znacajke samoniklog bilja

Opisati povijest upotrebe jestivog i zacinskog bilja

Opisati povijest upotrebe jestivog i zac¢inskog bilja

Izraditi kalendar branja bilja

Izraditi i opisati izradu kalendara branja bilja

Skladistiti svjeZe bilje

Skladistiti i opisati skladistenje svjeZeg bilja

Navesti nacine susSenja svjeZeg samoniklog bilja i
njegovo skladiStenje

Opisati nacine susSenja svjeZeg samoniklog bilja i
njegovo skladistenje

Odrediti upotrebu samoniklog bilja u kuharstvu

Analizirati upotrebu samoniklog bilja u kuharstvu

Razlikovati nacine pripreme samoniklog bilja

Razlikovati nacine pripreme samoniklog bilja

Gotoviti samoniklo bilje

Gotoviti samoniklo bilje

Konzervirati samoniklo bilje

Konzervirati samoniklo bilje

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je projektna nastava.
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Nastavnik prezentira samoniklo bilje i njegovu primjenu u kuharstvu. Tijekom realizacije nastavnih sadrzaja
unutar ovog SIU-a programiranom nastavom ucenici produbljuju i povezuju dobiveno teorijsko znanje o
samoniklom bilju, njegovim nutritivnim vrijednostima i upotrebi u proizvodnji, gotovljenju i serviranju jela.
Projektnom nastavom ucenike se upucuje na samostalno istraZivanje karakteristika samoniklog jestivog bilja i
njegove primjene u kuharstvu.

Povijest upotrebe jestivog i zac¢inskog bilja

Samoniklo bilje

Vrste jestivog samoniklog bilja
Samoniklo bilje na podrucju zavicaja
Upotreba samoniklog bilja u kuharstvu
Samoniklo bilje kao jelo

Samoniklo bilje kao zacin

Samoniklo bilje kao dekoracija u jelima
Upotreba samoniklog bilja za pripremu
napitaka

e Cuvanje samoniklog bilja

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Ucenik sukladno godisSnjem dobu odabire samoniklo bilje u svojoj okolici te sastavlja popis bilja i
kalendar branja. Ubire samoniklo bilje koje ¢e koristiti u jelima te sukladno vrsti i karakteristikama bilja
ispravno ga skladisti. Dio bilja stavlja u proces susenja, a dio konzervira. Prema zadanom jelu koje ¢ée
izradivati predlaze uporabu ubranog samoniklog bilja. U¢enik za zadano samoniklo bilje treba opisati njegove
karakteristike, mogucu upotrebu u kuharstvu, navesti najcesce tradicionalne nacine pripreme te predloziti i
obrazloziti moguce primjene u kuharstvu.

Elementi vrednovanja:

v’ opis organoleptickih karakteristika samoniklog bilja
v prijedlog uporabe samoniklog bilja u kuharstvu
v tehnike pripreme samoniklog bilja na tradicionalni nacin.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Kako se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi projektna nastava u kojoj se ucenici stavljaju u realne
radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi racuna da ucenici s
posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e imati svoju
ulogu. Na takav nacin svaki u€enik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima imaju priliku
uciti raditi sa ¢lanovima tima razlicitih sposobnosti sukladno realnom radnom okruzenju. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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4. RAZRED

NAZIV MODULA

PEKARSKI PROIZVODI

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula
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Obujam modula

3
(CSVET)

. . . ) Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - P ) P
do, postotak) 10-20 30 - 40 45 -55
Status modula

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalno pripremanje peciva, pekarskih
proizvoda i raznih punjenja za pekarske proizvode. Ucenici ¢e ucenjem temeljenim
na radu steci vjestine pripremanje peciva, pekarskih proizvoda i raznih punjenja uz
primjenu pravila higijene i zaStite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti recepture,
odgovarajuce alate, uredaje i opremu za pripremanje peciva, pekarskih proizvoda i
raznih punjenja.

Kljucni pojmovi

pekarski proizvodi, polugotovi pekarski proizvodi, punjenja za pekarske proizvode,
peciva

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.3. Razvija osobne potencijale.

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.

osr A.5.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.

osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suoc¢ava s ugrozavaju¢im situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoc¢i pri naj¢e$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. Uéenik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
uCenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZzje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruZzje za
ucenje s ciljem poboljsanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu provodi se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili u
ugostiteljskoj kuhinji kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. Kroz
ucenje temeljeno na radu koristit ¢e se tehnoloski i termicki postupci za izradu
pekarskih proizvoda, izradivat e se razlicCite vrste peciva i ostalih pekarskih
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proizvoda, izraditi osnovna vrsta punjenja te razlicite vrste polugotovih pekarskih
proizvoda.
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Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za | [shode ucenja koji se stje¢u u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
ucenje, potrebni za grupama.

realizaciju modula

zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Pekarski proizvodi, 3 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar
Odabrati tehnoloske i termi¢ke postupke za izradu Predloziti tehnoloSke i termicke postupke za izradu
pekarskih proizvoda pekarskih proizvoda
Izraditi razliite vrste peciva i ostalih pekarskih Izraditi razlicite vrste peciva i ostalih pekarskih
proizvoda proizvoda
Objasniti osnovne vrste punjenja za pekarske Usporediti osnovne vrste punjenja za pekarske
proizvode proizvode
Izraditi razli¢ite vrste polugotovih pekarskih Izraditi razlicite vrste polugotovih pekarskih
proizvoda proizvoda

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je uCenje temeljeno na radu koje se provodi u skolskom praktikumu i/ili kod
poslodavca u konkretnom radnom okruZenju gdje se polaznika uvodi u svijet rada te omoguéuje sudjelovanje u
radnom procesu u kontroliranim uvjetima dok ne stekne pune kompetencije izrade peciva i ostalih pekarskih
proizvoda polugotovih pekarskih proizvoda te punjenja za pekarske proizvode. Ucenik savladava teorijska
znanja o pekarskim proizvodima te u Skolskom praktikumu nastavnik priprema razlicite pekarske proizvode.
Samostalnim radom ucenici produbljuju znanja o razliitim vrstama pekarskih proizvoda proucavanjem
literature, internetskih izvora i videomaterijala prema preporuci nastavnika.

Peciva i drugi pekarski proizvodi

Slani i slatki pekarski proizvodi

Nastavne cjeline/teme Izrada pekarskih proizvoda

Izrada punjenja (fila) za pekarske proizvode

Izrada pekarskih poluproizvoda

Nacini i primjer vrednovanja

Prema zadanoj recepturi izraditi pekarski proizvod te ga prezentirati.
Elementi vrednovanja:

v' upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

vrijeme i temperatura gotovljenja

v organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...).

ASRNENEN

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama
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Buduci da je u ovom skupu ishoda ucenja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSkoéama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogu¢nosti te
mu omoguciti u€enje i rad s ucenicima razlic¢itih sposobnosti. Takve situacije moguée su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

NAZIV MODULA REZBARENJE NAMIRNICA - CARVING

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula
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3

Obuj dul
ujam moduia REZBARENJE NAMIRNICA - CARVING (2)

(CSVET)
ZBRINJAVANJE OTPADA (1)

. . . ) Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - P ) P
do, postotak) 10 - 20 30 - 40 45-55
Status modula

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj modula je osposobiti ucenike za samostalno rezbarenje namirnica koristenjem
razlicitih tehnika rezbarenja namirnica (carvinga). Ucenici ¢e u¢enjem temeljenim na
Cilj (opis) modula radu steci vjesStine rezbarenja namirnica uz primjenu pravila higijene i zastite na
radu. Pritom ¢e u radu koristiti odgovarajuce alate, uredaje i opremu za izradu
dekoracija tehnikama rezbarenja.

Kljuc¢ni pojmovi rezbarenje (carving), dekoracija, eksponat

osr A.4.3. Razvija osobne potencijale.
Povezanost modulas | osr B.4.2. Suradni¢ki uéi i radi u timu.

medupredmetnim osr A.5.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.
temama (ako je

osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.
primjenljivo)

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.
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zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri najce$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. UCenik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
uCenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizicko okruZzje ucenja. Ucenik stvara prikladno fizicko okruZzje za
ucenje s ciljem poboljsanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli€itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu provodi se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i
ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti.
Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje se uz vodstvo
mentora. Polaznika postupno uvodimo u upoznavanje kuhinjskog alata, opreme i
inventara za rezbarenje namirnica, rezbarenje namirnica raznim tehnikama
carvinga, analizu organoleptickih svojstava i cuvanje izradenih eksponata kao i u
postupke zbrinjavanja i smanjenja otpada pri radnim procesima. Time se omogucava
napredovanje u procesu ucenja dok se ne steknu svi ishodi uc¢enja predvideni
programom.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula
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zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Rezbarenje namirnica - carving, 2 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar

Navesti alat i pribor za rezbarenje (carving) Objasniti alat i pribor za rezbarenje (carving)

Pripremiti namirnice za carving Odabrati i pripremiti namirnice za carving

Opisati tehnike carvinga

Usporediti tehnike carvinga

Izraditi dekoraciju tehnikama carvinga Izraditi dekoraciju tehnikom carvinga

Izraditi eksponat tehnikama carvinga Izraditi eksponat tehnikama carvinga

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Ishodi ucenja skupa ishoda ucenja Rezbarenje namirnica - carving stjecu se u¢enjem temeljenim na radu.

Nastavnik iznosi klju¢ne

pojmove o priboru za rezbarenje, o namirnicama prikladnim za rezbarenje, o

tehnikama carvinga, izradi dekoracija rezbarenjem, izradi cvjetnog aranzmana tehnikama rezbarenja te

demonstracijom prikazuje tehnike i izradu dekoracija. Kroz prakti¢ni rad ucenici uvjezbavaju tehnike
rezbarenja i izradu dekoracija nakon demonstracije nastavnika.

Kroz samostalni rad ucenici produbljuju znanja o alatima za izradu, radnom prostoru, odrzavanju namirnica

za carving, osnovama rezbarenja, odrzavanju izradenih aranZmana, dostupnosti namirnica i ukraSavanju

buffet-stolova.

Nastavne cjeline/teme

Rezbarenje namirnica - carving
— Povijest rezbarenja namirnica

— Alati za rezbarenje namirnica

194




— Osnove rezbarenja namirnica

— Izrada eksponata i dekoracija rezbarenjem

Nacini i primjer vrednovanja

Izraditi zadane dekoracije ili eksponate od zadane namirnice tehnikama rezbarenja.
Elementi vrednovanja:

v/ upotreba alata i opreme

odabir namirnica

slijed postupaka

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa

ANER NI NERN

vrijeme i temperatura gotovljenja
v organoleptitka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...).

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Zbrinjavanje otpada, 1 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Razvrstati otpad po vrstama Razvrstati otpad od namirnica obradenih carvingom

Predloziti nacin iskoriStenja otpada od namirnica

Istraziti na¢ine smanjenja koli¢ine otpada ) )
obradenih carvingom

Zbrinuti vrste otpada prema propisima u svrhu

Zbrinuti otpad prema propisima
zastite okolisa padp prop

Koristiti propisane obrasce zbrinjavanja otpada Provesti evidentiranje zbrinjavanja otpada

Objasniti pojam ekologije i pojam odrzivog razvoja Elaborirati pojmove ekologije i odrzivog razvoja

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav je u¢enje temeljeno na radu u specijaliziranim u¢ionicama/praktikumima i
ugostiteljskim objektima kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti. U¢enici ¢e u stvarnim ili
simuliranim uvjetima ekoloski zbrinjavati otpad i predlagati nacine iskoriStavanja otpada nastalog carvingom.
Nastavnik iznosi klju¢ne pojmove o otpadu koji nastaje prilikom izrade hladnih izlozaka i rezbarenjem
namirnica tehnikom carvinga, opisuje moguce nacine iskoriStavanja otpada, odnosno nacine njegova
pravilnog zbrinjavanja u skladu s ekoloskim nacelima.
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Kroz samostalni rad ucenici produbljuju znanja o na¢inima poslovanja kod izrade jela s minimalnim otpadom,
istrazuju nacine maksimalne iskoristivosti namirnica.

. Ekonomija bez otpada
Nastavne cjeline/teme
Razvrstavanje otpada po vrstama

Nacini i primjer vrednovanja

Zadatak: Zbrinuti otpad nastao izradom zadanog eksponata prema propisima i o tome voditi dokumentaciju
prema zadanim obrascima. Preporuciti mjere i nacine smanjenja koli¢ine otpada.
Elementi vrednovanja:

v’ zbrinjavanje otpada

v' vodenje dokumentacije

v' predloZene mjere za smanjenje otpada.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda u¢enja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih samostalno rade, u¢enicima s teSko¢ama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje moguénosti te
mu omoguciti ucenje i rad s u€enicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik e procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

HLADNI IZLOSCI

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

3
(CSVET)

e .. i Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - P ) P
do, postotak) 10-20 30-40 45-55
Status modula

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti uc¢enike za samostalno pripremanje i gotovljenje hladnih
izloZaka. Ucenici ¢e ucenjem temeljenim na radu steci vjestine izrade hladnih
izlozaka uz postivanje pravila higijene i zastite na radu. Pritom ¢e u radu koristiti
odgovarajuce namirnice, alate, uredaje i opremu za izradu hladnih izlozaka.

Kljuc¢ni pojmovi

hladni izloZak, sredstva za Zeliranje

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.4.3. Razvija osobne potencijale.

osr B.4.2. Suradnicki u¢i i radi u timu.

osr A.5.4. Upravlja svojim obrazovnim i profesionalnim putem.
osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr C.5.1. Sigurno se ponasa u drustvu i suocava s ugrozavajucim situacijama
koriste(i se prilagodenim strategijama samozastite.

zdr C.4.2.A Primjenjuje postupke pruzanja prve pomoci pri naj¢e$¢im hitnim
zdravstvenim stanjima.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. U¢enik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
ucenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku D.4/5.1. 1. Fizi¢ko okruZje ucenja. U¢enik stvara prikladno fizicko okruzje za
ucenje s ciljem poboljSanja koncentracije i motivacije.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Ucenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razliCitim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomoc.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu u modulu Hladni izloSci provodi se u specijaliziranoj
ucionici/praktikumu i ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili regionalnom centru
kompetentnosti. Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje se
uz vodstvo mentora. Polaznika se postupno uvodi u upoznavanje kuhinjskog alata,
opreme i inventara, postupak pripreme hladnih izlozaka sukladno namirnici i
namjeni, izradu hladnih izloZaka raznim tehnikama, analizu organoleptickih
svojstava i cuvanje hladnih izloZaka. Time se omogucava napredovanje u procesu
ucenja dok se ne steknu svi ishodi u€enja predvideni programom.
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Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

ucenje, potrebniza | grupama.

realizaciju modula

zastitna odjeca, obuca i oprema

Ishode ucenja koji se stjeCu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam:

Hladni izlosci, 3 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar

Obrazloziti upotrebu hladnih izloZaka u kuharstvu

Obrazloziti upotrebu hladnih izloZaka u kuharstvu

Odabrati kuhinjski alat, inventar i opremu za
pripremu hladnih izlozaka

Odabrati kuhinjski alat, inventar i opremu za
pripremu hladnih izlozaka

Odabrati postupak pripreme hladnih izlozaka
sukladno namirnici i namjeni

izloZzaka

Analizirati razlicite postupke pripreme hladnih

Objasniti ulogu sredstava za Zeliranje kod hladnih
izlozaka

Razlikovati ulogu razlic¢itih sredstava za Zeliranje kod
hladnih izloZaka

Izraditi hladne izloske

Izraditi hladne izloske

Analizirati organolepticka svojstva hladnih izlozaka

Analizirati organolepticka svojstva hladnih izlozaka

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u Hladni izloSci je ucenje temeljeno na radu gdje ¢e ucenici u stvarnim ili
simuliranim uvjetima odabrati kuhinjski alat, inventar i opremu za pripremu hladnih izloZaka, odabrati
postupak pripreme hladnih izloZaka sukladno namirnici i namjeni, obrazloZiti upotrebu hladnih izloZaka u
kuharstvu, objasniti ulogu sredstava za Zeliranje, izraditi hladne izloske i analizirati organoleptic¢ka svojstva
hladnih izlozaka. Samostalne aktivnosti u¢enika ukljucuju proucavanje literature i videozapisa prema
preporuci nastavnika s tematikom izrade hladnih izlozZaka.

Nastavne cjeline/teme -

Hladni izloSci

temeljne znacajke i karakteristike hladnih
izloZzaka

vrste hladnih izloZaka

vrste ucvrséivaca i tehnike S§emiziranja
alati i pribor za izradu hladnih izloZaka
priprema i obrada namirnica
sastavljanje hladnih izloZaka

dekoracija i kalupiranje

Nacini i primjer vrednovanja

Prema uputama i zadanim namirnicama izraditi hladni izlozak.

Elementi vrednovanja:

v

ANRNRN

upotreba alata i opreme

slijed postupaka rada

odrzavanje higijene tijekom radnog procesa
vrijeme i temperatura gotovljenja
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v organolepticka svojstva (izgled, miris, okus, tekstura, konzistencija...)
v estetski izgled i kompozicija boja
v' upotreba svih zadanih namirnica.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Bududi da je u ovom skupu ishoda ucenja dominantno ucenje temeljeno na radu u kojem se ucenici stavljaju u
realne radne situacije tijekom kojih rade samostalno, u¢enicima s teSkoéama, ako im je potrebno, treba dati
produljeno vrijeme za izvrSavanje zadatka. Svakom uceniku treba dati priliku da pokaZe svoje mogu¢nosti te
mu omoguciti ucenje i rad s ucenicima razlicitih sposobnosti. Takve situacije moguce su i u stvarnom radnom
okruzenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s
posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici
vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje ucenja koristenjem kvalitetnih,
konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jatanja samopouzdanja te
omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ée procijeniti koja razina pedagoske podrske je potrebna uceniku.
Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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NAZIV MODULA

PREZENTACIJSKE VJESTINE

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /168

Obujam modula

3
KULTURNO-POVIJESNA BASTINA ZAVICAJA (1)

(CSVET) )
VJESTINE PREZENTIRANJA (2)

e .. i Vodeni proces ucenjai| Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -do, P ) P
postotak) 10-20 30 - 40 45-55
Status modula

Izborni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati uc¢enike s nac¢inima interpretacije bastine u svrhu stvaranja
inovativnih proizvoda u gastronomiji te osposobiti uc¢enike za pripremu
prezentacija i prezentiranje obradene teme te ovladavanje strahom od javnog
nastupa. Ucenici ¢e u¢enjem temeljenim na radu steci prezentacijske vjestine
primjenjujuci elemente i strukturu javnog govora uz koristenje IKT alata.

Kljucni pojmovi

govornik, poruka, informacija, slusatelj, komunikacijski kanali, interferencija,
upravljanje vremenom, javni govori, kulturna bastina, materijalna i nematerijalna
kulturna bastina, valorizacija kulturnog nasljeda

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

osr A.5.1. Razvija sliku o sebi.

osr A.5.2. Upravlja svojim emocijama i ponasanjem.

osr A.5.3. Razvija osobne potencijale.

osr B.4.2. Suradnicki uci i radi u timu.

osr B.4.3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

osr B.5.1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.
ood A.4.1. Primjenjuje inovativna i kreativna rjeSenja.

pod A.4.2. Snalazi se s neizvjesnoscu i rizicima koje donosi.

zdr B.4.1.A Odabire primjerene odnose i komunikaciju. B.4.1.B Razvija tolerantan
odnos prema drugima.

zdr B.4.2.A Procjenjuje situacije koje mogu izazvati stres i odabire primjerene nacine
oslobadanja od stresa.
zdr B.4.2.C Razvija osobne potencijale i socijalne uloge.

zdr B.5.1.A Procjenjuje vaznost razvijanja i unapredivanja komunikacijskih vjestina i
njihove primjene u svakodnevnome zivotu. B.5.1.B Odabire ponasanje sukladno
pravilima i normama zajednice.

uku A.4/5.2. 2. Primjena strategija uCenja i rjeSavanje problema. Ucenik se koristi
razli¢itim strategijama ucenja i samostalno ih primjenjuje u ostvarivanju ciljeva
ucenja i rjeSavanju problema u svim podrucjima ucenja.

uku A.4/5.3. 3. Kreativno misljenje. UCenik kreativno djeluje u razli¢itim podrucjima
ucenja.
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uku A.4/5.4. 4. Kriticko misljenje. U¢enik samostalno kriticki promislja i vrednuje
ideje.

uku B.4/5.1. 1. Planiranje. Ucenik samostalno odreduje ciljeve ucenja, odabire
pristup ucenju te planira ucenje.

uku B.4/5.4. 4. Samovrednovanje/samoprocjena. Ucenik samovrednuje proces
uCenja i svoje rezultate, procjenjuje ostvareni napredak te temeljem toga planira
buduce ucenje.

uku C.4/5.1. 1. Vrijednost ucenja. Ucenik moZe objasniti vrijednost uc¢enja za svoj
Zivot.

uku C.4/5.2. 2. Slika o sebi kao uceniku. U¢enik iskazuje pozitivna i visoka
ocekivanja i vjeruje u svoj uspjeh u ucenju.

uku C.4/5.4. 4. Emocije. UCenik se koristi ugodnim emocijama i raspoloZenjima tako
da poti€u ucenje i kontrolira neugodne emocije i raspoloZenja tako da ga ne ometaju
u ucenju.

uku D.4/5.2. 2. Suradnja s drugima. Uéenik ostvaruje dobru komunikaciju s drugima,
uspjesno suraduje u razli¢itim situacijama i spreman je zatraziti i ponuditi pomo¢.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije. ikt C.4.2. U¢enik samostalno provodi
sloZeno pretrazivanje informacija u digitalnome okruzju.

ikt C.4.3. Ucenik samostalno Kriticki procjenjuje proces, izvore i rezultate
pretrazivanja, odabire potrebne informacije.

ikt C.4.4. UCenik samostalno i odgovorno upravlja prikupljenim informacijama.

ikt D.5.1. Ucenik svrsishodno primjenjuje vrlo razlicite metode za razvoj
kreativnosti kombiniraju¢i stvarno i virtualno okruzje.

ikt D.5.2. U€enik samostalno predlaZe moguca i primjenjiva rjeSenja sloZenih
problema pomocu IKT-a.

ikt D.5.3. U¢enik samostalno ili u suradnji s kolegama predocava, stvara i dijeli nove
ideje i uratke pomoc¢u IKT-a.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ée se problemskim i projektnim zadatcima u
kojima ¢e ucenici u stvarnim ili simuliranim uvjetima npr. prezentirati izradeno jelo,
koriste(i stecena znanja i vjeStine terminologijom prikladnom za ciljanu skupinu
kojoj prezentira.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/168

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam: Kulturno-povijesna bastina zavicaja, 1 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Navesti kulturnu bastinu zavicaja

Povezati kulturnu bastinu zavicaja s povijesnim
razdobljima

Razlikovati materijalnu i nematerijalnu bastinu Analizirati obiljezja materijalne i nematerijalne

zavicaja

bastine zavicaja

Argumentirati vrijednosti kulturne bastine zavicaja

Kriticki prosudivati vrijednost kulturne bastine u
turistickom proizvodu zavicaja

Predloziti moguc¢nosti turisticke valorizacije Predloziti moguénosti turisticke valorizacije kulturnog
kulturnog nasljeda zavicaja kroz kuharstvo nasljeda zavicaja kroz kuharstvo

201




Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav u SIU-u je heuristicka nastava kojom ¢e ucéenik stec¢i znanja o elementima i
obiljeZjima kulturne basStine zavicaja. Tijekom realizacije nastavnih sadrZaja unutar ovog modula
programiranom nastavom ucenici produbljuju i povezuju dobiveno teorijsko znanje o elementima i
obiljezjima kulturne bastine s posebnim naglaskom na kulturna dobra koja se mogu valorizirati u kuharstvu.

Kroz samostalni istrazivacki rad ucenike se potice na istrazivanje kulturne bastine i inovativni pristup
valorizaciji kulturne bastine u gastronomiji.

Kulturna bastina
Nastavne cjeline/teme Kulturna bastina zavicaja

Valorizacija kulturne bastine zavic¢aja u kuharstvu

Nacini i primjer vrednovanja

Projektni zadatak: Ucenik treba samostalno odabrati odredeno kulturno dobro u destinaciji i predstaviti
moguce modele turisticke valorizacije kroz kuharstvo.

Elementi vrednovanja:

v obrazloZenje odabira kulturnog dobra
v prijedlog modela turisti¢ke valorizacije kroz kuharstvo.

Prijedlog prilagodbe za uc¢enike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Buduci da se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koristi heuristicka nastava tijekom koje ucenici
samostalno rade, potrebno je uc¢enicima s teSkocama posvetiti dodatnu paznju i vrijeme. Osim toga, poZeljno
je u pomoc¢ ucenicima s teSko¢ama ukljuciti i ostale ucenike, a posebno darovite ucenike. Na takav nacin
ucenici imaju priliku uciti i raditi s u€enicima razli¢itih sposobnosti. Takve situacije moguce suiu stvarnom
radnom okruZenju pa se ucenici navikavaju na timski rad. U individualiziranom kurikulumu za svakog
ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini rada, primjeri individualizacije te nacini i
oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano vrednovanje uc¢enja koriStenjem
kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju motiviranja ucenika, jacanja
samopouzdanja te omogucéavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja razina pedagoske podrske je
potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje ishoda u¢enja umjesto ucenika.
Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrzaja (prosirivanjem dodatnim sadrzajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, a vrednovanje provoditi sukladno
razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i napretka.

Skup ishoda ucenja iz SK-a. obujam: VjeStine prezentiranja, 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar“
Koristiti IKT alate u oblikovanju prezentacije Izraditi prezentaciju koriStenjem IKT alata
Objasniti povezanost elemenata javnog govora Analizirati povezanost elemenata javnog govora
Primijeniti strukturu javnog govora pri izradi Kreirati strukturu javnog govora pri izradi
prezentacije prezentacije
Prezentirati temu/jelo pred publikom u skladu s Prezentirati temu/jelo pred publikom u skladu s
idejom i konceptom idejom i konceptom
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Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantni nastavni sustav SIU-a Prezentacijske vjestine je problemska nastava. Nakon stecenog pocCetnog
znanja ucenici uz mentoriranje nastavnika pretrazuju i pronalaze potrebne informacije i izraduju prezentacije
iz zadanih tema. Samostalnim prezentiranjem ispred publike prolaze proces iskustvenog ucenja te
samovrednovanjem i vrednovanjem kao uc¢enjem stjecu dodatan uvid u vlastito stec¢eno znanje i vjeStine
prezentiranja.

Elementi javnog govora

. Struktura javnog govora i izrada prezentacije
Nastavne cjeline/teme )
Vrste javnog govora

Strah od javnog nastupa

Nacini i primjer vrednovanja

Projektni zadatak: Prema zadanoj temi i vremenu pripreme i prezentiranja, pripremiti prezentaciju uz
koriStenje IKT alata i sinopsis te prezentirati obradenu temu (postupak gotovljenja jela, tehniku, jelo,
namirnice...).

Vrednovanje se provodi prema unaprijed odredenim kriterijima:

v' primjena IKT alata
v vjeStine prezentiranja
v kreativnost u izradi prezentacije.

Vrs$njacko vrednovanje se provodi temeljem unaprijed pripremljenih i objasnjenih kriterija te ucenici
dobivaju povratnu informaciju o vlastitoj uspjesnosti.

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Kako se u ovom skupu ishoda ucenja najcesce koriste problemska i projektna nastava u kojima se ucenici
stavljaju u realne radne situacije tijekom kojih se dijele u timove, pri dijeljenju u timove treba voditi racuna da
ucCenici s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama budu ravnomjerno rasporedeni u svaki tim u kojem ¢e
imati svoju ulogu. Na takav nacin svaki ucenik ima priliku pokazati svoje jace strane, a ostali ¢lanovi tima
imaju priliku uciti raditi sa ¢lanovima tima razlicitih sposobnosti sukladno realnom radnom okruzenju. U
individualiziranom kurikulumu za svakog ucenika s posebnim potrebama navedeni su preporuceni nacini
rada, primjeri individualizacije te nacini i oblici vrednovanja. Poseban naglasak treba staviti na kontinuirano
vrednovanje ucenja koriStenjem kvalitetnih, konstruktivnih i poticajnih povratnih informacija u cilju
motiviranja ucenika, jacanja samopouzdanja te omogucavanja daljnjeg napretka. Nastavnik ¢e procijeniti koja
razina pedagoske podrske je potrebna uceniku. Nije namjera da nastavnik odradi dio uvjeta za dostizanje
ishoda ucenja umjesto ucenika.

Darovitim ucenicima treba omoguciti obogacivanje sadrZaja (prosirivanjem dodatnim sadrZajima koji se
rijetko doticu) ili postavljanjem ishoda viSe razine, a sve u skladu s razlikovnim/individualiziranim
kurikulumom. Preporuca se takvim ucenicima ponuditi sloZeniji zadatak, individualni rad s mentorom, a
vrednovanje provoditi sukladno razlikovnom/individualiziranom kurikulumu u cilju poticanja motivacije i
napretka.
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4. ZAVRSNI RAD

Zavrsnirad provodi se temeljem Zakona o odgoju i obrazovanju u osnovnoj i srednjoj skoli (Narodne novine,
br. 87/2008, 86/2009, 92/2010, 105/2010, 90/2011, 5/2012, 16/2012, 86/2012, 126/2012, 94/2013,
152/2014,07/2017, 68/2018,98/2019, 64/2020), Pravilnika o izradbi i obrani zavr§noga rada (Narodne
novine, br. 118/2009) i Nacionalnog kurikuluma za strukovno obrazovanje (2018).

Obrazovni program kojim se stjece kvalifikacija Kuharski tehni¢ar/Kuharska tehnicarka zavrsava
provjerom strukovnog znanja, vjeStina te pripadne samostalnosti i odgovornosti. Provjera se provodi
izradom i obranom zavr$nog rada koji ukljucuje prakti¢ni rad te provjerom ostaloga strukovnog znanja i
vjestina predvidenih ishodima ucenja kurikuluma.

Zavrsni rad projektni je zadatak u kojem ucenik treba pokazati samostalnost u analizi problema, izradi
mogucih rjesenja i izvedbi moguéih rjeSenja, primjenjujuci usvojeno znanje i vjestine tijekom cjelokupnoga
obrazovanja za stjecanje kvalifikacije Kuharski tehnicar.
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