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

nazive 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.




1. Opdi dio
1. Naziv strukovnog kurikuluma za stjecanje kvalifikacije

Kuhar prema dualnom modelu obrazovanja.

2. Cilj strukovnog kurikuluma

Kvalifikacije koje se stjeCu strukovnim obrazovanjem potvrduju posjedovanje temeljnih i
strukovnih kompetencija za dobivanje kvalifikacija koje omogucéuju obavljanje zanimanja i
daljnje obrazovanje, osposobljenost za zivot i rad u promjenjivom drustveno-kulturnom
kontekstu u skladu sa zahtjevima trziSnog gospodarstva, suvremenih informacijsko-
komunikacijskih tehnologija i znanstvenih spoznaja i dostignuéa te cjelozivotno ucenje u
funkciji osobnog razvoja, kao i gospodarskog i op¢eg razvoja drustva.

3. Strukovnim kurikulumom stjece se razina kvalifikacije

4.1

4. Uvjeti za pristupanje stjecanju kvalifikacije

ZavrSena osnovna Skola ili posjedovanje prethodne kvalifikacije na razini 1.

5. Uvjeti za stjecanje kvalifikacije

Provjera strukovnih znanja i vjesStina te njima odgovarajuéeg stupnja samostalnosti i
odgovornosti. Zavrsni rad ukljucuje prakti¢ni rad te provjeru ostalih strukovnih znanja i
vjestina predvidenih ishodima ucenja programa.

6. Datum do kojega je predvideno upisivanje programa za stjecanje
kvalifikacije uskladene sa standardom kvalifikacije kuhar

31. kolovoza 2024. godine



POJMOVNIK

EUROPASS - portfelj koji se sastoji od pet dokumenata i europskim gradanima omogucuje

jasno i usporedivo predstavljanje ste¢enih kompetencija na podruc¢ju Europske unije

IKT - informacijsko-komunikacijska tehnologija

CV - Zivotopis

HACCP - proces analize opasnosti i kriticnih kontrolnih tolaka koji obuhvaca cijeli niz
preventivnih postupaka s krajnjim ciljem osiguravanja zdravstveno ispravne hrane

BUFFET - obrok sastavljen od hladnih i toplih jela serviranih na ve¢em odvojenom stolu; gosti

se sami posluzuju i odlaze za druge stolove

STREET FOOD - hrana koju nije potrebno posluZivati, jede se s nogu, cjenovno dostupna

svima (tacosi, tortilje i sl.)

FINGER FOOD - hrana koja se jede rukama, hrana s nogu odnosno hrana u jednom zalogaju
LCHF prehrana - prehrana s manje ugljikohidrata i pove¢anim unosom prirodnih masnoca
SLOW FOOD - trend u prehrani koji se zalaZe za sporo uzivanje u hrani

KETOGENA PREHRANA - prehrana s niskim udjelom ugljikohidrata, umjerenim udjelom

proteina i vrlo visokim udjelom masti

ATKINSOVA PREHRANA - prehrana sa smanjenim unosom ugljikohidrata i pove¢anim unosom
mesa i mlijeCnih proizvoda
RAW FOOD - prehrana bez kuhanja (sirova hrana) ili sa smanjenom uporabom kuhanih

namirnica

AJURVEDSKA NACELA - uravnoteZena prehrana, zivot u skladu s prirodnim ciklusima,
tretiranje zdravstvenih i estetskih problema biljnim preparatima, osluskivanje vlastitog

organizma
CELIJAKIJA - osjetljivost organizma na gluten

KOSER PREHRANA - prehrana u kojoj se meso priprema prema zapovijedima Tore (bez

masnoce i vena), proizvodi od mlijeka i mesa pripremaju se odvojeno



HALAL PREHRANA - hrana i pi¢e koji su dopusteni pripadnicima islamske religije odnosno

muslimanima



Strukovni kurikulum za stjecanje kvalifikacije kuhar prema dualnom modelu obrazovanja
provodi se u okviru 4. i 5. ciklusa u skladu s Nacionalnim kurikulumom za strukovno
obrazovanje.

Kvalifikaciju ove razine Cine opceobrazovni i strukovni dio kurikuluma koji se sastoji od
strukovnog i izbornog modula te u¢enja temeljenog na radu izrazenog u postocima u odnosu
na ukupan broj godisnjih sati.

Ukupno radno optereéenje za stjecanje kvalifikacije iznosi minimalno 180 ECVET bodova (144
ECVET i 36 HROO bodova).

U sljedecoj su tablici prikazane sastavnice kurikuluma za stjecanje kvalifikacije kuhar prema
dualnom modelu obrazovanja:

SASTAVNICE STRUKOVNOG KURIKULUMA ZA STIECANJE KVALIFIKACIJE KUHAR
RAZINE 4.1 PREMA DUALNOM MODELU OBRAZOVANJA
4. CIKLUS 5. CIKLUS
STRUKTURA/GODINA u satima u satima u satima
OBRAZOVANJA . 5. 3.
1330 1330 1132
A. SIPSEOBRAZOVNI 21% | 280 |21 % 280 |23%| 256
B. |STRUKOVNI DIO 79% | 1050 |79% | 1050 |77%| 876
STRUKOVNI
B.1 o O 27% | 280 |20 % 210 |11 % 96
UCENJE TEMELJENO
e 73 % 67 % 74 %
A - USTANOVA ZA
STRUKOVNO 385 210 128
B.2 |OBRAZOVANJE / 50 % |770 30 % |700 20 % | 640
CENTAR
KOMPETENTNOSTI
B - SVIJETRADA | 50 % 385 | 70 % 490 |80 % 512
B.3 [IZBORNI MODULI | 0 % 0 11 % 140 |11%| 128




U 4. i 5. ciklusu polaznici usvajaju teorijske sadrzaje koji su nuzni za stjecanje kvalifikacije, a
tomu pridonose sadrzaji opéeobrazovnog i strukovnog dijela strukovnog kurikuluma.

U opc¢eobrazovnom dijelu stjeCu se genericke kompetencije koje ¢e kuharu na radnome
mjestu omoguditi uspjeSnu komunikaciju na materinskom i stranom jeziku te mu olaksati
uspostavljanje dobrih meduljudskih odnosa u pruzanju gastronomske usluge.

Stjecanje znanja i vjestina u strukovnom dijelu kuharu ¢e omoguciti obavljanje zadataka,
izradu jela, kreiranje menija i ostalih gastronomskih usluga uz postovanje osnovnih pravila
struke. Struc¢na znanja iz poduzetnicke pismenosti i komunikacije polaznika ¢e pripremiti na
pozitivno usmjerenu komunikaciju u radnom procesu, odgovorno koristenje radnog prostora
i opreme, postovanje gastronomskih pravila vezanih uz struku, kao i za proces zaposljavanja.
Strucna znanja iz osnova kuharstva polazniku ¢e omoguciti stjecanje znanja o povijesnom
razvoju kuharstva, kao i o razvoju kuhinjske opreme i inventara kroz povijest, higijeni rada i
osoblja te sastavu i vrsti ziveznih namirnica. Kuhar ¢e stjecati vjestine upravljanja kuhinjskom
opremom i kreiranja menija izvodenjem vjezbi po skupinama jela, od hladnih predjela sve do
desertnih jela. Polaznika ¢e se kontinuirano poticati na pracenje trendova u struci. Radni
procesi omogudit ¢e mu stjecanje znanja i vjestina u organizaciji rada u kuhinji te zbrinjavanju
otpada. Kuharska praksa, kao strukovni modul, i ostali izborni moduli te u¢enje temeljeno na
radu polaznika ¢e osposobiti za primjenu kuharskih procesa u praksi u rasponu od klasi¢nih
rjeSenja i kuharske rutine sve do suvremenih kreativnih izvedbi tijekom izrade jela. Na taj ¢e
se nacin polazniku omoguditi stjecanje vjestina pomocu kojih ¢e u cijelosti odradivati zadatke
u kuhinji i suradivati s bliskim zanimanjima, sto ¢e u konacnici dovesti do bolje prohodnosti
unutar sektora te povecanja mogucénosti zaposljavanja.

Dodana vrijednost ovog strukovnog kurikuluma odituje se u povezivanju zanimanja sa
srodnim podrucjima i poslovima za koje, u suvremenom radnom okruzZenju i promjenjivom
drustvenom kontekstu, kuhar treba imati odredena znanja i vjeStine. To se postize
zahvaljujudi cjelovitoj dimenziji strukovnog kurikuluma koja polazniku omogucuje vertikalnu
i horizontalnu prohodnost te prosiruje njegove kompetencije u kuharskoj struci,
komunikacijskim i organizacijskim vjestinama, kao i pra¢enjem trendova u struci.

Dodatno, stjecanje kompetencija jezicne pismenosti kuharu ¢e omoguditi samostalno
koristenje stranog jezika u struci, gdje je vecéina pojmova i literature na stranom jeziku, kao
i izravnu komunikaciju s gostima na stranom jeziku. Digitalna pismenost osposobit ¢e ga za
samostalno koristenje IKT-a u postupku pruzanja gastronomskih usluga, kao i u segmentaciji
trziSta i odabiru ciljne skupine potroSaca te pracenju zadovoljstva gostiju kao osnove za
unapredenje prodaje i usluge elektronickim putem i putem drustvenih mreza.

Izborni modul Profesionalni razvoj kuhara takoder predstavlja dodanu vrijednost, jer vedi
izbor nastavnih sadrzaja ima vaznu ulogu u usmjeravanju, specijalizaciji i razvoju karijere
polaznika. Ishodi preko kojih ¢e se stjecati znanja i vjestine u izbornom modulu omogucuju
Sirok raspon razvoja kompetencija za kuhara te pruzaju vecu vidljivost na trzistu i
komparativnu prednost prilikom zaposljavanja ili pokretanja vlastite djelatnosti.

Ucenje temeljeno na radu provodi se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
praktikumima te u gospodarskom subjektu. Modul Kuharske vjestine polazniku ¢e omoguditi
stjecanje vjestina kroz rad u fazama pripreme i obrade namirnica, kao i izrade jela te ga
osposobiti za njihovo komponiranje u kreativho proSirene menije prema gastronomskim
pravilima i zasadama struke te kompletne prezentacije gastronomske usluge. Stjecanje
vjestina u modulu Kuharska praksa temelji se na pripremi koncepta jela, izradi jela i njegovoj
prezentaciji. UCenje temeljeno na radu polazniku ¢e omoguditi stjecanje strukovnih vijestina,
ali i generickih kompetencija kritickog misljenja i samovrednovanija.

Kuhar ¢e nakon stecene kvalifikacije odgovoriti na potrebe trzista rada.
U nastavku slijedi graficki pregled nastavnih predmeta u opéeobrazovnom dijelu te strukovnih

modula i njima pripadaju¢ih strukovnih predmeta u strukovnome dijelu strukovnog
kurikuluma:



Hrvatski jezik

Strani jezik Organizacija rada u kuh
Matematika Francuski jezik u gastrono
TZK Komunikacijske vjestine
Vjeronauk/Etika Poduzetnitke vjetine

Informatika u struci

Kreativnost i inovativnost u

kuharstvu Priprema i obrada Ziveznih
Svjetska kuhinja namirnica
Osnove somelijerstva Kuharstvo

Iternativna prehrana Kuharska praksa




2. Situacijsko ucenje i poucavanje

Situacijsko ucenje i poucavanje predstavlja suvremeni pedagoski pristup koji ¢e uz pomoc
digitalnih alata, osmisljavanjem adekvatnih pedagoskih metoda rada primjerenih
aktivnostima i zadacima, omoguciti vodeno ucenje kojim se polaznika vodi prema rjesSenju
zadatka, razgovorom se potiCe na sudjelujuce ucenje te samostalno ucenje kojim polaznik
sam stjece nova znanja i samostalno nalazi rjeSenja. U takvom procesu ucenja polaznik i sam
preuzima odgovornost za proces uc¢enja te povezano s tim rezultate ucenja.

Pazljivo osmisljenim aktivnostima za rjeSavanje problemskih zadataka koji povezuju ishode
ucenja sa situacijama iz svakodnevnog zivota ucenicima se na smisleniji i razumljiviji nacin
priblizavaju apstraktni problemi, ¢ime se pospjeSuje i potice njihova motivacija za
istrazivanje, razmisljanje i samostalno djelovanje. Takve ¢e aktivnosti polazniku omoguciti da
npr.:

- prepoznaje kuhinjske alate, aparate, strojeve i uredaje, njihovu ulogu i primjenu u
pripremi pojedinih jela, odabire ih i koristi u pripremi pojedinih jela i s pripremljenim
jelima sastavlja meni za ciljanu skupinu potrosaca

- prepoznaje fizioloske promjene na ziveznim namirnicama, promjene teksture i
senzorskih svojstava ziveznih namirnica, promjene nutritivno-bioloskih vrijednosti
ZiveZnih namirnica pri njihovoj pripremi i izradi jela te karakteristike pojedinih
kemijskih promjena u sklopu kvarenja ZiveZnih namirnica, a sve u cilju odabira
pravilnih nacina konzerviranja i ¢uvanja za svaku pojedinu ZiveZnu namirnicu te
njihove pravilne uporabe pri izradi jela

- prepoznaje ulogu kuharske usluge u turistickom proizvodu jedne drZzave i regije,
njezinu sofisticiranost u odnosu na druge usluge te vaznost promotivne komponente
u turizmu na temelju kvalitete jela i pica u odredenom objektu i na temelju toga
provodi gastronomske promotivne aktivnosti izradom tradicionalnih finger food jela

- prepoznaje gastronomske potrebe odredenog gosta povezujuli ih s karakteristikama
naroda, njihovih navika, Zelja, obiCaja, kultura i tradicija ¢ak informativno vodeli
ra¢una i o njihovoj razini kupovne moci te na temelju toga kreira ponudu turisticke
destinacije, a isto tako ovlada vjestinom izrade odabranog autohtonog jela iz ponude.



3. Model organizacije odgojno-obrazovnog rada

A. OPCEOBRAZOVNI I STRUKOVNI MODULI

A OPCEOBRAZOVNI DIO

Broj sati (godiSnje i tiedno - teorija, viezbe i prakticna nastava) i broj bodova
1. razred 2. razred 3. razred
NASTAVNI
MoDuL PREDMETI tiedno tiedno tiedno
o) 2 o) 2 o)
o o %0 o 0 o
= o °© o °© o
7] T V [PN| T S T V [PN] T STV |PN T
o
5
Hrvatski jezik 105 | 3 0 0 3 105 | 3 0 0 3 % | 3|0 0 3
Strani jezik 70 2 0 0 3 70 2 0 0 3 64 [ 2 O 0 3
OPCEOBRAZOWNI Matematika 35 1 0 0 2 35 1 0 0 2 32 1 0 0 2
MODUL
TZK 35 0 1 0 2 35 0 1 0 2 32 |0 1 0 2
\Vjeronauk/Etika 35 1 0 0 2 35 1 0 0 2 32 1 0 0 2
UKUPNO SATI/ BODOVAA 280 [ 7 1 0 12 | 280 | 7 1 0 12 | 256 | 7 1 0 12
UDIO OPCEOBRAZOVNOG MODULA U o o o o o o
UKUPNOM FONDU SATI % 21% 20% 21% 20% 23% 20%
B. STRUKOVNI DIO
Broj sati (godiSnje i tiedno - teorija, viezbe i prakticna nastava) i broj bodova
B.1 STRUKOVNI NASTAVNI 1. razred 2. razred 3. razred
MODULI PREDMETI
° tiedno m 2 tiedno o 2 tiedno o
2 S ) > D >
20 @] 3 @] 3 (@]
§ T | Vv |PN| W S| T Vv |[PN|] W STV |PN| W
Kuharski vremeplov 35 1 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OSNOVE Higijlena s 1 loflol 2131 ]lofjo] 2]32]|1]o]o] 2
KUHARSTVA

Zivezne namirnice u

70 2 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
kuharstvu

Organizacija rada u

RADNI PROCESI L 70 0 2 0 3 35 1 0 0 2 0 0o o 0 0
kuhinji

Francuski jezik u
gastronomiji

PODUZETNICKA Komunikacijske

vijestine
PISMENOST |
KOMUNIKACIJA | nformatika u struci 0 ofol]o o |70 ]of 2o 3 o |lofofo 0
Poduzetni¢ke vjestine | 35 1 0 0 2 0 0 0 0 0 32 1 0 0 2
UKUPNO SATI/ BODOVAB.1 280 | 6 [ 2 | o 14 (210 4 | 2 | o | 11 | 96 [ 3| o | o 6

UDIO STRUKOVNIH MODULA U

UKUPNOM FONDU SATI % 27% 23% 20% 18% 11% 10%
0




B. UCENJE TEMELJENO NA RADU

B.2. UCENJE TEMELJENO NA RADU

Broj sati (godiSnje i tiedno - teorija, viezbe i prakti€na nastava) i broj bodova
A USTANOVAZA 1. razred 2. razred 3. razred
STRUKOVNO
OBRAZOVANJE/RE NASTAVNI tiedno tiedno tiedno
GIONALNI CENTAR PREDMETI o - o - o -
KOMPETENTNOST % S S| e <
g O g O g O
I S| T Vv PO ]| S| T]V|PN]@|S|T[V|PN] m©
Pripremaiobrada | 475§ o | 5 | 0 | 6 J105] 0 f 3] o] 5 | ofolo]o] o
Ziveznih namirnica
KUHARSTVO
Kuharstvo 210 | 1 5 0 7 105 | O 3 0 5 128 O | O 4 5
UKUPNO SATI/ BODOVA (A) 385 | 1 10 | 0 13 [210 | O 6 0 10 (128 | 0 | O 4 5
Broj sati (godiSnje i tiedno - teorija, vjeZbe i prakti€na nastava) i broj bodova
1. razred 2. razred 3. razred
B. SVIJET RADA NASTAVNI
PREDMETI tjedno = Q tjedno = Q tjedno =
[} w = L [= L
= > N > 2] >
B O 3 O 3 O
3 T V PN W > T vV [PN| W o | T|V |PN| W
D
KUHARSKE
VJESTINE Kuharska praksa 385 | O 0 11 21 490 | O 0 14 ] 21 | 512) 0| 0 [ 16 27
UKUPNO SATI/ BODOVA (B) 385 (| 0 0 1 21 (490 | O 0 14 | 21 [[512 0 [ O | 16 27
UKUPNO SATI/ BODOVAB.2 (A+B) 770 | 1 10 || 11 34 (700 [ O 6 14 31 (640 O | O | 20 32
UDIO UCENJA TEMELJENOG NA RADU o o o o o o
U UKUPNOM FONDU SATI % 0 SR 7 Rz (L REL
*Napomena:

e Uclenje temeljeno na radu u prvom razredu u trajanju od 385 sati izvodi se u Skoli u kuharskom
praktikumu, a nakon motivacijskog razgovora 385 sati realizira se kod poslodavca u
ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji najkasnije do 20. 8. tekuce skolske godine.

e Ucenje temeljeno na radu u drugom razredu u trajanju od 210 sati izvodi se u Skoli u kuharskom
praktikumu, a preostalih 490 sati realizira se kod poslodavca u ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili
specijaliziranoj kuhinji najkasnije do 20. 8. tekuce Skolske godine.

e Ucenje temeljeno na radu u tre¢em razredu u trajanju od 128 sati izvodi se u Skoli u kuharskom
praktikumu, a preostalih 512 sati realizira se kod poslodavca u ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili
specijaliziranoj kuhinji tijekom nastavne godine.
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C. IZBORNI MODUL

B.3 IZBORNI MODULI

Broj sati (godi$nje i tiedno - teorija, viezbe i prakticna nastava) i broj bodova

B.3 IZBORNI NASTAVNI 1. razred 2. razred 3. razred
MOoDULI PREDMETI QL tjedno E 'GEJ‘ tjedno E 'qé tjedno E
b > 0 > 7] >
5 O 3 o '3 )
S T V | PN w =} T V | PN w o | TV |PN w
Kreativnost i
inovativnost u 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 64 0 2 0 3
kuharstvu
Svjetska kuhinja 0 0 0 0 0 70 0 2 0 3 0 0 0 0 0
PROFESIONALNI Osnove somelijerstva || 0 0 0 0 0 70 0 2 0 3 0 0 0 0 0
RAZVOJ KUHARA
Alternativna prehrana 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 64 0 2 0 3
Osnove pekarstvai ojJofJofJof|of7m]jof2f]of] 3 ]ofofjofjo] o
slastiCarstva
Posebni rezimi ofloflofolo]oJoJolo] ofleo]2]of 3
"prehrane
UKUPNO SATI/ BODOVAB.3 0 0 0 0 0 140 | O 4 0 6 128 | O 4 0 6
UDIO IZBORNIH MODULA U UKUPNOM
FONDU % 0% 0% 11% 10% 11% 10%
UKUPNO SATI/ BODOVAB 1050 | 7 12 | 11 48 (1050 ( 4 12 | 14 48 (1864 | 3 || 4 | 20 44
C. ZAVRSNI RAD
UKUPNO BODOVAC. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4
SVEUKUPNO SATI/BODOVIA+B +C 1330 14 || 13 [ 11 60 1330 11 13 | 14 60 (1120 10| 5 | 20 60

**Napomena: U drugom i tre¢em razredu polaznik bira dva od triju ponudenih izbornih

predmeta.
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4. CIKLUS

1. Opceobrazovni dio

U 4. ciklusu ili prvom razredu opéeobrazovni dio provodi se u okviru 280 sati nastave godisnje
ili 21 % ukupnog godiSnjeg broja sati nastave.

U prvom razredu (u 4. ciklusu) provode se sljedeci opceobrazovni predmeti:

NASTAVNI PREDMET SATI TJEDNO SATI GODISNJE
Hrvatski jezik 3 105
Strani jezik 2 70
Matematika 1 35
Tjelesna i zdravstvena kultura 1 35
Vjeronauk/Etika 1 35
UKUPNO 8 280

Sadrzaj predmetnih kurikuluma opéeobrazovnog dijela strukovnog kurikuluma objavljen je na
mreznim stranicama Ministarstva znanosti i obrazovanja te ih nastavnici opéeobrazovnih
predmeta preuzimaju na sljedeéoj poveznici: https://mzo.gov.hr/istaknute-teme/odgoj-i-
obrazovanje/nacionalni-kurikulum/predmetni-kurikulumi/539

Sadrzaji opc¢eobrazovnih predmeta trebaju biti u funkciji struke te polazniku omoguditi
uspostavljanje aktivne komunikacije na materinskom i stranom jeziku da bi se poslovni proces
mogao odvijati na odgovarajucoj poslovnoj razini. U tu svrhu nastavnici opéeobrazovnih i
strukovnih predmeta trebaju zajedno planirati izvodenje nastavnih sadrzaja te polazniku
omoguditi stjecanje generickih kompetencija koje ¢e biti uskladene sa standardima poslovanja
suvremenog kuhara na trzistu.
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2. Strukovni dio

Strukovni dio strukovnog kurikuluma usmjeren je na stjecanje kompetencija za kvalifikaciju
kuhar, a sastoji se od strukovnih modula i modula Ucenje temeljeno na radu te Izbornog
modula. U 4. ciklusu ili prvom razredu strukovni dio kurikuluma provodi se u okviru 1050 sati
nastave godisSnje ili 79 %. Sadrzaji strukovnog dijela u korelaciji su s u¢enjem temeljenim na
radu, pa je potrebno uskladiti njihovo izvodenje.

2.1. Strukovni moduli

Ishodi ucenja strukovnih modula temelj su za stjecanje znanja i vjeStina te njima
odgovarajuce samostalnosti i odgovornosti za kvalifikaciju kuhar.

U 4. ciklusu ili prvom razredu strukovni moduli provode se u okviru 280 sati nastave godisSnje
ili 27 % ukupnog broja sati strukovnog dijela kurikuluma.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 1.

STRUKOVNI MODUL NASTAVNI PREDMET SKUP ISHODA UCENJA
Kuharski vremeplov Povijesni razvoj kuharstva
OSNOVE KUHARSTVA Higijena Higijena i osobna higijena

Sastav i vrste ziveznih

Zivezne namirnice >Le
namirnica

Primjena radnih procedura na
mjestu za pripremu hrane

RADNI PROCESI Organizaci_ja"rada u
kuhinji

Zbrinjavanje otpada

Komunikacija povezana sa

Komunikacijske vjestine e :
zaposljavanjem

PODUZETNICKA
PISMENOST I
KOMUNIKACIJA

Primjena matematike u

Poduzetnicke vjestine bR

Tablica 1: Strukovni moduli u 4. ciklusu
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A. OPIS MODULA

Modul Osnove kuharstva polazniku omogucuje usvajanje temeljnih znanja i njihovu
primjenu u podrucju povijesnog razvoja kuharstva, gastronomskih pravila, odrzavanja osobne
higijene i higijene radnog prostora, kao i poznavanja sastava i vrsta ziveznih namirnica. Izvodi
se u okviru nastavnih predmeta Kuharski vremeplov, Higijena i ZiveZzne namirnice u 4.
ciklusu. Cilj modula jest stjecanje znanja i vjeStina te njima odgovarajuceg stupnja
samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Kuharski vremeplov jest stjecanje
znanja o kljuénim dogadajima vaznim za nastanak i razvoj kuharstva, kao i o etapama te
promjenama koje su utjecale na kuharstvo kroz povijest.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Higijena jest stjecanje znanja i razvijanje
odgovornosti nuznih za odrzavanje osobne higijene, higijene rada, higijene okolisa, suzbijanje
zaraznih bolesti, kao i odrzavanje radne discipline i savjesno obavljanje radnih zadataka.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta ZiveZne namirnice jest stjecanje znanja
o vrstama i sastavu Ziveznih namirnica, njihovoj energetskih vrijednosti te specifikacijskoj
podjeli, kao i ciljanoj primjeni u kuharstvu.

Modul Radni procesi polazniku omogucuje usvajanje i primjenu temeljnih znanja i vjestina
neophodnih za pracenje radnih procedura na mjestu za pripremu namirnica i prigotovljavanje
jela i etapa rada u kuhinji, s posebnim naglaskom na koristenje nacela HACCP-a. Polaznik ¢e
razlikovati hijerarhiju osoblja u kuhinji, planirati rad pomocnog osoblja te pravilno
razvrstavati, zbrinjavati i gospodariti otpadom, kao i ovladati svim ostalim nacelima
ekonomicnosti poslovanja u kuhinji. Izvodi se u okviru nastavnog predmeta Organizacija
rada u kuhinji u 4. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje znanja i vjeStina te njima
odgovarajuceg stupnja samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucdavanja nastavnog predmeta Organizacija rada u kuhinji jest
stjecanje kompetencija nuznih za organizaciju poslova i radnih zadataka u kuhinji,
odgovornost u gospodarenju otpadom i zastiti okoliSa, provodenje nacela HACCP-a, osobni
razvoj, kao Sto su poduzetnost, samostalnost i odgovornost u poslovanju, te pripremu za
postupak zaposljavanja i samozaposljavanja.

Modul Poduzetnicka pismenost i komunikacija polazniku omogucuje usvajanje i primjenu
temeljnih znanja neophodnih za uspjeSnu komunikaciju sa suradnicima, nadredenima i
gostima, kao i za primjenu matematike u kuharstvu. Izvodi se u okviru nastavnog predmeta
Poduzetnicke vjestine u 4. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje znanja i vjestina te njima
odgovarajuceg stupnja samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Komunikacijske vjestine jest stjecanje
znanja o postupcima zaposljavanja i dokumentaciji koju polaznik treba pripremiti za
motivacijski razgovor prije poCetka ucenja temeljenog na radu u ugostiteljskoj, drustvenoj
i/ili specijaliziranoj kuhinji. U okviru navedenog nastavnog predmeta polaznik ¢e sastaviti
dokumentaciju povezanu s postupkom zaposljavanja (zamolba za posao, motivacijsko pismo
i CV u formi Europassa) koristeci se IKT-om i povezati poslovnu etiku s etickim kodeksom
gospodarskog subjekta.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Poduzetnicke vjestine jest stjecanje
kompetencija u primjeni mjernih jedinica u kuharstvu, postotnog racuna i raCuna smjese u
receptima, potrebne koli¢ine smjese za izradu geometrijskih oblika odredene vrste jela, kao i
izracuna prodajne cijene jela.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: OSNOVE KUHARSTVA

Nastavni predmet: KUHARSKI VREMEPLOV

Skup ishoda ucenja: POVIJESNI RAZVO] KUHARSTVA

Razine usvojenosti
RB. Ishod Razrada ishoda - — . .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Opisati, razlikovati i
usporediti povijesne Razlikovati Analizirati
Razlikovati povijesne | etape u razvoju Opisati povijesne o . povezanost
. L . povijesne etape u | Usporediti N .
1. etape u razvoju kuharstva. Analizirati etape u razvoju . .. drustvenih
razvoju povijesne etape. ) .
kuharstva. povezanost kuharstva. kuharstva promjena i
drustvenih promjena i ) kuharstva.
kuharstva.
Opisati, razlikovati i
) . . usporediti povijesne . s Razlikovati . Analizirati ulogu
Razlikovati povijesne | etape u razvoju Opisati povijesne oviiesne etape U Usporediti hrvatske kuhinie u
2. etape u razvoju hrvatske kuhinje. etape u razvoju Eavao'u hrvatspke povijesne etape druétvu kroz ]
hrvatske kuhinje. Analizirati ulogu hrvatske kuhinje. /0] hrvatske kuhinje. -
hrvatske kuhinje u kuhinje. povijest.
drustvu kroz povijest.
Opisati, razlikovati i
. . s usporediti povijesne - iy Razlikovati - Analizirati ulogu
Razlikovati povijesne | etape u razvoju Opisati povijesne - Usporediti : o2,
. . o ; povijesne etape u - svjetske kuhinje u
3. etape u razvoju svjetske kuhinje. etape u razvoju razvoiu svietskih | Poviiesne etape drugtvu kroz
svjetskih kuhinja. Analizirati ulogu svjetskih kuhinja. Kuhi ) ] svjetskih kuhinja. iast
svjetske kuhinje u uninja. povijest.
drustvu kroz povijest.
Opisati, razlikovati i
. . s usporediti povijesne - s Razlikovati i Analizirati ulogu
Razlikovati povijesne | etape u razvoju Opisati povijesne s Usporediti 2
. D . povijesne etape u e europske kuhinje
4, etape u razvoju europske kuhinje. etape u razvoju razvoiu europske | Poviiesne etape U druétvu kroz
europske kuhinje. Analizirati ulogu europske kuhinje. Kuhi ) P europske kuhinje. -
europske kuhinje u uhinje. povijest.
drustvu kroz povijest.
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Prepoznati povijesni
utjecaj europske i
orijentalne kuhinje na
nacionalnu kuhinju.

Opisati razvoj
orijentalne kuhinje,
medusobno povezati
razvoj orijentalne i
europske kuhinje kroz
povijest te prepoznati
i analizirati povijesni

Opisati razvoj
orijentalne kuhinje
kroz povijest.

Medusobno
povezati razvoj
orijentalne i
europske kuhinje

Prepoznati
povijesni utjecaj
europske i
orijentalne kuhinje
na nacionalnu

Analizirati
povijesni utjecaj
europske i
orijentalne kuhinje
na suvremenu

nacionalnu
kuhinju.

utjecaj europske i kroz povijest.

orijentalne kuhinje na
nacionalnu kuhinju.

kuhinju.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koristenje
digitalnih alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja ¢injenica u standardnoj ucionici i na terenskoj nastavi tijekom posjeta obiteljskim
poljoprivrednim gospodarstvima, muzejima i izlozbama.

Primjer vrednovanja: Suradni¢ki predstaviti rezultate istraZivanja utjecaja drustvenih promjena na kuharstvo. Metodom vrsnjackog
vrednovanja odabrati najbolju prezentaciju i obrazloziti odabir.
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Modul: OSNOVE KUHARSTVA

Nastavni predmet: HIGIJENA

Skup ishoda ucenja: HIGIJENA I OSOBNA HIGIJENA

RB. Ishod Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuca

Dobra

Vrlo dobra

Iznimna

Objasniti pojam
higijene kao
znanstvene discipline i
razlikovati njezine

Objasniti pojam

Razlikovati grane

Obrazloziti vaznost

Istraziti i prezentirati

Razlikovati grane grane. Obrazloziti higii K h b imliivosti
1. znanstvene discipline vaznost prehrambene 'gljene kao Zf‘ar.‘St.V‘*”e prehrambene zanimiivosti o
higijene. higijene za zdravlje. zpar_wstyene d!s_c_lpllne hlgljerfe za odrzavan_J_u higijene
Istraziti | prezentirati discipline. higijene. zdravlje. kroz povijest.
zanimljivosti o
odrZzavanju higijene
kroz povijest.
Objasniti znacaj i ulogu
osobne higijene.
Razlikovati nacine i
sredstva odrzavanja
osobne higijene. Obrazloziti svrhu wipe s .
. C v Obrazloziti svrhu L v . Razlikovati redovitog Istr_aZ|t_|_| prc_azent|rat|
Razlikovati nacine i dovit bavliania Objasniti znacaj i nadine i sredstva | obavliania zanimljivosti o
2. sredstva odrzavanja recovitog obavijanj ulogu osobne \ : pavijan dnevnim, tjednim ili
osobne higijene sistematskog higijene odrzavanja sistematskog ritualnim kupanjima
' zdravstvenog pregleda. ' osobne higijene. | zdravstvenog kroz povijest
Istraziti i prezentirati pregleda. '
zanimljivosti o
dnevnim, tjednim ili
ritualnim kupanjima
kroz povijest.
Navesti dijelove i dielove | | Obrazlofit ikovati
ObrazloZiti znacaj razloge nosenja radne NaYeSt' dijelove | znacaj Razli ovatld IstraZiti i prezentirati
3. odrzavanja higijene odjece i obuce kuhara. | razioge nosenja odrzavanja svojstva radne moguce alergene na

ObrazloZiti znacaj
odrzavanja higijene
radne obuce i odjece.

radne obuce i odjece.

radne odjece i
obuce kuhara.

higijene radne
obuce i odjece.

odjece i obuce
kuhara.

radnoj odjedi.
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Razlikovati svojstva
radne odjece i obuce
kuhara. Istraziti i
prezentirati moguce
alergene na radnoj
odjedi.

Opisati vrste
psihoaktivnih tvari te

obrazloziti njihovo ObrazlozZiti
Obrazloziti djelovanje djelovanje na zdravlje Opisati vrste djelovanje Preporuciti mjere Analizirati mjere
4, psihoaktivnih tvari na covjeka. Preporuciti psihoaktivnih psihoaktivnih prevencije prevencije u
zdravlje Covijeka. mjere prevencije tvari. tvari na zdravlje | ovisnosti. drustvenoj zajednici.
ovisnosti. Analizirati covjeka.

mjere prevencije u
drustvenoj zajednici.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koristenje digitalnih
alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja Cinjenica u standardnoj ucionici.

Primjer vrednovanja: ObrazloZiti svrhu redovitog obavljanja zdravstvenog pregleda, kao i noSenja kuharske opreme. Obrazloziti svrhu
redovitog obavljanja zdravstvenog pregleda, kao i nosenja kuharske opreme na plakatu.
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Modul: OSNOVE KUHARSTVA

Nastavni predmet: ZIVEZNE NAMIRNICE

Skup ishoda uéenja: SASTAV I VRSTE ZIVEZNIH NAMIRNICA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Opisati, razlikovati i
kategorizirati vrste i Usporediti Jivesne
Razlikovati vrste i sastav ziveznih Opisati vrste i Razlikovati vrste i | Kategorizirati vrste pore
vo v S - v v . vi oy . vi v . namirnice s
1. sastav ziveznih namirnica. Usporediti sastav ziveznih sastav ziveznih i sastav ziveznih obzirom na sastav
namirnica. Zivezne namirnice s namirnica. namirnica. namirnica. -
] i i upotrebu.
obzirom na sastav i
upotrebu.
Nabrojiti i objasniti .
Y. v - Na primjeru
klase ziveznih L
- klasirati i
namimnica te kategorizirati
. . prepoznati njihovu . Objasniti klase Prepoznati =9
Prepoznati kvalitetu . o Nabrojiti klase v T . v. v . razlicite vrste
2. vy L kvalitetu. Klasirati i v v s ziveznih kvalitetu ziveznih v
ziveznih namirnica. o Ly ziveznih namirnica. . . ziveznih
kategorizirati razliCite namirnica. namirnica. -
v v namirnica u
vrste ziveznih
namirnica u skladu sa skladu sa
zadatkom.
zadatkom.
Nabrojiti hranjive tvari
u Ziveznim
namirnicama i Samostalno
objasniti njihov znacaj izraditi plan
Razlikovati hranjive d pre__hranl. R_azllkovatl Nabrojiti hranjive Objasniti znacaj Razlikovati hranjive prehran_e u skladu
VRV hranjive tvari u ey o ; VR s dnevnim
3. tvari u ziveznim v v tvari u ziveznim hranjivih tvari u tvari u ziveznim .
L Ziveznim L i L potrebama i
namirnicama. — . namirnicama. prehrani. namirnicama. v
namirnicama. Izraditi ucinkom na
plan prehrane u zdravlje
skladu s dnevnim pojedinca.

potrebama i u¢inkom
na zdravlje pojedinca.
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Nabrojiti i odrediti
energetske vrijednosti o
iiveignih namirJnica Odrediti Na primjeru
Odrediti energetske s e Nabrojiti energetske | energetske Sastaviti ciljani v
iy R Sastaviti ciljani y S Do o ; - rasclaniti
4, vrijednosti ziveznih - vrijednosti ziveznih vrijednosti energetski plan
namirnica energetski plan namirnica Ziveznih rehrane energetsku
' prehrane. Rasclaniti ' - P ' vrijednost u jelu.
. namirnica.
energetsku vrijednost
u jelu.
Objasniti, odabrati i
koristiti odgovarajuce . I .
. Isttl odgovara) L Odabrati e Prezentirati odabir
Odabrati nacine Cuvanja Objasniti ., Koristiti L,
., v. v n L . v odgovarajuce . odgovarajuceg
odgovarajuce nacine ziveznih namirnica. odgovarajuce nacine %y . odgovarajuce A ;
5. v A o . v AV nacine Cuvanja A : nacina cuvanja
cuvanja ziveznih Prezentirati odabir cuvanja ziveznih v v nacine cuvanja e u
L ., v L ziveznih v v - ciljanih ziveznih
namirnica. odgovarajuceg nacina | namirnica. - ziveznih namirnica. -
< IR namirnica. namirnica.
cuvanja ciljanih
Ziveznih namirnica.
Navesti vrste te
isati i prepoznati e .
R opvs_at prepo: at i T L Analizirati uzroke i
Prepoznati nacine nacine kvarenja Navesti vrste Opisati nacine Prepoznati nacine romiene u
6. kvarenja ziveznih Ziveznih namirnica. kvarenja ziveznih kvarenja ziveznih | kvarenja Ziveznih promjene U
o R ) o oo N kvarenju ziveznih
namirnica. Analizirati uzroke i namirnica. namirnica. namirnica. oo
. . namirnica.
promjene u njihovom
kvarenju.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja u standardnoj

ucionici.

Primjer vrednovanja: Odabrati 5 Ziveznih namirnica, procijeniti vrstu i sastav ziveznih namirnica i objasniti koji su odgovarajuci nacini
c¢uvanja odabranih Ziveznih namirnica te na koji nacin prepoznati nacine njihova kvarenja.
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Modul: RADNI PROCESI

Nastavni predmet: ORGANIZACIJA RADA U KUHINJII

Skup ishoda ucenja: PRIMJENA RADNIH PROCEDURA NA MJESTU ZA PRIPREMU HRANE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Nabrojiti, opisati i
Identificirati etape identificirati etape Nabrojiti etape Opisati etape Identificirati etape | Samostalno
odredene radne ; o
1. odredene radne rocedure. Isplanirati odredene radne odredene radne odredene radne isplanirati sve faze
procedure. P - 5P procedure. procedure. procedure. radnih procedura.
sve faze radnih
procedura.
Predvidjeti, izraCunati
i samoprocijeniti
Samoprocijeniti potrel_ano_ vrijeme za Predvidjeti potrebno | Izracunati Samoprocijeniti AnaI|Z|_rat|_ ucmak_
- obavljanje poslova - - - upravljanja radnim
potrebno vrijeme za . : vrijeme za potrebno vrijeme | potrebno vrijeme
o pripreme i obrade o L . vremenom na
2. obavljanje poslova ol S obavljanje poslova za obavljanje za obavljanje )

. . jela. Analizirati ucinak - : - ) .| efikasnost
pripreme i obrade upravliania radnim pripreme i obrade poslova pripreme | poslova pripreme i rioreme i obrade
jela. pravijan) jela. i obrade jela. obrade jela. prip

vremenom na jela.
efikasnost pripreme i
obrade jela.
Nabrojiti, opisati i
identificirati postupke Razlikovati ng?sefil,c?o
Prilagoditi postupke radne procedure u Nabrojiti postupke ostupke radne Prilagoditi postupke postuJ ke
radnge roczdurep odredenoj kategoriji radneJ ro?:edurie u procetp:iure u radne procedure gd ov%ra'uée
pro ugostiteljskog objekta. pros P . odredenoj 9 ]
3. odredenoj kategoriji AR odredenoj kategoriji | odredenoj radne procedure u
o Primijeniti postupke N kategoriji .
ugostiteljskog L ugostiteljskog kategoriji o odredenoj
objekta odgovarajuce radne objekta ugostiteljskog ugostiteljskog kategoriji
) procedure u odredenoj ) ) objekta. o
kategoriji objekta. uggsl?teljskog
ugostiteljskog objekta. objekta.
ey Prepoznati svrhu . o Samostalno Kontrolirati
4. Koristiti nacela primjene HACCP-a te Prepoznati svrhu Koristiti nacela primjenjivati provedbu HACCP-

HACCP-a.

koristiti nacela i
primjenjivati HACCP.

primjene HACCP-a.

HACCP-a. HACCP.

a.
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Kontrolirati provedbu
HACCP-a.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja i vjestina
izvodenjem vjezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskoj,
drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a
najvise 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Suradnicki istraziti primjenu HACCP-a te utvrditi na koji nacin dobiveni rezultati utjeCu na danasnju primjenu u kuhinji.
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Modul: RADNI PROCESI
Nastavni predmet: ORGANIZACIJA RADA U KUHINJII

. Razine usvojenosti
RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
Opisati, prepoznati i Samostalno
1 Razvrstati vrste razvrstati vrste Opisati vrste Prepoznati vrste Razvrstati vrste osmisliti plan
) otpada. otpada. Osmisliti plan | otpada. otpada. otpada. razvrstavanja
razvrstavanja otpada. otpada.
Opisati i istraziti
nacine smanjenja
Istraziti nacin kolicine ot_pac_la. v Opisati nacine Istraziti nacin Demonstrirati nacin Sam.‘?St"?".”Ov.
o v Demonstrirati nacin - v o L Cv: procijeniti ucCinak
2. smanjenja koliCine smanienia kolidine smanjenja koliCine smanjenja smanjenja koliCine smanienia kolidine
otpada. Jen) o otpada. koli¢ine otpada. otpada. Jen)
otpada te procijeniti otpada.
ucinak njegova
smanjenja.
Objasniti svrhu
zbrinjavanja otpada.
Prepoznati nacine
Zbrinuti otpad prema zbrinjavanja razlicitih Prepoznati nacine | Zbrinuti otpad Upravliati
. pad p vrsta otpada. Zbrinuti | Objasniti svrhu zbrinjavanja prema propisima u pravi)
3. propisima u svrhu L . A e zbrinutim
v v otpad prema zbrinjavanja otpada. | razlicitih vrsta svrhu zastite
zastite okolisa. ) oy otpadom.
propisima u svrhu otpada. okolisa.
zastite okolisa te
upravljati zbrinutim
otpadom.
Razlikovati, odabrati i
koristiti propisane . . Odabrati o . Organizirati
N . X . Razlikovati - Koristiti propisane .
Koristiti propisane obrasce evidencije robisane obrasce propisane obrasce obrasce evidenciie vodenje
4. obrasce evidencije zbrinjavanja otpada. propisan evidencije e . ] dokumentacije o
o . A : evidencije y . zbrinjavanja s .
zbrinjavanja otpada. Organizirati vodenje sbriniavania otpada zbrinjavanja otpada zbrinjavanju
dokumentacije o ] ] pada. otpada. paca. otpada.
zbrinjavanju otpada.
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Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja i vjestina
izvodenjem vijezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskoj,
drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a
najvise 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Odabrati 10 razlicitih vrsta otpada te ih pravilno razvrstati. Popuniti propisane obrasce evidencije zbrinjavanja otpada.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA
Nastavni predmet: KOMUNIKACIJSKE VIESTINE
Razine usvojenosti
RB. Ishod Razrada ishoda _ S— L _
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti elemente
ugovora o dualnom
obrazovanju i ugovora
0 radu. Prepoznati Prepoznati obveze Prezentirati
L obveze poslodavca i . poslodavca i Popuniti ugovor o . .
Analizirati elemente . Navesti elemente - posljedice krsenja
posloprimca na posloprimca na 0 dualnom ;
1 ugovora o dualnom o . ugovora o dualnom - . odredbi ugovora o
. - primjerima navedenih - primjeru ugovora obrazovanju
obrazovanju i ugovora S obrazovanju i | X dualnom
0 radu ugovora. Popuniti ugovora o radu o dua nom osnovnim obrazovanju i
) ugovor o dualnom ) obrazovaniju i elementima.
. ugovora o radu.
obrazovanju. ugovora o radu.
Prezentirati posljedice
krsenja odredbi oba
ugovora.
Nabrojiti faze
selekcijskog postupka
pri zaposljavanju.
Razlikovati unutarnje
od vanjskih izvora Razlikovati Izdvojiti dvije
pribavljanja Nabroiiti faze unutarnie od skupine testova
Razlikovati faze (novacenja) seIekch'sko van'skth izvora prikladnih za Osmisliti intervju
2. selekcijskog postupka | zaposlenika. Izdvojiti ostu Jka % ribJavI'an'a selekciju s potencijalnim
pri zaposljavanju. dvije skupine testova postupka pri b Jan) kandidata za zaposlenikom.
prikladnih za selekciju zaposljavanju. (novacenja) zanimanje
. zaposlenika.
kandidata za kuhar.
zanimanje kuhar.
Osmisliti intervju s
potencijalnim
zaposlenikom.
irati N Sastaviti zamolbu
3 Sastaviti Komentirati oglas za | iomentirati oglas za | >°° 2V 1 29 Samostalno S
. dokumentaciiu za posao na primjeru. posao na primjeru. pos . sastaviti izraditi zivotopis
] Sastaviti zamolbu za pomoc¢ nastavnika. (CV) u formi
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postupak
zaposljavanja.

posao uz pomoc
nastavnika.
Samostalno sastaviti
motivacijsko pismo.
Samostalno izraditi
Zivotopis (CV) u formi
Europassa koristeéi se
informacijskim
tehnologijama (IT).

motivacijsko
pismo.

Europassa
koristeéi se
informacijskim
tehnologijama
(Im).

etiku s etickim

Povezati poslovnu

Objasniti pojam
poslovne etike.
Razlikovati elemente
etickog kodeksa.
Ustanoviti vezu izmedu

Objasniti pojam

Razlikovati

Ustanoviti vezu
izmedu poslovne

Analizirati eticki
kodeks

4, kodeksom ST ; elemente eti¢kog ST T
poslovne etike i poslovne etike. etike i etickog gospodarskog
gospodarskog i2koa kodek kodeksa. kodek biek
subjekta. etickog kodeksa. odeksa. subjekta.
Analizirati eticki
kodeks gospodarskog
subjekta.
Navesti i komentirati
pravila poslovnog
bontona u komunikaciji
pri zaposljavanju. Komentirati Razlikovati Prezentirati
Primijeniti pravila Razlikovati pozeljne i Navesti pravila . pozeljne i o
v 1 .. pravila poslovnog v primjer
poslovnog bontona u nepozeljne nacine poslovnog bontona u nepozeljne oo
5. o2 I . o2 bontona u v komunikacije
komunikaciji pri komunikacije pri komunikaciji pri e nacine L
zapoéljavanju zapoéljavanju zapoéljavanju komunikaciji pri komunikacije pri | Primuenuuc
’ AT ’ zaposljavanju. s . poslovni bonton.
Prezentirati primjer zaposljavanju.

komunikacije
primjenjujuci poslovni
bonton.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici,
informatickoj ucionici i kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u grupe od
10 do 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Projektnim zadatkom ,Scenariji postupanja u komunikaciji s gostom" analizirajte i definirajte elemente i kriterije
uspjesnosti provedenih koraka na primjeru tri scenarija.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: PODUZETNICKE VIESTINE

Skup ishoda ucenja: PRIMJENA MATEMATIKE U KUHARSTVU

RB. Ishod Razrada ishoda = Razine usvojenosti
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Razlikovati mjerne
jedinice u kuharstvu.
PreraCunavati mjerne M . Y . Samostalno
jedinice u Razlikovati mjerne Preracunavati Preracunavati koristiti
1 Primijeniti mjerne ‘ednostavnim i adinice u mjerne jedinice u | mjerne jedinice u medunarodne
. Jedinice u kuharstvu. Jsloienim receptima. JI<uharstvu. jednos_tavnim sloien_im mjerne jedinice u
Koristiti medunarodne receptima. receptima. kuharstvu.
mjerne jedinice u
kuharstvu.
Izracunati postotak i
postotni iznos u 5 Izradunati
jednostavnim i Izracunati postotak postotak | Samostalno
2 Primijeniti postotni sloZzenim receptima. i postotni iznos u ostotni iznos u Primijeniti postotni | koristiti postotni
) racun u receptima. Primijeniti postotni jednostavnim Eloienim racun u receptima. | racun u pripremi
racun u receptima. receptima. receptima jela.
Koristiti postotni )
racun u pripremi jela.
Izracunati racun
smjese u
jednostavnim i IzraCunati racun IzraCunati racun Primijeniti ragun Samostalno
3 Primijeniti racun sloZzenim receptima. smjese u smjese u smijese u koristiti racun
) smjese u receptima. Primijeniti racun jednostavnim slozenim receptima smjese u pripremi
smjese u receptima. receptima. receptima. ) jela.
Koristiti racun smjese
u pripremi jela.
Razlikovati Y . ; :
Primijeniti potrebnu geometrijske oblike u | Razlikovati Izracunati Pg\éﬁqzé\;?ir-gﬁih Kombinirati
4. koli¢inu smjese za kuharstvu. Izradunati | geometrijske oblike | POtrebnu kolicinu gblika priJ izradi gotove
izradu geometrijskih | potrebnu koli¢inu u kuharstvu. smjese za izradu ola geometrijske
smjese za izradu geometrijskih Jela.
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oblika odredene vrste
jela.

geometrijskih oblika
odredene vrste jela.
Povezivanije
geometrijskih oblika
pri izradi jela.
Kombinirati gotove
geometrijske oblike u
prezentiranju jela.

oblika odredene
vrste jela.

oblike u
prezentiranju jela.

IzraCunati prodajnu
5. cijenu jela
(kalkulacija).

Razlikovati vrste
kalkulacije pri
izracunu cijene jela.
Poznavati elemente
kalkulacije. Izracunati
prodajnu cijenu jela.
Analizirati
ekonomicnost s
obzirom na kalkulaciju
jela.

Razlikovati vrste
kalkulacije pri
izracunu cijene jela.

Poznavati
elemente
kalkulacije.

Izracunati
prodajnu cijenu
jela (kalkulacija).

Analizirati
ekonomicnost s
obzirom na
kalkulaciju jela.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja u standardnoj

ucionici.

Primjer vrednovanja: Na temelju jednostavnog recepta za izradu jela s razli¢itim mjernim jedinicama preracunati koli¢ine namirnica iz
recepta u osnovne mjerne jedinice koje se koriste u kuharstvu.
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2.2. Ucenje temeljeno na radu

Ucenjem temeljenim na radu stjeCu se specificna znanja i vjestine koje su potrebne za
samostalan, siguran i odgovoran rad te rjeSavanje stvarnih radnih situacija u zanimanju
kuhar. Zajednickim planiranjem nastavnika ustanove za strukovno obrazovanje i mentora kod
poslodavca uz razmjenu pedagoske dokumentacije i evidencije postize se uskladenost
stjecanja ishoda ucenja strukovnih modula i u¢enja temeljenog na radu.

Tijekom 4. ciklusa u prvom razredu ucenje temeljeno na radu provodi se u okviru 770 sati
nastave godisnje ili 73 % ukupnog broja sati strukovnog dijela kurikuluma, od ¢ega 385 sati
nastave godisnje ili 50 % u kuharskom praktikumu, a preostalih 385 sati nastave godisnje ili
50 % kod poslodavca u ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji. Od 385 sati
nastave godisnje koja se provodi kod poslodavca u ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili
specijaliziranoj kuhinji 140 sati provodi se nakon zavrSetka nastavne godine.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 2.

UCENJE TEMELJENO

NA RADU NASTAVNI PREDMET SKUP ISHODA UCENJA
Kuhinjski alati, aparati, strojevi,
uredaji i namjestaj
Priprema i obrada
Ziveznih namirnica
Postupci pripreme ziveznih
namirnica u skladu s normativima
KUHARSTVO
Primjena zastite na radu u
kuharstvu
Kuharstvo
Primjena tehnoloskih procesa u
kuharstvu
KUHARSKE Kuharska praksa Primjena temeljnih kuharskih
VIESTINE P procesa u praksi

Tablica 2: Ucenje temeljeno na radu u 4. ciklusu
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A. OPIS MODULA

Modul Kuharstvo polazniku omogucuje usvajanje temeljnih znanja i vjestina te njihovu
primjenu u podrucju obrade i pripreme Ziveznih namirnica i tehnoloskih postupaka gotovljenja
jela, a koje su neophodne za uspjesno izvrSavanje zadataka u suvremenim kuhinjama. Izvodi
se u okviru nastavnih predmeta Priprema i obrada Zziveznih namirnica i Kuharstvo u 4.
ciklusu.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Priprema i obrada Ziveznih namirnica
polaznika usmjerava na stjecanje znanja i vjeStina za pravilno rukovanje kuhinjskim
inventarom, alatima, aparatima, strojevima i uredajima te za njihovo odrzavanje, odredivanje
potrebnih koli¢ina ziveznih namirnica za pojedino jelo, odabir odgovaraju¢eg nacina obrade i
pripreme, kao i optimalno koristenje kuhinjskih alata, strojeva i aparata za mehanicku obradu
Ziveznih namirnica.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Kuharstvo polaznika usmjerava na
stjecanje znanja i vjestina za rad u kuhinji na siguran nacin i u polaznika razvija vjestine
izvodenja, primjene i kombiniranja raznih tehnoloskih postupaka pri gotovljenju jela u
suvremenim kuhinjama.

Polaznik prije stjecanja ishoda ucenja u kuharskom praktikumu mora steéi ishode ucenja
zastite na radu u okviru 35 sati. SteCeni ishodi ucenja provjeravaju se pisanim
standardiziranim testom zastite na radu u okviru navedenih 35 sati. Potvrda o stjecanju ishoda
pisano se evidentira u mapu prakti¢ne nastave i vjezbi.

Modul Kuharske vjestine polazniku omogucuje usvajanje temeljnih znanja i vjestina te
njihovu primjenu za poslove koje ¢e polaznik obavljati u svakodnevnom radu u obradi ziveznih
namirnica i pripremi osnovnih jela, hladnih predjela, juha i salata. Izvodi se kod poslodavca
u okviru nastavnog predmeta Kuharska praksa u 4. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje znanja
i vjestina te njima odgovarajuceg stupnja samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Kuharska praksa polaznika usmjerava
na stjecanje znanja i vjestina za samostalnu pripremu i obradu Zziveznih namirnica, kao i
pripremu osnovnih jela, hladnih predjela, juhai salata u skladu s dnevnim potrebama pojedine
kuhinje te zadanih recepata i propisanih normativa.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: PRIPREMA I OBRADA ZIVEZNIH NAMIRNICA

Skup ishoda uéenja: KUHINJSKI ALATI, APARATI, STROJEVI, UREDAJI I NAMJESTA]J

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda . — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
Izdvojiti najznacajniji Samostalno na
IstraZiti primjenu kuhinjski inventar kroz | Izdvojiti Usporediti Razlikovati primjeru istraziti
. ; povijest i usporediti najznacajniji R o primjenu
1. kuhinjskog inventara Ve A kuhinjski inventar | kuhinjski inventar -
g ga. Istraziti primjenu kuhinjski inventar " . kuhinjskog
kroz povijest. kuhiniskod i . kroz povijest. kroz povijest. X
jskog inventara kroz povijest. inventara kroz
kroz povijest. povijest.
Nabrojiti, objasniti i Na primjeru
. : o razlikovati vrste Nabrojiti vrste Objasniti vrste Razlikovati analizirati
aRlzztlll;O\;igtléuhanskl kuhinjskog alata, kuhinjskog alata, kuhinjskog alata, kuhinjski alat, karakteristike
2. stro,'evpe ure:ia'e i aparata, strojeva, aparata, strojeva, aparata, strojeva, | aparate, strojeve, kuhinjskog alata,
namJ'eété' ] uredaja i namjestaja uredaja i uredaja i uredaje i aparata, strojeva,
] J- te analizirati njihove namjestaja. namjestaja. namjestaj. uredaja i
karakteristike. namjestaja.
Razlikovati, odabrati i
povezivati kuhinjske Samostalno
alate, aparate, Odabrati procijeniti i
. _ troi i dai Razlikovati abratl . . analizirati odabir
Odabrati kuhinjske Strojeve | uredaje za L kuhinjske alate, Povezati kuhinjske s
alate, aparate mehanicku pripremu kuhinjske alate, aparate, strojeve i | alate, aparate odgovarajucih
o - SiveZnih namirnica u aparate, strojeve i ! o " kuhinjskih alata,
strOJev_evl urec_jaJe Za skladu s radnim uredaje za uredajt_avza strojeve |_Lv|redaJe aparata, strojeva i
P | Svebnih namirnica u | zadatiom. Procijenit | mehanitku pripremu | ZEIENCIS | R RERE T, | uredaja 22
. analizirati odabir Ziveznih namirnica u o o . mehanicku
skladu s radnim s skladu s radnim namirnica u namirnica s radnim rioremu Jivesnih
zadatkom. odgovarajucih skladu s radnim zadatkom. priprerm
kuhinjskih alata, zadatkom. ~adatkom namirnica s

aparata, strojeva i
uredaja za mehanicku
pripremu Ziveznih

obzirom na radni
zadatak.
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namirnica s obzirom
na radni zadatak.

Odabrati kuhinjske
alate, aparate,
strojeve i uredaje za
tehnolosku i termicku
obradu ziveznih
namirnica u skladu s
radnim zadatkom.

Razlikovati, odabrati i
povezati kuhinjske
alate, aparate,
strojeve i uredaje za
tehnolosku i termicku
obradu ziveznih
namirnica u skladu s
radnim zadatkom.
Procijeniti i analizirati
odabir odgovarajucih
kuhinjskih alata,
aparata, strojeva i

Razlikovati
kuhinjske alate,
aparate, strojeve i
uredaje za
tehnolosku i
termicku obradu
Ziveznih namirnica u
skladu s radnim

Odabrati
kuhinjske alate,
aparate, strojeve i
uredaje za
tehnolosku i
termicku obradu
ziveznih namirnica
u skladu s radnim

Povezati kuhinjske
alate, aparate,
strojeve i uredaje
za tehnolosku i
termicku obradu
Ziveznih namirnica

s radnim zadatkom.

Samostalno
procijeniti i
analizirati odabir
odgovarajucih
kuhinjskih alata,
aparata, strojeva i
uredaja za
tehnolosku i
termicku obradu
ziveznih namirnica

uredaja za tehnolosku | zadatkom. zadatkom. - .

i termi¢ku obradu s obzirom na radni

Ziveznih namirnica s zadatak.

obzirom na radni

zadatak.

Razlikovati, odabrati i

povezati kuhinjske

alate, aparate i Samostalno

uredaje za pripremu Odabrati procijeniti i
Odabrati kuhinjske jela pred gostom u Razlikovati Povezati kuhinjske | analizirati odabir

alate, aparate i
uredaje za pripremu
jela pred gostom u
skladu s radnim
zadatkom.

skladu s radnim
zadatkom. Procijeniti i
analizirati odabir
odgovarajucih
kuhinjskih alata,
aparata i uredaja za
pripremu jela pred
gostom u skladu s
radnim zadatkom.

kuhinjske alate,
aparate i uredaje za
pripremu jela pred
gostom u skladu s
radnim zadatkom.

kuhinjske alate,
aparate i uredaje
za pripremu jela
pred gostom u
skladu s radnim
zadatkom.

alate, aparate i
uredaje za
pripremu jela pred
gostom u skladu s
radnim zadatkom.

odgovarajucih
kuhinjskih alata,
aparata i uredaja
za pripremu jela
pred gostom u
skladu s radnim
zadatkom.
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Prepoznati nove
mogucnosti razvoja i
upotrebe kuhinjskog

inventara te objasniti Objasniti _ Na primjerima
p A . . : Na primjeru A
v . . mogucnosti njihove Prepoznati nove mogucnosti L prezentirati trend
Istraziti mogucnosti D2 o . . . C2 : analizirati trendove v
. primjene. Analizirati mogucnosti razvoja i | primjene novih AR u koristenju i
razvoja i upotrebe ey - e u koristenju .
. : trendove u koristenju upotrebe kuhinjskog | tehnologija i . prednosti novog
kuhinjskog inventara. Iy ; ; g kuhinjskog -
kuhinjskog inventara. inventara. kuhinjskog inventara kuhinjskog
Prezentirati trend u inventara. ' inventara.

koristenju i prednosti
novog kuhinjskog
inventara.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vijestina, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja izvodenjem vjezbi
u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje
ukljucuju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakticne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Odabrati kuhinjske alate, aparate, strojeve i uredaje za mehani¢ku pripremu ziveznih namirnica popisanih u receptu za
izradu jednostavnog jela.
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Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: PRIPREMA I OBRADA ZIVEZNIH NAMIRNICA

Skup ishoda uéenja: POSTUPCI PRIPREME ZIVEZNIH NAMIRNICA U SKLADU S NORMATIVIMA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti i izracunati Izracunati Izradunati Izracunati
Y . potrebne koli¢ine , potrebne koli¢ine v potrebne kolicine
IzraCunati potrebne S . Navesti potrebne S potrebne kolicCine S
LV namirnica za pripremu Sv S namirnica za S namirnica za
1. koliCine ziveznih . i . koliCine namirnica . namirnica za - .
- jela (jednostavnog i . . pripremu . v pripremu menija
namirnica. v . za pripremu jela. - pripremu slozenog
slozenog te menija jednostavnog ola odredenog
odredenog dogadaja). jela. Jela. dogadaja.
Razlikovati kalo, lom i
rasip. Predvidjeti i o
. . utvrditi gubitke u Predvidjeti s . Analizirati i
Utvrditi gubitke u . Zo . . - Utvrditi gubitke u postotke gubitaka
i S pripremi ziveznih Razlikovati kalo, gubitke u . S v
2. pripremi ziveznih L L - : . vy pripremi ziveznih u razlicitim
namirnica namirnica. Analizirati lom i rasip. pripremi ziveznih namirnica nadinima obrade
) postotke gubitaka u namirnica. ) o
vy v . namirnica.
razli¢itim nacinima
obrade namirnica.
Objasniti nacine
pripreme Ziveznih
namirnica. Odabrati i - s
Demonstrirati demonstrirati pravilan e Odabrati pravilan | Demonstrirati SI(_)2|_t| redosI|_Jve_d_
. <. v, - Objasniti nacine v . - <. primjene razlicitih
pravilan nacin nacin pripreme X v v nacin pripreme pravilan nacin v. .
3. ; vy vy - pripreme ziveznih v oo . ve v . nacina pripreme
pripreme ziveznih ziveznih namirnica. - ziveznih pripreme ziveznih v v
A vios o namirnica. o S ziveznih
namirnica. Sloziti redoslijed namirnica. namirnica.

primjene razlicitih
nacina pripreme
ziveznih namirnica.

namirnica.

34




Prepoznati i odabrati

kuhinjske alate, Kombinirati
aparate, strojeve i Rukovati razlic¢ite nacine
uredaje za mehanicku . Odabrati potrebne o rukovanja
. T ) o Prepoznati . kuhinjskim L
Rukovati kuhinjskim pripremu namirnica g kuhinjske alate, - kuhinjskim
. . v " kuhinjske alate, . alatima, :
alatima, aparatima, zivotinjskog porijekla . . aparate, strojeve - alatima,
. ) . : aparate, strojeve i ) . aparatima, :
strojevima i te njima rukovati. . i uredaje za o . aparatima,
. Lo v uredaje za oy strojevima i L .
uredajima za Kombinirati razlicite mehanicku mehanicku uredaiima za strojevima i
mehanicku pripremu nacine rukovanja ; I pripremu i uredajima za
C L " pripremu namirnica S mehanicku iy
namirnica kuhinjskim alatima, SO namirnica ) - mehanicku
v e . . o zivotinjskog v pripremu namirnica .
zivotinjskog porijekla. | aparatima, strojevima . zivotinjskog R pripremu
. .. porijekla. ” zivotinjskog -
i uredajima za porijekla oriiekla namirnica
mehanicku pripremu porl) : Zivotinjskog
namirnica zivotinjskog porijekla.
porijekla.
Prepoznati i odabrati
kuhinjske alate Co
J S Kombinirati
aparate, strojeve | razlicite nacine
uredaje za mehanicku . Rukovati )
. o ) L . Odabrati potrebne D rukovanja
Rukovati kuhinjskim pripremu namirnica Prepoznati L kuhinjskim P
. - s : e kuhinjske alate, . kuhinjskim
alatima, aparatima, biljnog porijekla te kuhinjske alate, . alatima, .
L ) . ) . . aparate, strojeve : alatima,
strojevima i njima rukovati. aparate, strojeve i - - aparatima, .
.. L Ly . i uredaje za L . aparatima,
uredajima za Kombinirati razlicite uredaje za Sy strojevima i L .
v . v. ) - mehanicku .. strojevima i
mehanicku pripremu nacine rukovanja mehanicku : uredajima za .
C o L " - - pripremu Ly uredajima za
namirnica biljnog kuhinjskim alatima, pripremu namirnica o s mehanicku Ly
" . . . - namirnica biljnog : - mehanicku
porijekla. aparatima, strojevima | biljnog porijekla. - pripremu namirnica .
porijekla. pripremu

i uredajima za
mehanicku pripremu
Ziveznih namirnica
biljnog porijekla.

biljnog porijekla.

namirnica biljnog
porijekla.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja izvodenjem vjezbi
u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje
ukljucuju najmanje 10, a najvisSe 14 polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakticne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Suradnicki istraziti gubitke u pripremi ziveznih namirnica. Utvrditi na koji nacin dobiveni rezultati utjecu na izradu jela.
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Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: KUHARSTVO

Skup ishoda uéenja: PRIMJENA ZASTITE NA RADU U KUHARSTVU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda P — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Objasniti ulogu i
znacenje zastite na
radu. Navesti norme, Analizirati
zakone i pravila Navesti norme, e odgovornost
L . .. ) L . . ) Identificirati .
Analizirati ulogu i kojima se odreduju Objasniti ulogu i zakone i pravila naitedde opasnosti poslodavca i
1. znacenje zastite na pravila zastite na znacenje zastite na | kojima se ] < op radnika na
N . . u obavljanju S
radu. radu. Analizirati radu. odreduju pravila . primjerima
v kuharskih usluga. ) .
odgovornost zastite na radu. soboslikarskih
poslodavca i radnika u usluga.
podrucju zastite na
radu.
Razlikovati i opisati
izvore opasnosti.
Povezati lzvore Opisati izvore Povezati izvore Samostalno
e . opasnosti s . - A X o
Kategorizirati moguce osliedicama za Razlikovati izvore opasnosti i opasnosti s kategorizirati
2. izvore opasnosti na F‘udg:ko ~draviie i opasnosti na prepoznati posljedicama za izvore opasnosti
radnome mjestu. juas el | radnom mjestu. njihove moguce l[judsko zdravlje i ovisno o radnim
okolinu. Kategorizirati L . X
posljedice. okolinu. zadacima.

izvore opasnosti
ovisno o radnim
zadacima.
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Primijeniti pravila
zastite na radu.

Utvrditi sigurnosne i
zdravstvene opasnosti
na radnome mjestu i
poduzeti mjere za
izbjegavanje
opasnosti. Opisati
postupak u sluc¢aju
nesrece i poduzeti
mjere prve pomodi.

Povezati nesrec¢u na
radu s pravilima
zastite na radu.

Navesti opca
pravila pravilnog
rukovanja
strojevima i
uredajima na
radu.

Povezati osobna
zastitna sredstva s
radnim zadac¢ama.

Odabrati ispravan
nacin koristenja
osobnih zastitnih
sredstava prema
tipu radnog
zadatka.

Primjenjivati mjere
zastite u slucaju
povrede na radnome
mjestu.

Nabrojiti moguce
povrede na radnome
mjestu te razlikovati
opc¢e mjere zastite na
radu, ovisno o
povredi. Odabrati
nacin koristenja
zastitnih sredstava te
ispravan nacin
pruzanja prve pomodi
kod laksih i tezih
povreda.

Nabrojiti moguce
povrede na
radnome mjestu.

Razlikovati opce
mjere zastite na
radu, ovisno o
povredi.

Primijeniti opce
mjere pruzanja
prve pomodi kod
laksih povreda.

Odabrati ispravan
nacin koristenja
zastitnih sredstava
te ispravan nacin
pruzanja prve
pomodi kod tezih
povreda.

Pravilno postupiti u
slucaju pozara.

Primijeniti propise o
protupozarnoj zastiti.
Opisati postupak u
slucaju pozara.
Provesti mjere
gasenja pozara.
Obaviti akcije
spasavanja i
evakuacije u skladu s
usvojenim pravilima.

Navesti osnovne
radnje koje se
obavezno
poduzimaju u
slucaju pozara.

Opisati aparate za
gasenje pozara na
temelju njihove
uporabe i
namjene.

Povezati vrstu
gorivog materijala
sa sredstvom za
gasenje pozara.

Povezati poduzete
radnje i znakove
za zastitu od
pozara sa
situacijom u kojoj
je izbio pozar.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici te
izvodenjem vjezbi u kuharskom praktikumu.
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Primjer vrednovanja: Osmisliti tri razliCite situacije primjene mjera zastite na radu u kuhinji. Poloziti pisani standardizirani test zastite na
radu.

38




Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: KUHARSTVO

Skup ishoda uéenja: PRIMJENA TEHNOLOSKIH PROCESA U KUHARSTVU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda _ — _
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odabrati prenositelja
topline u tehnoloskom
procesu b_Ian_S|ranJa : Odabrati Kombinirati e
N demonstrirati proces. o . oL s v Analizirati i
Demonstrirati L L prenositelja topline | Demonstrirati razlicite nacine S
1 tehnoloski proces Kog_’lbmlratl rasz|C|te u tehnoloskom tehnoloski proces | tehnoloskog prezentirati
) . nacine tehnoloskog v o utjecaj blansiranja
blansiranja. v . procesu blansiranja. procesa -
procesa blansiranja te N v na namirnicu.
NI blansiranja. blansiranja.
analizirati i
prezentirati njegov
utjecaj na namirnicu.
Odabrati prenositelja
topline u tehnoloskom
procesu kuhanja i
o demonstrirati proces. | Odabrati N Kombinirati Analizirati i
Demonstrirati L . o . Demonstrirati ol v .
v . Kombinirati razlicite prenositelja topline vl razlicite nacine prezentirati
2. tehnoloski proces v " g tehnoloski proces \ . .
. nacine tehnoloskog u tehnoloskom . tehnoloskog utjecaj kuhanja
kuhanja. ; . kuhanja. . S
procesa kuhanja te procesu kuhanja. procesa kuhanja. na namirnicu.
analizirati i
prezentirati njegov
utjecaj na namirnicu.
Odabrati nacin
tehnoloskog procesa S S
Demonstrirati pecenjal Odabrati nacin Demonstrirati fa()zrlri]cPilcglrna;éine Apeaz“ezrlmi?:;tli
3. tehnoloski proces demonstrirati proces. | tahnologkog tehnoloski proces P

pecenja.

Kombinirati razlicite
nacine tehnoloskog

procesa pecenja te

analizirati i

procesa pecenja.

pelenja tehnoloskog

procesa pecenja.

utjecaj pecenja na
namirnicu.
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prezentirati njegov
utjecaj na namirnicu.

Demonstrirati
tehnoloski proces

pirjanja.

Odabrati nacin
tehnoloSkog procesa
pirjanja i
demonstrirati proces.
Kombinirati razliCite
nacine tehnoloskog
procesa pirjanja te
analizirati i
prezentirati njegov
utjecaj na namirnicu.

Odabrati nacin
tehnoloskog
procesa pirjanja.

Demonstrirati
tehnoloski proces

pirjanja.

Kombinirati
razlicite nacine
tehnoloSkog
procesa pirjanja.

Analizirati i
prezentirati
utjecaj pirjanja na
namirnicu.

Demonstrirati
tehnoloski proces
sotiranja.

Odabrati nacin
tehnoloskog procesa
sotiranja i
demonstrirati proces.
Kombinirati razlic¢ite
nacine tehnoloskog
procesa sotiranja te
analizirati i
prezentirati njegov
utjecaj na namirnicu.

Odabrati nacin
tehnoloskog
procesa sotiranja.

Demonstrirati
tehnoloski proces
sotiranja.

Kombinirati
razlic¢ite nacine
tehnoloskog

procesa sotiranja.

Analizirati i
prezentirati
utjecaj sotiranja
na namirnicu.

Demonstrirati
tehnoloski proces
posiranja.

Odabrati prenositelja
topline u tehnoloskom
procesu posiranja i
demonstrirati proces.
Kombinirati razlic¢ite
nacine tehnoloskog
procesa posiranja te
analizirati i
prezentirati njegov
utjecaj na namirnicu.

Odabrati
prenositelja topline
u tehnoloskom
procesu posiranja.

Demonstrirati
tehnoloski proces
posiranja.

Kombinirati
razli¢ite nacine
tehnoloskog

procesa posiranja.

Analizirati i
prezentirati
utjecaj posiranja
na namirnicu.

Demonstrirati
tehnoloski proces
gratiniranja.

Odabrati nacin
tehnoloSkog procesa
gratiniranja i

Odabrati uredaj u
tehnoloskom

Demonstrirati
tehnoloski proces
gratiniranja.

Kombinirati
razlic¢ite nacine
tehnoloskog

Analizirati i
prezentirati
utjecaj
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demonstrirati proces.

Kombinirati razlic¢ite
nacine tehnoloskog
procesa gratiniranja
te analizirati i
prezentirati njegov

utjecaj na namirnicu.

procesu
gratiniranja.

procesa
gratiniranja.

gratiniranja na
namirnicu.

Demonstrirati
tehnoloski proces
poeliranja.

Odabrati nacin
tehnoloskog procesa
poeliranja i

demonstrirati proces.

Kombinirati razlicite
nacine tehnoloskog
procesa poeliranja te
analizirati i
prezentirati njegov

utjecaj na namirnicu.

Odabrati nacin
tehnoloskog
procesa poeliranja.

Demonstrirati
tehnoloski proces
poeliranja.

Kombinirati
razlic¢ite nacine
tehnoloskog
procesa poeliranja.

Analizirati i
prezentirati
utjecaj poeliranja
na namirnicu.

Demonstrirati
tehnoloski proces
przenja.

Odabrati nacin
tehnoloSkog procesa
przenja i

demonstrirati proces.

Kombinirati razliCite
nacine tehnoloskog
procesa przenja te
analizirati i
prezentirati njegov

utjecaj na namirnicu.

Odabrati nadin
tehnoloskog
procesa przenja.

Demonstrirati
tehnoloski proces
przenja.

Kombinirati
razliCite nacine
tehnoloSkog
procesa przenja.

Analizirati i
prezentirati
utjecaj przenja na
namirnicu.

10.

Demonstrirati
tehnoloski proces
pohanja.

Odabrati nacin
tehnoloskog procesa
pohanja i

demonstrirati proces.

Kombinirati razlic¢ite
nacine tehnoloskog
procesa pohanja te
analizirati i

Odabrati nacin
tehnoloskog
procesa pohanja.

Demonstrirati
tehnoloski proces
pohanja.

Kombinirati
razlic¢ite nacine
tehnoloskog
procesa pohanja.

Analizirati i
prezentirati
utjecaj pohanja
na namirnicu.
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prezentirati njegov
utjecaj na namirnicu.

Odabrati nacin
tehnoloSkog procesa
glaziranja i

Demonstrirati demonstrirati proces. Odabrati nadin Demonstrirati Kombinirati Analizirati i
. Kombinirati razlicite v . razlic¢ite nacine prezentirati
11. tehnoloski proces v v tehnoloskog tehnoloski proces \ - . . .
o nacine tehnoloskog L S tehnoloskog utjecaj glaziranja
glaziranja. procesa glaziranja. | glaziranja.

procesa glaziranja te procesa glaziranja. | na namirnicu.
analizirati i
prezentirati njegov

utjecaj na namirnicu.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja i
vjestina izvodenjem vjezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u
odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne
nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Pripremiti ZiveZne namirnice za blansiranje. Pravilno odabirati prenositelja topline u tehnoloSkom procesu
blanSiranja. Izvesti postupak blansiranja.
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Modul: KUHARSKE VIJESTINE

Nastavni predmet: KUHARSKA PRAKSA

Skup ishoda ucenja: PRIMJENA TEMELINIH KUHARSKIH PROCESA U PRAKSI

RB.

Ishod

Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Grupirati radne
evidencije u kuhinji.
Ispuniti dnevne
obrasce radnih - Prilagoditi obrasce . .
C . . X . C Ispuniti dnevne . Upravljati radnim
Primijeniti radne evidencija. Prilagoditi | Grupirati radne . dnevnim : -,
1. L . . C ... | obrasce radnih - . . evidencijama u
procedure u kuhinji. obrasce dnevnim evidencije u kuhinji. . . aktivnostima i L
. . ) . evidencija. . . kuhinji.
aktivhostima i radnim radnim zadacima.
zadacima. Upravljati
radnim evidencijama
u kuhinji.
Odabrati i pripremiti
Zivezne namirnice
rema zadanoj . e
p adanoj . v Prilagoditi nacCine .
. vy recepturi. Prilagoditi S Pripremiti zivezne . v ow Kombinirati
Pripremiti Zivezne o . Odabrati zivezne o pripreme ziveznih v ..
S nacine pripreme -y namirnice prema A razlicite nacine
2. namirnice prema sivesnih namirnica namirnice prema ~adanoi namirnica Fioreme Jivesnih
zadanoj recepturi. zadanoj recepturi. ] odredenom priprem
odredenom receptu. recepturi. namirnica.
o . receptu.
Kombinirati razlicite
nacine pripreme
Ziveznih namirnica.
Odabrati i obraditi
Zivezne namirnice Prilagoditi nacin
v i Cve Obraditi zivezne v o Kombinirati
Obraditi Zivezne prema zadanoj | odabrati ¥ivesne namirnice prema | Obrade Ziveznih raglidite nadine
3. namirnice prema recepturi. Prilagoditi | hamirice prema Zadanoi P namirnica obrade Zivesnin
zadanoj recepturi. nacin obrade ziveznih | ;34an0j recepturi. ] odredenom -y
namirnica odredenom recepturi. receptu. namirnica.

receptu. Kombinirati
razlicite nacine
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obrade ziveznih
namirnica.

Izraditi osnove jela

Odabrati prikladnu
vrstu osnove jela
prema zadanoj

recepturi te ju izraditi.

Odabrati prikladnu

Izraditi osnovu

Prilagoditi osnovu

Kombinirati

prema zadanoj Prilagoditi osnovu jela vrstu osnove nga jela prema jela odredenom razI|C|te_vrste
recepturi. odredenom receptu. prema zgdanOJ zadanoj . receptu. osnova jela u

Kombinirati razlicite recepturi. recepturi. recepturama.

vrste osnova jela u

recepturama.

Odabrati prikladnu

vrstu hladnog

predjela prema

zadanoj recepturi te Izraditi Prilagoditi Kombinirati
Izraditi jednostavno ju izraditi. Prilagoditi Odabrati prikladnu adnostavno ednostavino razlicite vrste
hladno predjelo jednostavno hladno vrstu hladnog Jhl dno predielo Jhladno redielo jednostavnih
prema zadanoj predjelo odredenom predjela prema a P d Je dred pred) hladnih predjela u
recepturi. meniju. Kombinirati zadanoj recepturi. premi zadanoj odrecenom razlicitim

razliCite vrste receptun. meniju. menijima.

jednostavnih hladnih

predjela u razlicitim

menijima.

Odabrati i izraditi

bistru juhu prema Kombinirati

Izraditi bistru juhu

zadanoj recepturi.

Odabrati bistru juhu

Izraditi bistru

Prilagoditi bistru

razlicite vrste

rema zadanoj Prilagoditi bistru juhu rema zadanoj juhu prema juhu odredenom bistrih juha u
Eece turi : odredenom meniju. Eece turi : zadanoj ?’neni'u rainéitiJm
prurt. Kombinirati razlicite pturt. recepturi. ad- menijima
vrste bistrih juha u '
razlic¢itim menijima.
Odabrati i izraditi Kombinirati

Izraditi salate prema
zadanoj recepturi.

salatu prema zadanoj
recepturi. Prilagoditi
salatu odredenom

Odabrati salatu
prema zadanoj
recepturi.

Izraditi salatu
prema zadanoj
recepturi.

Prilagoditi salatu
odredenom
meniju.

razlicite vrste
salata u razli¢itim
menijima.
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meniju. Kombinirati
razli¢ite vrste salata u
razli¢itim menijima.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Projektni zadatak: Izrada bistre juhe prema receptu. Obaviti pripremne radnje prije izvodenja vjezbe (pripremiti
sebe, prostor, alat, aparate, strojeve, uredaje, pripremiti i obraditi zivezne namirnice i dr.). Izraditi bistru juhu. Pospremiti radno mjesto i
zbrinuti otpad.
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5. CIKLUS

1. Opceobrazovni dio

U 5. ciklusu ili drugom i trecem razredu opceobrazovni dio provodi se u okviru 280 sati nastave
godisnje ili 21 % ukupnog godiSnjeg broja sati u drugom razredu i 256 sati nastave godisnje
ili 23 % ukupnog godiSnjeg broja sati u tre¢em razredu.

U drugom i tre¢em razredu provode se sljedeci opcéeobrazovni nastavni predmeti:

NASTAVNI PREDMET 00 onidnge IEDNO  GODISNIE
2. razred 3. razred
Hrvatski jezik 3 105 3 96
Strani jezik 2 70 2 64
Matematika 1 35 1 32
Tjelesna i zdravstvena 1 35 1 32
kultura

Vjeronauk/Etika 1 35 1 32
UKUPNO 8 280 8 256

Sadrzaj predmetnih kurikuluma opéeobrazovnog dijela strukovnog kurikuluma objavljen je na
mreznim stranicama Ministarstva znanosti i obrazovanja te ih nastavnici opceobrazovnih
predmeta preuzimaju na sljedecoj poveznici: https://mzo.gov.hr/istaknute-teme/odgoj-i-
obrazovanje/nacionalni-kurikulum/predmetni-kurikulumi/539

Sadrzaji opceobrazovnih predmeta trebaju biti u funkciji struke te polazniku omoguditi
uspostavljanje aktivhe komunikacije na materinskom i stranom jeziku da bi se poslovni proces
mogao odvijati na odgovarajucoj poslovnoj razini. U tu svrhu nastavnici op¢eobrazovnih i
strukovnih predmeta trebaju zajedno planirati izvodenje nastavnih sadrzaja te polazniku
omogucditi stjecanje generickih kompetencija koje ¢e biti uskladene sa standardima poslovanija
suvremenog kuhara na trzistu.
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2. Strukovni dio

Strukovni dio strukovnog kurikuluma usmjeren je na stjecanje kompetencija za kvalifikaciju
kuhar, a sastoji se od strukovnih modula, U¢enja temeljenog na radu te Izbornog modula. U
5. ciklusu ili drugom i tre¢em razredu strukovni dio kurikuluma provodi se u okviru 1050 sati
nastave godisnje ili 79 % ukupnog godiSnjeg broja sati nastave u drugom razredu i 876 sati
nastave godisnje ili 77 % ukupnog broja sati nastave u tre¢em razredu.

Sadrzaji strukovnoga dijela u korelaciji su s u¢enjem temeljenim na radu, pa je potrebno
uskladiti njihovo izvodenje.

2.1. Strukovni moduli

Strukovni moduli pretpostavljaju uskladenu organizaciju procesa ucenja i pouc¢avanja koja je
usmjerena na stjecanje strucnih kompetencija i stvaranje okruzenja za ucenje koje odrazava
stvarnost radnog mjesta / ugostiteljske, drustvene i/ili specijalizirane kuhinje.

U 5. ciklusu strukovni moduli provode se u okviru 210 sati nastave godisnje ili 20 % ukupnog
broja sati strukovnog dijela kurikuluma u drugom razredu i 96 sati nastave godisnjeili 11 %
ukupnog broja sati strukovnog dijela kurikuluma u tre¢em razredu.

U 2. razredu 5. ciklusa u modulu Osnove kuharstva ostvaruje se skup ishoda ucenja
Higijena rada.

U 2. razredu 5. ciklusa u modulu Radni procesi ostvaruje se skup ishoda ucenja Osnove
poslovanja u kuhinji.

U 2. razredu 5. ciklusa u modulu Strani jezik u struci ostvaruje se skup ishoda ucenja
Primjena francuskog jezika u gastronomiji.

U 2. razredu 5. ciklusa u modulu Poduzetnicka pismenost i komunikacija ostvaruju se
skupovi ishoda ucenja Komunikacijske vjestine u struci i Informaticka podrska u
poslovanju.

U 3. razredu 5. ciklusa u modulu Osnove kuharstva ostvaruje se skup ishoda ucenja
Higijena okolisa i suzbijanje zaraznih bolesti.

U 3. razredu 5. ciklusa u modulu Poduzetnicka pismenost i komunikacija ostvaruju se
skupovi ishoda u¢enja Komunikacijske vjestine na stranom jeziku i Poslovanje.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 3.
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STRUKOVNI MODUL

OSNOVE KUHARSTVA

RADNI PROCESI

PODUZETNICKA

PISMENOST I
KOMUNIKACIJA

NASTAVNI PREDMET

Higijena

Organizacija rada u
kuhinji

Francuski jezik u
gastronomiji

Komunikacijske vjestine

Informatika u struci

Poduzetnicke vjestine

Tablica 3: Strukovni moduli u 5. ciklusu
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SKUP ISHODA UCENJA

Higijena rada

Higijena okoliSa i suzbijanje
zaraznih bolesti

Osnove poslovanja u kuhinji

Primjena francuskog jezika u
gastronomiji

Komunikacijske vjestine u struci

Komunikacijske vjestine na
stranom jeziku

Informaticka podrska u
poslovanju

Poslovanje



A. OPIS MODULA

Modul Osnove kuharstva polazniku omogucuje usvajanje i primjenu temeljnih znanja
neophodnih za razumijevanje i provodenje mjera prevencije i spreCavanja Sirenja zaraznih
bolesti, podizanje opce higijenske i zdravstvene razine, prepoznavanje opasnosti kvarenja
hrane, a time i izbjegavanje trovanja hranom i provodenje DDD mjera. Izvodi se u okviru
nastavnog predmeta Higijena u 5. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje znanja i vjestina te
njima odgovarajuceg stupnja samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Higijena jest stjecanje kompetencija
nuznih za razvoj visokih standarda radne i osobne higijene, razvijanje svijesti o vaznosti
zasStite pucanstva od zaraznih bolesti i trovanja hranom, kao i visokih standarda zaStite
okolisa.

Modul Radni procesi polazniku omogucuje usvajanje i primjenu temeljnih znanja vaznih za
uspjesnu organizaciju radnih procesa u svome djelokrugu, razlikovanje razlicitih hijerarhijskih
struktura, planova rada i radnih zadataka i temelja ekonomicnosti kuhinje. Izvodi se u okviru
nastavnog predmeta Organizacija rada u kuhinji u 5. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje
znanja i vjestina te njima odgovarajuéeg stupnja samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Organizacija rada u kuhinji jest
stjecanje kompetencija za samostalno tumacenje zakonskih propisa vezanih uz poslovanje,
vodenje poslovne evidencije HACCP-a, radnog vremena, dnevnog utroska, specijalnog otpada
te provedbu promotivnih i prezentacijskih ugostiteljskih aktivnosti.

Modul Poduzetnicka pismenost i komunikacija polazniku omogucuje razumijevanje i
primjenu francuskog jezika u gastronomiji, relevantnih cinjenica, pojmova i nacela o
djelovanju ugostiteljske djelatnosti, ovladavanje komunikacijskim vjestinama, primjenu
informatike u struci, komuniciranje u poslovanju na stranom jeziku te upoznavanje poslovnog
upravljanja. Izvodi se u okviru nastavnih predmeta Francuski jezik u gastronomiji,
Komunikacijske vjestine, Poduzetnicke vjestine i Informatika u struci u 5. ciklusu.
Cilj modula jest stjecanje znanja i vjestina te njima odgovarajuéeg stupnja samostalnosti i
odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Francuski jezik u gastronomiji jest
stjecanje temeljnih znanja o osnovnim gramatickim kategorijama francuskog jezika i
ovladavanje fondom rijeci potrebnim u djelokrugu posla te njihova primjena u komunikaciji.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Komunikacijske vjestine jest stjecanje
kompetencija vaznih za komuniciranje na stranom jeziku koristeci stru¢ne izraze te
prezentiranje pojedinog jela gostu na stranom jeziku.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Informatika u struci jest stjecanje i
primjena informatickih znanja i vjeStina nuznih za koriStenje informatickih programa u
poslovanju, pisanju sluzbenih dopisa i elektronickoj komunikaciji te promociji proizvoda i
usluga putem interneta.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Poduzetnicke vjestine jest stjecanje

kompetencija nuznih za poslovni razvoj kao Sto su poduzetnost, samostalnost i odgovornost
u poslovanju te za postupak zaposljavanja i samozaposljavanja.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: OSNOVE KUHARSTVA

Nastavni predmet: HIGIJENA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda -~
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti nacine i
obrazloziti svrhu
odrzavanja higijene
radnog prostora. vers
- Analizirati ucinke L Obrazloziti svrhu | Analizirati ucinke Predlqgltl .
Obrazloziti svrhu rovodenia Navesti nacine odriavania rovodenia poboljsanja u
1. odrzavanja higijene prov a odrzavanja higijene L J prov ua provodenju mjera
higijenskih mjera u higijene radnog higijenskih mjera u | . ..
radnog prostora. radnog prostora. higijene radnog
radnom prostoru. prostora. radnom prostoru.

v A prostora.
Predloziti poboljsanja
u provodenju mjera
higijene radnog
prostora.

Navesti vazece
sanitarne propise.
Razlikovati ulogu Ve s
i . . Predloziti mjere
sanitarne inspekcije. obolitania
. . Analizirati ucinke L Razlikovati ulogu | Analizirati u¢inke poboijsan)
Razlikovati ulogu . Navesti vazece X . provodenja
2. : . . sanitarnog nadzora. . . sanitarne sanitarnog . . :
sanitarne inspekcije. v sanitarne propise. : o sanitarnih propisa
Predloziti mjere inspekcije. nadzora.

Y na radnom
poboljsanja miesty
provodenja sanitarnih jestu.
propisa na radnom
mjestu.

Obrazlositi svrhu Navesti nacine Navesti nacine Obrazloziti svrhu | Analizirati ucCinke Predloziti
3. dezinfekciiskih provodenja provodenja dezinfekcijskih, provodenja poboljSanja
] ! dezinfekcijskih, dezinfekcijskih, dezinsekcijskih i dezinfekcijskih, provodenja
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dezinsekcijskih i
deratizacijskih mjera.

dezinsekcijskih i
deratizacijskih mjera i
obrazloziti njihovu
svrhu. Analizirati
ucinke provodenja
dezinfekcijskih,
dezinsekcijskih i
deratizacijskih mjera i
predloZiti poboljSanja
njihove provedbe.

dezinsekcijskih i
deratizacijskih
mjera.

deratizacijskih
mjera.

dezinsekcijskih i
deratizacijskih
mjera.

dezinfekcijskih,
dezinsekcijskih i
deratizacijskih
mjera.

Razlikovati uzroke
trovanja hranom.

Navesti, razlikovati i
identificirati uzroke
trovanja hranom.
Predloziti mjere za
suzbijanje uzroka
trovanja hranom.

Navesti uzroke
trovanja hranom.

Razlikovati
uzroke trovanja
hranom.

Identificirati
uzroke trovanja
hranom.

PredloZiti mjere
za suzbijanje
uzroka trovanja
hranom.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koriStenje
digitalnih alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja Cinjenica u standardnoj ucionici.

Primjer vrednovanja: Predstaviti rezultate istraZivanja i mjera za unaprjedenje ucinaka provodenja dezinfekcijskih, dezinsekcijskih i
deratizacijskih mjera.
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Modul: OSNOVE KUHARSTVA

Nastavni predmet: HIGIJENA

SKUP ISHODA UCENJA: HIGIJENA OKOLISA I SUZBIJANJE ZARAZNIH BOLESTI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda s — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Opisati, protumaditi i
analizirati ulogu i Predlositi miere
Analizirati ulogu i svrhu higijene Opisati ulogu i Protumaciti ulogu | Analizirati ulogu i 21t M
o oy vers . . . o poboljsanja
1. svrhu higijene okolisa. Predloziti svrhu higijene i svrhu higijene svrhu higijene odriavania
okolisa. mjere poI?oI]s.a.r_ua okolisa. okolisa. okolisa. higijene okoli&a.
odrzavanja higijene
okolisa.
Navesti, razlikovati,
> Razlikovati izvore identificirati i Navesti izvore Razlikovati izvore | Identificirati izvore | Analizirati izvore
) zaraznih bolesti. analizirati izvore zaraznih bolesti. zaraznih bolesti. zaraznih bolesti. zaraznih bolesti.
zaraznih bolesti.
Navesti, razlikovati,
3 Razlikovati vrste identificirati i Navesti vrste Razlikovati vrste Identificirati vrste Analizirati vrste
) zaraznih bolesti. analizirati vrste zaraznih bolesti. zaraznih bolesti. zaraznih bolesti. zaraznih bolesti.
zaraznih bolesti.
Navesti, razlikovati i
2”?.';5;3;922?@&% Razlikovati Analizirati Samostalno
Razlikovati postupke zngaznih bglesti ] Navesti postupke postupke postupke istraziti mjere za
4, sprjeCavanja Sirenja ; sprjeCavanja Sirenja | sprjeCavanja sprjeCavanja sprjecavanje

zaraznih bolesti.

Samostalno istraziti
mjere za sprjecavanje
Sirenja zaraznih
bolesti.

zaraznih bolesti.

Sirenja zaraznih
bolesti.

Sirenja zaraznih
bolesti.

Sirenja zaraznih
bolesti.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koristenje
digitalnih alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja ¢injenica u standardnoj ucionici.

Primjer vrednovanja: Predstaviti rezultate istrazivanja o ulozi i svrsi higijene okoliSa te predstaviti mjere poboljSanja odrzavanja okolisa.
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Modul: RADNI PROCESI

Nastavni predmet: ORGANIZACIJA RADA U KUHINJII

Skup ishoda ucenja: OSNOVE POSLOVANJA U KUHINJI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda s — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Prepoznati sustav
organizacije rada
osoblja u kuhinji. Razlikovati Isplanirati Srai?'](')es:jlno "
Razlikovati stupnjeve | Razlikovati i Prepoznati sustav . : pian . primj o
N . ) . S . . . stupnjeve i stupnjeve i demonstrirati
1. i hijerarhiju osoblja u | isplanirati stupnjeve i | organizacije rada I, . I, s , S
o o . A ) . hijerarhiju hijerarhiju osoblja | planiranje
kuhinji. hijerarhiju osoblja u osoblja u kuhinji. bli kuhinii kuhinii K bl
kuhinji. Demonstrirati osoblja u kuhinji. | u kuhinji. stru t_ur_t_e osoblja
planiranje strukture u kuhinji.
osoblja u kuhinji.
Opisati aktivnosti i
vrste radnih zadataka
pomoc¢nog osoblja. Prediositi
Isplanirati raspored Procijeniti potrebno Opisati aktivnosti i Procijeniti Isplanirati oboliania u
2 raFc)Ia omoc’nop vrijeme rada vrste radnih potrebno vrijeme | raspored rada Fr)as oJreduJ rada
: osobIPa u sm'egni pomocénog osoblja, zadataka rada pomocnog pomocénog osoblja onaoc’no osoblia
] jent. isplanirati njihov pomocénog osoblja. | osoblja. u smjeni. 5 smieni 9 ]
raspored rada te jent.
predloziti poboljSanja
u rasporedu rada.
Nabrojiti i objasniti
vrste radnih mjesta u
kuhinji. Klasificirati Ilustrirati
Klasificirati organizacijsku _ L Klasificirati R
oraanizaciisku strukturu rada u Nabrojiti vrste Objasniti vrste oraanizaciisku klasifikaciju
3. g ] radnih mjesta u radnih mjesta u g J radnih mjesta po

strukturu rada u
kuhinji.

kuhinji. Ilustrirati
klasifikaciju radnih
mjesta po
organizacijskoj
strukturi.

kuhinji.

kuhinji.

strukturu rada u
kuhinji.

organizacijskoj
strukturi.
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Provesti principe
4, ekonomicnosti u
radu.

Objasniti svrhu
ekonomic¢nosti rada.
Prezentirati
ekonomic¢nost u
segmentima rada.
Provesti principe
ekonomic¢nosti u
radu. Osmisliti nove
metode rada za
poticanje
ekonomicnosti.

Objasniti svrhu
ekonomic¢nosti
rada.

Prezentirati
ekonomic¢nost u
segmentima
rada.

Provesti principe
ekonomicnosti u
radu.

Osmisliti nove
metode rada za
poticanje
ekonomicnosti.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koristenje
digitalnih alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja ¢injenica u standardnoj ucionici i na terenskoj nastavi tijekom posjeta

ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji.

Primjer vrednovanja: Planirati strukturu osoblja u kuhinji odnosno klasificirati strukturu osoblja u kuhinji. Predloziti eventualna
poboljSanja u pogledu efikasnosti osoblja te poticanja rada i ekonomicnosti rada.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: FRANCUSKI JEZIK U GASTRONOMIJI

Skup ishoda ucenja: PRIMJENA FRANCUSKOG JEZIKA U GASTRONOMIJI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — =
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti pravila
izgovora.
Primjenjivati N o
P_rlmlj_enltl izgovor i Rarlikovati bravila Navesti pravila PrlmJenjlvatl RazI|k0\_/at_| pra!vna povezati pravila
1. pisanje u francuskom /atl pra >aovora pravopisna govora i pisanja u ravopisa i pravila
jeziku. govora I pisanja u 9 ' pravila. francuskom jeziku. P P P
francuskom jeziku. Izgovora.
Povezati pravila
pravopisa i pravila
izgovora.
Nabrojiti, objasniti i
Koristiti osnovne razlikovati osnovne o Razlikovati i
. gramaticke Nabrojiti osnovne | Objasniti osnovne Povezati osnovne
gramaticke - . v v osnovne gramaticke
2. - kategorije. Povezati gramaticke gramaticke v It
kategorije u K K y . gramaticke kategorije u
francuskom jeziku osnovne gramaticke ategorije. kategorije. kategorije govoru i pisanju
) kategorije u govoru i : .
pisanju.
Navesti nacin tvorbe
nazivlja u
gastronomiji. Navesti
L b najcesce skracenice u N N Navesti najmanje | Navesti vrste jelai Samostalno
, | Opisat tvorbu receptima. Navesti | Navesti nacin pet najéestih | skupine jela koje | Prmieniti
: azivjau vrste jela i skupine azivija u skracenica u se najéedce koriste | nNaucent fond rjec
gastronomiji. jela koje se najcesce gastronomiji. u tvorbi nazivlja u

koriste u
gastronomiji.
Primijeniti nauceni
fond rijeci u tvorbi

receptima.

u gastronomiji.

gastronomiji.
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nazivlja u
gastronomiji.

Koristiti stru¢nu
4, terminologiju na
francuskom jeziku.

Navesti podrucja
primijene francuskih
termina u struci.
Navesti francuske
nazive razliitih vrsta
postupaka obrade
ziveznih namirnica i
prigotovljavanja jela.
Povezati naucenu
terminologiju sa
sadrzajima iz struke.
Primijeniti francuske
stru¢ne nazive u
podrucju
gastronomije.

Navesti podrucja
primijene
francuskih termina
u struci.

Navesti francuske
nazive razlicitih
vrsta postupaka
obrade Ziveznih
namirnica i
prigotovljavanja
jela.

Povezati naucenu
terminologiju sa
sadrzajima iz
struke.

Primijeniti
francuske strucne
nazive u podrucju
gastronomije.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja u standardnoj
ucionici i u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija.

Primjer vrednovanja: Na temelju popisa 5 vrsta jela navesti francuske nazive razliCitih vrsta postupaka obrade ziveznih namirnica koji
se koriste za navedena jela te postupke njihova prigotovljavanja.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: KOMUNIKACIIJSKE VIESTINE

Skup ishoda uéenja: KOMUNIKACIJSKE VIESTINE U STRUCI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda s — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti i objasniti
pravila poslovnog
komuniciranja.
Razlikovati pozeljne i Prezentirati
nepozeljne nacine Razlikovati komunikaciju s
Objasniti pravila kom_un|C|_ranJa S Navesti pravila Objasniti pravila pozelgne_ ' v gostima i
1 poslovnog gost|mg ! poslovnog poslovnog nepoze_ly_ne nacin€ | suradnicima
) A suradnicima. LD A komuniciranja s -
komuniciranja. N komuniciranja. komuniciranja. . . prema pravilima
Prezentirati gostima i oslovno
komunikaciju s suradnicima. P 09
. X ;. komuniciranja.
gostima i suradnicima
prema pravilima
poslovnog
komuniciranja.
Objasniti svrhu
komunikacije s
gostom i suradnikom Kriticki se
te odabrati nacin Odabrati nadin Prezentirati osvrnuti na
- komunikacije s Objasniti svrhu komunikacije s pozeljnu vrstu .
Odabrati nacin . o . o prezentaciju
o obzirom na svrhu. komunikacije s gostom i ciljane s
2. komunikacije u T ) , O ciljane
v . Prezentirati pozeljnu gostom i suradnikom s komunikacije s G
radnom okruzenju. s . ; . komunikacije s
vrstu ciljane suradnikom. obzirom na gostom i ostom i
komunikacije s svrhu. suradnikom. 9 .
. . suradnikom.
gostom i suradnikom
te se kritiCki osvrnuti
na prezentaciju.
3 Osmisliti rjegenje na | Navesti primjere Navesti primjere Objasniti Analizirati prigovor E.ree;::.téra:; ovora
' prigovor gosta. prigovora gosta. prigovora gosta. postupak gosta. Jesenje prig

Objasniti postupak

gosta.
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rjeSavanja prigovora
gosta. Analizirati
prigovor gosta.
Prezentirati rjeSenje
prigovora gosta.

rjeSavanja
prigovora gosta.

Objasniti primjenu
nacela timskog rada
u poslovaniju.

Objasniti pojam i
nacela tima te navesti
obiljezja timskog rada
i uloge u timu.
Prezentirati primjenu
nacela rada u timu.
Kriticki se osvrnuti na
primjenu nacela
timskog rada.

Objasniti pojam i
nacela tima.

Navesti obiljezja
timskog rada i
uloge u timu.

Na primjeru
prezentirati
primjenu nacela
rada u timu.

Kriticki se
osvrnuti na
primjenu nacela
timskog rada.

Objasniti postupanje
u skladu s pravilima
etickog kodeksa u
struci.

Objasniti pojmove
poslovne etike i
etickog kodeksa.
Razlikovati elemente
etickog kodeksa:
odnos prema radu,
imovini i
zaposlenicima.
Analizirati primjere
etickih kodeksa dvaju
gospodarskih
subjekata. Sastaviti
eticki kodeks za
gospodarski subjekt
po izboru.

Objasniti pojmove
poslovne etike i
etickog kodeksa.

Razlikovati
elemente eti¢kog
kodeksa: odnos
prema radu,
imovini i
zaposlenicima.

Analizirati primjere
etickih kodeksa
dvaju
gospodarskih
subjekata.

Sastaviti eticki
kodeks za
gospodarski
subjekt po izboru.

Prezentirati uslugu s
obzirom na potrebe
gosta.

Prepoznati potrebe
gosta. Odabrati i
prezentirati
ugostiteljsku uslugu s
obzirom na potrebe
gosta. Kriticki se

Prepoznati potrebe
gosta.

Odabrati
ugostiteljsku
uslugu s obzirom

na potrebe gosta.

Prezentirati
ugostiteljsku
uslugu s obzirom
na potrebe gosta.

Kriticki se
osvrnuti na
prezentaciju
ugostiteljske
usluge za potrebe
gosta.
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osvrnuti na
prezentaciju.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici i u
kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija.

Primjer vrednovanja: Demonstrirati pravilne postupke rjeSavanja prigovora gosta na tri konkretna primjera analizirajuci poziciju gosta i
kuhara.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: KOMUNIKACIJSKE VIESTINE

Skup ishoda uéenja: KOMUNIKACIJSKE VIJESTINE NA STRANOM JEZIKU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
o Identfidirati, | 14onuficirati Prepoznati | o ictiti strugne | Na Primjeru
Koristiti strucne prepoznati, koristiti i struéne izraze i strucne izraze i izraze i riied iz primijeniti strucne
izraze i rijedi iz primijeniti stru¢ne Hied iz podrudia rijeci iz podrucja odrué'aJ izraze i rijedi iz
1. podrucja kuharstva u | izraze i rijedi iz li,lharshE)a 4 kooru kuharstva u Euhars!cva y podrucja
govoru i pismu na podrucja kuharstva u i DiSMU na st?‘anom govoru i pismu OVOrU i DiSmMU na kuharstva u
stranom jeziku. govoru i pismu na 'epziku na stranom gtranom Peziku govoru i pismu na
stranom jeziku. ] ) jeziku. ] ) stranom jeziku.
Uspostaviti kontakt u
poslovanju na
stranom jeziku.
Odabrati nacin
kgrs‘l“gc;';"’.f”fa“ Uoiti potrebu
Komunicirati u Etranomj'eziku Uspostaviti kontakt Odabrati nacin Komunicirati u kulturnog i
. N JezIKU. p . komunikacije u . tolerantnog
2. poslovanju na Komunicirati u u poslovanju na - poslovanju na .
L . o poslovanju na L ophodenja u
stranom jeziku. poslovanju na stranom jeziku. L stranom jeziku. A
S v stranom jeziku. poslovanju na
stranom jeziku. Uociti -
; stranom jeziku.
potrebu kulturnog i
tolerantnog
ophodenja u
poslovanju na
stranom jeziku.
Opisati sadrzaj
p L ugostiteljske usluge _— .. Osmisliti ponudu Prezentirati Zakljuciti ponudu
rezentirati izdano na stranom jeziku. Opisati sadrzaj 1. osmisljenu ponudu .
i d o ugostiteljske ST ugostiteljske
3. jelo gostu na Izraditi ponudu ugostiteljske usluge ugostiteljske

stranom jeziku.

ugostiteljske usluge i
prezentirati ju na
stranom jeziku.

na stranom jeziku.

usluge na

.. usluge na stranom
stranom jeziku.

jeziku.

usluge na
stranom jeziku.
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Zakljuciti ponudu
ugostiteljske usluge
na stranom jeziku.

Navesti primjere
prigovora klijenata na
stranom jeziku.

Objasniti postupak Objasniti
Objasniti postupak rjeSavanja prigovora L postupak T Prezentirati
rjeSavanja prigovora | klijenta na stranom Na_vestl primjere rieSavanja Analizirati prigovor rjieSenje za
o L prigovora gosta na ; gosta na stranom -
gosta na stranom jeziku. Analizirati L2 prigovora gosta o prigovor gosta na
2 . s stranom jeziku. jeziku. c
jeziku. prigovor klijenta na na stranom stranom jeziku.
stranom jeziku. jeziku.

Prezentirati rjeSenje
za prigovor klijenta
na stranom jeziku.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja simuliranjem stvarnih radnih
situacija u standardnoj ucionici i kuharskom praktikumu.

Primjer vrednovanja: Demonstrirati pravilne postupke prezentiranja izdanog jela gostu na stranom jeziku na tri konkretna primjera
analizirajudi prezentaciju kuhara.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: INFORMATIKA U STRUCI

Skup ishoda uéenja: INFORMATICKA PODRSKA U POSLOVANJU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti vrste
elektronicke
komunikacije te
Identificirati objasniti njihove
mogucnosti mogucnosti. . Objasniti Protumaditi razlike | Demonstrirati
o v . Navesti vrste . . . . o
elektronicke Protumacditi razlike iy mogucnosti izmedu odredenih | primjenu
1. B . - elektronicke v Ty Ty
komunikacije s izmedu odredenih Komunikaciie elektronicke vrsta elektronicke | elektronicke
dobavlja¢ima i vrsta elektronicke Je. komunikacije. komunikacije. komunikacije.
gostima. komunikacije.
Demonstrirati
primjenu elektronicke
komunikacije.
Koristiti programe za Razllkpvatl programe Analizirati
, . za oblikovanje i . .. .
oblikovanje i obradu . Navesti znacajke prednosti
obradu teksta i . . o
teksta u svrhu obiasniti niihovu Razlikovati Objasniti svrhu programa za programa za
sastavljanja ) Jiho programe za programa za oblikovanje i oblikovanje i
2. v . . svrhu. Navesti . L . L
sluzbenih dopisa, - . oblikovanje i oblikovanje i obradu teksta na obradu teksta na
: znacajke programa i S < i L
zamolbi za posao, N . obradu teksta. obradu teksta. primjeru sluzbenih | primjeru
v T analizirati prednosti R v ;
zivotopisa i bradu i izvjestaja. sluzbenih
izvjestaja programa za obradu | izvjeStaja
) oblikovanje teksta. )
Razlikovati alate za
Koristiti alate za izradu prezentacije i Objasniti Izraditi Demonstrirati
izradu prezentacije u | objasniti njihovu Razlikovati alate za | primjenu alata za . y
3. . o . . s ; prezentaciju prezentaciju
svrhu kvalitetne primjenu. Izraditi izradu prezentacije. | izradu
o . . usluge. usluge.
promocije usluga. prezentaciju usluge prezentacije.

te ju demonstrirati.
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Koristiti programe za
izradu cjenika,
racuna, kalkulacija,

Razlikovati aplikacije
za izradu cjenika,
racuna i kalkulacija.
U odabranoj aplikaciji
upotrijebiti naredbe.

Razlikovati

U odabranoj

Koristiti aplikacije

Kreirati dokument
koristedi aplikacije

izvjestaja o prometu | Koristiti aplikacije za aplikacije za izradu | aplikaciji za izradu cjenika, 2a izradu cienika
roba i usluga, izradu cjenika, cjenika, racuna i upotrijebiti racuna i raduna i ] !
grafikona, rasporeda | racuna i kalkulacija. kalkulacija. naredbe. kalkulacija. kalkulaciia
rada djelatnika i Kreirati dokument ja.
dnevnog utroska. koristeci aplikacije za
izradu cjenika,
racuna i kalkulacija.
Navesti pruzatelje
servisa elektronicke
poste te objasniti
primjenu elektronicke
poste u komunikaciji
Koristiti pruzatelje S dopavljaum_a o Ot?Ja§n|t| Razlikovati nacine | Demonstrirati
- oy gostima. Razlikovati primjenu . -
servisa elektronicke - o . v . “y primjene primjenu
y nacine primjene Navesti pruzatelje elektronicke Ty . "y .
poste za oy " . oy Y elektroniCke poste | elektroniCke poste
elektronicke poste u servisa elektronicke | poste u

komunikaciju s
dobavljadima i

komunikaciji s
dobavlja¢ima i

poste.

komunikaciji s
dobavljacima i

u komunikaciji s
dobavlja¢ima i

u komunikaciji s
dobavljadima i

gostima. gostima. gostima. gostima. gostima.
Demonstrirati
primjenu elektronicke
poste u komunikaciji
s dobavlja¢ima i
gostima.
Navesti svrhu Navesti svrhu Objasniti .
Koristiti internetske | Primjene internetskih | 5 iene prednosti U poslovanju
v v pretrazivada i ; . koristenja koristiti -
pretrazivace i . ¢ . internetskih . . . Izraditi oglas na
drustvenih mreza u internetskih internetske

drustvene mreze u
poslovanju.

poslovanju. Objasniti
prednosti koriStenja
internetskih

pretrazivaca i
drustvenih mreza u
poslovanju.

pretrazivaca i
drustvenih mreza
u poslovanju.

pretrazivace i
drustvene mreze.

drustvenoj mrezi.
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pretrazivaca i
drustvenih mreza u
poslovanju. U
poslovanju koristiti
internetske
pretrazivace i
drustvene mreze te
izraditi oglas na
drustvenoj mrezi.

Navesti i objasniti
pravila sigurnog
ponasanja, uporabe i
zastite podataka na

internetu. Objasniti pravila Istraziti nacine

ijasnltl praV|vIa . Identificirati N_avestl pravila sigurnog Identificirati prevencije
sigurnog ponasanja, . sigurnog v 2. ) sigurnosnih
S sigurnosne probleme v . ponasanija, sigurnosne .
7. uporabe i zastite na internetu te ponasanja, uporabe Uborabe i zaitite robleme na problema i
podataka na . v i zastite podataka P P zlouporabe
; istraziti nacine . podataka na internetu.
internetu. s na internetu. ; podataka na
prevencije internetu. ;
. . internetu.
sigurnosnih problema
i zZlouporabe
podataka na
internetu.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja koriStenjem informacijskih
tehnologija izvodenjem vjezbi u informati¢koj ucionici. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje
ukljucuju najmanje 10, a najvise 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Izraditi marketinski proizvod odnosno oglas na drustvenoj mrezi. Oglas podijeliti putem e-poste s drugim
polaznicima.

64




Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: PODUZETNICKE VIESTINE

Skup ishoda ucenja: POSLOVANIE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti i razlikovati
zakone i podzakonske
akte u poslovanju. Razlikovati Na primieru Pronadi zakon i
Prepoznati zakonske i | Objasniti znacaj Navesti zakone i zakone i ob'apsnit? nacai podzakonski akt
1. podzakonske akte u zakona u poslovanju. | podzakonske akte u | podzakonske akte zaJkona u : za konkretan
poslovanju. Pronaci zakon i poslovanju. s obzirom na oslovaniu primjer u
podzakonski akt za njihov sadrzaj. P Ju- poslovanju.
konkretan primjer u
poslovaniju.
Navesti i objasniti
vrste posljedica
nepridrzavanja o
zakonai Navesti vrste Objasniti vrste Na primjeru gr?aﬁ;lir:ajtei:ru
Prepoznati posljedice | Podzakonskih akata u - posljedica izdvojiti posljedice o
oy . poslovanju. Izdvojiti posljedica A , RN . posljedice
nepridrzavanja cve nepridriavania nepridrzavanja nepridrzavanja nepridrsavania
2. zakona i posljedice pridrz J zakona i zakona i pridrz J
nepridrzavanja zakona i zakona i

podzakonskih akata u
poslovanju.

zakona i
podzakonskih akata u
poslovanju. Analizirati
posljedice
nepridrzavanja
zakona i

podzakonskih akata
u poslovanju.

podzakonskih
akata u
poslovanju.

podzakonskih
akata u
poslovanju.

podzakonskih
akata u
poslovanju.
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podzakonskih akata u
poslovanju.
Navesti razliku !\lavestl razliku
X izmedu
izmedu ki i N —
rezentacijskih | prezentacijskih i a primjeru
Odabrati promotivnih promotivnih Izraditi plan Izraditi plan povezati
prezentacijske i gktivnosti u aktivnosti u promocije prezentacije promociju i
promotivne aktivnosti oslovaniu. Izraditi poslovanju. ugostiteljske ugostiteljske prezentaciju
u poslovanju. P Ju. ~zra Povezati promociju i | usluge. usluge. ugostiteljske
plan promocije i plan -y
I prezentaciju usluge.
prezentacije ugostiteljske
ugostiteljske usluge. 9 ]
usluge.
Nabrojiti vrste
Voditi poslovnu dokumenata u
evidenciju u kuhinji kuhinji. Razlikovati i Razlikovati Oraanizirati
(voditi evidenciju koristiti obrasce za Nabrojiti vrste obrasce za Koristiti obrasce za gani
. . S . . ) o vodenje
HACCP-a, radnog vodenje evidencije u dokumenata u vodenje vodenje evidencije dokumentaciie u
vremena, dnevnog kuhinji. Organizirati kuhinji. evidencije u u kuhinji. - ]
v . . - kuhinji.
utroska, specijalnog vodenje kuhinji.
otpada). dokumentacije u
kuhinji.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koristenje
digitalnih alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja Cinjenica u standardnoj ucionici i na terenskoj nastavi tijekom posjeta
ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji.

Primjer vrednovanja: Odabrati obrasce za vodenje evidencije u kuhinji i pravilno ih ispuniti ovisno o svrsi pojedinog dokumenta.
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2.2 Ucenje temeljeno na radu

Ucenjem temeljenim na radu stjeCu se specificna znanja i vjestine koji su polazniku potrebni
za samostalan, siguran i odgovoran rad te rjeSavanje stvarnih problema radnog procesa u
zanimanju kuhar. Zajednickim planiranjem nastavnika ustanove za strukovno obrazovanje i
mentora kod poslodavca uz razmjenu pedagoske dokumentacije i evidencije postize se
uskladenost stjecanja ishoda ucenja strukovnih modula i u¢enja temeljenog na radu.

Tijekom 5. ciklusa u drugom i tre¢em razredu ucenje temeljeno na radu manjim se dijelom
provodi u ustanovi za strukovno obrazovanje, a veéim dijelom u realnom radnom procesu.

U okviru drugog razreda to iznosi 700 sati nastave godisnje ili 67 % ukupnog broja sati
strukovnog dijela strukovnog kurikuluma, odnosno 210 sati nastave godisnje ili 30 % u
kuharskom praktikumu, a 490 sati nastave godisnje ili 70 % kod poslodavca u ugostiteljskoj,
drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji.

U okviru tre¢eg razreda to iznosi 640 sati nastave godisSnje ili 74 % ukupnog broja sati
strukovnog dijela strukovnog kurikuluma, odnosno 128 sati nastave godisnje ili 20 % u
kuharskom praktikumu, a 512 sati nastave godisnje ili 80 % kod poslodavca u ugostiteljskoj,
drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji.

U 2. razredu 5. ciklusa u modulu Kuharstvo ostvaruju se sljedec¢i skupovi ishoda ucenja:
Postupci obrade Ziveznih namirnica, Procesi konzerviranja Ziveznih namirnica i
Izdavanje jela.

U 3. razredu 5. ciklusa u modulu Kuharstvo ostvaruju se sljedeéi skupovi ishoda ucenja:
Koristenje uredaja s primjenom IKT-a u kuharstvu i Upravljanje zalihama u kuhinji.

U 2. razredu 5. ciklusa u modulu Kuharske vjestine ostvaruje se skup ishoda ucenja
Primjena kuharskih procesa u praksi.

U 3. razredu 5. ciklusa u modulu Kuharske vjestine ostvaruje se skup ishoda ucenja
Primjena slozenih kuharskih procesa u praksi.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 4.
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UCENJE TEMELJENO =\ gTAVNI PREDMET

NA RADU
Priprema i obrada
Zziveznih namirnica
KUHARSTVO
Kuharstvo
KUHARSKE VJESTINE Kuharska praksa

Tablica 4: Ucenje temeljeno na radu u 5. ciklusu
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SKUP ISHODA UCENJA

Postupci obrade Ziveznih namirnica

Procesi konzerviranja ziveznih
namirnica

Izdavanje jela

Koristenje uredaja s primjenom IKT-
a u kuharstvu

Upravljanje zalihama u kuhinji

Primjena kuharskih procesa u praksi

Primjena slozenih kuharskih procesa
u praksi



A. OPIS MODULA

Modul Kuharstvo polazniku omogucuje usvajanje i primjenu temeljnih znanja i vjestina
neophodnih za obavljanje osnovnih i zahtjevnijih poslova u kuhinji, poznavanje kuhinjskih
prostorija i zasada struke, razumijevanje i primjenu osnovnih kuharskih procesa,
razumijevanje nacela gastronomije te rukovanje kuhinjskim alatima, aparatima, strojevima i
uredajima za tehnolosku i termic¢ku obradu namirnica. Izvodi se u okviru nastavnih predmeta
Priprema i obrada Ziveznih namirnica i Kuharstvo u 5. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje
znanja i vjestina te njima odgovarajuceg stupnja samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Priprema i obrada Ziveznih namirnica
jest stjecanje znanja i vjesStina nuznih za razumijevanje i primjenu razliCitih termickih i
tehnoloskih obrada ZiveZnih namirnica u svakodnevnom radu u raznim kuhinjama.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Kuharstvo jest stjecanje znanja i vjestina
nuznih za samostalno obavljanje kuhinjskih poslova i radnji potrebnih za izdavanje jela
razli¢itim nacinima prezentiranja i nudenja jela, koristenje IKT-a u kuharstvu, kao i pra¢enje
trendova i nadogradnje razvoja novih IKT-a bitnih za poslovne procese te upravljanje
zalihama u kuhinji.

Modul Kuharske vjestine polazniku omogucuje usvajanje i primjenu temeljnih znanja i
vjestina nuznih za razumijevanje recepata i primjenu postupaka iz recepta tijekom
samostalne pripreme raznih umaka, juha, toplih predjela, gotovih jela, priloga i jednostavnih
deserata odnosno za primjenu temeljnih postupaka i poStovanje procedura u samostalnoj
pripremi ziveznih namirnica za navedena jela. Izvodi se u okviru nastavnih predmeta
Kuharska praksa u 5. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje znanja i vjeStina te njima
odgovarajuceg stupnja samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Kuharska praksa jest stjecanje znanja i
vjestina nuznih za samostalno izvrSavanje radnih zadataka u svih tipovima kuhinja i stjecanje
kompetencija nuznih za osobni razvoj kao Sto su poduzetnost, samostalnost i odgovornost u
poslovanju te za postupak zapoSljavanja i samozaposljavanja. Polaznik ¢e samostalno
obradivati i pripremati namirnice, pripremati umake, juhe, topla predjela, gotova jela, priloge
i jednostavne deserte u skladu s dnevnim potrebama pojedine kuhinje te prema zadanim
receptima i propisanim normativima.

69



B. RAZRADA MODULA

Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: PRIPREMA I OBRADA ZIVEZNIH NAMIRNICA

Skup ishoda uéenja: POSTUPCI OBRADE ZIVEZNIH NAMIRNICA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda _ — _
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Objasniti nastanak
gubitaka u obradi o
A . Analizirati
ziveznih namirnica.
N Predvidjeti i utvrditi N Predvidjeti . postotke
Utvrditi gubitke u - . Objasniti nastanak - . Utvrditi gubitke u gubitaka u
R gubitke u obradi ; ) gubitke u obradi VS v
1. obradi ziveznih A o gubitaka u obradi A obradi ziveznih razlicitim
- ziveznih namirnica. T .. L ziveznih o v
namirnica. L ziveznih namirnica. _— namirnica. nacinima
Analizirati postotke namirnica. -
gubitaka u razlicitim pripreme
. . namirnica.
nacinima pripreme
namirnica.
Razlikovati vrste i
odabrati nacin
L E?m'llc.ke obra_lde_ Odabrati nadin Demonstrirati K.mem'rat'
Demonstrirati ziveznih namirnica. Razlikovati vrste termicke obrade termicku obradu vise vrsta
termic¢ku obradu Demonstrirati termicku v . v - oy T termickih
2. v w L v v termicke obrade ziveznih namirnica | ziveznih namirnica
ziveznih namirnica u obradu zZiveznih v v . L obrada
. . ... | ziveznih namirnica. u skladu sa u skladu sa v v .
skladu sa zadatkom. namirnica. Kombinirati ziveznih
e v zadatkom. zadatkom. S
vise vrsta termickih namirnica.
obrada ziveznih
namirnica.
Demonstrirati Razlikovati vrste i Odabrati nacin Demonstrirati \Ifioézl\j/lrr:t;atl
tehnoloku obradu odabrati nacin Razlikovati vrste tehnologke obrade | tehnolosku obradu tehnolotkih
3. Sivesnih namirnica U tehnoloske obrade tehnologke obrade Ziveznih namirnica | Ziveznih namirnica obrada
skladu sa zadatkom Ziveznih namirnica. JiveZznih namirnica. | u skladu sa u skladu sa sivesnih
' Demonstrirati zadatkom.. zadatkom. ~
tehnolosku obradu namirnica.
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ziveznih namirnica.
Kombinirati viSe vrsta
tehnoloskih obrada
ziveznih namirnica.

Prepoznati i odabrati

kuhinjske alate, Kombinirati
aparat_e, strojeve I Odabrati potrebne | Rukovati razlicite _nacme
Rukovati kuhinjskim uredaje za tehnolosku kuhinjske alate kuhinjskim alatima rukovanja
. J obradu namirnica te Prepoznati kuhinjske y R JS " | kuhinjskim
alatima, aparatima, R aparate, strojeve i | aparatima, .
. ) ! rukovati njima. alate, aparate, X L . alatima,
strojevima i uredajima S v ; ; . uredaje za strojevima i ;
. Kombinirati razlicite strojeve i uredaje za v .. aparatima,
za tehnolosku obradu v K . hnolotku obrad tehnolosku obradu | uredajima za R ,
namirnica u skladu sa | [acin€ rukovania tehnolosku obradu namirnica u tehnoloSku obradu strojevima i
kuhinjskim alatima, namirnica. A uredajima za
zadatkom. - . skladu sa namirnica u skladu v
aparatima, strojevima tehnolosku
. .. zadatkom. sa zadatkom.
i uredajima za obradu
tehnoloSku obradu namirnica.
namirnica.
Prepoznati i odabrati
kuhinjske alate, Kombinirati
apara’Fe, strOJev_evl Odabrati potrebne | Rukovati razlicite _nacme
. s uredaje za termicku iy L . rukovanja
Rukovati kuhinjskim o . . kuhinjske alate, kuhinjskim alatima, P
. - obradu namirnica te Prepoznati kuhinjske : . - kuhinjskim
alatima, aparatima, rukovati niima alate. aparate aparate, strojeve i | aparatima, alatima
strojevima i uredajima atnima. = ap: ‘o uredaje za strojevima i !
v Kombinirati razlicite strojeve i uredaje za -3 . aparatima,
za termicku obradu - X y termicku obradu uredajima za o .
- nacine rukovanja termicku obradu o 3 strojevima i
namirnica u skladu sa - " o namirnica u termicku obradu ..
kuhinjskim alatima, namirnica. . uredajima za
zadatkom. . . skladu sa namirnica u skladu g
aparatima, strojevima sadatkom sa zadatkom termicku
i uredajima za ' ' obradu
termicku obradu namirnica.
namirnica.
Prepoznati i odabrati . . Kombinirati
Rukovati kuhinjskim | kuhinjske alate, Prepoznati kuhinjske | Odabrati potrebne | Rukovati . razli¢ite nacine
. - . ) 4 late. aparate i kuhinjske alate, kuhinjskim alatima, .
alatima, aparatima i aparate i uredaje za a + ap : aparate i uredaie aparatima i rukovanja
uredajima za pripremu jela pred yredaje Za pripremu zap Fipremu 'eI<J':1 uFr)eda'ima 7a kuhinjskim
pripremu jela pred gostom te rukovati jela pred gostom. prip ] edajma alatima,
. R pred gostom u pripremu jela pred ; .
njima. Kombinirati aparatima i
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gostom u skladu sa
zadatkom.

razlicite nacine
rukovanja kuhinjskim
alatima, aparatima i
uredajima za pripremu
jela pred gostom.

skladu sa
zadatkom.

gostom u skladu sa
zadatkom.

uredajima za
pripremu jela
pred gostom.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne
skupine koje ukljuc¢uju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢cne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Pripremiti topli obrok za koji je potrebno primijeniti razli¢itu tehnolosku i termi¢ku obradu. Odabrati i koristiti potrebne
kuhinjske alate, aparate, strojeve i uredaje za tehnoloSku i termicku obradu namirnica. IzraCunati uobiCajene gubitke koji nastaju pri

navedenim obradama.
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Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: PRIPREMA I OBRADA ZIVEZNIH NAMIRNICA

Skup ishoda uéenja: PROCESI KONZERVIRANJA ZIVEZNIH NAMIRNICA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda s — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
isati i razlikovati vy
Opisa azliko _a . Kriticki se
metode konzerviranja ;
ve v o . . . osvrnuti na
ziveznih namirnica. Razlikovati Analizirati i rezentaciiu
Analizirati utjecaj Analizirati i Opisati metode metode prezentirati utjecaj Et'eca'a J
1. procesa konzerviranja | prezentirati utjecaj konzerviranja konzerviranja procesa rg)cesJa
na Zivezne namirnice. | procesa konzerviranja | ziveznih namirnica. Ziveznih konzerviranja na Eonzerviran'a
na zivezne namirnice namirnica. Zzivezne namirnice. na ivesne ]
te se kriticki osvrnuti L
it namirnice.
na prezentaciju.
Opisati, ralnzlllfovatl ' . Demonstrirati Kombinirati
L demonstrirati . . Odabrati . s
Demonstrirati . Razlikovati . tradicionalne razlicite
L tradicionalne metode o tradicionalne .
tradicionalne metode . ) , tradicionalne metode tradicionalne
2. S . konzerviranja voca. metode L ,
konzerviranja voca u Kombinirati razlicite metode Konzervirania konzerviranja vo¢a | metode
skladu sa zadatkom. S konzerviranja voca. , ] u skladu sa konzerviranja
tradicionalne metode voca. ,
zadatkom. voca.

konzerviranja voca.

Demonstrirati
3. tradicionalne metode
konzerviranja povrca.

Opisati, razlikovati i
demonstrirati
tradicionalne metode
konzerviranja povrca.
Kombinirati
tradicionalne metode
konzerviranja povrca.

Opisati tradicionalne
metode
konzerviranja
povrca.

Razlikovati
tradicionalne
metode
konzerviranja
povrca.

Demonstrirati
tradicionalne
metode
konzerviranja
povrca.

Kombinirati
razlicite
tradicionalne
metode
konzerviranja
povrca.

Demonstrirati
tradicionalne metode
4, konzerviranja
namirnica zivotinjskog
podrijetla.

Opisati, razlikovati i
demonstrirati
tradicionalne metode
konzerviranja
namirnica zivotinjskog
podrijetla. Kombinirati

Opisati tradicionalne
metode
konzerviranja
namirnica

Razlikovati
tradicionalne
metode
konzerviranja
namirnica

Demonstrirati
tradicionalne
metode
konzerviranja
namirnica

Kombinirati
razlicite
tradicionalne
metode
konzerviranja
namirnica
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razli¢ite tradicionalne Zivotinjskog Zivotinjskog Zivotinjskog Zivotinjskog
metode konzerviranja podrijetla. podrijetla. podrijetla. podrijetla.
namirnica zivotinjskog
podrijetla.
Opisati, razlikovati i C
P o . . Kombinirati
demonstrirati Razlikovati v
N N . razlicite
Demonstrirati suvremene metode Opisati suvremene suvremene Demonstrirati
: v e suvremene
suvremene metode konzerviranja ziveznih | metode metode suvremene metode metode
konzerviranja ziveznih | namirnica. Kombinirati | konzerviranja konzerviranja konzerviranja Konzervirania
namirnica. razli¢ite suvremene ziveznih namirnica. ziveznih ziveznih namirnica. Sivesnih ]
metode konzerviranja namirnica. .
v v o namirnica.
ziveznih namirnica.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne
skupine koje ukljucuju najmanje 10, a najvise 14 polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakticne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Demonstrirati pravilan nacin tradicionalnog konzerviranja voca u svrhu pripreme jela od voca.
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Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: KUHARSTVO

Skup ishoda ucenja: IZDAVANIE JELA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Objasniti svrhu
planiranja potrebnog
vremena za izdavanje Samostalno
jela. Predvidjeti i Objasniti svrhu procijeniti
Isplanirati potrebno isplanirati potrebno planiranja potrebnog Predvidjeti Isplanirati potrebno | potrebno
1. vrijeme za izdavanje vrijeme za izdavanje vremena za potrebno vrijeme vrijeme za vrijeme za
jela. jela. Procijeniti izd o Gl za izdavanje jela. izdavanje jela. izdavanje jela
potrebno vrijeme za lzdavanje jela. u odredenim
izdavanje jela u okolnostima.
odredenim
okolnostima.
Odabrati i primijeniti
temperaturu
odgovarajucu vrsti Kombinirati
jela. Prilagoditi Prilagoditi primjenu primjenu
Primijeniti primjenu odgovarajuc¢e | Odabrati Primijeniti odgovarajuce odgovarajucih
> temperaturu temperature odredenoj | odgovarajucu temperaturu temperature temperatura
' odgovarajucu vrsti vrsti jela. Kombinirati temperaturu vrsti odgovarajucu vrsti dredenoi vrsti vrsti jela i
jela. primjenu jela. jela. ocre ) nacinu
o jela. .
odgovarajucih njihova
temperatura vrsti jela i posluZivanja.
nacinu njihova
posluzivanja.
Odabrati i_ k’qr_istiti ) o _ S Predlositi
Koristiti odgovarajuc’:i odg.ovaraJL!q .|nventar Odabrati o Koristiti o PI"I|aQOC|ItI_ plrlmJenu nadine
3. inventar za izdavanje | 2 izdavanje jela. pdgovarajua pdgovarajuo pdgovarajuceg bolitani
inventar za inventar za inventara za poboljsanja

jela.

Prilagoditi primjenu
odgovarajuceg
inventara za izdavanje

izdavanje jela.

izdavanje jela. izdavanje jela.

pri koristenju
inventara za
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jela. Predloziti nacine
poboljsanja pri
koristenju inventara za
izdavanje jela.

izdavanje
jela.

Demonstrirati
izdavanje jela na
buffetu.

Odabrati nacin i
demonstrirati
izdavanje jela na
buffetu. Kombinirati
razlicite nacine
izdavanja jela na
buffetu. Predloziti
nacine poboljSanja za
izdavanje jela na
buffetu.

Odabrati nacin
izdavanja jela na
buffetu.

Demonstrirati
izdavanje jela na
buffetu.

Kombinirati razlic¢ite
nacine izdavanja
jela na buffetu.

Predloziti
nacine
poboljSanja za
izdavanje jela
na buffetu.

Demonstrirati
izdavanje jela na
plitici.

Odabrati nacin i
demonstrirati
izdavanje jela na
plitici. Kombinirati
razlicite nacine
izdavanja jela na
plitici. Predloziti nacine
poboljSanja za
izdavanje jela na
plitici.

Odabrati nacin
izdavanja jela na
plitici.

Demonstrirati
izdavanje jela na
plitici.

Kombinirati razlic¢ite
nacine izdavanja
jela na plitici.

Predloziti
nacine
poboljSanja za
izdavanje jela
na plitici.

Demonstrirati
izdavanje jela na
tanjuru.

Odabrati nacin i
demonstrirati
izdavanje jela na
tanjuru. Kombinirati
razli¢ite nacine
izdavanja jela na
tanjuru. Predloziti
nacine poboljSanja za
izdavanje jela na
tanjuru.

Odabrati nacin
izdavanja jela na
tanjuru.

Demonstrirati
izdavanje jela na
tanjuru.

Kombinirati razlicite
nacine izdavanja
jela na tanjuru.

Predloziti
nacine
poboljSanja za
izdavanje jela
na tanjuru.
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Demonstrirati
7. izdavanje jela pred
gostom.

Odabrati nacin i
demonstrirati
izdavanje jela pred
gostom. Kombinirati
razli¢ite nacine
izdavanja jela pred
gostom. Predloziti
nacine poboljSanja za
izdavanje jela pred
gostom.

Odabrati nacin
izdavanja jela pred
gostom.

Demonstrirati
izdavanje jela
pred gostom.

Kombinirati razlicite
nacine izdavanja
jela pred gostom.

Predloziti
nacine
poboljSanja za
izdavanje jela
pred gostom.

Demonstrirati
izdavanje jela za

8. posluzivanje na
lokaciji izvan mjesta
pripreme.

Odabrati nacin i
demonstrirati
izdavanje jela za
posluzivanje na lokaciji
izvan mjesta pripreme.
Kombinirati razlicite
nacine izdavanja jela
za posluzivanje na
lokaciji izvan mjesta
pripreme. PredloZiti
nacine poboljSanja za
izdavanje jela za
posluzivanje na lokaciji
izvan mjesta pripreme.

Odabrati nacin
izdavanja jela za
posluzivanje na
lokaciji izvan mjesta
pripreme.

Demonstrirati
izdavanje jela za
posluzivanje na
lokaciji izvan

mjesta pripreme.

Kombinirati razlic¢ite
nacine izdavanja
jela za posluzivanje
na lokaciji izvan
mjesta pripreme.

Predloziti
nacine
poboljSanja za
izdavanje jela
za
posluzivanje
na lokaciji
izvan mjesta
pripreme.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne
skupine koje ukljucuju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakticne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Demonstrirati izdavanje jela na prikladnoj plitici ili u specijaliziranoj posudi na buffet-stolu prema pravilnom
redoslijedu od hladnih predjela do desertnih jela. Obrazloziti razliku i naine izdavanja hladnih i toplih jela na buffet-stolu.
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Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: KUHARSTVO

Skup ishoda uéenja: KORISTENJE UREDAJA S PRIMIJENOM IKT-A U KUHARSTVU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda s — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Opisati uredaje s
primjenom IKT-a u
kuharstvu, Kategorizirati Samostalno
. . kategorizirati ih te ih Opisati uredaje s uredaje s Odabrati uredaje s | kombinirati vise
Odabrati uredaje s . . . . S .
o odabrati s obzirom na | primjenom IKT-a u | primjenom IKT-a | primjenom IKT-a vrsta uredaja s
1. primjenom IKT-a u A ; : . S
svrhu. Kombinirati kuharstvu ovisno o | u kuharstvu s ovisno o vrsti primjenom IKT-a u
kuharstvu. v : X . ; . o
vise vrsta uredaja s vrsti kuhinje. obzirom na kuhinje. kuhinji te
primjenom IKT-a u svrhu. obrazloziti odabir.
kuhinji te obrazloziti
odabir.
Objasniti, prezentirati
Istraziti utjecaj | istraziti utjecaj Objasniti utjecaj Prezentirati Istraziti utjecaj
) o uredaja s primjenom . utjecaj uredaja s . v .
> uredaja s primjenom IKT-a u kuharstvu na uredaja s primjenom IKT-a uredaja s Kriticki se osvrnuti
) IKT-a u kuharstvu na | . v primjenom IKT-a u primjenom IKT-a u | na istrazivanje.
. jelo te se kriticki . na odredenu .
jelo. . kuharstvu na jelo. i kuharstvu na jelo.
osvrnuti na vrstu jela.
istrazivanje.
Razlikovati uredaje s
primjenom IKT-a u
kuharstvu, rukovati
njima i planirati . N PredlozZiti
Rukovati uredajima s | njihovu upotrebu u Razlikovati uredaje RUkOV.?t' Planirati upotreb_u poboljSanja
L . . o uredajima s IKT-a u odredenim S i
3. primjenom IKT-a u odredenim procesima | s primjenom IKT-a primjene uredaja s

kuharstvu.

rada u kuhinji.
PredloZiti poboljSanja
primjene uredaja s
primjenom IKT-a u
kuharstvu.

u kuharstvu.

primjenom IKT-a
u kuharstvu.

procesima rada u
kuhinji.

primjenom IKT-a u
kuharstvu.
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Prepoznati nove
trendove u primjeni

uredaja s primjenom Objasniti .
. . . . Na primjeru —
v IKT-a u kuharstvu i Prepoznati nove mogucnosti S Na primjeru
Istraziti trendove u L , . N S . analizirati A
R . objasniti mogucnosti trendove u primjeni | primjene novih prezentirati trend u
primjeni uredaja s - 2 . trendove u N X
4, rimienom IKT-a u njihove primjene. uredaja s trendova u rimieni uredaia s | Primien uredaja s
primj Analizirati ih te primjenom IKT-a u | primjeni uredaja primj ) primjenom IKT-a u
kuharstvu. —— . R primjenom IKT-a u
prezentirati odabrani kuharstvu. s primjenom IKT- kuharstvu.
NS kuharstvu.
trend u primjeni a u kuharstvu.

uredaja s primjenom
IKT-a u kuharstvu.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne
skupine koje ukljucuju najmanje 10, a najvise 14 polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakticne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Suradnicki istraziti razvoj IKT-a u kuharstvu te utvrditi na koji nacin dobiveni rezultati utjeCu na danasnju primjenu
IKT-a u kuharstvu. Rezultate istrazivanja prikazati primjenom razlicitih uredaja s primjenom IKT-a.
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Modul: KUHARSTVO

Nastavni predmet: KUHARSTVO

Skup ishoda ucenja: UPRAVLIANJE ZALIHAMA U KUHINJI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — =
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti minimalne
koli¢ine zaliha robe na
priru¢nom skladistu. N
" b S Analizirati
L . IzraCunati minimalne Navesti minimalne v . o N .
Analizirati stanje C . v . IzraCunati Izvijestiti utjecaj stanja
. kolicine zaliha. koliCine zaliha robe L Ly )
1. zaliha robe na o - minimalne kolicine | nadredenog o zaliha na
L Ly Izvijestiti nadredenog na prirucnom . . - .
prirucnom skladistu. : - Ly zaliha. stanju zaliha. ekonomiku
o stanju zaliha. skladistu. kuhania
Analizirati utjecaj ja.
stanja zaliha na
ekonomiku kuhanja.
Navesti potrebne
koli¢ine namirnica za
dnevno poslovanje.
Izraéuna?ci 0 timglno Samostalno
X PU IzraCunati e planirati
e - stanje namirnica za . . . Predvidjeti kolicCine .
Predvidjeti kolicCine ; Navesti potrebne optimalno stanje A optimalnu
oo dnevno poslovanje. Cv D o namirnica potrebne s
2. namirnica potrebne za L v kolicine namirnica za | namirnica za koliCinu
. Predvidjeti kolic¢ine : za dnevno L
dnevno poslovanje. namirnica potrebne za dnevno poslovanje. dnevno oslovanie namirnica za
P . poslovanje. P )€ dnevno
dnevno poslovanje. .
. . poslovanje.
Planirati optimalnu
koli¢inu namirnica za
dnevno poslovanje.
Opisati metode Kombinirati
Lrraditi priiedlo prenamjene Opisati metode Izraditi prijediog Primijeniti ombinirat
prijediog neiskorigtenih prenamjene prenamjene racionalne nacine razlicite
prenamjene A o ] v . ; e . . v . metode
3. - AT namirnica i jela. neiskoristenih neiskoristenih iskoristavanja )
neiskoristenih ziveznih ] v v T B - P .. . | prenamjene
A Izraditi prijedlog ziveznih namirnica i | ziveznih namirnica | Ziveznih namirnica i : LUEtE
namirnica i jela. F ol el | neiskoriétenih
prenamjene J€la. I'J€la. Jela. v v
ziveznih

neiskoristenih
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namirnica i jela. namirnica i
Primijeniti racionalne jela.
nacine iskoristavanja
namirnica i jela.
Kombinirati razlic¢ite
metode prenamjene
neiskoristenih
namirnica i jela.

Nabrojiti nacine
nabave. Identificirati

odgovarajuce nacine PredlozZiti

Identificirati Identificirati

4 odaovaraiuce nadine nabave. Usporediti Nabrojiti nacine odaovaraiuce Usporediti razlicite optimalne
) 9 J razlicite nacine nabave. 9 J nacine nabave. nacine
nabave. v nacine nabave.
nabave. Predloziti nabave.

optimalne nacine
nabave.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne
skupine koje ukljuc¢uju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakticne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Izraditi recepturu jela koristeéi neiskoriStene zivezne namirnice prethodno planirane za izradu jedne vrste toplog
jela, a u svrhu izrade novog toplog jela.
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Modul: KUHARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KUHARSKA PRAKSA

SKUP ISHODA UCENJA: PRIMJENA KUHARSKIH PROCESA U PRAKSI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda s — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odabrati i izraditi
umak prema zadanoj Prilagoditi
e recepturi. Prilagoditi Odabrati umak Izraditi umak g Kombinirati razlicite
Izraditi umak prema X . umak
1. . . umak odredenom prema zadanoj prema zadanoj vrste umaka u
zadanoj recepturi. o L ; ; odredenom v
meniju. Kombinirati recepturi. recepturi. meniiu razlicitim menijima.
razlicite vrste umaka u id-
razli¢itim menijima.
Odabrati i izraditi juhu
prema z_adar_loj s s Prilagoditi C v
Izraditi juhu prema recepturl. Prilagoditi Odabrati juhu prema Izraditi juhu . juhu Komblinlratl razlicite
2. ; X juhu odredenom . : prema zadanoj vrste juha u
zadanoj recepturi. . L zadanoj recepturi. : odredenom o
meniju. Kombinirati recepturi. meniiu razlicitim menijima.
razlicite vrste juha u jd-
razlic¢itim menijima.
Odabrati i izraditi toplo
predjelo prema
zadanoj recepturi. Prilagoditi Kombinirati razlicite
Izraditi toplo predjelo | Prilagoditi toplo Odabrati toplo Izraditi toplo toplo . :
. - ! . . vrste toplih predjela
3. prema zadanoj predjelo odredenom predjelo prema predjelo prema predjelo U razliditim
recepturi. meniju. Kombinirati zadanoj recepturi. zadanoj recepturi. | odredenom
s . hy menijima.
razlicite vrste toplih meniju.
predjela u razlicitim
menijima.
Odabrati i izraditi
e . gotovo je|0 prema . . s PrllagOdltl .. . ‘v
Izraditi gotovo jelo - : Odabrati gotovo jelo | Izraditi gotovo otovo ielo Kombinirati razlicite
4, prema zadanoj zadanoj recepturi. prema zadanoj jelo prema 9 ] vrste gotovih jela u
: Prilagoditi gotovo jelo : . .| odredenom v
recepturi. g recepturi. zadanoj recepturi. - razlicitim menijima.
odredenom meniju. meniju.

Kombinirati razlic¢ite

82




vrste gotovih jela u
razli¢itim menijima.
Odabrati i izraditi
prilog, varivo ili
_garnlturu uz gIavn(_) Prilagoditi
jelo prema zadanoj rilo
. e recepturi. Prilagoditi . Izraditi prilog, priog, Kombinirati razlicite
Pripremiti prilog, . LS Odabrati prilog, A . varivo ili . .
varivo i garnituru uz prilog, varivo ili varivo ili aarnituru varivo ili garnituru arnituru vrste priloga, variva
9 garnituru uz glavno 9 uz glavno jelo 9 ili garnitura uz
glavno jelo prema ; uz glavno jelo prema . uz glavno .
; . jelo odredenom . : prema zadanoj : glavno jelo u
zadanoj recepturi. o e zadanoj recepturi. : jelo v
meniju. Kombinirati recepturi. odredenom razli¢itim menijima.
razli¢ite vrste priloga, meniiu
variva ili garnitura uz ad-
glavno jelo u razli¢itim
menijima.
Odabrati i izraditi
jednostavno desertno
e, v
. s . ' Odabrati . jednostavn | Kombinirati razlicite
Pripremiti jednostavno | jednostavno desertno . jednostavno . -
. g jednostavno . o0 desertno | vrste jednostavnih
desertno jelo prema jelo odredenom . desertno jelo ) s
: . g o desertno jelo prema i jelo desertnih jela u
zadanoj recepturi. meniju. Kombinirati : : prema zadanoj Sy
razlidite vrste zadanoj recepturi. recepturi odredenom | razlicitim menijima.
jednostavnih desertnih meniju.
jela u razlicitim
menijima.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakticne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Projektni zadatak: Izrada variva. Obaviti pripremne radnje prije izvodenja vjezbe (pripremiti sebe, prostor, alat,
aparate, strojeve, uredaje, pripremiti i obraditi zivezne namirnice i dr.). Izraditi varivo i prilagoditi ga ribljem jelu. Pospremiti radno mjesto
i zbrinuti otpad.
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Modul: KUHARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KUHARSKA PRAKSA

Skup ishoda uéenja: PRIMJENA SLOZENIH KUHARSKIH PROCESA U PRAKSI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda s — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odabrati i izraditi
slozeno hladno
predjelo prema Kombinirati
N za-danOJ_r_ecepvturl. Odabrati slozeno Izraditi slozeno Pr”vagOd't' razlm’ge vrste
Izraditi slozeno hladno | Prilagoditi slozeno . : slozeno hladno | slozenih
. . hladno predjelo hladno predjelo . :
1. predjelo prema hladno predjelo ) ) predjelo hladnih
X . . prema zadanoj prema zadanoj i
zadanoj recepturi. odredenom meniju. recepturi recepturi odredenom predjela u
Kombinirati razlicite pturt. pturt. meniju. razlicitim
vrste slozenih hladnih menijima.
predjela u razlic¢itim
menijima.
Odabrati i izraditi jelo
po narudzbi prema Kombinirati
zadanoj recepturi. ) e ot
Izraditi jelo po Prilagoditi jelo po Odabrati jelo po Izraditi jelo po Pr|Iagod|tv| ngo razI|C|te vrste
.y .. v . po narudzbi jela po
2. narudzbi prema narudzbi odredenom narudzbi prema narudzbi prema .
X . . NN X . ; .| odredenom narudzbi u
zadanoj recepturi. meniju. Kombinirati zadanoj recepturi. zadanoj recepturi. hy v
s . meniju. razlicitim
razlicite vrste jela po meniiima
narudzbi u razli¢itim J .
menijima.
Odat?tati i jzrac!iti Prilagoditi Kombinirati
slasticarski proizvod Izraditi slasti¢arski | slasticarski razli¢ite vrste
Izraditi slasti¢arski primjeren Odabrati slasti¢arski | proizvod proizvod slasti¢arskih
3 proizvod primjeren ugostiteljstvu prema proizvod primjeren primjeren primjeren proizvoda
' ugostiteljstvu prema | Z2danoj recepturi. | ,qostiteljstvu prema | ugostiteljstvu ugostiteljstvu primjerenih
zadanoj recepturi. Prilagoditi slasticarski | ;34anoj recepturi. prema zadanoj odredenom ugostiteljstvu u
proizvod primjeren recepturi. meniju. razlicitim
ugostiteljstvu menijima.

odredenom meniju.
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Kombinirati razlicite
vrste slastic¢arskih
proizvoda primjerenih
ugostiteljstvu u
razli¢itim menijima.

Odabrati i izraditi
pekarski proizvod
primjeren

ugostiteljstvu prema Prilagoditi Kombinirati
zadanoj recepturi. Izraditi pekarski karski razlicite vrste
Izraditi pekarski Prilagoditi pekarski Odabrati pekarski proizvod pex d pekarskih
proizvod primjeren proizvod primjeren proizvod primjeren primjeren proizvo proizvoda
ugostiteljstvu prema ugostiteljstvu ugostiteljstvu prema | ugostiteljstvu prlmJt(_etrelpt primjerenih
zadanoj recepturi. odredenom meniju. zadanoj recepturi. prema zadanoj gg(r)es(;eigsmvu ugostiteljstvu u
Kombinirati razlicite recepturi. h razlicitim
vrste pekarskih meniu. menijima.
proizvoda primjerenih
ugostiteljstvu u
razli¢itim menijima.
Odrediti elemente
kalkulacije za pojedino
jelo. Izraditi
kalkulaciju za pojedino Primijeniti Analizirati
Izraditi kalkulaciju za jelo. Primijeniti B Odrediti__elemente Izraditi kalkulaciju postupk-e- ekqnomiénost s
R postupke kalkulacije u | kalkulacije za A kalkulacije u obzirom na
pojedino jelo. f T L, za pojedino jelo. L iy
ormiranju cijene pojedino jelo. formiranju kalkulaciju
usluge. Analizirati cijene usluge. jela.
ekonomicnost s
obzirom na kalkulaciju
jela.
Sastaviti popis skupina o _ Analizirati
. .. | jelaprema Sastaviti popis . Samostalno radne postupke
Samostalno pripremiti | gastronomskim skupina jela prema Odabrati jela za bripremiti i sadatke u
zadani meni. pravilima. Odabrati gastronomskim zadani meni. adani meni pripremi
jela za zadani meni. pravilima. ' menija.

Pripremiti zadani meni.
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Analizirati radne
postupke i zadatke u
pripremi menija.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Projektni zadatak: Izrada jela po narudzbi prema receptu. Obaviti pripremne radnje prije izvodenja vjezbe
(pripremiti sebe, prostor, alat, aparate, strojeve, uredaje, pripremiti i obraditi Zivezne namirnice i dr.). Izraditi jelo po narudzbi. Pospremiti
radno mjesto i zbrinuti otpad.
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2.2. Izborni modul

Izborni modul Profesionalni razvoj kuhara obuhvaca ishode ucenja koji osiguravaju
stjecanje dodatnih strukovnih kompetencija kroz primjenu novih tehnologija i odgovora na
zahtjeve lokalnog svijeta rada.

Opseg i sadrzaj izbornog dijela odredeni su strukovnim kurikulumom za stjecanje kvalifikacije
i kurikulumom ustanove za strukovno obrazovanje.

Izborom nastavnih predmeta Kreativnost i inovativnost u kuharstvu, Svjetska kuhinja,
Osnove somelijerstva, Alternativha prehrana, Osnove pekarstva i slasticarstva,
Posebni rezimi prehrane polaznik ¢e tijekom 5. ciklusa identificirati svoje sklonosti prema
odredenom podrucju strukovnih kompetencija.

U 5. ciklusu u drugom i tre¢em razredu predlaze se odabir jednoga od dvaju izbornih nastavnih
predmeta iz ponudenog izbornog modula. Izborni modul predstavlja 140 sati nastave godiSnje

ili 11 % ukupnog strukovnog dijela u drugom razredu i 128 sati nastave godisnje ili 11 %
ukupnog strukovnog dijela u tre¢em razredu.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 5.

IZBORNI MODUL NASTAVNI PREDMET SKUP ISHODA UCENJA

Kreativnost i inovativnost Primjena trendova u kuharstvu

u kuharstvu
Svjetska kuhinja Poznavanje svjetske kuhinje
Osnove somelijerstva Poznavanje osnova somelijerstva
PROFESIONALNI
RAZVOJ] KUHARA
Alternativna prehrana Primjena alternativne prehrane
Osnhove pekarstva i Poznavanje osnova pekarstva i
slasticarstva slasticarstva

Primjena posebnih rezima

Posebni reZimi prehrane
prehrane

Tablica 5: Izborni modul u 5. ciklusu
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A. OPIS MODULA

Izborni modul Profesionalni razvoj kuhara polazniku omogucuje stjecanje znanja i
potrebnih vjestina za samostalno obavljanje kuharskih poslova i veéu razinu kompetencija sa
Sirinom znanja u kuharstvu. Polaznik prosiruje znanje o raznim svjetskim kuhinjama, enologiji
i somelijerstvu, alternativnim prehranama i posebnim rezimima prehrane, kao i nuznim
vjestinama iz osnova slastiCarstva i pekarstva te kreativnog izrazavanja u svakodnevnim
radnim zadacima i obrocima. Skupovi ishoda ucenja polaznika usmjeravaju na stjecanje
znanja o vrstama, karakteristikama, mogucnostima i nacinima izrade, obrade i prezentacije
dodatnih usluga kojima polaznik upotpunjuje osnovna kuhinjska znanja.

Izvodi se u okviru nastavnih predmeta Kreativnost i inovativnost u kuharstvu, Svjetska
kuhinja, Osnove somelijerstva, Alternativha prehrana, Osnove pekarstva i
slasticarstva te Posebni rezimi prehrane u 5. ciklusu.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Kreativnost i inovativnost u kuharstvu
jest stjecanje kompetencija za samostalnu primjenu najnovijih trendova i spoznaja u struci s
ciljem pronalaska adekvatnih alata za cjelozivotno ucenje.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Svjetska kuhinja jest stjecanje znanja i
vjestina za samostalnu pripremu jela odredene svjetske regije sa svim obiljezjima i
specificnostima implementiranima u uobicajeno kuhinjsko okruzje.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Osnove somelijerstva jest stjecanje
kompetencija za odredivanje i nudenje najpodudaranijeg vina uz pojedino pripremljeno jelo,
kao i razumijevanje osnovnih Cinjenica iz enologije.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Alternativna prehrana jest stjecanje
kompetencija za samostalno pripremanje kompletnog jela alternativhe prehrane, kao i
razumijevanje principa pojedinih alternativa.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Osnove pekarstva i slasticarstva jest
stjecanje kompetencija za samostalnu pripremu i izradu osnovnih slastica i pekarskih
proizvoda.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Posebni rezimi prehrane jest stjecanje

kompetencija za samostalno pripremanje Ziveznih namirnica po odredenim pravilima
pojedinih rezima prehrane, njihovoj svrsi, kao i nacinu izdavanja.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: PROFESIONALNI RAZVOJ] KUHARA

Nastavni predmet: KREATIVNOST I INOVATIVNOST U KUHARSTVU

Skup ishoda ucenja: PRIMJENA TRENDOVA U KUHARSTVU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
Odabrati i izraditi jelo
mediteranske kuhinje
prema zadanoj Kombinirati
Izraditi jelo recepturi. Prilagoditi Odabrati jelo Izraditi jelo Prilagoditi jelo razlicite vrste jela
1 mediteranske kuhinje | jelo mediteranske mediteranske mediteranske mediteranske mediteranske
) prema zadanoj kuhinje odredenom kuhinje prema kuhinje prema kuhinje odredenom | kuhinje u
recepturi. meniju. Kombinirati zadanoj recepturi. zadanoj recepturi. | meniju. razlic¢itim
razlicite vrste jela menijima.
mediteranske kuhinje
u razli¢itim menijima.
Odabrati i izraditi jelo
molekularne
gastronomije prema
zadanoj recepturi. Izraditi ielo Prilagoditi ielo Kombinirati
Izraditi jelo Prilagoditi jelo Odabrati jelo y g ] razlicite vrste jela
molekularne molekularne
> molekularne molekularne molekularne . . molekularne
) astronomije prema gastronomije gastronomije prema gastronomije . gastronomije gastronomije u
9 ) . . . . prema zadanoj odredenom v
zadanoj recepturi. odredenom meniju. zadanoj recepturi. ; g razlicitim
R v recepturi. meniju.
Kombinirati razliCite menijima.
vrste jela molekularne
gastronomije u
razli¢itim menijima.
Odabrati i izraditi jelo Prilagoditi jelo Kombinirati
Izraditi jelo fusion fusion kuhinje prema | Odabrati jelo fusion | Izraditi jelo fusion ; o razlicite vrste jela
o . . fusion kuhinje . o
3. kuhinje prema kuhinje prema kuhinje prema fusion kuhinje u

zadanoj recepturi.

zadanoj recepturi.
Prilagoditi jelo fusion
kuhinje prema

zadanoj recepturi.

prema odredenom

zadanoj recepturi. .
meniju.

razlicitim
menijima.
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odredenom meniju.
Kombinirati razlicite
vrste jela fusion
kuhinje u razlicitim
menijima.

Izraditi jelo street
food kuhinje prema

Odabrati i izraditi jelo
street food kuhinje
prema zadanoj
recepturi. Prilagoditi
jelo street food

Odabrati jelo street
food kuhinje prema

Izraditi jelo street
food kuhinje

Prilagoditi jelo
street food kuhinje

Kombinirati
razlicite vrste jela
street food

X . kuhinje odredenom . : prema zadanoj odredenom kuhinje u
zadanoj recepturi. - S zadanoj recepturi. ; e v

meniju. Kombinirati recepturi. meniju. razlicitim
razlicite vrste jela menijima.
street food kuhinje u
razli¢itim menijima.
Odabrati i izraditi
finger food jelo prema
zadanoj recepturi. Kombinirati

Izraditi finger food

Prilagoditi finger food

Odabrati finger food

Izraditi finger

Prilagoditi finger

razlicite vrste

: . . ) . . food jelo ; )
jelo prema zadanoj jelo odredenom jelo prema zadanoj | food jelo prema odredenom finger food jela u
recepturi. meniju. Kombinirati recepturi. zadanoj recepturi. meniiu razlic¢itim
razlicite vrste finger ad- menijima.
food jela u razli¢itim
menijima.
Odabrati i izraditi jelo
u skladu s trendovima
o redUK'CIJSKOJ Izraditi jelo u Prilagoditi jelo u Kombinirati
e prehrani (keto, Odabrati jelo u ] 9 ] razli¢ite vrste jela
Izraditi jelo u skladu Atkins, LCHF). . skladu s skladu s
; ! 1=t skladu s trendovima . . u skladu s
s trendovima u Prilagoditi jelo u u redukcijskoj trendovima u trendovima u trendovima u
redukcijskoj prehrani | skladu s trendovima u prehrani (keto, redukcijskoj redukcijskoj redukcijskoj

(keto, Atkins, LCHF).

redukcijskoj prehrani
(keto, Atkins, LCHF).
Kombinirati razlicite

vrste jela u skladu s

trendovima u

Atkins, LCHF).

prehrani (keto,
Atkins, LCHF).

prehrani (keto,
Atkins, LCHF).

prehrani (keto,
Atkins, LCHF).
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redukcijskoj prehrani
(keto, Atkins, LCHF).

Izraditi jelo po

nacelima slow food.

Odabrati i izraditi jelo
po nacelima slow
food. Prilagoditi jelo
po nacelima slow food
odredenom meniju.
Kombinirati razlicite
vrste jela po slow
food principima u
razli¢itim menijima.

Odabrati jelo po
nacelima slow food.

Izraditi jelo po
nacelima slow
food.

Prilagoditi jelo po
nacelima slow food
odredenom
meniju.

Kombinirati
razlicite vrste jela
po nacelima slow
food u razlicitim
menijima.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem
vjezbi u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili
specijaliziranoj kuhinji. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najvise 14

polaznika.

Primjer vrednovanja: Projektni zadatak: Izrada finger food jela. Pri tome kombinirati vise vrsta Ziveznih namirnica i jela, spajati ih u
odredenu ponudu za ciljanu prigodu.
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Modul: PROFESIONALNI RAZVOJ] KUHARA

Nastavni predmet: SVIETSKA KUHINJA

Skup ishoda ucenja: POZNAVANJIE SVIJETSKE KUHINJE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odabrati i izraditi jelo
europske kuhinje
prema zadanoj Kombinirati
recepturi. Prilagoditi Odabrati jelo Izraditi jelo

Izraditi jelo europske
1. kuhinje prema
zadanoj recepturi.

jelo europske kuhinje
odredenom meniju.
Kombinirati razlicite
vrste jela europske
kuhinje u razli¢itim
menijima.

europske kuhinje
prema zadanoj
recepturi.

europske kuhinje
prema zadanoj
recepturi.

Prilagoditi jelo
europske kuhinje

odredenom meniju.

razliCite vrste jela
europske kuhinje
u razlicitim
menijima.

Odabrati i izraditi jelo
orijentalne kuhinje
prema zadanoj
recepturi. Prilagoditi
jelo orijentalne
kuhinje odredenom
meniju. Kombinirati
razliCite vrste jela
orijentalne kuhinje u
razli¢itim menijima.

Izraditi jelo
orijentalne kuhinje
prema zadanoj
recepturi.

Odabrati jelo
orijentalne kuhinje
prema zadanoj
recepturi.

Izraditi jelo
orijentalne
kuhinje prema

zadanoj recepturi.

Prilagoditi jelo
orijentalne kuhinje

odredenom meniju.

Kombinirati
razliCite vrste jela
orijentalne kuhinje
u razlicitim
menijima.

Odabrati i izraditi jelo
azijske kuhinje prema
zadanoj recepturi.
Prilagoditi jelo azijske
kuhinje odredenom
meniju. Kombinirati
razliCite vrste jela
azijske kuhinje u
razli¢itim menijima.

Izraditi jelo azijske
3. kuhinje prema
zadanoj recepturi.

Odabrati jelo azijske
kuhinje prema
zadanoj recepturi.

Izraditi jelo
azijske kuhinje
prema zadanoj
recepturi.

Prilagoditi jelo
azijske kuhinje

odredenom meniju.

Kombinirati
razlicite vrste jela
azijske kuhinje u
razlicitim
menijima.
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Izraditi jelo americke
kuhinje prema
zadanoj recepturi.

Odabrati i izraditi jelo
americke kuhinje
prema zadanoj
recepturi. Prilagoditi
jelo americke kuhinje
odredenom meniju.
Kombinirati razlicite

Odabrati jelo
americke kuhinje
prema zadanoj

Izraditi jelo
americ¢ke kuhinje
prema zadanoj

Prilagoditi jelo
americke kuhinje
odredenom meniju.

Kombinirati
razlicite vrste jela
americke kuhinje
u razlicitim

recepturi. recepturi.

. Ly menijima.
vrste jela americke

kuhinje u razli¢itim
menijima.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili
specijaliziranoj kuhinji. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najvise 14
polaznika.

Primjer vrednovanja: Izraditi jelo azijske kuhinje prema gastronomskim pravilima i optimalnom izboru.
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Modul: PROFESIONALNI RAZVOJ] KUHARA

Nastavni predmet: OSNOVE SOMELIJERSTVA

Skup ishoda ucenja: POZNAVANJE OSNOVA SOMELIJERSTVA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna

Nabrojiti hrvatske
vinske regije, opisati - . : . . Analizirati

1 Razlikovati hrvatske njihove osobitosti te ih | Nabrojiti hrvatske ERZ?;L%SSPAZ?(TE E?\ilal’l(s ?(\éa:c/li nske razlicitosti

) vinske regije. razlikovati. Analizirati vinske regije. . o, hrvatskih vinskih
razliCitosti hrvatskih regha. regije. regija.
vinskih regija.
Nabrojiti hrvatske
sorte vina, opisati o . . . . Analizirati

> Razlikovati hrvatske njihove osobitosti te ih | Nabrojiti hrvatske (h)R;Z?stLﬁ,ssztt?Stl E?\fg; i\éa:orte razli¢itosti

) sorte vina. razlikovati. Analizirati sorte vina. . . hrvatskih sorti
razlicitosti hrvatskih vina. vina. vina.
sorti vina.
Prepoznati svrhu
sljubljivanja jela i
vina. Objasniti utjecaj
odredene vrste vina Obiasniti utiecai Samostalno

Primijeniti pravila na odredenu vrstu Prepoznati svrhu odl!edene vrj‘steJ Primijeniti pravila kombinirati
3. sljubljivanja jela i jela. Primijeniti pravila | sljubljivanja jela i sljubljivanja jela i odredenu vrstu

vina.

sljubljivanja jela i
vina. Kombinirati
odredenu vrstu vina
uz odredenu vrstu
jela.

vina.

vina na odredenu
vrstu jela.

vina.

vina uz odredenu
vrstu jela.
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Opisati nacine
nudenja i
prezentiranja vina.
Objasniti utjecaj

karakteristika vina na Objasniti utjecaj

Demonstrirati nacine i v : : Opisati nacine karakteristika . . . Demonstrirati
4 tehnike posluzivanja nacin odabira tehnike nudenja i vina na nadin Razlikovati tehnike nacine i tehnike
) - posluzivanja vina. e . . posluzivanja vina. v o
vina. prezentiranja vina. odabira tehnike posluzivanja vina.

Razlikovati tehnike
posluzivanja vina.
Demonstrirati nacine i
tehnike posluZivanja
vina.

posluzivanja vina.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili
specijaliziranoj kuhinji. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje ukljucuju najmanje 10, a najvise 14
polaznika.

Primjer vrednovanja: Demonstrirati nacine i tehnike posluZivanja crnog vina uz odredenu vrstu jela i bijelog vina uz odredenu vrstu jela.
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Modul: PROFESIONALNI RAZVOJ] KUHARA

Nastavni predmet: ALTERNATIVNA PREHRANA

Skup ishoda ucenja: PRIMIJENA ALTERNATIVNE PREHRANE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odabrati i izraditi jelo
makrobioticke
prehrane prema
zadanoj recepturi. Kombinirati
Izraditi jelo Prilagoditi jelo Odabrati jelo Izraditi jelo Prilagoditi jelo razlicite vrste jela
1 makrobioticke makrobioticke makrobioticke makrobioticke makrobioticke makrobioticke
) prehrane prema prehrane odredenom prehrane prema prehrane prema prehrane prehrane u
zadanoj recepturi. meniju. Kombinirati zadanoj recepturi. zadanoj recepturi. | odredenom meniju. | razlicitim
razliCite vrste jela menijima.
makrobioticke
prehrane u razli¢itim
menijima.
Odabrati i izraditi jelo
vegetarijanske
prehrane prema
zadanoj recepturi. Kombinirati
Izraditi jelo Prilagoditi jelo Odabrati jelo Izraditi jelo Prilagoditi jelo razliCite vrste jela
> vegetarijanske vegetarijanske vegetarijanske vegetarijanske vegetarijanske vegetarijanske
' prehrane prema prehrane odredenom prehrane prema prehrane prema prehrane prehrane u
zadanoj recepturi. meniju. Kombinirati zadanoj recepturi. zadanoj recepturi. | odredenom meniju. | razlicitim
razliite vrste jela menijima.
vegetarijanske
prehrane u razli¢itim
menijima.
Izraditi jelo sirove Odabrati i izraditi jelo | ogabrati jelo sirove | Izraditi jelo sirove | Prilagoditi jelo Kombinirati
prehrane (engl. raw sirove prehrane (engl. | prehrane (engl. raw | prehrane (engl. sirove prehrane razligite vrste jela
3. raw food) prema

food) prema zadanoj
recepturi.

zadanoj recepturi.
Prilagoditi jelo sirove

food) prema
zadanoj recepturi.

raw food) prema
zadanoj recepturi.

(engl. raw food)

odredenom meniju.

sirove prehrane
(engl. raw food) u
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prehrane (engl. raw
food) odredenom
meniju. Kombinirati
razli¢ite vrste jela

raw food) u razlic¢itim
menijima.

sirove prehrane (engl.

razlicitim
menijima.

Odabrati i izraditi jelo
po ajurvedskim
nacelima prema
zadanoj recepturi.
Prilagoditi jelo po
ajurvedskim nacelima
odredenom meniju.
Kombinirati razlicite
vrste jela po
ajurvedskim nacelima
u razli¢itim menijima.

Izraditi jelo po
ajurvedskim nacelima
prema zadanoj
recepturi.

Odabrati jelo po
ajurvedskim
nacelima prema
zadanoj recepturi.

Izraditi jelo po
ajurvedskim
nacelima prema
zadanoj recepturi.

Prilagoditi jelo po
ajurvedskim
nacelima
odredenom meniju.

Kombinirati
razlicite vrste jela
po ajurvedskim
nacelima u
razlicitim
menijima.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje

ukljucuju najmanje 10, a najvise 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Izraditi jelo po ajurvedskim nacelima i prilagoditi ga odredenom meniju za odredenu skupinu gostiju.
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Modul: PROFESIONALNI RAZVOJ] KUHARA

Nastavni predmet: OSNOVE PEKARSTVA I SLASTICARSTVA

Skup ishoda uéenja: POZNAVANJE OSNOVA PEKARSTVA I SLASTICARSTVA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — =
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odabrati i izraditi
tijesto u slastic¢arstvu
racs westou | PRI oubran wesow | FTOGNROY L omenrey
1. slasticarstvu prema ecepturt. Frilag slastic¢arstvu prema . ragoditi LJesto h .
X i tijesto pojedinoj X . prema zadanoj pojedinoj prigodi. tijesta u kreiranju
zadanoj recepturi. - . R zadanoj recepturi. ; .
prigodi. Kombinirati recepturi. slastica.
razlicite vrste tijesta u
kreiranju slastica.
Odabrati i izraditi
smjesu u slasticarstvu
Eergg‘liuzr?ds:i\g oditi Izraditi smjesu u Kombinirati
Izraditi smjesu u ~Cepturl. rriag Odabrati smjesu u Ly ] Prilagoditi biskvitnu | razlicite vrste
Ly biskvitnu smjesu Ty slasticarstvu ) T S .
2. slasticarstvu prema oiedinoi priaodi slasticarstvu prema rema zadanos smjesu pojedinoj biskvitnih smjesa
zadanoj recepturi. pojedino prigodi, zadanoj recepturi. P . ) prigodi. u kreiranju
Kombinirati razlicite recepturi. ;
S slastica.
vrste biskvitnih
smjesa u kreiranju
slastica.
Odabrati tijesto za
pecivo prema zadanoj
recepturi. Izraditi
pecivo. Prilagoditi Kombinirati
e . tijesto za pecivo Odabrati tijesto za Izraditi pecivo Prilagoditi tijesto razliCite vrste
Izraditi pecivo prema e . ) ) . - o i
3. uvjetima zrenja i pecivo prema prema zadanoj za pecivo uvjetima | tijesta za pecivo

zadanoj recepturi.

pecenja. Kombinirati
razliCite vrste tijesta
za pecivo kao
proSirenje ponude
peciva.

zadanoj recepturi.

recepturi. zrenja i peCenja.

kao prosSirenje
ponude peciva.
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Izraditi kruh prema
zadanoj recepturi.

Odabrati tijesto za
kruh prema zadanoj
recepturi. Izraditi
kruh. Prilagoditi
tijesto za kruh
uvjetima zrenja i

Odabrati tijesto za
kruh prema zadanoj

Izraditi kruh
prema zadanoj

Prilagoditi tijesto
za kruh uvjetima

Kombinirati
razlicite vrste
tijesta za kruh kao

pecenija. Kombinirati recepturi. recepturi. zrenja i peCenja. proSirenje ponude
v o kruha.
razliCite vrste tijesta
za kruh kao prosirenje
ponude kruha.
Odabrati i izraditi
slastic¢arsku kremu
prema zadanoj Kombinirati
. Ly recepturi. Prilagoditi Odabrati Izraditi Prilagoditi razliCite vrste
Izraditi slasticarsku i~ Ly Ly 2 :
. | slastiCarsku kremu slastiCarsku kremu slasticarsku slastiCarsku kremu | tehnika
kremu prema zadanoj iy . . . v . . ,
. specificnosti slastice u | prema zadanoj kremu prema specificnosti dogotovljavanja
recepturi. i, L - : . . . oy .
meniju. Kombinirati recepturi. zadanoj recepturi. | slastice u meniju. slastiCarskih
razli¢ite vrste tehnika krema.
dogotovljavanija
slasti¢arskih krema.
Odabrati i izraditi
slasticarski nadjev
prema zadanoj Kombinirati
Izraditi slasticarski recep:curl. Prllag_odm Odabrati slasticarski Izrad.'vt' . Prllagvod|t| . ) rathte vrste
. slasticarski nadjev X slasticarski slasticarski nadjev | tehnika
nadjev prema e : . nadjev prema . v . . )
k . specificnosti slastice u ; . nadjev prema specificnosti dogotovljavanja
zadanoj recepturi. s R zadanoj recepturi. ; . ! s Ly
meniju. Kombinirati zadanoj recepturi. | slastice u meniju. slasticarskog
razlicite vrste tehnika nadjeva.
dogotovljavanja
slasticarskog nadjeva.
Odabrati i izraditi
Kombinirati

Izraditi glazuru prema
zadanoj recepturi.

glazuru prema
zadanoj recepturi.
Prilagoditi glazuru
specificnosti slastice u
meniju. Kombinirati

Odabrati glazuru
prema zadanoj
recepturi.

Izraditi glazuru
prema zadanoj
recepturi.

Prilagoditi glazuru
specificnosti
slastice u meniju.

razlicite vrste
tehnika izrade
glazura.
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razlic¢ite vrste tehnika
izrade glazura.

Izraditi ocaklinu
8. prema zadanoj
recepturi.

Odabrati i izraditi
ocaklinu prema
zadanoj recepturi.
Prilagoditi ocaklinu
specificnosti slastice u
meniju. Kombinirati
razlicite vrste tehnika
izrade ocaklina.

Odabrati ocaklinu
prema zadanoj
recepturi.

Izraditi ocaklinu
prema zadanoj
recepturi.

Prilagoditi ocaklinu
specifiCnosti
slastice u meniju.

Kombinirati
razli¢ite vrste
tehnika izrade
ocaklina.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili
specijaliziranoj kuhinji. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najvise 14

polaznika.

Primjer vrednovanja: Izraditi osnovno biskvitno tijesto za izradu slastice (npr. vocne torte).
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Modul: PROFESIONALNI RAZVOJ] KUHARA

Nastavni predmet: POSEBNI REZIMI PREHRANE

Skup ishoda uéenja: PRIMJENA POSEBNIH REZIMA PREHRANE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odabrati i izraditi jelo
prema pravilima
prehrane sportasa
prema zadanoj Kombinirati
e recepturi. Prilagoditi .. Izraditi jelo . e o )
Izraditi jelo prema lo prema oravilima Odabrati jelo prema rema pravilima Prilagoditi jelo razliCite vrste jela
1 pravilima prehrane ] rehF:ane S %rtaéa pravilima prehrane prehranpe sportada | Prema pravilima prema pravilima
' sportasa prema gdredenompmeni'u sportasa prema prema zadgno' prehrane sportasa | prehrane sportasa
zadanoj recepturi. Kombinirati razliéjité zadanoj recepturi. Eece turi ) odredenom meniju. | u razli¢itim
vrste jela prema P menijima.
pravilima prehrane
sportasa u razli¢itim
menijima.
Odabrati i izraditi jelo
prema pravilima
prehrane za odredenu
krvnu grupu prema o
I e zadanoj recepturi. - Izraditi jelo Prilagoditi jelo Kon'_lP_lnlratl .
zraditi jelo prema Prilagoditi jelo prema Odabrati jelo prema prema pravilima prema pravilima razlicite vrste jela
2 g;?'\e/ggi i:t\elgzane za pravilima prehrane za Fz);a(\)/g:"ren;eﬁlrjelﬁ:\?gue prehrane za prehrane za p:zhmraanperaz\gllma
) .| odredenu krvnu grupu odredenu krvnu odredenu krvnu p
grupu prema zadanoj odredenom meniju grupu prema grupu prema grupu odredenom odredenu krvnu
recepturi. K s A zadanoj recepturi. ! . . grupu u razlic¢itim
ombln:ran razlicite zadanoj recepturi. | meniju. menijima
vrste jela prema )
pravilima prehrane za
odredenu krvnu grupu
u razli¢itim menijima.
3. Izraditi jelo prema Odabrati i izraditi jelo | Odabrati jelo prema | Izraditi jelo Prilagoditi jelo Kombinirati

pravilima prehrane za

prema pravilima

pravilima prehrane

prema pravilima

prema pravilima

razliCite vrste jela
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celijakiju
(bezglutensku
prehranu) prema
zadanoj recepturi.

prehrane za celijakiju
(bezglutensku
prehranu) prema
zadanoj recepturi.
Prilagoditi jelo prema
pravilima prehrane za
celijakiju
(bezglutensku
prehranu) odredenom
meniju. Kombinirati
razlicite vrste jela
prema pravilima
prehrane za celijakiju
(bezglutensku
prehranu) u razli¢itim
menijima.

za celijakiju
(bezglutensku
prehranu) prema
zadanoj recepturi.

prehrane za
celijakiju
(bezglutensku
prehranu) prema

zadanoj recepturi.

prehrane za
celijakiju
(bezglutensku
prehranu)

odredenom meniju.

prema pravilima
prehrane za
celijakiju
(bezglutensku
prehranu) u
razlicitim
menijima.

Izraditi jelo prema
pravilima prehrane za
dijabeti¢are prema
zadanoj recepturi.

Odabrati i izraditi jelo
prema pravilima
prehrane za
dijabeticare prema
zadanoj recepturi.
Prilagoditi jelo prema
pravilima prehrane za
dijabeticare
odredenom meniju.
Kombinirati razlicite
vrste jela prema
pravilima prehrane za
dijabeticare u
razli¢itim menijima.

Odabrati jelo prema
pravilima prehrane
za dijabeticare
prema zadanoj
recepturi.

Izraditi jelo
prema pravilima
prehrane za
dijabeticare
prema zadanoj
recepturi.

Prilagoditi jelo
prema pravilima
prehrane za
dijabeticare

odredenom meniju.

Kombinirati
razlicite vrste jela
prema pravilima
prehrane za
dijabetiCare u
razlicitim
menijima.
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Izraditi jelo prema
propisima koser
prehrane.

Razlikovati propise
koser prehrane.
Izraditi jelo prema
propisima kosSer
prehrane. Sastaviti
plan koSer prehrane.
Analizirati plan koSer
prehrane i predloZiti
postupke u redovitom
radu.

Razlikovati propise
kosSer prehrane.

Izraditi jelo
prema propisima
koser prehrane.

Sastaviti plan
koser prehrane.

Analizirati plan
kosSer prehrane i
predloZiti postupke
u redovitom radu.

Izraditi jelo prema
propisima halal
prehrane.

Razlikovati propise
halal prehrane.
Izraditi jelo prema
propisima halal
prehrane. Sastaviti
plan halal prehrane.
Analizirati plan halal
prehrane i predloziti
postupke u redovitom
radu.

Razlikovati propise
halal prehrane.

Izraditi jelo
prema propisima
halal prehrane.

Sastaviti plan halal
prehrane.

Analizirati plan
halal prehrane i
predloziti postupke
u redovitom radu.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u kuharskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje
ukljuc¢uju najmanje 10, a najvise 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Izraditi jelo prema propisima koSer prehrane.
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4. Zavrsni rad

Uvjeti za stjecanje kvalifikacije kuhar prema dualnom modelu obrazovanja provode se u
skladu s Nacionalnim kurikulumom za strukovno obrazovanje (Narodne novine, broj 62/2018)
koji predvida da obrazovni programi kojima se stjecu kvalifikacije u strukovnom obrazovanju
zavrSavaju provjerom strukovnih znanja i vjeStina te njima odgovaraju¢eg stupnja
samostalnosti i odgovornosti. Zavrsni rad za kvalifikacije razine 4.1. ukljucuje prakti¢ni rad
te provjeru ostalih strukovnih znanja i vjestina predvidenih ishodima ucenja programa.

Zavrsni rad obuhvaca ukupnost svih polja ucenja (modula) i usvojenost svih zadanih ishoda
ucenja, praktic¢ni rad te provjeru ostalih strukovnih znanja i vjestina predvidenih ishodima
ucenja strukovnog kurikuluma.

Prakti¢nim radom provjeravaju se vjestine steCene u okviru modula Uéenje temeljeno na
radu, koje se povezuju sa svim fazama pruzanja kuharske usluge i stjecu se u okviru modula
Priprema i obrada ziveznih namirnica, Kuharstvo i Kuharske vjestine.

Ostala strukovna znanja provjeravaju se u obliku projektnog zadatka, a vrednuju se
kompetencije steCene u strukovnim modulima Osnove kuharstva, Radni procesi i
Poduzetnicka pismenost i komunikacija te u izbornom modulu Profesionalni razvoj
kuhara.

Sljedeca tablica prikazuje temeljne faze odnosno elemente koji su predmet vrednovanja u
okviru prakticnog rada te maksimalan broj bodova koje polaznik moze ostvariti u pojedinoj
fazi.

Faze u provedbi izrade jela u okviru zavrSnog rada Maksg:)ndacl)sg tiey
ORGANIZACIJA RADA 10
HIGIJENA HRANE I RADNOG MJESTA 15
PRIPREMANJE ZIVEZNIH NAMIRNICA BILJNOG I ZIVOTINISKOG 15
PODRIJETLA

PRIMJENA TEHNOLOSKIH PROCESA U PRIGOTOVLJAVANJU JELA 20

OKUS I TEKSTURA JELA 20
PREZENTACIJA JELA - BOJA, KOMPOZICIJA I KREATIVNOST 15
KUHINJSKA ADMINISTRACIJA 5
Ukupno 100

U prilogu se nalazi ocjenjivacki list sa sastavnicama izrade jela u okviru zavr$nog rada.
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FAZA U
PROVEDBI
IZRADE JELA U
OKVIRU
ZAVRSNOG RADA

KOMPETENCIJA/ISHOD

MOGUCI BODOVI

ORGANIZACIJA
RADA

(maks. 10
bodova)

Komunikacijski pristup

(pravilno upotrebljavanje stru¢ne terminologije
tijekom obavljanja radnih zadataka, komunikacija s
kolegama, komunikacija s prosudbenim
povjerenstvom, primjereno ponasanje i izrazavanje)

Koristenje resursa u kuhinji

(pravilna uporaba i odrzavanje inventara i specijalnih
alata koji se koriste u kuhinji, racionalno koristenje
izvora energije koji se koriste u kuhinji, odabir
odgovarajucih alata ili opreme za svaki zadatak,
procjena vremena i sredstava potrebnih za rad,
organizacija radnog mjesta - prostora za rad)

HIGIJENA HRANE

Kontroliranje zdravstvene ispravnosti i higijene
namirnica

(zdravstveno ispravne namirnice koristene uz
odgovarajuce higijenske mjere od pocetka do
zavrsSetka izrade jela, vodenje racuna o sanitarnim
propisima za namirnice i njihovo skladistenje,
priprema, mehanicka i termicka obrada tijekom
radnog procesa, osobna higijena i higijena radnog
prostora)

Rad na siguran nacin i pridrzavanje propisa o

! I\I:JAIIE)SNI'(I)\G sprecavanju nezgoda
(maks. 15 (koriStenje alata i opreme na siguran nacin i prema 112/3/4]| 5
bodova) uputama proizvodaca, pravilno koritenje izvora
energije, kontroliranje svih mogucih kriti¢nih toc¢aka na
radnom mjestu, odgovornost u radu prema ostalim
sudionicima)
Pravilno razvrstavanje svih vrsta otpada
(ispravno razvrstavanje i sortiranje otpada prema 1,2, 3|4|5
njegovoj klasifikaciji, rukovanje i gospodarenije
otpadom)
PRIPREMANJE
ZIVEZNIH Priprema ZiveZnih namirnica prema receptu uz
NAMIRNICA objasnjenje recepture i tijeka procesa
BILINOG I
ZIVOTINISKOG 112345
PODRIJETLA (pravilan odabir Ziveznih namirnica prema vrsti jela,
odredivanje recepture prema kolicini jela,
(maks. 15 objasnjavanje cjelokupnog procesa od pripreme
bodova)

Ziveznih namirnica do konacnog rezultata u procesu,
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prepoznavanje znakova kvalitete i svjezine ziveznih
namirnica, priprema ziveznih namirnica)

Organizacija pripremnih poslova — mise en place

(odabir namirnica i njihova rasporeda na radnim
povrsinama sukladno radnom zadatku)

Primjena tehnika pripremanja ZiveZnih namirnica

(odabir tehnike, podjela jela prema odabranoj tehnici,
pravilno koristenje namirnica, koriStenje namirnica u
zadanom vremenu, urednost u koristenju namirnica)

PRIMJENA
TEHNOLOSKIH
PROCESA U
PRIGOTOVLIJAVA
NJU JELA

(maks. 20
bodova)

Odabir odgovarajuéih postupaka i opreme za metodu
prigotovljavanja — termicku obradu

(koristenje ispravne metode gotovljenja hrane za
svaku vrstu Zivezne namirnice i svako jelo, primjena
svih poznatih vrsta tehnoloskih postupaka, vodenje
racuna o trajanju odredenog tehnoloskog postupka,

poznavanje temperaturne vrijednosti za svaki
tehnoloski postupak)

Vodenje racuna o gubicima koji nastaju tijekom
gotovljenja odredenih vrsta ZiveZnih namirnica

(poznavanje promjena koje nastaju u kolicini i
sadrzaju ziveznih namirnica zbog djelovanja
tehnoloSkog postupka, uskladivanje metoda

prigotovljavanja jela s gastronomskim pravilom
ekonomicnosti)

Postovanje receptura i njihovo prilagodavanje prema
potrebi

(uskladivanje metoda prigotovljavanja jela prema
modelu radnog zadatka i prema kosSarici zadanih
namirnica te gastronomskim pravilima i hormama)

Primjena suvremene tehnologije i metodologije u
pripremi jela

(uporaba suvremenih uredaja i aparata pri izradi
zadanog jela uz postovanje metodologije izrade jela
prema pravilima struke, originalnost u koristenju i
poznavanju novih metoda gotovljenja hrane)
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OKUS 1
TEKSTURA JELA

(maks. 20
bodova)

Poznavanje vrsta zacina i mirodija potrebnih za
upotpunjavanje okusa pojedinog jela

(utrosenost zacina i mirodija za upotpunjavanje okusa
pojedinog jela, poznavanje potrebne koli¢ine zacina pri
gotovljenju razlic¢itih vrsta namirnica biljnog i
Zivotinjskog podrijetla)

Racionalno koristenje zacina u izradi zadanog jela

(vrijeme dodavanja pojedinog zacina i mirodija u
odredenu vrstu jela, kombinacija viSe vrsta zacina radi
isticanja pojedine vrste namirnice u jelu, kombinacija

netipi¢nih vrsta zacina i mirodija (slatko - kiselo,

slatko - ljuto itd.))

Pravilan odabir redoslijeda koristenja namirnica,
zacina i mirodija prema organolepti¢kim svojstvima
jela
(mekoda, tvrdoca i lakoca gutanja pojedine namirnice
- komponente u jelu, toplina/hladnoc¢a pojedine vrste
pripremljenog jela, vlaznost/suhoca pojedine
posluZzene namirnice)

Miris pripremljenog jela

(karakteristican miris za odredenu vrstu jela, emotivni
i digestivni efekt mirisa jela, miris dekorativne
komponente jela)

PREZENTACIJA
JELA - BOJA,
KOMPOZICIJA 1
KREATIVNOST

(maks. 15
bodova)

Poznavanje postupka slaganja hrane na tanjuru

(poznavanje redoslijeda slaganja hrane na tanjuru,
poznavanje temperature posluzivanja odredene vrste
jela (hladnog, toplog), poznavanje i upotreba novih

trendova u prezentaciji jela, izgled kompozicije)

Kreativnost i koristenje vremena u prezentaciji jela

(inovativnost i mastovitost u koristenju i poznavanju
klasi¢nih i suvremenih metoda prezentacije jela,
postovanje optimalnog trenutka prezentacije jela uz
postovanje pravila struke u posluzivanju odredene
vrste jela)

Osmisljavanje dekoracije za ucinkovito prezentiranje
jela

(pravilan odabir namirnica za dekoraciju prema vrsti
jela, oblikovanje namirnica za dekoraciju, prilagodba
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dekoracije nacinu serviranja, poznavanje suvremenih
nacina dekoracije)

KUHINJSKA
ADMINISTRACIJA

(maks. 5 bodova)

Poznavanje i rjeSavanje administrativnih zadataka u
izradi zavrsnog rada

(pisanje i sastavljanje zahtjevnice, pisanje i
sastavljanje menija, poznavanje i odredivanje
normativa za pojedinu vrstu jela, korisStenje
informaticke opreme u rjeSavanju administrativnih
zadataka)
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5. Materijalni i
vrednovanje skupova ishoda ucenja

kadrovski

uvjeti

za stjecanje i

Materijalni i kadrovski uvjeti koji su potrebni za stjecanje skupova ishoda ucenja te za
vrednovanje skupova ishoda ucenja odredeni su Standardom kvalifikacije kuhar i primjenjuju
se na ovaj strukovni kurikulum za stjecanje kvalifikacije kuhar prema dualnom modelu
obrazovanja. Skupovi ishoda ucenja sastavni su dio nastavnog predmeta te su u nastavku (u
Tablici 6) prikazani materijalni uvjeti za stjecanje i vrednovanje s obzirom na skup/ove ishoda
ucenja i nastavni/izborni predmet kojega je on sastavni dio.

MATERIJALNI UVJETI
Skup ishoda Nastavni Materijalni uvjeti za Materijalni uvjeti za
ucenja predmet stjecanje vrednovanje
4. Ciklus - obvezni nastavni predmeti
Standardna udionica: Standardna ucionica:
racunalo s pristupom FaC“”a'O S pri;tupom
internetu, projektor, zaslon, | INtemMetu, projektor, zaslon,
udébenikl stru¢na ’ " | udzbenik, strucna
Povijesni razvoj Kuharski ' literatura, slike, modeli,

kuharstva

vremeplov

literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Terenska nastava

uzorci, plakati, digitalne
animacije

Higijena i osobna

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,

higijena Higijena udzbenik, stru¢na udzbenik, stru¢na
literatura, slike, modeli, literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne uzorci, plakati, digitalne
animacije animacije
Standardna ucionica: Standardna ucdionica:
racunalo s pristupom racunalo s pristupom
Sastav i vrste JiveZne internetu, projektor, zaslon, | internetu, projektor, zaslon,
Sivesnih namirnica e e udzbenik, strucna udzbenik, strucna
literatura, slike, modeli, literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne uzorci, plakati, digitalne
animacije animacije
Prostorni opd¢i uvijeti: Prostorni opdéi uvijeti:
e prostor za e prostor za
presvlacenje presvlacenje
Primjena radnih nastavnika sa nastavnika sa
procedura na Organizacija sanitarnim ¢vorom, sanitarnim ¢vorom,

mjestu za pripremu
hrane

rada u kuhinji

tusem i ormarom,
radnim stolomi 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i

tusem i ormarom,
radnim stolomi 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
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specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presviacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva
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daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca
termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
ploCa za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine

paleta

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca
termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
veli¢ine

paleta
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e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.
valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

¢ francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informati¢ckom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Terenska nastava

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.
valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Zbrinjavanje
otpada

Prostorni opdi uvjeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

Prostorni opci uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSsem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
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prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina - 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
ploc¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa

termometar

kanta za otpad

prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad
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Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai
povrca

e termometar

¢ kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

veli¢ine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli
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o kalup za pecenje

duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informati¢ckom opremom,
ugradenim projektorom i
plathnom za projekciju.

Terenska nastava

e kalup za pecenje

duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Komunikacija
povezana sa
zaposljavanjem

Komunikacijske
vjestine

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Informaticka ucionica:

projektor, zaslon, racunalo
za nastavnika s
instaliranom potrebnom
programskom potporom
(operacijski sustav,
antivirusna zastita,
primjenjivi programi,
programsko okruzenje
odabranog programskog
jezika), pristupom internetu
i lokalnoj mrezi, minimalno
14 umrezenih racunala za
polaznike s pristupom
internetu i instaliranom
potrebnom programskom
potporom, programska
potpora za upravljanje
ucionicom (CMS), pisac

Prostorni opd¢i uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolomi 2

Standardna udionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Informaticka ucionica:

projektor, zaslon, racunalo
za nastavnika s
instaliranom potrebnom
programskom potporom
(operacijski sustav,
antivirusna zastita,
primjenjivi programi,
programsko okruzenje
odabranog programskog
jezika), pristupom internetu
i lokalnoj mrezi, minimalno
14 umrezenih racunala za
polaznike s pristupom
internetu i instaliranom
potrebnom programskom
potporom, programska
potpora za upravljanje
ucionicom (CMS), pisac

Prostorni opdéi uvijeti:

e prostor za
presvilacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolomi 2
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anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sithog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

¢ pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj

anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sithog inventara

e prostor za
presvlacenje ucCenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:
e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrsina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj
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e sous-vide

e podpultni hladnjak

o set kuhinjskih
nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga velika

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu vocai
povréa
termometar
kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina
e ploca za kuhanje sa
4 kuhala
rostilj
sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva
e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
e stolna vaga
e planetarna
mijesalica
rucni mikser
set raznih izbadaca
e setza obradu voéai
povréa
termometar
kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka
e posude za kuhanje
razne — 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka
tava duboka
lonac
zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.
e Spatula kuhinjska -
2 kom.
cjedilo manje
cjedilo vece

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
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e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

veli¢ine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto
e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
e mjerni bokal
e kalup za pecenje
okrugli
o kalup za pecenje
duguljasti
e francuska kuhaca
okrugla
e francuska kuhaca
Cetvrtasta
prihvataljke za meso
ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

velicine

e paleta

e kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto
e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
e mjerni bokal
e kalup za pecenje
okrugli
e kalup za pecenje
duguljasti
e francuska kuhaca
okrugla
e francuska kuhaca
Cetvrtasta
prihvataljke za meso
ljustilica za povrée
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Ugostiteljska, drustvena
i/ili specijalizirana
kuhinja kod poslodavca

Standardna ucionica:
racunalo s pristupom

Standardna ucdionica:
racunalo s pristupom

Primjena Poduzetni¢ke | internetu, projektor, zaslon, | internetu, projektor, zaslon,
matematike u vjestine udzbenik, stru¢na udzbenik, stru¢na
kuharstvu literatura, slike, modeli, literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne uzorci, plakati, digitalne
animacije animacije
Prostorni opd¢i uvijeti: Prostorni opdéi uvijeti:

e prostor za e prostor za
presvlacenje presvlacenje
nastavnika sa nastavnika sa

Kuhinjski alati, Priprema i sanitarnim ¢vorom, sanitarnim ¢vorom,
aparati, strojevi, obrada ziveznih tusem i ormarom, tusem i ormarom,
uredaji i namjestaj hamirnica radnim stolom i 2 radnim stolom i 2

anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog

anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
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kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

e parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrsina - 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva
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daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca
termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
ploCa za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine

paleta

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca
termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
veli¢ine

paleta
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e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.
valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

¢ francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informati¢ckom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

e kuhinjska Zlica - 2
kom.
e kuhinjska vilica - 2
kom.
valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
e mjerni bokal
e kalup za pecenje
okrugli
e kalup za pecenje
duguljasti
e francuska kuhaca
okrugla
e francuska kuhaca
Cetvrtasta
e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Postupci pripreme
ziveznih namirnica
u skladu s
normativima

Prostorni opd¢i uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

Prostorni opdéi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:
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e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

ploCa za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu voéai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

plo¢a za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu vocai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj
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sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne — 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta
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e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrcée
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Primjena zastite na
radu u kuharstvu

Kuharstvo

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, stru¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Prostorni opd¢i uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

Standardna udionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, stru¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Prostorni opdéi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje uCenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara
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e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

e parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

¢ pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica

univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

plo¢a za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga velika

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai

povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
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e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu vocai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vete

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

velicine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto
e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
e mjerni bokal
o kalup za pecenje
okrugli
o kalup za pecenje
duguljasti
o francuska kuhaca
okrugla
e francuska kuhaca
Cetvrtasta
e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6

klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu vocai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

veli¢ine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto
e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
e mjerni bokal
e kalup za pecenje
okrugli
e kalup za pecenje
duguljasti
e francuska kuhaca
okrugla
e francuska kuhaca
Cetvrtasta
e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6

klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
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Primjena
tehnoloskih procesa
u kuharstvu

anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Prostorni opd¢i uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

e parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak
zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

¢ pomocna radna
povrsina - 2 kom.

Prostorni opdéi uvijeti:

prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
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police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

Ucenicki blok (jedan blok za

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa

termometar

kanta za otpad

dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu vodéa i
povréa

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.

police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voda i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
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kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -

5 kom. razne

velicine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

o kalup za pecenje
okrugli

o kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e |justilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathnom za projekciju.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -

5 kom. razne

veli¢ine

e paleta

e kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Primjena temeljnih

Ugostiteljska, drustvena

Ugostiteljska, drustvena

: Kuharska < o Te e AR
kuharskih procesa raksa i/ili specijalizirana i/ili specijalizirana
u praksi P kuhinja kod poslodavca kuhinja kod poslodavca
5. Ciklus — obvezni nastavni predmeti
Standardna ucionica: Standardna ucionica:
L L. racunalo s pristupom racunalo s pristupom
Higijena rada Higijena internetu, projektor, zaslon,

internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, strucna
literatura, slike, modeli,

udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
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Higijena okolisa i
suzbijanje zaraznih
bolesti

uzorci, plakati, digitalne
animacije

uzorci, plakati, digitalne
animacije

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Standardna udionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Osnove poslovanja
u kuhinji

Organizacija
rada u kuhinji

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Standardna udionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Komunikacijske
vjestine u struci

Francuski jezik
u gastronomiji

Standardna udionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, strucna
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Standardna udionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, strucna
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Komunikacijske
vjestine

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, strucna
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Prostorni opdi uvjeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

Standardna udionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Prostorni opci uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presviacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
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prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina - 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
ploC¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa

termometar

kanta za otpad

prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad
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Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai
povrca

e termometar

¢ kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

veli¢ine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli
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Komunikacijske
vjestine na
stranom jeziku

o kalup za pecenje

duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informati¢ckom opremom,
ugradenim projektorom i
plathnom za projekciju.

e kalup za pecenje

duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Standardna ucdionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Prostorni opd¢i uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

Standardna udionica:

racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon,
udzbenik, struc¢na
literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne
animacije

Prostorni opdéi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:
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e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

ploCa za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu voéai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

plo¢a za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu vocai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj
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sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne — 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta
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e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrcée
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Informaticka

Informatika u

Informaticka ucionica:

projektor, zaslon, racunalo
za nastavnika s
instaliranom potrebnom
programskom potporom
(operacijski sustav,
antivirusna zastita,
primjenjivi programi,
programsko okruzenje

Informaticka ucionica:

projektor, zaslon, racunalo
za nastavnika s
instaliranom potrebnom
programskom potporom
(operacijski sustav,
antivirusna zastita,
primjenjivi programi,
programsko okruzenje

podrska u struci odabranog programskog odabranog programskog

poslovanju jezika), pristupom internetu | jezika), pristupom internetu
i lokalnoj mreZi, minimalno | i lokalnoj mrezi, minimalno
14 umrezenih racunala za 14 umrezenih racunala za
polaznike s pristupom polaznike s pristupom
internetu i instaliranom internetu i instaliranom
potrebnom programskom potrebnom programskom
potporom, programska potporom, programska
potpora za upravljanje potpora za upravljanje
ucionicom (CMS), pisac ucionicom (CMS), pisac
Standardna ucionica: Standardna ucdionica:
racunalo s pristupom racunalo s pristupom
internetu, projektor, zaslon, | internetu, projektor, zaslon,

~ udzbenik, stru¢na udzbenik, struc¢na
Poslovanje Poduzetnicke | |itoratyra, slike, modeli, literatura, slike, modeli,
vjestine uzorci, plakati, digitalne uzorci, plakati, digitalne

animacije animacije
Terenska nastava
Prostorni opd¢i uvijeti: Prostorni op¢i uvijeti:

e prostor za e prostor za
presvlacenje presviaenje
nastavnika sa nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom, sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom, tusem i ormarom,

i i radnim stolom i 2 radnim stolom i 2
Postupci obrade ob;rcllgrieiT:iInih anatomske stolice te anatomske stolice te
Ziveznih namirnica namirnica ormar-vitrina za ormar-vitrina za

pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvladenje ucenica

pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
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(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina - 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica
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Ucenicki blok (jedan blok za

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa

termometar

kanta za otpad

dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
veli¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto

ruéni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto

138




e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

o kalup za pecenje
duguljasti

o francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathnom za projekciju.

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Procesi
konzerviranja
ziveznih namirnica

Prostorni opdi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sithog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

Prostorni opci uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar
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e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

e parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrsina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica

univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

plo¢a za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga velika

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai
povréa

e termometar

¢ kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva
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e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

velicine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

o francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu vocai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

veli¢ine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
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standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informati¢ckom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Izdavanje jela

Kuharstvo

Prostorni opdi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

Prostorni opci uvijeti:

prostor za
presvilacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.
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umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
ploCa za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voda i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
ploca za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:
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e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine
paleta
kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

¢ francuska kuhaca
okrugla

¢ francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine
paleta
kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Koristenje IKT-a u
kuharstvu

Prostorni opd¢i uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2

Prostorni opdéi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolomi 2
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anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sithog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

¢ pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj

anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucCenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:
e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrsina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj
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e sous-vide

e podpultni hladnjak

o set kuhinjskih
nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga velika

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu vocai
povréa
termometar
kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina
e ploca za kuhanje sa
4 kuhala
rostilj
sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva
e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
e stolna vaga
e planetarna
mijesalica
rucni mikser
set raznih izbadaca
e setza obradu voéai
povréa
termometar
kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka
e posude za kuhanje
razne — 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka
tava duboka
lonac
zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.
e Spatula kuhinjska -
2 kom.
cjedilo manje
cjedilo vece

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
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Upravljanje
zalihama u kuhinji

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

veli¢ine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto
e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
e mjerni bokal
e kalup za pecenje
okrugli
o kalup za pecenje
duguljasti
e francuska kuhaca
okrugla
e francuska kuhaca
Cetvrtasta
prihvataljke za meso
ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Terenska nastava

univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta
prihvataljke za meso
ljustilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Prostorni opdi uvjeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za

Prostorni opci uvijeti:

prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presviacenje ucenika
(ormari za
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presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa

termometar

kanta za otpad

presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad
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Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u

e stolna vaga

e planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai
povrca

e termometar

¢ kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

veli¢ine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli
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e kalup za pecenje

duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informati¢ckom opremom,
ugradenim projektorom i
plathnom za projekciju.

e kalup za pecenje

duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Primjena kuharskih
procesa u praksi

Ugostiteljska, drustvena
i/ili specijalizirana

Ugostiteljska, drustvena
i/ili specijalizirana

Kuharska kuhinja kod poslodavca kuhinja kod poslodavca
Primjena slozenih praksa Ugostiteljska, drustvena | Ugostiteljska, drustvena
kuharskih procesa i/ili specijalizirana i/ili specijalizirana
u praksi kuhinja kod poslodavca kuhinja kod poslodavca
5. Ciklus - izborni nastavni predmeti
Prostorni opdi uvijeti: Prostorni opci uvijeti:

e prostor za e prostor za
presvlacenje presviacenje
nastavnika sa nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom, sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 radnim stolom i 2
anatomske stolice te anatomske stolice te
ormar-vitrina za ormar-vitrina za
pohranu strucne pohranu strucne
literature i literature i
specijalnog specijalnog

K . . kuhinjskog alata i kuhinjskog alata i
Primjena trendova . reatl_vnost : sitnog inventara sitnog inventara
u kuharstvu |ncl>(vat|vnost u e prostor za e prostor za
uharstvu

presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica
Kuharski praktikum:

presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:
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e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

ploCa za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu voéai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

plo¢a za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu voéai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj
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sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne — 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta
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e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrcée
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Terenska nastava

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Poznavanje
svjetske kuhinje

Svjetska
kuhinja

Prostorni opdi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

Prostorni opci uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvilacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:
e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda
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parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu vocéa i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
ploCa za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa

termometar

parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voéa i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar
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¢ kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine
paleta
kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

e kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne
veli¢ine
paleta
kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.
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Terenska nastava

Poznavanje osnova
somelijerstva

Osnove
somelijerstva

Prostorni opdi uvjeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

e parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrsina — 2 kom.

e police za sitni
inventar

e salamoreznica

e univerzalni stroj

Prostorni opci uvijeti:

prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
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o Soker
e stroj za vakumiranje
e salamander

Nastavnicki blok:

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai
povrca

e termometar

¢ kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

¢ ploca za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai
povrca

e termometar

¢ kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne — 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

e Soker
e stroj za vakumiranje
e salamander

Nastavnicki blok:

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu vocai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu voca i
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac
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zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -

5 kom. razne

velicine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal
kalup za pecenje
okrugli

¢ kalup za pecenje
duguljasti

¢ francuska kuhaca
okrugla

o francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrée

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Terenska nastava

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -

5 kom. razne

velicine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
velic¢ine/dubine
mjerni bokal
kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Primjena
alternativne
prehrane

Alternativna
prehrana

Prostorni opd¢i uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolomii 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog

Prostorni opdéi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog
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kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

e parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrsina - 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva
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daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca
termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
ploCa za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine

paleta

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca
termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
veli¢ine

paleta
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e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.
valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

¢ francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informati¢ckom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

e kuhinjska Zlica - 2
kom.
e kuhinjska vilica - 2
kom.
valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
e mjerni bokal
e kalup za pecenje
okrugli
e kalup za pecenje
duguljasti
e francuska kuhaca
okrugla
e francuska kuhaca
Cetvrtasta
e prihvataljke za meso
e ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Poznavanje osnova
pekarstva i
slasticarstva

Osnove
pekarstva i
slasticarstva

Prostorni opd¢i uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

Prostorni opdéi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:
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e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

ploCa za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e setza obradu voéai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama
perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.

e hladnjak

e zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

e pomocna radna
povrSina — 2 kom.

e police za sitni

inventar

salamoreznica
univerzalni stroj

Soker

stroj za vakumiranje

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina

plo¢a za kuhanje sa

4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak

set kuhinjskih

nozeva

e daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

e rucni mikser

e set raznih izbadaca

e set za obradu vocai
povrca

e termometar

e kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

e radna povrsina

e ploca za kuhanje sa
4 kuhala

e rostilj
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sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne — 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta

sous-vide
podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa
termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
pjenjaca meka
Spatula silikonska -
2 kom.

Spatula kuhinjska -
2 kom.

cjedilo manje
cjedilo vece
univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velic¢ine

paleta

kuhinjska zlica - 2
kom.

kuhinjska vilica - 2
kom.

valjak za tijesto
posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine
mjerni bokal

kalup za pecenje
okrugli

kalup za pecenje
duguljasti
francuska kuhaca
okrugla

francuska kuhaca
Cetvrtasta
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e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrcée
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Terenska nastava

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce
U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Primjena posebnih
rezima prehrane

Posebni rezimi
prehrane

Prostorni opdi uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu stru¢ne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

Prostorni opci uvijeti:

e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvilacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:
e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda
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parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu vocéa i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
ploCa za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

ru¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povréa

termometar

parno-konvekcijska
pecnica — 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrsina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voéai
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

165




e kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne
velicine
paleta
kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

e kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

e posudica za kuhanje
umaka

e posude za kuhanje

razne - 2 kom.

kuhaca - 4 kom.

kuhaca-lopatica

tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.

pjenjaca tvrda

pjenjaca meka

Spatula silikonska -

2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne
veli¢ine
paleta
kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
plathom za projekciju.

Zavrsni rad

Prostorni opdi uvjeti:

Prostorni opci uvijeti:

166




e prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara

e prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)

e prostor za
presvlacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).

e prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

e otvoreni stol za suhe

namirnice s
policama

e prostor za kuhinjski
inventar

e police za odlaganje
inventara

e ormar za sitni
inventar

e praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

e perilica posuda

e parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak
zamrzivac

e sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

e umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku

¢ pomocna radna
povrSina - 2 kom.

e police za sitni
inventar

e salamoreznica

e univerzalni stroj

e Soker

e stroj za vakumiranje

prostor za
presvlacenje
nastavnika sa
sanitarnim ¢vorom,
tusem i ormarom,
radnim stolom i 2
anatomske stolice te
ormar-vitrina za
pohranu strucne
literature i
specijalnog
kuhinjskog alata i
sitnog inventara
prostor za
presvlacenje ucenica
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus)
prostor za
presviacenje ucenika
(ormari za
presvlacenje, klupa,
sanitarni ¢vor i tus).
prostor za
skladistenje i
c¢uvanje namirnica

Kuharski praktikum:

otvoreni stol za suhe
namirnice s
policama

prostor za kuhinjski
inventar

police za odlaganje
inventara

ormar za sitni
inventar

praonica posuda -
zajednicka sa
sudoperima i
policama

perilica posuda
parno-konvekcijska
pecnica - 3 kom.
hladnjak

zamrzivac

sudoper sa dva
korita i slavinom - 2
kom.

umivaonik za pranje
i dezinfekciju ruku
pomocna radna
povrSina — 2 kom.
police za sitni
inventar
salamoreznica
univerzalni stroj
Soker

stroj za vakumiranje
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salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
ploc¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda

salamander

Nastavnicki blok:

radna povrsina
plo¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga velika
planetarna
mijesalica

rucni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Ucenicki blok (jedan blok za
dva ucenika):

radna povrsina
ploc¢a za kuhanje sa
4 kuhala

rostilj

sous-vide

podpultni hladnjak
set kuhinjskih
nozeva

daske za rezanje
sukladno HACCP-u
stolna vaga
planetarna
mijesalica

ruc¢ni mikser

set raznih izbadaca
set za obradu voca i
povrca

termometar

kanta za otpad

Sitan inventar po osobi
(nastavniku/uceniku)
minimalno:

posudica za kuhanje
umaka

posude za kuhanje
razne - 2 kom.
kuhaca - 4 kom.
kuhaca-lopatica
tava plitka

tava duboka

lonac

zaimaca - 2 kom.
pjenjaca tvrda
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e pjenjaca meka

e Spatula silikonska -
2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

velicine

e paleta

e kuhinjska Zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

o kalup za pecenje
okrugli

¢ kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

¢ francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s pratecom
informati¢ckom opremom,
ugradenim projektorom i
plathnom za projekciju.

e pjenjaca meka

e Spatula silikonska -
2 kom.

e Spatula kuhinjska -
2 kom.

e cjedilo manje

e cjedilo vece

e univerzalna zdjela -
5 kom. razne

velicine

e paleta

e kuhinjska zlica - 2
kom.

e kuhinjska vilica - 2
kom.

e valjak za tijesto

e posuda za pecenje -
2 kom. razne
veli¢ine/dubine

e mjerni bokal

e kalup za pecenje
okrugli

e kalup za pecenje
duguljasti

e francuska kuhaca
okrugla

e francuska kuhaca
Cetvrtasta

e prihvataljke za meso

e ljustilica za povrce

U sklopu kuharskog
praktikuma nalazi se
standardna ucionica sa 6
klupai 12 stolica za
ucCenike, stolom i
anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i
platnom za projekciju.

Ugostiteljska, drustvena
i/ili specijalizirana
kuhinja kod poslodavca

Ugostiteljska, drustvena
i/ili specijalizirana
kuhinja kod poslodavca

Tablica 6: Materijalni uvjeti za stjecanje i vrednovanje skupova ishoda ucenja u 4. i 5.

ciklusu
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KADROVSKI UVJETI

U Tablici 7. prikazani su kadrovski uvjeti u 4. i 5. ciklusu za stjecanje i vrednovanje s obzirom
na skup/ove ishoda ucenja i nastavni/izborni predmet u koji pripadaju.

Skup ishoda Nastavni Kadrovski uvjeti za Kadrovski uvjeti za
ucenja predmet stjecanje vrednovanje
4. Ciklus - obvezni nastavni predmeti
Nastavnik opéeobrazovnog Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta: predmeta:

e profesor povijesti e profesor povijesti

e magistar povijesti e magistar povijesti

Povijesni razvoj Kuharski e profesor geografije i e profesor geografije i
kuharstva vremeplov povijesti ) povijesti )

e magistar edukacije e magistar edukacije
geografije i povijesti geografije i povijesti

e diplomirani povjesnicar e diplomirani povjesnicar

e magistar edukacije e magistar edukacije
povijesti povijesti

Nastavnik opc¢eobrazovnog Nastavnik opceobrazovnog
predmeta: predmeta:

e profesor biologije e profesor biologije

e profesor biologije i e profesor biologije i
kemije kemije

e diplomirani inzenjer e diplomirani inZenjer
biologije biologije

e magistar biologije e magistar biologije

e magistar biologije i e magistar biologije i

.. . kemije kemije
Higijena i osobna Higijena e magistar edukacije e magistar edukacije
higijena biologije i kemije biologije i kemije
Nastavnik strucno- Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja: teorijskih sadrzaja:

e diplomirani inzenjer e diplomirani inzenjer
prehrambene prehrambene
tehnologije tehnologije

e magistar inzenjer e magistar inzenjer
prehrambene prehrambene
tehnologije tehnologije

Nastavnik struc¢no- Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja: teorijskih sadrzaja:

e diplomirani inzenjer e diplomirani inzenjer
prehrambene prehrambene
tehnologije tehnologije

e magistar inzenjer e magistar inZenjer
prehrambene prehrambene

> . tehnologije tehnologije
Sastav i vrste Zivezne . e . e
MR L N e magistar inzenjer e magistar inzenjer
ziveznih namirnica namirnice

znanosti o hrani i
nutricionizma

e magistar nutricionizma

e sveucilisni specijalist
kvalitete i sigurnosti
hrane

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)

znanosti o hrani i
nutricionizma

magistar nutricionizma
sveucilisni specijalist
kvalitete i sigurnosti
hrane

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)

170




inzenjer prehrambene
tehnologije

strucni prvostupnik
(baccalaureus)
prehrambene
tehnologije

inZenjer prehrambene
tehnologije

strucni prvostupnik
(baccalaureus)
prehrambene
tehnologije

Primjena radnih
procedura na
mjestu za pripremu
hrane

Zbrinjavanje
otpada

Organizacija
rada u kuhinji

Nastavnik struéno-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik struéno-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
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strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza struci

strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Komunikacija
povezana sa
zaposljavanjem

Komunikacijske
vjestine

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

magistar psihologije
profesor psihologije
diplomirani psiholog
diplomirani
komunikolog
magistar
komunikologije

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

magistar psihologije
profesor psihologije
diplomirani psiholog
diplomirani
komunikolog
magistar
komunikologije
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specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,

Primjena i~ prethodno zavrsen prethodno zavrsen
matematike u POdE'zftEn'Cke program za kuhara program za kuhara
kuharstvu vjestine spgcualllsta, s spt_acuall_sta, s
najmanje 5 godina najmanje 5 godina
radnog staza u struci radnog staza u struci
e strucni prvostupnik e strucni prvostupnik
(baccalaureus) (baccalaureus)
ekonomije, ekonomije,
odgovarajuceg smjera, odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen prethodno zavrsen
program za kuhara program za kuhara
specijalista, s specijalista, s
najmanje 5 godina najmanje 5 godina
radnog staza u struci radnog staza u struci
e sveucilisni prvostupnik e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) (baccalaureus)
ekonomije, ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera, odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen prethodno zavrsen
program za kuhara program za kuhara
specijalista, s specijalista, s
najmanje 5 godina najmanje 5 godina
radnog staza u struci radnog staza u struci
Nastavnik strucno- Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja: teorijskih sadrzaja:
e diplomirani ekonomist, e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera, odgovarajuceg smjera,
Kuhinjski alati, Priprema i prethodno zavrsen prethodno zavrSen
aparati, strojevi, obrada ziveznih program za kuhara program za kuhara
uredaji i namjestaj namirnica specijalista, s specijalista, s

najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen

najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
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Postupci pripreme
ziveznih namirnica
u skladu s
normativima

program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
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e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

o sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Primjena zastite na
radu u kuharstvu

Primjena
tehnoloskih procesa
u kuharstvu

Kuharstvo

Nastavnik struc¢no-

teorijskih sadrzaja:

e zavrSen studij
odgovarajuce vrste

Nastavnik prakti¢ne
nastave i vjezbi:

e zavrSen preddiplomski
sveucilisni studij ili
preddiplomski strucni
studij odgovarajuce
vrste

Strukovni uditelj:

e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik stru¢no-

teorijskih sadrzaja:

e zavrsen studij
odgovarajuce vrste

Nastavnik prakti¢ne
nastave i vjezbi:

e zavrSen preddiplomski
sveucilisni studij ili
preddiplomski strucni
studij odgovarajuce
vrste

Strukovni ucitelj:

e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara

Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
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specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovaraju¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Primjena temeljnih
kuharskih procesa
u praksi

Kuharska
praksa

Mentor kod poslodavca

Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
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ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Mentor kod poslodavca

5. Ciklus — obvezni nastavni predmeti
Nastavnik op¢eobrazovnog | Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta: predmeta:
e profesor biologije e profesor biologije
e profesor biologije i e profesor biologije i
kemije kemije
e diplomirani inzenjer e diplomirani inZzenjer
biologije biologije
e magistar biologije e magistar biologije
e magistar biologije i e magistar biologije i
kemije kemije
Higijena rada e magistar edukacije e magistar edukacije
biologije i kemije biologije i kemije
Nastavnik strucno- Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja: teorijskih sadrzaja:
e diplomirani inzenjer e diplomirani inzenjer
L. prehrambene prehrambene
Higijena tehnologije tehnologije
e magistar inzenjer e magistar inZenjer
prehrambene prehrambene
tehnologije tehnologije

Higijena okolisa i
suzbijanje zaraznih
bolesti

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

profesor biologije
profesor biologije i
kemije

diplomirani inZenjer
biologije

magistar biologije
magistar biologije i
kemije

magistar edukacije
biologije i kemije

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

profesor biologije
profesor biologije i
kemije

diplomirani inzenjer
biologije

magistar biologije
magistar biologije i
kemije

magistar edukacije
biologije i kemije
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Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:
e diplomirani inzenjer
prehrambene
tehnologije

e magistar inZzenjer
prehrambene
tehnologije

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:
e diplomirani inzenjer
prehrambene
tehnologije

e magistar inzenjer
prehrambene
tehnologije

Osnove poslovanja
u kuhinji

Organizacija
rada u kuhinji

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuéeg smijera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Komunikacijske
vjestine u struci

Francuski jezik
u gastronomiji

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:
e profesor francuskog
jezika i knjizevnosti
e magistar francuskog
jezika i knjizevnosti
e magistar edukacije
francuskog jezika i
knjizevnosti
e sveudilisni specijalist
francuskog jezika

Nastavnik struc¢no-

teorijskih sadrzaja:
e diplomirani ekonomist,
odgovaraju¢eg smjera,

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:
e profesor francuskog
jezika i knjizevnosti
e magistar francuskog
jezika i knjizevnosti
e magistar edukacije
francuskog jezika i
knjizevnosti
e sveucilisni specijalist
francuskog jezika
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prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Komunikacijske
vjestine

Nastavnik opéeobrazovnih
sadrzaja:
e magistar psihologije
e profesor psihologije
e diplomirani psiholog
e diplomirani
komunikolog
e magistar
komunikologije

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik opéeobrazovnih
sadrzaja:

magistar psihologije
profesor psihologije
diplomirani psiholog
diplomirani komunikolog
magistar komunikologije
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Komunikacijske
vjestine na
stranom jeziku

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik op¢eobrazovnih
sadrzaja:
Engleski jezik:

profesor engleskog jezika i
knjizevnosti

diplomirani anglist
magistar edukacije
(nastavnicki smjer)
engleskog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako
ima poloZzenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
poloZzenu pedagosko-
psiholoSko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika
i knjizevnosti

magistar edukacije
(nastavnicki smjer)
njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako
ima poloZzenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Nastavnik opc¢eobrazovnih
sadrzaja:
Engleski jezik:

profesor engleskog jezika i
knjizevnosti

diplomirani anglist
magistar edukacije
(nastavnicki smjer)
engleskog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako
ima polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholoSko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika
i knjizevnosti

magistar edukacije
(nastavnicki smjer)
njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako
ima poloZzenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)
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Poslovanje

Poduzetnicke
vjestine

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:
e diplomirani ekonomist
e magistar ekonomije
e magistar poslovne
ekonomije

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:
e diplomirani ekonomist
e magistar ekonomije
e magistar poslovne
ekonomije

Informaticka
podrska u
poslovanju

Informatika u
struci

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

e magistar inZzenjer
elektrotehnike

e magistar inzenjer
elektrotehnike i
informacijske tehnologije

e magistar inzenjer
elektronike i racunalnog
inzenjerstva

e magistar inzenjer
racunarstva

e magistar inzenjer
komunikacijske i
informacijske tehnologije

e magistar inzenjer
automatike i sustava

e magistar edukacije
matematike i informatike

e magistar racunarstva i
matematike

e magistar informatike

e magistar edukacije
informatike

e magistar edukacije
informatike i tehnike

e magistar edukacije
informatike i matematike

e magistar edukacije fizike i

informatike

e magistar informacijskih
znanosti

e strucni specijalist inzenjer
racunarstva

e strucni specijalist inzenjer
elektrotehnike

e strucni specijalist inzenjer
informacijskih tehnologija

e diplomirani inzenjer
elektrotehnike

e diplomirani inzenjer
racunarstva

e profesor matematike i

informatike

profesor informatike

diplomirani informaticar

profesor elektrotehnike

strucni specijalist

racunarstva

e strucni specijalist
poslovnih informacijskih
sustava

e strucni specijalist inzenjer
informacijskih tehnologija

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

e magistar inzenjer
elektrotehnike

e magistar inzenjer
elektrotehnike i
informacijske tehnologije

e magistar inzenjer
elektronike i racunalnog
inZenjerstva

e magistar inzenjer
raCunarstva

e magistar inzenjer
komunikacijske i
informacijske tehnologije

e magistar inzenjer
automatike i sustava

e magistar edukacije
matematike i informatike

e magistar racunarstva i
matematike

e magistar informatike

e magistar edukacije
informatike

e magistar edukacije
informatike i tehnike

e magistar edukacije
informatike i matematike

e magistar edukacije fizike i

informatike

e magistar informacijskih
znanosti

e strucni specijalist inzenjer
raCunarstva

e strucni specijalist inzenjer
elektrotehnike

e strucni specijalist inzenjer
informacijskih tehnologija

e diplomirani inZenjer
elektrotehnike

e diplomirani inZenjer
racunarstva

e profesor matematike i

informatike

profesor informatike

diplomirani informaticar

profesor elektrotehnike

strucni specijalist

racunarstva

e strucni specijalist
poslovnih informacijskih
sustava

e strucni specijalist inzenjer
informacijskih tehnologija
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sveuciliSni prvostupnik
inzenjer elektrotehnike i
informacijske tehnologije
sveucilisni prvostupnik
inzenjer elektrotehnike
sveucilisni prvostupnik
inZenjer racunarstva
strucni prvostupnik
inzenjer racunarstva
strucni prvostupnik
inzenjer elektrotehnike
strucni prvostupnik
inzenjer informacijskih
tehnologija

strucni prvostupnik
informatike

inzenjer elektrotehnike
inzenjer racunarstva
inzenjer informatike

sveucilisni prvostupnik
inZenjer elektrotehnike i
informacijske tehnologije
sveudiliSni prvostupnik
inzenjer elektrotehnike
sveudilisni prvostupnik
inZenjer racunarstva
strucni prvostupnik
inzenjer racunarstva
strucni prvostupnik
inzenjer elektrotehnike
strucni prvostupnik
inzenjer informacijskih
tehnologija

strucni prvostupnik
informatike

inzenjer elektrotehnike
inzenjer racunarstva
inzenjer informatike

Postupci obrade
ziveznih namirnica

Priprema i
obrada ziveznih
namirnica

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:
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Procesi
konzerviranja
ziveznih namirnica

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci
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Izdavanje jela

Koristenje IKT-a u
kuharstvu

Kuharstvo

Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuéeg smijera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
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Upravljanje
zalihama u kuhinji

program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
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e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Primjena kuharskih
procesa u praksi

Kuharska
praksa

Mentor kod poslodavca

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
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Primjena slozenih
kuharskih procesa
u praksi

odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Mentor kod poslodavca

Mentor kod poslodavca

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:
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kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Mentor kod poslodavca

5. Ciklus - izborni nastavni predmeti

Primjena trendova
u kuharstvu

Kreativnost i
inovativnost u
kuharstvu

Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci
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Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Poznavanje Svjetska e strucni prvostupnik e strucni prvostupnik

svjetske kuhinje kuhinja (baccalaureus) (baccalaureus)
ekonomije, ekonomije,
odgovarajuceg smjera, odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen prethodno zavrsen
program za kuhara program za kuhara
specijalista, s specijalista, s
najmanje 5 godina najmanje 5 godina
radnog staza u struci radnog staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) (baccalaureus)
ekonomije, ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera, odgovarajuéeg smijera,
prethodno zavrsen prethodno zavrsen
program za kuhara program za kuhara
specijalista, s specijalista, s
najmanje 5 godina najmanje 5 godina
radnog staza u struci radnog staza u struci

Strukovni uditelj: Strukovni ucitelj:

e kuhar specijalist s e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina najmanje 5 godina
radnog staza u struci radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10 kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u godina radnog staza u
struci struci

Nastavnik strucno- Nastavnik stru¢no-
teorijskih sadrzaja: teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist, e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera, odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen prethodno zavrsen

. program za kuhara program za kuhara
Poznavanje osnova Osnove specijalista, s specijalista, s
somelijerstva somelijerstva najmanje 5 godina najmanje 5 godina

radnog staza u struci
diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s

radnog staza u struci
diplomirani ekonomist,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s
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najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s

najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za konobara
specijalista, s
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najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
konobar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
konobar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Primjena
alternativne
prehrane

Alternativna
prehrana

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci
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Poznavanje osnova
pekarstva i
slasti¢arstva

Osnove
pekarstva i
slasticarstva

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasti¢ara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasticara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasticara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasti¢ara
specijalista, s

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasticara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasticara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasti¢ara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasti¢ara
specijalista, s
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najmanje 5 godina
radnog staza u struci

sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasticara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

strukovna kvalifikacija
slastiar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

najmanje 5 godina
radnog staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za slasticara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni ucitelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

strukovna kvalifikacija
slasti¢ar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Primjena posebnih
rezima prehrane

Posebni rezimi
prehrane

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
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najmanje 5 godina
radnog staza u struci
e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Zavrsni rad

Nastavnik strucno-
teorijskih sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:

Nastavnik struc¢no-
teorijskih sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni specijalist
ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus)
ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen
program za kuhara
specijalista, s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

Strukovni uditelj:
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e kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Mentor kod poslodavca

kuhar specijalist s
najmanje 5 godina
radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija
kuhar s najmanje 10
godina radnog staza u
struci

Mentor kod poslodavca

Tablica 7: Kadrovski uvjeti za stjecanje i vrednovanje skupova ishoda ucenja
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6. Korisne metodicke upute za primjenu strukovnog
kurikuluma u odgojno-obrazovnom procesu

I. POVEZANOST S ODGOJNO-OBRAZOVNIM PODRUCJIMA, MEDUPREDMETNIM
TEMAMA I OSTALIM NASTAVNIM PREDMETIMA

Tijekom ucenja i poucavanja nastavnih sadrzaja strukovnih modula valja obratiti pozornost
na povezanost tih sadrzaja s razliCitim medupredmetnim temama, kao Sto su: Osobni i
socijalni razvoj, Uditi kako uciti, Gradanski odgoj i obrazovanje, Poduzetnistvo, Uporaba
informacijske i komunikacijske tehnologije, Odrzivi razvoj i Zdravlje.

Nastavnici tijekom ucenja i pouCavanja nastavnih sadrzaja trebaju konzultirati kurikulume za
medupredmetne teme koji su objavljeni na temelju sljede¢ih odluka:

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Uporaba informacijske i
komunikacijske tehnologije za osnovne i srednje Skole u Republici Hrvatskoj - Narodne
novine, br. 7/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Osobni i socijalni razvoj za
osnovne i srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 7/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Uciti kako uciti za osnovne
i srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 7/2019,

- Odluka o donoSenju kurikuluma za medupredmetnu temu Gradanski odgoj i
obrazovanje za osnovne i srednje skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br.
10/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu PoduzetniStvo za osnovne i
srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 7/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Odrzivi razvoj za osnovne i
srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 7/2019,

- Odluka o donoSenju kurikuluma za medupredmetnu temu Zdravlje za osnovne i
srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 10/2019.

Nastavni predmeti strukovnih modula, modula Ucéenje temeljeno na radu i Izbornog
modula medusobno su povezani.

Polaznici tijekom stjecanja znanja i vjesStina u okviru svih modula razvijaju profesionalni
identitet buducih radnika, svijest o profesionalnoj odgovornosti i zahtjevima kvalitetnog
profesionalnog rada te znanja koja su neophodna za razvoj vjestina u struci. Na taj nacin uce
postovati zakonitosti i stvaraju nove navike koje utjeCu na podizanje razine kvalitete Zivota,
sto je poveznica s medupredmetnom temom Osobni i socijalni razvoj.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije i kreativnih strategija ucenija,
trazenje i prezentiranje informacija iz svih podruc¢ja gdje se javljaju ljudske potrebe,
rjeSavanje problemskih situacija uz afirmativan pristup i donosenje odluka poveznice su s
medupredmetnom temom UCiti kako uditi.

Ishodi uCenja razvijaju sposobnost komuniciranja na hrvatskom jeziku, omogucuju razvoj
kulturne pismenosti i razumijevanje drugih kultura i identiteta. Takoder, polazniku
omogucuju bolje razumijevanje, u¢enje i primjenu pravila struke na stranom jeziku.

Usvajanjem znanja i vjestina samostalnog i sigurnog obavljanja poslova i radnih zadataka uz
primjenu informacijsko-komunikacijske tehnologije ostvaruje se poveznica s jezi¢no-
komunikacijskim i informatickim podrucjem kurikuluma.

Ishodi ucenja polaznike potiCcu na odrziv razvoj odnosno na odgovorno i racionalno
postupanje s otpadom, uporabu prirodnih materijala, aktivan rad i suradnju u zajednici.
Ucenje i poucavanje medupredmetne teme Odrzivi razvoj osposobljava ucenike za
samostalno i odgovorno odlucivanje o pitanjima vaznima za njih same i za drustvo u cjelini.
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Svi moduli posredno utjecu i na brigu o zdravlju, koja uklju¢uje prepoznavanje, razumijevanje
i usvajanje zdravih zivotnih navika i odgovornog ponasanja te sprecavanje bolesti, Sto je
poveznica s medupredmetnom temom Zdravlje.

Razvoj kompetencija planiranja, provodenja planova, pracenja izvrSenja i upravljanja
vremenom, kao i razvijanje upornosti te pozitivnog odnosa prema radu predstavlja poveznicu
s medupredmetnom temom Poduzetnistvo.

Stjecanjem ishoda svih modula polaznici razviju odgovorno i kulturno ponasanje kuhara,
osjecaj integracije u radno okruzenje i osjec¢aj kvalitete rada, uvazavanje razli¢itih misljenja i
ravnopravnost, Sto povezuje sadrzaje modula s medupredmetnom temom Gradanski odgoj
i obrazovanje.

II. UCENJE I POUCAVANIE NASTAVNOG PREDMETA

U procesu ucenja i poucavanja svih modula preporucuje se pazljivo osmisljavanje aktivnosti
za rjeSavanje problemskih zadataka koji bi trebali biti autenti¢ni odnosno predstavljati
probleme iz svakodnevnog Zivota, a polaznicima biti smisleniji i lakSe razumljivi u odnosu na
apstraktne probleme. Takve aktivnosti poticale bi aktivnost i motivaciju, istrazivanje i
razmisljanje i samostalno djelovanje te povezivanje ishoda ucenja sa situacijama iz
svakodnevnog Zivota.

Takvo situacijsko uenje predstavlja suvremeni pedagoski pristup ucenju, kojim se uz pomo¢
digitalnih alata, osmisljavanjem adekvatnih pedagoskih metoda rada primjerenih
aktivhostima i zadacima u radnom procesu omogucuje kooperativno ucenje. Ono
podrazumijeva koriStenje strategija koje ¢e poticati ucenike na suradnicko i kooperativno
ucenje u paru, grupama, skupinama i timovima. U takvom procesu ucenja ucenik preuzima
odgovornost za vlastito ucenje.

Na taj nacin polaznici ce:

- stjecati kljuéne i strucne kompetencije i vjestine,

- ucinkovito komunicirati u svijetu rada,

- unaprijediti digitalnu pismenost,

- samostalno i odgovorno obavljati svakodnevne poslovne zadatke,
- razviti poduzetnicke vjestine.

Isto tako, steCene genericke kompetencije omogucdit ¢e im da se lakSe suoCavaju s izazovima
te profesionalno razvijaju u uspjeSnu mladu osobu.

U modulu Ucenje temeljeno na radu nastavnik i mentor kod poslodavca izvedbenim planom
i programom planiraju vjezbe te definiraju vremenske okvire u kojima ¢e se provoditi
formativno i sumativno vrednovanje.

Nastavnici, polaznici i mentori kod poslodavaca u provedbi modula Ucenje temeljeno na
radu koriste Mapu prakticne nastave i vjezbi pomoc¢u koje sustavno prate realizaciju
radnih operacija i postupnost usvajanja vjestina te stjecanje navika.

Uvazavajuci preporuke polaznika, nastavnik i mentor kod poslodavca izabiru sadrzaje s kojima
se polaznik svakodnevno susrec¢e primjereno njegovoj dobi, interesima i spoznajnim
mogucénostima.

Nastavnik i mentor kod poslodavca organiziraju nastavu procjenjujuci znanja i vjestine
polaznika, uvazavajuéi njihove individualne razlike s obzirom na kulturnu i socijalnu sredinu
iz koje potjecu te njihovu razvojnu dob i interese. Nastavnik i mentor kod poslodavca stvaraju
i izabiru nastavne materijale i prilagodavaju ih polazniku.
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Nastavnik i mentor kod poslodavca sluze se odobrenim udzbenicima i pomoc¢nim nastavnim
sredstvima, a materijale za poucavanje mogu izradivati samostalno ili u suradnji sa
sustru¢njacima, polaznicima i stru¢nim suradnicima. Izvori poucavanja polaznicima moraju
biti dostupni tijekom ucenja.

Naglasavajuci vaznost odgojno-obrazovnih potreba polaznika s teSko¢ama, sadrzaji nastavnih
predmeta u opceobrazovnom dijelu strukovnog kurikuluma prilagodavaju se smjernicama
Okvira za poticanje i prilagodbu iskustava ucenja te vrednovanja postignu¢a polaznika s
teskoéama.

U skladu s odgojno-obrazovnim potrebama darovitih polaznika uvodi se razlikovni kurikulum
koji je uskladen sa smjernicama Okvira za poticanje iskustava ucenja i vrednovanje
postignuca darovite djece i polaznika.

III. VREDNOVANJE ISHODA UCENJA U NASTAVNOM PREDMETU

Vrednovanje je proces sustavnog prikupljanja podataka o postignutoj razini kompetencija
polaznika u procesu ucenja (znanja, vjestine, sposobnosti, samostalnost i odgovornost prema
radu). Provodi se u skladu s definiranim nacinima, postupcima i elementima. U radu s
polaznicima s teSko¢ama potrebno ih je prilagoditi njihovoj teSkoci. Sastavnice vrednovanja
jesu pracenje, provjeravanje i ocjenjivanje. Pritom se pracenje definira kao biljezenje
zapazanja o postignutoj razini kompetencija polaznika, provjeravanje kao procjena postignute
razine kompetencija (npr. pri ponavljanju gradiva), a ocjenjivanje kao pridavanje brojcane ili
opisne vrijednosti rezultatima pracenja i provjeravanja.

Formativno i sumativno vrednovanje ostvarenosti ishoda ucenja svih nastavnih predmeta
treba biti pokazatelj polaznikova napretka u u¢enju, njegove sposobnosti izricanja kritickog i
stvaralackog misljenja te dosegnutog stupnja samostalnosti i odgovornosti prema radu, a koji
se oCituju u stupnju samopouzdanja, samostalnosti u rjeSavanju problema, odlucivanju i
prosudivanju, razlikovanju prava i obveza, postovanju hijerarhije te objektivnoj i subjektivnoj
prosudbi ostvarenih ishoda.

Na pocetku Skolske godine i prije procesa ucenja polaznike je potrebno upoznati s elementima
pracenja i vrednovanja. Potrebno je unaprijed planirati i najaviti Sto se sve vrednuje i na koji
nacin. Praéenje i informiranje polaznika o njegovu napredovanju provodi se kontinuirano.
Napredak polaznika biljezi se opisno, u pisanom obliku (formativho vrednovanje), dok se
razina usvojenosti ishoda ucenja iskazuje brojéanom ocjenom (sumativno vrednovanje). Na
kraju nastavne godine iz nastavnog se predmeta izrazava zaklju¢na ocjena koja ukljucuje sve
navedene komponente.

Prate se i vrednuju dubina i Sirina usvojenosti ishoda ucenja u kognitivhom i afektivnom
podrucju - znanja, vjestine, samostalnost i odgovornost.

Vrednovanje u nastavnim predmetima strukovnih modula, modula U¢enje temeljeno na
radu i u Izbornom modulu provodi se na temelju razliitih povezanih informacija o
ostvarivanju ishoda ucenja. Pri vrednovanju se postuje individualnost svakog polaznika s
obzirom na kognitivno, afektivno i psihomotori¢ko razvojno podrucje vrednovanja.

Pracenje i vrednovanje polaznika kod poslodavca u modulu Uéenje temeljeno na radu
provode nastavnik i mentor kod poslodavca te o tome donose zajednicku ocjenu. Tijekom
pracenja i ocjenjivanja polaznika vazno je utvrditi jesu li polaznici redovito pohadali kuharsku
praksu kod poslodavca, samostalno i/ili uz pomo¢ mentora kod poslodavca obavljali radne
zadatke, odgovorno se ponasSali prema opremi i uljudno se ponasali prema suradnicima i
nadredenima odgovarajuci na potrebe gospodarskog subjekta.

Kao metode i strategije poucavanja i u¢enja temeljenog na radu mogu se koristiti:

- metode heuristickog razgovora, objasnjavanja, propitivanja polaznikova
razumijevanja, savjetovanja, usmjeravanja, nadziranja, sprjeCavanja,
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- metode demonstracije i simulacije (poticanjem nacela zornosti, strategija
dozivljavanja i izrazavanja dozivljenog), ucenje pokusajem i pogreSkom,

- metoda vjezbanja (vjezbanje i ponavljanje do najucinkovitijeg stupnja primjene
znanja - automatiziranog ponasanja / stjecanja navika, pravovremeno
primjenjivanje korektivnog vjezbanja),

- metoda ,uctenja u sjeni" (uCenje bez knjige),

- kooperativno ucenje (korisStenjem zadataka i strategija koje ¢e poticati polaznike
na suradnicko i kooperativno u¢enje u paru, grupama, skupinama, timovima),

- vodeno ucfenje - polazniku se prezentira rjeSenje zadatka, razgovorom se potice
na sudjeluju¢e ucenje (npr. pokazivanjem ili demonstracijom, objasnjavanjem,
ucenje s obrazovnim sredstvima),

- samostalno ucenje - ucenik sam stjeCe nova znanja i samostalno nalazi rjeSenja,
(metoda naloga, igranje uloga, evaluacija dojmova, projekt).

Preporucuje se samostalno ucenje jer se njime postize optimalan uspjeh ucenja temeljenog
na radu bududi da Covjek pamti 20 % onog Sto Cuje, 30 % onog Sto vidi, a 90 % onog Sto
sam radi.

Vrednovanjem polaznikova stupnja samostalnosti i odgovornosti provjerava se njegovo
samopouzdanje, samostalno rjeSavanje problema, odludivanje i prosudivanje; svijest o
odgovornosti, razlikovanju prava i obveza; jednakopravnost, svijest o razliCitostima;
postovanje hijerarhije te objektivnu i subjektivnu prosudbu.

Strukovni i izborni moduli kao elemente vrednovanja koriste usvojenost nastavnih
sadrzaja, primjenu nastavnih sadrzaja i suradnju u nastavhom procesu.

Nastavnici ¢e znanja i vjestine steCene u okviru uc¢enja temeljenog na radu u skoli
vrednovati u okviru elemenata usvojenost vjestina i suradnja u radnom procesu.
Medutim, u gospodarskom subjektu mentor kod poslodavca stecena znanja i vjestine
vrednovat ¢ée pomocu elemenata radna vjestina i odnos prema radu.

Pri odredivanju oblika vrednovanja treba jasno odrediti oblike provjere, odnosno temelje i
se steCene kompetencije na situacijskom ucenju, rjeSavanju problemskih zadataka,
vjeStinama snalazenja u radnim situacijama, azurnosti i toc¢nosti u obavljanju radnih
zadataka, njegovanju kvalitetnih meduljudskih odnosa, postovanju hijerarhije i suradnji u
timskom radu te je li prisutna konstanta u izvrSavanju zadataka, kao i razvija li se odredeni
stupanj samostalnosti, kreativnosti, snalazljivosti u ostvarivanju ishoda ucenja. Takoder, valja
voditi racuna je li polaznik odgovoran prema opremi, suradnicima i nadredenima u
gospodarskom subjektu i vodi li redovito mapu prakti¢ne nastave i vijezbi.

Vrednovanje polaznika s teskocama provodi se u skladu sa smjernicama Okvira za poticanje
i prilagodbu iskustava ucenja te vrednovanja postignuc¢a polaznika s teSko¢ama.

Prilagodba vrednovanja polaznikovih postignuéa odnosi se na prilagodbu postupaka
vrednovanja, ispitnih materijala i sredstava te metoda vrednovanja koje omogucéuju da
polaznici s teSkocama ravnopravno s ostalim polaznicima pokazu usvojenost kurikulumom
definiranih ishoda ucenja.

Pri planiranju procesa ucenja i pouCavanja potrebno je predvidjeti takve individualizirane
prilagodbe koje ¢e polazniku kroz planirane aktivnosti i metode (poucavanja i/ili vrednovanja)
omoguditi napredak i daljnje ucinkovito ucenje uz dobivanje povratnih informacija
(vrednovanje za uclenje). Potrebno je predvidjeti najbolje nacdine pokazivanja usvojenih
znanja i vjestina nakon procesa ucenja i poucavanja (vrednovanje naucenoga) te poticajno
samovrednovanje (vrednovanje kao ucenje). Vrsta prilagodbe razlikovat ¢e se ovisno o
specificnim potrebama pojedinog polaznika, odnosno ovisno o vrsti i stupnju polaznikove
teskoce.

Za polaznike, a posebno za polaznike s posebnim potrebama, vazno je naglasiti provedbu
dijagnostickog vrednovanja, kojim se utvrduje kvaliteta i razina polaznikovih predznanja i
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vjestina steCenih prije pocetka procesa poucavanja i ucenja. Dijagnostickim vrednovanjem
provodi se inicijalna procjena polaznikovih (pred)znanja na pocetku Skolske godine, ali i prije
obrade odredene cjeline i/ili teme. Pritom je vazno Sto objektivnije i tocCnije utvrditi
polaznikova predznanja kako se poucavanje ne bi temeljilo na nastavnikovim
pretpostavkama, ve¢ na onom Sto polaznici doista znaju. Treba odrediti razinu polaznikova
iskustva i znanja o onome Sto ¢e se poucavati i tome prilagoditi poucavanije (razina od koje
se polazi, metode i strategije koje ¢e se koristiti i sl.). Primjena dijagnostickog vrednovanja
omogucuje provodenje procesa ucenja i poucavanja prema stvarnim potrebama polaznika i
time znacajno doprinosi njegovoj ucinkovitosti. Njegova primjena posebno je uspjesna pri
odredivanju prikladnog oblika poucavanja i podrSke polaznicima s posebnim potrebama
(daroviti polaznici i polaznici s teSkocama).

Napredak svih polaznika pa i polaznika s teSko¢ama ocjenjuje se ocjenama od 1 do 5. U radu
s polaznicima s tesko¢ama ishodi ucenja i poucavanja odreduju se temeljem inicijalne
procjene, pri ¢emu ishodi moraju biti dostizni, mjerljivi i realisti¢ni. U suprotnom, polaznicima
s teSkocama onemogucdit ¢e se uspjeh i razvoj kompetencija za daljnje ucenje. Za uspjeh u
radu i ulozeni trud polaznike s teSko¢ama potrebno je uvijek pohvaljivati. Pri vrednovanju
postignuca potrebno je pratiti i nagraditi njihovu aktivnost, odnos prema radu kao i svaki
napredak.

Ucenje i poucCavanje s darovitim polaznicima zahtijeva primjenu strategija usmjerenih razvoju
polaznikova kritickog misljenja i rjeSavanja problema na viSim kognitivnim razinama te
polaznikova stvaralastva, pri ¢emu do izrazaja dolazi njegova osobnost i kreativnost.
Ostvaruje se nizom aktivnosti i procesa kojima polaznik aktivno stjeCe znanja i razvija vjestine
i stavove, udi istrazivanjem i otkrivanjem te se koristi prije steCenim znanjima i iskustvima.
Polaznik koji se istice darovitoS¢éu uocava vaznost samostalnog upravljanja ucenjem pa
preuzima odgovornost za vlastito ucenje i ponasanje.

Nastavnik ima vaznu ulogu u otkrivanju i poticanju darovitosti polaznika. Stvara poticajno
radno okruZenje za ucenje te osjecaj zadovoljstva i pripadnosti grupi. Potice polaznikovu
kreativnost te samoregulaciju ucenja i ponasanja. Omogucava svim polaznicima da u Sto vecoj
mjeri ostvare vlastite potencijale i steknu kompetencije. Pritom se sluzi komunikacijom kao
npr.: To je dobra ideja/misljenje/komentar, Pokazimo to svima, Kako to mozemo ostvariti?,
Pokusajmo, Koje su prednosti?, Kako mozemo ukloniti nedostatke?, Mozes li izraditi plan
akcije?, Svida mi se to!, Mozes li napraviti promociju, reklamu, prezentaciju, prikaz, Sto ja
mogu uciniti da se to dogodi?, To zvuci zanimljivo, reci mi nesto vise o tome, Provedimo ideju
u djelo, Sto nam je sve potrebno da to ostvarimo?

Osim toga, kako bi zaista prihvacao polaznika koji ima hrabrosti biti drugaciji, nastavnik moze
izgledati entuzijasticno i zainteresirano, slusati i pokuSati razumjeti zasto polaznici to
predlazu, ne prekidati ih sve dok ne zavrSe, nastaviti razvijati njihovu ideju, poticati ih da
zavrse.

Vrednovanje za ucenje, odnosno formativno vrednovanje provodi se u cilju pravodobnog
usmjeravanja pozornosti na propuste u radu polaznika, odnosno davanja korisnih i
motivirajuc¢ih povratnih informacija polazniku kako bi se potaknuo njegov napredak. Takvim
pristupom vrednovanja tijekom aktivnosti ucenja ujedno se provjerava zastupljenost
prilagodbi koje su ucinkovite za daljnje u¢enje i poucavanje, poticanje napretka polaznika te
za iskazivanje naucenog, kao i potreba njihove zamjene nekim drugim prilagodbama.

Cijeli sustav prilagodbe vrednovanja valja temeljiti na strategijama primjerenosti polaznicima
s teSkoc¢ama kako oni ni na koji nacin ne bi bili zakinuti u odnosu na ostale polaznike. Briga o
strategijama primjerenosti podrazumijeva definiranje ishoda koje polaznici uz potrebne
prilagodbe pristupa ucenja i poucavanja, prilagodbe okruzenja ili u odredenim situacijama
ishoda mogu ostvariti. Strategija takoder podrazumijeva odabir zadataka i primjenu metoda
vrednovanja koje su primjerene tesko¢ama polaznika, stvarajuéi pritom pristupacno i
poticajno okruzenje za provedbu ispitnih aktivnosti i zadataka. Vrednovanje svakako treba
rezultirati jasnim i konkretnim povratnim informacijama o procesu ucenja i o napredovanju.
Na taj ¢e nacin polaznici s teSko¢ama modi ravnopravno iskazati znanja, vjestine i odgojne
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vrijednosti (prije svega samostalnost i odgovornost) steene tijekom procesa ucenja i
poucavanja.

Sustavnim pracenjem i vrednovanjem temeljem prikupljanja i tumacenja podataka o
poucavanju i napredovanju pojedinog polaznika poboljSava se proces ucenja i poucavanja. Na
kraju odredenog razdoblja ucenja i poucavanja procjenjuje se ostvarivanje ishoda ucenja.
Vrednuje se usvojenost znanja i vjestina te prate i procjenjuju samostalnost i odgovornost u
obavljanju svakodnevnih zadataka, razvijenost navika, kao i komunikacija i suradnja s ostalim
sudionicima u procesu ucenja.

Zaklju¢na ocjena oblikuje se temeljem Sto veéeg broja informacija o polaznikovu ostvarivanju
ishoda ucenja. Zaklju¢na ocjena ne predstavlja aritmeticku sredinu pojedinacnih ocjena, vec
je pokazatelj polaznikova napretka u ucenju, njegove sposobnosti izricanja kritiCkog i
stvaralackog misljenja te dosegnutog stupnja samostalnosti i odgovornosti prema radu.

Okvir za vrednovanje procesa i ishoda ucenja u odgojno-obrazovnome sustavu Republike
Hrvatske, Okvir za poticanje i prilagodbu iskustava u¢enja te vrednovanje postignuca djece i
polaznika s teSko¢ama i Okvir za poticanje iskustava ucenjai vrednovanje postignucéa darovite
djece i polaznika predstavljaju nacionalne kurikulumske dokumente pomocu kojih se
osiguravaju rjeSenja koja se sustavno ugraduju u sve nacionalne kurikulumske dokumente, a
odnose se i na kurikulumske dokumente izradene na ostalim razinama.
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REFERENCE DOKUMENTA

7. REFERENTNI BROJEVI

Sifra standarda zanimanja u Registru HKO-a:
Sifra standarda kvalifikacije u Registru HKO-a:
Naziv sektora: Turizam i ugostiteljstvo

Sifra sektora: 10

8. Clanovi Radne skupine koji su sudjelovali u izradi
strukovnog kurikuluma

Andreja Uroi¢ Landeki¢, Ministarstvo znanosti i obrazovanja (voditeljica)

SiniSa Markulin, Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih (¢lan)
Sasa Besli¢, Srednja skola ,Hrvatski kralj Zvonimir®, Krk (¢lan)

Marin Banovi¢, Srednja Skola Biograd na moru (¢lan)

Kruno Grgurevi¢, Turisticko-ugostiteljska Skola Split (¢lan)

Gostimir Dragi¢, Gastro Globus d. 0. 0., Zagreb (¢lan)

Hrvoje Njegovec, HUP Zagreb d.d. (¢lan)

NouAWwWNE

9. Predlagatelj strukovnog kurikuluma

Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih
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