NN 112/2004 (13.8.2004.), Jedinstveni nastavni plan i okvirni obrazovni program za zanimanje kuhar

MINISTARSTVO GOSPODARSTVA, RADA 1 PODUZETNISTVA

2155
Na temelju ¢lanka 44. stavka 5. Zakona o obrtu (,,Narodne novine“, br. 49/03. - procisceni tekst), ministar gospodarstva,

rada i poduzetnistva, nakon prethodno pribavljena misljenja Hrvatske obrtnicke komore i uz suglasnost ministra znanosti,

obrazovanja i $porta, donosi

JEDINSTVENI NASTAVNI PLAN I OKVIRNI OBRAZOVNI
PROGRAM ZA ZANIMANJE

KUHAR

1. OSNOVNA OBILJEZJA OBRAZOVNOGA PROGRAMA

Naziv zanimanja: KUHAR

Cilj obrazovanja

Odgojno-obrazovni program za zanimanje kuhar ima za cilj stjecanje znanja, vjestina i navika koje ¢e omoguciti uc¢eniku da
nakon zavr$enog obrazovanja, uz minimalno vrijeme uvodenja u rad, samostalno obavlja poslove i radne zadace u

zanimanju kuhar.

Zadace obrazovanja

Za ostvarivanje ovog cilja potrebno je ostvariti:
a) opce zadace:
- steci osnove profesionalnoga obrazovanja na temelju kojega je mogu¢ daljnji osobni razvoj u struci,

ste¢i uvide u odnose u svojoj profesiji i sposobnost uspostave komunikacija sa suradnicima kao i

drustvom u cjelini,

- spoznati vlastite mogu¢nosti i dosege,

- spoznati radne, zakonske, ekonomske, politicke i socijalne odnose,

- biti sposoban uskladiti vlastite zahtjeve sa zahtjevima okoline;
b) zadace koje proizlaze iz opisa poslova i radnih zadataka zanimanja:

- upoznati atraktivnost i vaznost zanimanja kuhar u turisticko-ugostiteljskoj djelatnosti,

- upoznati opasnosti na radu,

- upoznati propise o radu na siguran nacin,

- upoznati mjere i postupke za rad na siguran nacin i znati ih primijeniti,

- upoznati moguce izvore oneciscenja i Sirenja zaraznih bolesti i usvojiti postupke za zastitu covjekova
okoli$a,

racionalno upotrebljavati materijale i energiju,



znati Citati i primijeniti tehnicke podatke o vrsti robe, alatima, strojevima, uredajima i opremom
koju koristi kuhar,

planirati postupke i tijek rada od pripremnih poslova do gotovih jela uvazavajuci sve osobitosti
svoga rada i korisnika,

razviti i primjenjivati osobine kuhara (imid?),

spoznati psiholoski pristup i primjenjivati pravila osobne higijene te poslovnu komunikaciju
uvazavajuci ljudske razlicitosti,

upoznati opremu kuhinje (uredaje i aparate, restoransko rublje, posude, mali stolni inventar, posude
isl),

duznosti kuhara na radnom mjestu i kompetencije rukovodnog osoblja,

upoznati i znati primijeniti razli¢itu pisanu dokumentaciju - recepte i dr. - jelovnik, vinska karta,
barska karta, cjenik),

nauciti pripremne jela u ugostiteljskim objektima,

upoznati obicaje pojedinih naroda i njihova nacionalna jela,

znati podatke nuzne za proizvodnju i kontrolu kvalitete proizvoda,

upoznati svojstva hranjivih tvari i njihov znacaj u prehrani,

upoznati namirnica biljnog podrijetla, nacine ¢uvanja, skladistenja, konzerviranja, prerade i njihove
preradevine,

upoznati uzivala i njihovo koristenje u prehrani.

- Trajanje obrazovanja: 3 godine.

- Uvjeti za upis:

zavr$ena osnovna $kola,
lije¢nicko uvjerenje (potvrda) o zdravstvenoj sposobnosti,
sanitarni pregled za obavljanje djelatnosti u ugostiteljstvu,

ugovor o naukovanju.

2. NASTAVNI PLAN
Broj sati
1. razred 2. razred 3. razred Ukul:;iibmj
Naziv predmeta tiedno | godiSnje | tjedno | godisnje | tjedno | godisnje

Hrvatski jezik 3 105 3 105 3 96 306
Strani jezik 2 70 2 70 2 64 204
Povijest 2 70 - - - - 70
Vjeronauk/Etika 1 35 1 35 1 32 102
Tjelesna i zdravstvena kultura 1 35 1 35 1 32 102
Politika i gospodarstvo - - 2 70 - - 70
Matematika u struci 2 70 1 35 1 32 137
Tehnologija zanimanja 2 70 3 105 2 64 239
Kulturno-povijesna bastina - - - - 1 32 32
Marketing u turizmu - - - - 2 64 64
Enologija s gastronomijom - - 1 35 - - 35
Vodenje i organizacija kuhinje - - - - 1 32 32
Strani jezik II. 1 35 1 35 1 32 102
Izborna nastava 1 35 1 35 1 32 204




Tjelesna i zdravstvena kultura
Matematika u struci
Strani jezik II.

Strucni predmeti

Prakti¢na nastava

900

900

800

2600

Prakti¢na nastava u $koli*:
- Kuharstvo s vjezbama

- Bonton

- Ugostiteljsko posluzivanje
- Osnove racunalstva s
vjezbama

Prakti¢na nastava u

ugostiteljskom objektu**

360

540

270

630

160

640

Ukupno

15

1425

16

1460

16

1312

4197

Prakti¢na nastava u $koli* - najvise 360 sati, prakti¢na nastava u ugostiteljskom objektu** - najmanje 540 sati

NASTAVNI PLAN - OBJASNJENJE

A) Opceobrazovni dio

Broj sati

1. razred

2. razred

3. razred

Naziv predmeta

tjedno

godisnje

tjedno

godisnje

tjedno

godisnje

Ukupni

broj sati

Hrvatski jezik

3

105

3

105

3

96

306

Strani jezik

2

70

2

70

2

64

204

Povijest

2

70

70

Vjeronauk/Etika

35

35

32

102

Tjelesna i zdravstvena
kultura

35

35

32

102

Politika i gospodarstvo

70

70

Ukupno

315

315

224

854

B) Strucno - teorijski dio s izbornom nastavom

Broj sati

Ukupni broj




1. razred 2. razred 3. razred sati
Naziv predmeta tjedno godisnje | tjedno godisnje tjedno godisnje
Matematika u struci 2 70 1 35 1 32 137
Tehnologija zanimanja * 2 70 3 105 2 64 239
Kulturno povijesna bastina - - - - 1 32 32
Marketing u turizmu - - - - 2 64 64
Enologija s gastronomijom - - 1 35 - - 35
Vodenje i organizacije kuhinje - - - - 1 32 32
Strani jezik II. 1 35 1 35 1 32 102
[zborna nastava 1 35 1 35 1 32 102
Tjelesna i zdravstvena kultura
Matematika u struci
Strani jezik I1.
Strucni predmeti
Ukupno 6 210 7 245 9 288 743
B1*) Tehnologija zanimanja 2/3/2
Broj sati
Ukupni
1. razred 2. razred 3. razred oo
. broj sati
Naziv predmeta tiedno | godisnje | tjedno | godisnje | tjedno | godiSnje
Osnove higijene Ya 15
Kemija Y 15
Poznavanje robe i prehrana 1 40 2 70 2 64
Biologija i ekologija - 1 35
Ukupno 2 70 3 105 2 64 239

C) Prakticni dio (35 tjedana u skoli, 40 tjedana u ugostiteljskom objektu)

Broj sati
. 1. razred 2. razred 3. razred . L.
Nastavni predmet Ukupni broj sati
godisnje godisnje godisnje
Prakti¢na nastava u $koli*
- Kuharstvo s vjezbama 220 240
- Bonton 35
. S 160
- Ugostiteljsko posluzivanje 35 30
- Osnove racunalstva s vjezbama 70 -
Ukupno 360 270 160 790




Prakti¢na nastava u ugostiteljskom
objektu**
Nastavna godina (35 tj.)

. N 350 430 640
Ljetna prakti¢na nastava
190 200
Ukupno 540 630 640 1810
Sveukupno 900 900 800 2600

* Kombinira se teorijska i prakti¢na nastava. U okviru kuharstva s vjezbama realiziraju se i sadrzaji zastite na radu (do 15

sati). Uenici prvog razreda prije poCetka prakti¢ne nastave u radnom procesu (kod obrtnika ili trgovackog drustva ) trebaju

obaviti najmanje 70 sati prakti¢ne nastave u Skolskoj radionici kako bi svladali osnove struke i polozili ispit iz zastite na

radu.

* Prakti¢na nastava u ugostiteljskim objektima organizira se u obrtnickoj radionici na temelju ugovora o naukovanju i
ugostiteljsko-turistickim poduze¢ima na temelju ugovora u prakti¢noj nastavi koje sklapa skola i poduzece. Nastava se

moze organizirati i u Skolskim radionicama Skola, ako su za to osigurani potrebni uvjeti i ako se ne mogu sklopiti ugovori o

naukovanju u prakti¢noj nastavi, jer za to ne postoji osigurana radna mjesta u obrtni¢kim radionicama i poduze¢ima.

D) Ukupno nastave

Broj sati
. 1. razred 2. razred 3. razred . L
Nastavni predmet Ukupni broj sati
godisnje godisnje godisnje
Opceobrazovni dio 315 315 224 854
Stru¢no-teorijski dio 210 245 288 743
Prakti¢ni dio 900 900 800 2600
Ukupno A)+B)+C) 1425 1460 1312 4197

3. OBVEZNI NACIN PROVJERAVANJA ZNANJA I UMIJECA

Predmeti strucno-teorijskog i prakticnog dijela
programa

Obvezni nacin provjere i ocjenjivanja znanja i

umijeca

Matematika u struci

usmeni, pismeni

Tehnologija zanimanja

usmeni, pismeni, vjezbe

Kulturno-povijesna bastina

usmeni, pismeni

Marketing u turizmu

usmeni, pismeni




Enologija s gastronomijom

usmeni, pismeni, Vjeibe

Vodenje i organizacija kuhinje

usmeni, pismeni

Izborna nastava

usmeni, pismeni

Prakti¢na nastava u skoli*
Kuharstvo s vjezbama
Bonton

Ugostiteljsko posluzivanje

Osnove racunalstva s vjezbama

usmeni, pismeni prakti¢ni rad
usmeni, pismeni
usmeni, pismeni

usmeni, pismeni prakti¢ni rad na racunalu

Prakti¢na nastava u ugostiteljskom objektu

usmeni, pismeni, prakti¢ni uradak (mapa za

izvodenje prakti¢nog dijela naukovanja)

4. POTREBNA

NASTAVNIKA

Predmeti strucno-
teorijskog i prakticnog

dijela programa

Nastavnik

Izobrazba

Matematika u struci

prof. matematike, dipl. ing. matematike VSS

Tehnologija zanimanja

dipl. ing. biotehnologije , dipl. ing. prehrambene

- prof. biologije, dipl. ing. biologije, dipl. ing. biotehnologije

tehnologije, prof. kemije, dipl. ing. kemijske tehnologije VSS

gastronomijom

kuhar

(hotelijerstvo) uz polozen ispit za majstora

kuhar/natkonobar ili majstor natkonobar/kuhar, majstor

Biologija i ekologija
Ei;l:;o povijesna prof. povijesti umjetnosti, dipl. povjesni¢ar umjetnosti VSS
Marketing u turizmu dipl. ekonomista VSS
dipl. ing. biotehnologije , dipl. ing. prehrambene
tehnologije
Enologija s dipl. ekonomist — smjer za ugostiteljstvo i turizam Vs,

Vodenje i organizacija

dipl. ekonomist, dipl. ekonomist — smjer za ugostiteljstvo i

turizam (hotelijerstvo) uz polozen ispit za majstora kuhara, |VSS,

vjezbama

elektrotehnike — smjer rac¢unalstva, telekomunikacija i

informatike, prof. informatike, dipl. informatic¢ar

kuhinje
VKV kuhara, kuhara specijalista

- Ugostiteljsko dipl. el.<‘onomist - smj elz za 'ug('>stitelj st.vo i turizam N Vss, VS,

o ( hotelijerstvo) uz poloZen ispit za majstora konobara ili

posluzivanje . o VKV
majstor natkonobar, VKV konobar, konobar specijalista,

- Kuharstvo s viezbama dipl. e.l?onomist - smjevr za'ug’ostiteljs.tvo i turizam N VsS, V3S,
(hotelijerstvo) uz polozen ispit za majstora kuhara ili VKV
majstor kuhar, VKV kuhar, kuhar specijalista
dipl. ing. prehrambene tehnologije uz polozenu

_Bonton prekvaliﬁkacijlii ispit za rr.laj S'[Ol‘ii kuhara Vss
-prof. pedagogije, prof. psihologije
dipl. ekonomist smjer informatika ili kibernetika, prof.

Osnove ra¢unalstva s informatike i matematike, ing. informatike, dipl. ing. VSs

STRUCNA
SPREMA



VKY,

Prakti¢na nastava VKV kuhar, majstor kuhar , kuhar specijalist majstorski
ispit
o Rad s u¢enicima u skupinama.
o Dijeljenje razrednog odijela u skupine, sudjelovanje stru¢nih ucitelja i suradnika u nastavi.
Predmeti strucno-teorijskog i ) Brojsati | Broj ucenika
N . Razred Nastavnik o
prakticnog dijela programa nastave u skupini
Osnove racunalstva s viezbama 1 profesor 70 15
fesor, strucni uciteli,
Kuharstvo s vjezbama 1/2/3 profesot S raem et .e] 220/240/160 15
suradnik u nastavi
4. POTREBNA STRUCNA SPREMA NASTAVNIKA
Predmeti strucno-
teoriiskoe i prakti
eorl{s 08 [ praxticios Nastavnik Izobrazba
dijela programa
Matematika u struci prof. matematike, dipl. ing. matematike VSS
dr. medicine, prof. biologije, dipl. ing. biologije, dipl. ing.
Tehnologija zanimanja  |biotehnologije , dipl. ing. prehrambene tehnologije, prof. VSS
kemije, dipl. ing. kemije
Kult ij
uv .urno povijesna prof. povijesti umjetnosti, dipl. povjesni¢ar umjetnosti VSS
bastina
Marketing u turizmu dipl. ekonomista VSS
dipl. ekonomist — smjer za hotelijerstvo uz polozen ispit za
Enologija s majstora kuhar/natkonobar ili majstor natkonobar/kuhar, VSS, VSS,
gastronomijom majstor kuhar, VKV konobar/kuhar, konobar/kuhar VKV
specijalista
Vodenje i organizacija dip.l. ekonomist - émje.r za hotelijerstvo uz polozen ispit za VsS, V3S,
. majstora kuhara ili majstor kuhar, VKV kuhar, kuhar
kuhinje o VKV
specijalist
- Ugostitelisko dipil. ekonomist — snflj'er ze.1 hotelijerstvo uz polozen ispit za Vss, Vs,
.. . majstora konobara ili majstor natkonobar, VKV konobar,
posluzivanje s vjezbama o VKV
konobar specijalista,
- Kuharstvo s viezbama dip.l. ekonomist — s'mje.r za hotelijerstvo uz poloie? ispit za Vss, V&S,
majstora kuhara ,dipl. ing. prehrambene tehnologije, VKV
majstor kuhar, VKV kuhar, kuhar specijalist,




dipl. ekonomist smjer informatika ili kibernetika, prof.
Osnove racunalstva s informatike i matematike, ing. informatike, dipl. ing. VSS
vjezbama elektrotehnike — smjer racunalstva, telekomunikacija i
informatike, prof. informatike, dipl. informaticar
VKY,
Prakti¢na nastava VKV kuhar, majstor kuhar majstorski
ispit

5.IZVODENJE PROGRAMA
5.1.  Rad s ucenicima u skupinama - Dijeljenje razrednog odijela u skupine, sudjelovanje
strucnih ucitelja i suradnika u nastavi.

Predmeti strucno-teorijskog i ) Brojsati | Broj ucenika
. . Razred Nastavnik o
prakti¢nog dijela programa nastave u skupini
Osnove rac¢unalstva s vjezbama 1 profesor 70 15
rofesor, stru¢ni uditelj,
Kuharstvo s vjezbama 123 | P _ | 2552401160 15
suradnik u nastavi
Enologija s gastronomijom 2 profesor, stru¢ni ucitelj 35 15
o .. profesor, stru¢ni uditelj,
Ugostiteljsko posluzivanje 1 i . 35/30 15
suradnik u nastavi
rofesor, stru¢ni ucitelj,
Vodenje i organizacija kuhinje 1 P . . ] 32 15
suradnik u nastavi
5.2. Minimalni materijalni uvjeti za izvodenje programa
Nastavni
Prostor Oprema )
predmeti

Racunalska ucionica opremljena s 15 + 1 umrezeno racunalo
i mreznim pisacem.

Mrezni softver na posluziteljskom ra¢unalu Windows 2000
(NT)

Osnove

Operacijski sustav na klijent racunalima: Windows XP,

hrvatska inadica. radunalstva s

Ucionica za osnove vjezbama

. o Programski paket Microsoft Office XP, hrvatska inacica.
racunalstva s vjezbama
Izlaz na Internet i e-mail adrese po jednom rac¢unalu.

News, e-mail i Chat posluzitelj na Intranetu ucionice - $kole.
Softver za pripremu, objavljivanje, upravljanje i pretrazivanje
izvora znanja integriranog u Internet Explorer.

1 video projektor racunalske slike kao sastavni dio opreme

racunalske ucionice.




Ugostiteljsko

Specijalizirana ucionica posluzivanje s
za ugostiteljsko Uredaji, strojevi, posude, rublje i pribor za posluzivanje. vjezbama
posluzivanje

S Enologij
Skolska radionica za nologija s

astronomijom
enologiju s Vinoteka, ¢ase, rublje, stolovi. 8 )
gastronomijom
_ Kabinet kuharstva s potrebnom opremom, priborom,
Kabinet kuharstva . . Kuharstvo
sredstvima i robom.
Vodenje i
n Stolovi, stolice, rublje, ugostiteljska pripremnica i dr. potreban .J .
Kuhinja ) . organizacija
pribor, oprema i roba. o
kuhinje

6. NASTAVNI PROGRAMI - KATALOG ZNANJA

Nastavni programi za predmete opéeobrazovnog dijela programa, izuzev predmeta Etika i Tjelesna i zdravstvena kultura

objavljeni su u glasniku Ministarstva prosvjete i Sporta, posebno izdanje od 11. lipnja 1997. Nastavni program za predmet

Etika objavljen je u Prosvjetnom vjesniku Ministarstva prosvjete i Sporta br. 1. od 11. ozujka 2003. Nastavni program

tjelesne i zdravstvene kulture objavljen je u "Narodnim novinama" br. 136. od 28. kolovoza 2003.

6.1. Nastavni predmet - Matematika u struci

Razred: prvi (1.), drugi (2.), treci (3.)
Tjedni (ukupni) fond sati

Razred 1. 2. 3. Ukupno

Broj sati 2 (70) 1(35) 1(32) 4(137)

Cilj
Omoguditi uc¢enicima usvajanje osnovnog matematickog znanja potrebnog za razumijevanje pojava i zakonitosti u prirodi i
drustvu te ih osposobiti za primjenu znanja u struci kao i u svakodnevnom zivotu.

Zadaci:

- stjecanje znanja potrebnih za razumijevanje kvantitativnih odnosa i zakonitosti u raznim pojavama u prirodi, drustvu i

svakodnevnom Zivotu,

- stjecanje vjestine samostalnog racunanja prema danim uputama,

- razvijanje logickog misljenja, sposobnosti za racionalno rasudivanje i zakljucivanje te sposobnost preciznog
formuliranja pojmova,

- razvijanje preciznosti i konciznosti u izrazavanju, urednost, upornost i sistemati¢nost u radu,

- stjecanje znanja potrebnih za planiranje i pracenje poslovnih rezultata.

SaerVaj: 1. razred



Nastavna cjelina

Ocekivani rezultati

(znanja i umijeca)

Nastavni sadrzaji

1. Prirodni brojevi

Usvojiti pojam skupa N,
kriterije i svojstva djeljivosti, odredivanje najveceg
zajednickog djelitelja i najmanjeg zajednickog

vi$ekratnika

Skup N, svojstva

Racunske operacije i svojstva
Pojam djeljivosti

Najveci zajednicki djelitel;

Najmanji zajednicki visekratnik

2. Cijeli brojevi

Usvojiti pojam skupa Z, racunanje s predznacima,

racunanje sa zagradama

Skup Z, svojstva
Racunske operacije i svojstva

Racunanje sa zagradama

3. Racionalni brojevi

Usvojiti pojam skupa Q,
ra¢unanje sa razlomcima
Znati decimalni zapis racionalnog broja, racunati s

decimalnim brojevima uz uporabu kalkulatora

Skup Q, svojstva

Racunske operacije i svojstva
Decimalni zapis rac. broja
Racunanje s decimalnim
brojevima

Smjestanje rac. brojeva na pravac

4. Linearne jednadzbe i
nejednadzbe

Nauciti rjesavati linearne jednadzbe i nejednadzbe
Znati iz formule izracunati jednu nepoznatu

veli¢inu, ako su zadane ostale

Linearne jednadzbe s jednom
nepoznanicom

Linearne nejednadzbe s jednom
nepoznanicom

Problem s jednom
nepoznanicom

Linearni sustavi s dvije

nepoznanice

5. Planimetrija

Razlikovati geometrijske likove i znati izracunati
opseg i povrsinu lika koriste¢i formule za opseg i
povrsinu trokuta, kruga,

kvadrata i pravokutnika

Ovladati mjernim jedinicama za duljinu i

povrsinu

Trokut, vrste trokuta
Povrsina i opseg trokuta
Krug i kruznica
Cetverokut

Opseg i povrsina cetverokuta

6. Potencije i polinomi

Usvojiti pojmove: potencija, baza, eksponent
Nauciti racunske operacije s potencijama
Usvojiti pojam polinoma

Nauciti racunske operacije s polinomima
Nauciti kvadrirati zbroj i razliku

Znati primijeniti formulu za razliku kvadrata
Usvojiti pojam algebarskog razlomka

Znati rijesiti jednostavnije primjere racunanja s

algebarskim razlomcima

Pojam potencije s cijelim
eksponentom

Operacije s potencijama

Pojam polinoma

Racunske operacije s polinomima
Kvadrat binoma

Razlika kvadrata

Rastavljanje na faktore
Algebarski razlomci




7. Realni brojevi

Shvatiti pojam irac. broja

i ukupnost realnih brojeva

Usvojiti smjestaj realnih brojeva na pravac
Svladati racunske operacije s drugim korijenom
Znati zaokruziti dec. broj na Zeljeni broj decimala
Snalaziti se u koordin. sustavu na pravcuiu
ravnini

Usvojiti formule za udaljenost tocaka u ravnini

i za poloviste duzine

Drugi korijen

Pojam iracionalnih brojeva
Skup R

Koordinatni sustav na pravcu
Racunske operacije s drugim
korijenom

Racionalizacija nazivnika
Koordinatni sustav u ravnini
Udaljenost to¢aka u ravnini

Poloviste duzine

8. Graf linearne funkcije

Znati nacrtati graf linearne funkcije
Razlikovati rastuce i padajuce linearne funkcije
Problem s jednom nepoznanicom moc¢i graficki

predoditi

Graf linearne funkcije
Rastuce i padajuce linearne
funkcije

Nultocke

Grafi¢ko rjesavanje sustava

linearnih jednadzbi

2. razred

Nastavna cjelina

Ocekivani rezultati
(znanja i umijeca)

Nastavni sadrzaji

1. Skup kompleksnih
brojeva

Shvatiti potrebu prosirivanja skupa R

Razlikovati drugi korijen pozitivnog i negativnog
broja

Znati osnovne racunske operacije s kompleksnim
brojevima

Razumjeti pojam apsolutne vrijednosti
kompleksnog broja

Kvadr. jednadzbax = -1
Skup C, svojstva
Racunske operacije
Apsolutna vrijednost

kompleksnog broja

2. Kvadratna jednadzba

Znati rijesiti jednostavne kvadratne jednadzbe
Razlikovati prirodu rjesenja kvadratne jednadzbe

ovisno o diskriminanti

Nepotpuna kvadratna jednadzba
Rjesenja kvadratne jednadzbe ax
+bx+c=0

Diskriminanta kvadratne
jednadzbe

3. Kvadratna funkcija

Potpuno ovladati pojmom grafa funkcije

Znati nacrtati graf bilo koje kvadratne funkcije i
analizirati njezin tijek

Odrediti nultocke kvadratne funkcije i znati

odrediti njihovo postojanje

Graf kv. funkcije f(x) =ax?
Graf kv. funkcije f(x) =ax*+c
Graf kvadratne funkcije

f(x) =a(x-x0)?

Graf kvadratne funkcije

f(x) =a(x-x0)%*+c

Graf kvadratne funkcije

f(x) =ax2+bx +c




4. Mjerne jedinice

Znati racunati pomocu kalkulatora i razumjeti
eksponencijalan zapis broja

Uspjesno koristiti odgovarajuc¢e mjerne jedinice i
pomocu tablica

pretvarati, razumjeti i koristiti mjerne jedinice koje

nisu ¢esto u upotrebi

Potencije baze 10
Eksponencijalni zapis realnog
broja

Prera¢unavanje mjera (prefiksi i
znacenja)

Metricki sustav mjera

( mjere za duljinu, povrsinu,
volumen i masu)

Osnovne jedinice
angloamerickog sustava mjera i
tablice za pretvorbu

Mjere za vrijeme

5. Trigonometrija

pravokutnog trokuta

Razumjeti pojam kuta, vrste kutova i njihovo
mjerenje u stupnjevima i radijanima

Znati definirati trigonometrijske funkcije $iljastog
kuta pravokutnog trokuta i izracunavati njihove
vrijednosti pomo¢u kalkulatora

Znati izracunati nepoznate elemente pravokutnog
trokuta i shvatiti mogucnost prakti¢ne primjene

steCenog znanja

Kut, mjerenje kuta

Definicija trigonometrijskih
funkcija na pravokutnom trokutu
Vrijednost trigonometrijskih
funkcija kutova 30°, 45°, 60°
Izrac¢unavanje vrijednosti
trigonometrijskih funkcija
pomocu kalkulatora

Rjesavanje pravokutnog trokuta

Razlikovati geometrijska tijela

o geomeTn e e Kocka
azumjeti pojam oplosja i volumena
PUCT POJIR OPONT . Kvadar
Znati izracunati oplosje i volumen tijela prema _
S B Prizme
6. Poliedri i rotacijska formulama ] .
. R o Piramide
tijela Znati koristiti pojmove oplosja i volumena u Valiak
alja
prakti¢nim problemima J
; ) ) . Stozac
iz struke (racunanje potrebnog materijala,
A Kugla
zapremnine itd.)
3. razred

Nastavna cjelina

Oc¢cekivani rezultati

(znanja i umijeca)

Nastavni sadrzaji




1. Proporcionalnost

i primjene

Znati izracunati nepoznati ¢lan
razmjera

(usporedba s razlomcima!)
pomocu pravila trojnog

Znati rijesiti prakticne
probleme (npr. tecajna lista,
potreban broj sati ili radnika za
odredeni posao itd.)

Pomocu aritmeticke sredine
znati izracunati prosjecne
vrijednosti ( npr. ocekivani
promet na temelju proteklog
razdoblja, prosje¢nu potro$nju
na temelju podataka iz
prijasnjih razdoblja itd.)

Racun diobe uz jednostavan
postupak omogucava podjelu
odredenih sredstava ili vremena
prema unaprijed odredenim
kriterijima na potreban broj
dijelova

Pomocu racuna smjese znati
odrediti omjere mijesanja da
bismo dobili Zeljeno svojstvo

smjese

Omjeri i razmjeri

Upravo i obrnuto razmjerne veli¢ine

Graficki prikaz upravo i obrnuto razmjernih veli¢ina
Aritmeticka sredina

Pravilo trojno - jednostavno i slozeno

Racun diobe - jednostavan i slozeni

Racun smjese - jednostavan i

sloZeni

2. Postotni,
promilni i kamatni

racun

Razumjeti pojam postotka
Znati izracunati postotak
pomocu kalkulatora bez obzira
na osnovnu vrijednost
Prepoznati i razlikovati
postotni rac¢un vise i

nize 100

Znati izracunati mjese¢nu
obvezu PDV -a

Znati ispravno koristiti formule

za promilni i kamatni ra¢un

Pojam postotka
Osnovni postotni racun
Postotni racun vise 100
Postotni racun nize 100
Primjena na obracun
PDV-a

Promilni ra¢un

Jednostavni kamatni ra¢un

3. Aritmeticki i
geometrijski niz i

primjene

Razumjeti pojam niza
Razlikovati aritmeticki i
geometrijski niz

Znati izracunati mjesecnu ratu
potrosackog kredita

Znati izracunati kona¢nu
vrijednost uloga pri slozenom

ukamacivanju

Pojam niza

Aritmeticki niz

Suma aritmetickog niza
Potrosacki kredit
Geometrijski niz

Suma geometrijskog niza

Slozeni kamatni ra¢un

4. Kalkulacija cijene

Znati izracunati svaki element
kalkulacije,

napraviti promjene cijena,
popuste s odgovarajuc¢im
promjenama kalkulacije

Osnovni pojmovi vezani uz cijenu (nabavna cijena jela i pica, rabat,

marza, porez - PDV,
prodajna cijena)

Izrada kalkulacije




5. Godi$nji obracun | Znati protumaciti upute o
J p p Porezne olaksice

oreza na dohodak |ispunjavanju porezne prijave i )
b puty Jup Py Porezna kartica

i ispunjavanje izracunati vlastite obaveze B
Porezna prijava

porezne prijave

6.2 Nastavni predmet - Tehnologija zanimanja

6.2.1 Nastavni podruc¢je: OSNOVE HIGIJENE

Razred: 1. (prvi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 15

Cilj

o Podizanje higijenske i zdravstvene kulture.

o Razvijanje higijenske navike, kako osobne, tako i radne higijene.

Zadaci

o Upoznati ucenike i usvojiti znanja iz podrucja higijenskih navika s tezistem na higijenu radnog mjesta.

o Upoznati etiologiju zaraznih bolesti i razviti svijest o uzrocima, posljedicama te postupcima sprec¢avanja zaraznih
bolesti.

o Usvojiti potrebna znanja o pravilnoj prehrani te higijenskoj ispravnosti namirnica, hrane i pi¢a kao i o bolestima

uvjetovanim zagadenom hranom.

SadrzZaj:

. Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i . . .
Nastavna cjelina Nastavni sadrzaji

umijeca)




Osobna higijena i higijenske
navike

Higijena rada

Zarazne bolesti i zadtita

Higijena prehrane

Ukazati uc¢enicima vaznost odrzavanja prije
svega osobne higijene u prostoru

ugostiteljskog objekta kao i radne odjece

Pored osobne higijene od izuzetne vaznosti
je i higijena radnog prostora, prije svega
zbog zastite zdravlja, kako ugostiteljskog
radnika tako i gostiju

Ukazati na vrste i putove prenosenja
zaraznih bolesti, a posebno nacine kako
preventivno djelovati da bi se sprijecilo

Sirenje zaraze

Upoznati s higijenskim aspektima izbora
namirnica za pravilnu prehranu, njihovo

higijensko ispravno ¢uvanje, pripremu i

Osobna higijena ugostiteljskog radnika
Odrzavanje ¢istoce odjece i obuce ugost.

radnika

Higijena prostorija, uredaja, posuda i
pribora u ugostiteljstvu

Higijena radnog mjesta

Uvjeti rada u ugostiteljstvu
Profesionalne bolesti i ozljede

Vrste makroorganizama
Epidemiologija zaraznih bolesti
Vrste zaraznih bolesti

Postupci sprjecavanja zaraznih bolesti

Pravilna prehrana

Higijenska ispravnost namirnica, hrane i
pica

Postupci ¢uvanja namirnica, hrane i pica

preradu Bolesti uvjetovane nepravilnom
Naglasiti najucestalije mogucnosti trovanja | prehranom
hranom u ugostiteljstvu

Literatura:

o Dr. O. Springer: «Covjek i zdravlje»,

o Zuskin-Rulnjevié¢-Lelas-Brigki: «Osnove higijene», «Higijena za ugostitelje»

6.2. 2 Nastavno podruc¢je: KEMIJA

Razred: prvi (1.)
Tjedni (ukupni) fond sati: 15

Zadaci

Usvojiti prakti¢na znanja o osnovnim kemijskim zakonitostima, promjenama i procesima, s posebnim naglaskom na

njihovu primjenu u struci. Razvijati sposobnost prakti¢ne primjene ste¢enih znanja. Upoznati s vrstama i gradom tvari,

osnovnim znanjima iz podrucja organske kemije, s posebnim naglaskom na bioloski vaznim spojevima i njihovoj ulozi u

prehrani. Razvijati kod ucenika sposobnost logi¢nog misljenja i zakljucivanja.

SadrzZaj:



Nastavna cjelina

Ocekivani rezultati (znanja, vjestine i
umijeca)

Nastavni sadrzaji

Osnovni kemijski pojmovi

Razumjeti razliku izmedu fizicke i
kemijske promjene tvari.

Razlikovati homogenu od heterogene
smjese i upoznati nekoliko postupaka
odjeljivanja istih tvari iz smjese tvari.
Uo¢iti vezu izmedu strukture atoma,
elementa i njihova polozaja u periodnom
sustavu elemenata.

Razlikovati molekule elementarnih tvari i
molekule spojeva.

Primijeniti kemijske formule za
oznacavanje molekula.

Znati opisati kemijsku reakciju i prikazati

ju jednadzbom.

- podjela tvari, fizicke i kemijske
promjene tvari

- smjesa tvari

- agregatna stanja tvari

- struktura atoma

- kemijski element, kemijski simboli,
periodni sustav elemenata

- molekula, kemijski spoj, kemijska
formula

- kemijske reakcije, jednadzbe kemijskih

reakcija

Kiseline, luZine i soli

Usvojiti osnovna znanja o kiselinama i
luzinama te njihovu primjenu u struci.
Objasniti pH vrijednost i uporabu
indikatora.

Shvatiti neutralizaciju i hidrolizu te

prikazati jednostavnije reakcije.

- kiseline i njihova svojstva
- luzine i njihova svojstva
- neutralizacija

- soli - nastajanje, topljivost

Organska kemija

Upoznati zajednicka svojstva organskih
spojeva. Usvojiti svojstva i vrste alkohola
te njihovu primjenu u struci. Razumjeti
octeno vrenje i znati ga prikazati
kemijskom jednadzbom.

Spoznati vaznost organskih kiselina i
nauciti razlikovati tipi¢ne predstavnike.
Opisati rasprostranjenost estera u
prirodi, prikazati kemijskom
jednadzbom proces esterifikacije octene
kiseline i etanola.

Izvesti podjelu ugljikohidrata prema
slozenosti grade njihovih molekula.
Povezati i objasniti proces fotosinteze i
stani¢nog disanja. Obrazloziti proces
alkoholnog vrenja i imenovati produkte
tog procesa. Spoznati vaznost tog procesa
za struku.

Poznavati vrste i svojstva masti i ulja.
Ukazati na stvaranje kancerogenih tvari
pri izgaranju masti i ulja.

Znati gradu i svojstva bjelancevina.
Objasniti emulziju kao vrstu koloida.
Shvatiti pojam enzima i njihov znacaj u
razgradnji hranjivih tvari.

Shvatiti vaznost ugljikohidrata, masti i

ulja te bjelancevina u ljudskoj prehrani.

- alkoholi - vrste, svojstva i primjena

- karboksilne kiseline - vrste i primjena

- esteri — svojstva, esterifikacija, primjena

- ugljikohidrati - podjela, svojstva i

rasprostranjenost

- lipidi - vrste i svojstva

- bjelancevine - struktura i svojstva,
enzimi i koenzimi




Literatura

M. Herak, B. Sever, B. Zdjelarevi¢: Kemija oko nas

A. Habus, V. Tomasi¢: Opca kemija
B. Sever, D. Stricevi¢: Mala organska kemija s osnovama ekologije

6.2.3. Nastavni podrucdje: Poznavanje robe i prehrana

Razred: PRVI
Tjedni ( ukupni ) fond sati: 2 (40)

CIL]J:
1. Ste¢i osnovna znanja o Ziveznim namirnicama i njihovom koristenju,
2. Osposobiti uc¢enike za primjenu teoretskih znanja u struci,

3. Osposobiti u¢enike za samoobrazovanje,

ZADACI:

1. Znati podatke nuzne za proizvodnju i kontrolu kvalitete proizvoda,
2. Ste¢i uvid u sve propise vezane za ovu djelatnost i primjenjivati ih,
3. Upoznati svojstva hranjivih tvari i njihov znacaj u prehrani.

4. Upoznati namirnice biljnog podrijetla.

5. Upoznati nacine ¢uvanja i skladi$tenja namirnica biljnog podrijetla.

6. Upoznati tehnoloske procese prerade ovih namirnica i njihove preradevine.

Red. L Ocekivani rezultati (znanja . Y. .
Broj Nastavna cjelina viestine i umjeca) Nastavni sadrzaji
1. ROBAIPOZNAVANJE  Vrste robe Pojam robe
ROBE Ocijeniti kvalitetu robe Klasifikacija robe
Poznavati obrtnicke propise i Trgovacki razredi i razredi kvalitete
propise o ziveznim namirnicama  Smjernice za kvalitetu
(Poznavati pravne odredbe za Propisi o prometu robe
svaku vrstu robe.)
2. HRANJIVE TVARI Pregled svojstava hranjivih tvari ~ UGLJIKOHIDRATI - u Ziveznim

namirnicama

Vrsta i svojstva ugljikohidrata
Karameliziranje, otapanje, bubrenje,
stvaranje sirupa i fermentiranje

MASTI I ULJA - u ziveznim



3.

3.1.

ZIVEZNE NAMIRNICE
BILJNOG PODRIJETLA

ZITARICE

Upoznati Zivezne namirnice

biljnog podrijetla

Odrzavanje prehrambene
vrijednosti ziveznih namirnica
Upoznati ¢cimbenike koji mijenjaju
stanje i vrijednost ziveznih

namirnica

Poznavati metode konzerviranja

Zitarice i Zitni proizvodi

Ocijeniti vrijednost i kori$tenje
pojedinih vrsta brasna.

Opisati odrzavanje kvalitete kruha

namirnicama

Vrsta masti u ulja

Razgradnja masti i ulja

Esencijalne masne kiseline,
zasicene i nezasicene.

Svojstva masti i ulja (netopljivost

u vodi emulgiranje, tocka topljenja).
BJELANCEVINE u hrani

Glavni izvori bjelanc¢evina.

Vrste bjelancevina.

Svojstva bjelancevina, vezanje vode,
stvaranje gela, koagulacija.
MINERALNE TVARI u hrani
Vrste i vaznost u prehrani
Mogucnost gubitka, posljedice.
VITAMINI u hrani

Vrste , svojstva i vaznost u prehrani.
Mogucnost gubitka, posljedice.
VODA

Vrste i svojstva.

Sadrzaj vode u namirnicama.

Voda za pice.

Primjena Ziveznih namirnica
Kemijski sastav zZiveznih namirnica
Hranjiva vrijednost Ziveznih
namirnica

Utjecaj i promjene kod transporta
namirnica

Utjecaj i promjene kod ¢uvanjaia
skladistenja

Utjecaj i promjene kod prezentacije
i prodaje.
Gubici u vrijednosti namirnica.

Konzerviranje namirnica.

Vrste Zitarica i primjena.
Grada zrna Zitarica.
Sadrzaj hranjivih tvari.

Mlinski proizvodi (pregled).

Vrste i tipovi brasna.

Pekarski proizvodi.



3.2. POVRCE I
PRERADEVINE
OD POVRCA

3.3. VOCEIVOCNE
PRERADEVINE

3.4. ZASLADIVACI

3.5. MASTI I ULJA -

BILJNOG PODRIJETLA

Razred: DRUGI

Ocijeniti vrijednost i kori$tenje

tijesta i slasti¢arskih proizvoda

Pregled povr¢a i njihovo

znacenje u prehrani.

Ocijeniti vrijednost, koristenje i
uporaba pojedinih vrsta povréa.
Pregled voca i njihovo znacenje

u prehrani.

Ocijeniti vrijednost koristenje i

uporaba pojedinih vrsta voca

Ocijeniti vrijednost i koristenje
Objasniti znacenje, dobivanje i
primjenu.

Objasniti izradu i znacenje.
Navesti materijale za nadomjestak

Seceru.

Ocijeniti vrijednost i nacin

upotrebe

Tjedni (ukupni ) fond sati: 2 (70)

CILJ:

1. Ste¢i osnovna znanja o ziveznim namirnicama i njihovom koristenju,

2. Osposobiti ucenike za primjenu teoretskih znanja u struci,

3. Osposobiti u¢enike za samoobrazovanje,

ZADATCI:

Vrste kruha i peciva.
Slastic¢arski proizvodi.

Tjestenine.

Vrste i podjela povréa
Trgovacki razredi

Sadrzaj hranjivih tvari
Probavljivost

Konzerviranje i preradivanje
Preradevine od povrca

Vrste i podjela voca
Trgovacki razredi.

Sadrzaj hranjivih tvari.
Probavljivost.

Konzerviranje i preradivanje.
Vo¢ne preradevine.

Zelirani proizvodi.

Seéer (vrste i svojstva).

Med (vrste i svojstva).

Bonboni i slasti¢arska roba

(vrste i svojstva)

Umjetni zasladivaci (vrste i svojstva).

Biljne masti i ulja.

Propisi o mastima i uljima.

1. Znati podatke nuzne za proizvodnju i kontrolu kvalitete proizvoda Zivotinjskog podrijetla.



2. Ste¢i uvid u sve propise vezane za ovu djelatnost i primjenjivati ih,

3. Upoznati svojstva hranjivih tvari i njihov znacaj u prehrani.

4. Upoznati metode konzerviranja namirnica zivotinjskog podrijetla.

5. Upoznati nacine ¢uvanja i skladi$tenja namirnica Zivotinjskog podrijetla.

6. Upoznati tehnoloske procese prerade ovih namirnica i njihove preradevine.

7. Upoznati uzivala i njihovo koristenje u prehrani.

8. Upoznati dodatke hrani: zacine i mirodije

Red . Ocekivani rezultati (znanja . ..
Br. Nastavna cjelina viestine i umjeca) Nastavni sadrzaji
1. |ZIVEZNE NAMIRNICE Upoznati ZiveZne namirnice Primjena Ziveznih namirnica
ZIVOTINJSKOG zivotinjskog podrijetla Kemijski sastav ziveznih namirnica
PODRIETLA Hrar‘ljiv.a vrijednost Ziveznih
namirnica
Odrzavanje prehrambene Utjecaj i promjene kod transporta
vrijednosti Ziveznih namirnica namirnica
Upoznati ¢imbenike koji mijenjaju | Utjecaj i promjene kod ¢uvanja ia
stanj.e i .Vrijednost ziveznih skladistenja
namirnica
Utjecaj i promjene kod prezentacije
i prodaje.
Gubici u vrijednosti namirnica.
1.1. [IMESO I MESNE Upoznati vrste i dijelove mesa Sastav mesa
PRERADEVINE Upoznati kategorije mesa Vrste mesa
Ocijeniti vrijednost, kori$tenje i Meso klaonickih Zivotinja
uporabu mesa i mesnih preradevina |Meso peradi
Upoznati metode konzerviranja Meso divljaci
Meso riba
Konzerviranje mesa i riba
Mesne preradevine i preradevine
od riba.
L. MLIJEKO I MLIJECNI Prehrambeno-fiziolosko Vrste mlijeka.
PROIZVODI znacenje mlijeka. Pregled trgovacke ponude mlijeka.

Ocijeniti vrijednost i kori$tenje
mlijeka i mlije¢nih proizvoda.

Upoznati tehnoloske procese

Sadrzaj hranjivih tvari.
Probavljivost.

Toplinska obrada mlijeka




proizvodnje mlijeka i mlije¢nih

proizvoda

Mlije¢ni proizvodi.
Zakonski propisi.
Cuvanje i skladistenje mlijeka i

mlije¢nih proizvoda

1.3.

1.4.

JAJA I PRERADEVINE

OD JAJA

MASTI I ULJA

UZIVALA

ZACINI I MIRODIJE,
ZELEI I VEZIVNA
SREDSTVA

Pregled o trgovackoj ponudi jaja.

Ocijeniti vrijednost i koristenje.

Ocijeniti vrijednost i nacin upotrebe
Utvrditi podrijetlo pojedinih vrsta

masti

Ocijeniti vrijednost i koriStenje
alkaloidnih namirnica.
Ocijeniti fiziolosko djelovanje

alkaloida.

Razlikovati zac¢ine i mjesavine
zacina

Ocijeniti vrijednost i koriStenje
zacina i mirodija

Obrazloziti primjenu zacina i
mirodija

Objasniti Zelee, vezivna sredstva

i njihovo djelovanje.

Vrste jaja.

Zakonske odredbe.

Sadrzaj hranjivih tvari.
Probavljivost.

Odredivanje svjezine i kvalitete jaja.
Klasifikacija jaja

Preradevine od jaja

Zivotinjske masti i ulja .
MijeSane masti.

Propisi o mastima i uljima.

Kava (vrste, priprema).
Caj (vrste i priprema).
Kakao (vrste i priprema)

Cokolada (vrste i priprema)

Podjela za¢ina i mirodjja.
Karakteristike i kakvoca zacina.
Skladistenje i cuvanje zacina.
Upotreba zacina i mirodija.
Biljna i Zivotinjska sredstva

za stvaranje Zelea.

Razred: TRECI

Tjedni (ukupni ) fond sati: 2 (64)

CILJ:

1. Ste¢i osnovna znanja o Ziveznim namirnicama i njihovom koristenju,

2. Osposobiti ucenike za primjenu teoretskih znanja u struci,

3. Osposobiti u¢enike za samoobrazovanje,

ZADATCI:

1. Upoznati alkoholna i bezalkoholna pica, njihovu proizvodnju, svojstva i djelovanje na organizam.




2. Upoznati fiziolosko djelovanje alkohola.

3. Upoznati metabolizam hranjivih sastojaka.

4. Upoznati ucenike s osnovama zdrave prehrane i s na¢inima alternativne prehrane.

Nacela zdrave prehrane.

Principi racionalne prehrane.

Zdrava prehrana.

Alternativna prehrana

Red OCEKIVANI REZULTATI ]
Br. NASTAVNA CJELINA (ZNANJA V]‘ESTINE I NASTAVNI SADRZA]JI
UMJECA)
1. |[ALKOHOLNA PICA  [Obrazloziti primjenu alkoholnih |Vino - sastav i tehnologki proces
pica. proizvodnje
Fiziolosko djelovanje alkohola. | Vino (vrste i znacaj).
Upoznati trgovacku ponudu Pivo - sastav i tehnoloski proces
alkoholnih pi¢a proizvodnje
Upoznati zakonske odredbe Pivo (vrste i uporaba).
u svezi alkoholnih pica. Zestoka alkoholna pic¢a(vrste i uporaba).
Osnovni procesi kod alkoholnog vrenja
2. |BEZALKOHOLNA Upoznati proizvodnju Prirodne mineralne vode.
PICA bezalkoholnih pica. Vo¢ni sokovi.
Upoznati vrijednost i koristenje
bezalkoholnih pica
3. |OSNOVE ZNANOSTI |Upoznati metabolizam Kemijska grada zivih bica.
O PREHRANI hranjivih tvari. Metabolizam bjelancevina ugljikohidrata,

lipida, mineralnih tvari.

Biokatalizatori.

Energetska vrijednost hrane.

Energetske potrebe organizma.
Sastavljanje jelovnika i energetsko

vrednovanje hrane i obroka.
Zdrava prehrana je preduvjet zdravlja.

Trovanja hranom.

Prilagodavanje hrane Zivotnoj dobi.
Prehrana pojedinih kategorija potrosaca
(trudnice, djeca, mladez, starije osobe)

Dijetalna prehrana.
Vegetarijanstvo.

Makrobiotika.




LITERATURA

Za ucenike:

Hamel, Sagrak, Poznavanje robe i prehrana za ugostitelje i hotelijere
Za nastavnike:

Danko Matasovi¢, Hrana, prehrana i zdravlje

dr. Henry Bieler, Hrana - najbolji lijek

Antoniette Kai¢ - Rak, Katica Antoni¢, Tablice o sastavu namirnica i pi¢a

6 2.4. Nastavno podrudje: Biologija i ekologija

Razred: 2. (drugi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 35

Cilj
Usvajanje znanja i vjestina iz podrucja biologkih znanosti, u funkciji razvijanja odgovornog odnosa prema vlastitom zivotu i
zdravlju, prema zivotu i zdravlju drugih ljudi, drugih bica i okoli$a te razvijanja zanimanja i po$tovanja prema fenomenu

Zivota.

Zadaci predmeta:

- na temelju upoznavanja nacela, pojava i procesa u zivom svijetu, razvijati sposobnosti promatranja, uoc¢avanja, povezivanja
i zakljucivanja;

- poticati logicko, analiticko-sinteticko te kriticko misljenje i prosudivanje;

- razvijati sposobnost i vjestinu preciznog, to¢nog i objektivnog izrazavanja senzorickih dozivljaja, misli i prosudbi;

- poticati oblikovanje uvjerenja o potrebi odgovornog odnosa prema svojoj prirodi, ljudskoj zajednici te vlastitom zivotu i
zdravlju;

- poticati zanimanje i odusevljenje ucenika za prirodu i zivi svijet te za njegovo dublje razumijevanje i istrazivanje;

- stvarati uvjete za razvoj socijalnih vjestina i suradnickih odnosa medu ucenicima;

- omoguditi usvajanje znanja uz primjenu nacela zornosti i egzemplarnosti te iskustvenim ucenjem.

Sadrzaj
Nastavna cjelina Nastavni sadrzaji Oéekl.vanl. rez.ulta-it .
(znanja, vjestine i umijeca

1. Covjek i zdravlje (25 sati) |- objasni vaznost energije za normalno - znati razlikovati Zivezne
funkcioniranje stanica, tkiva i organa namirnice po sastavu
- upoznati sastav i uloge hrane u ljudskom |- nauciti gradu ljudskog probavnog
tijelu trakta i uloge pojedinih organa
- objasniti proces probave - znati prepoznati zdravu prehranu
- razumjeti zdravu prehranu kao i naj¢es¢e  |kao uvjet zdravog zivota
bolesti probavnog i metabolickog sustava - znati objasniti sastav krvi u
- objasniti povezanost ljudskih stanica u ljudskom tijelu

harmoni¢nu cjelinu pomocu tjelesnih

tekudina




2.Covjek i okoli§ (10 sati)

- upoznati vrste i sastav tjelesnih tekucina

- upoznati sastav krvi i uloge pojedinih
krvnih elemenata

- bolesti krvotoka

- upoznati nacin izmjene plinova u plué¢ima i
disanje

- razlikovati urodeni i ste¢eni imunitet

- upoznati bolesti imunoloskog sustava

- opisati osnovni princip regulacije sastava
tjelesnih teku¢ina bubregom

- upoznati bolesti bubrega

- upoznati temeljnu gradu i uloge Ziv¢anog
sustava

- opisati primanje, provodenje i
razumijevanje pojedinih vrsta podrazaja

- upoznati razmnozavanje kao osnovnu
znacajku zivota

- psihicki razvitak u pubertetu

- upoznati muski i Zenski spolni sustav te
njihove uloge

- objasniti oplodnju i embrionalni razvoj
Covjeka

- naglasiti vaznost higijene spolnog sustava
vezano za spolno prenosive bolesti

- naglasiti vaznost planiranja obitelji i razvoj
humanih odnosa medu spolovima

- opisati ¢cimbenike $tetne za ljudsko zdravlje
(stres, nepravilna prehrana, tjelesne
neaktivnosti, loe Zivotne navike, a posebno
opasnosti od upotrebe psihoaktivnih tvari)

- definirati ekologiju kao znanost

- objasniti utjecaj abiotickih ¢imbenika
(temperatura, voda, svjetlost) na zivot
organizma

- uociti povezanost abioti¢kih i biotickih
¢imbenika

- usvojiti pojam ekoloske valencije

- raspraviti uzorke oneci$¢enja okolisa i
poremecaja ravnoteze ekosustava

- razlikovati ekoloske probleme lokalnih,
regionalnih i globalnih razmjera

- raspraviti probleme onecis¢enja voda u
odnosu na rastuce potrebe covjecanstva i
moguca rjeSenja

- raspraviti o mogu¢nostima djelovanja u
pravcu zastite i unapredivanja okolisa vezano

uz zanimanje (ugostiteljstvo i turizam)

- znati tumaciti pojedine
vrijednosti u prikupljenim
nalazima krvi

- znati kako cigareta utjece na di$ni
sustav i organizam u cjelini

- znati gradu bubrega, te kako na
njegovu zadacu utjecu Stetni
¢inioci

- ste¢i spoznaje o Stetnom utjecaju
psihoaktivnih tvari na ziv¢ani
sustav

- znati anatomske i fizioloske
zadace reproduktivnog sustava

- znati vaznost higijene za zdravlje

opcenito

- znati obja$njavati povezanost Zive
i nezive prirode

- uociti vaznost ¢ovjeka u smislu
odrzavanja ravnoteze u ekosustavu
- ste¢i osnovne predodzbe o
zakonskim okvirima

zastite okolisa u RH

- znati individualno pridonositi
ocuvanju zivotnog okolisa

- vladati se ekoloski svjesno




6.3. Nastavni predmet : Kulturno povijesna bastina

Razred: 3. (treéi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 1 (32)

Cilj

Osposobiti ucenike u sagledavanju hrvatske kulturne bastine, te uspostaviti kriterije vrednovanja metodom kriticke analize.
Zadaci

Njegovanje opazanja i usvajanje kronologije nastanka djela hrvatske kulturne bastine.

SadrzZaj

Nastavna Ocekivani rezultati (znanja, vjestina . ..
Nastavni sadrzaji

cjelina i umijeca)




Paleolit

Neolit

Stari vijek

Srednji vijek

Novi vijek

Moderna

- Razvijati svijest o vaznosti kulturne
bastine kao dokaza identiteta jednog

naroda i vremena

- Upoznati spomenicke znamenitosti

nacionalne kulturne bastine

- Znati prepoznati stilove

- Uociti utjecaj greke, rimske,
germanske, romanske, isto¢njacke
kulture na razvoj nase kulturne
bastine

- Shvatiti vezu izmedu novih
trendova u europskoj kulturi i
kulturne bastine u hrvatskoj

- Upozoriti na utjecaj kulturnoga i

povijesnog nasljeda

- Uociti europske graditeljske stilove

na objektima u hrvatskoj

- Razviti vjeStinu prepoznavanja
utjecaja moderne na djela hrvatskih

slikara i kipara

Kulturna bastina - ¢uvar nacionalnog identiteta
Paleolit - Krapina, Vindija

Vucedolska kultura, hvarska kultura

Bakreno doba - Solin, mu¢. bron¢ano doba - badenska
kultura

Zeljezno doba - dalj. kult., japodska kult.

Grcka kolonizacija Jadrana - Issa, Pharos; rimska
kolon.- arhitektura

Dioklecijanova palaca - Split; arena u Puli
Starohrvatske crkvice - longitudinalnoga i centralnog
tipa - Dalmacija

Crkva Sv. Donata - Zadar; pleterna ornamentika
Romanika - Sv. Sto$ija, portal majstora Radovana
Romanicki prozori i vrata; vratnice splitske katedrale
(A. Buvina)

Gotika - S$ibenska katedrala, J. Dalmatinac
Zagrebacka katedrala, gotika u Dubrovniku
Renesansa - dubrovacko slikarstvo

Ras¢lamba likovnog djela, vrednovanje i zaklju¢ivanje
ocjena

Renesansno kiparstvo - Alesi, Duknovi¢, palaca Sponza

Graditeljstvo - N. Firentinac, Knezev dvor

A . Meduli¢, J. Klovié

Isusovacka arhitektura, sakralni barok

Barokni dvorci, crkva Sv. Vlaha - Dubrovnik
Barokni Varazdin, dekoracija, pavlini

Historicizam u graditeljstvu

Dakovacka katedrala, crkva u Osijeku

Klasiciozam - V. Karas, slikarstvo s kraja 19. st. i poc.
20. st.

V. Bukovac, C. Medovi¢, B. Ciko$ - secesija, S. Raskaj,
kiparstvo

Secesija u Hrvatskoj

Suvremeno slikar. Raci¢, Kraljevi¢, Beci¢, Murti¢
Naivna umjetnost - Hlebine

Suvremeno kiparstvo (Rosandi¢, Mestrovic,
Augustincic)

Moderno graditeljstvo (Kovaci¢)

Ras¢lamba likovnog djela

6.4. Nastavni predmet- Marketing u turizmu

3. razred ( 64 sata)

Cilj i zadci




Nastavna cjelina

Ocekivani rezultati (znanja, vjestina i

umijeca)

Nastavni sadrzaji

Razvoj marketinga i
njegova primjena u

drustvu

Obiljezja turistickog
trzista

Upravljanje

marketingom

Marketinsko okruzenje

Marketinsko

istrazivanje

- Shvatiti definiciju marketinga
- Upoznati marketing kao trzisno
usmjerenu koncepciju

- Nauciti funkcije i podruéje marketinga

- Definirati i pojmovno odrediti trziste
- Upoznati vrste trzista

- Shvatiti pojam i posebnosti tur. trzita
- Upoznati turist. ponudu i potraznju

- Upoznati potrebe u turizmu

- Nauditi turist. potro$nju

- Razumjeti znacaj turistickog proizvoda

- Upoznati i objasniti pojam i razvoj
marketinga kao suvremenu poslovnu
koncepciju

- Objasniti osnovna obiljezja upravljanja
marketingom i njihovu osnovnu zadacu
- Razgovarati o redoslijedu procesa
upravljanja marketingom

- Uputiti se na specifi¢nosti pojedinog
instrumenta marketinga

- Upozoriti na glavna podru¢ja primjene
marketinga u turizmu

- Ob;j. ciljeve i nacela marketinga u
turizmu

- Upoznati nositelje marketinga u turizmu
- Uputiti u znacaj marketinskog

menadZzmenta u turizmu

- Razgovarati o motivima turist. putovanja
- Klasificirati turist. potrebe

- Razgovarati o nac¢inima odlucivanja
kupnje nekog turist. proizvoda

- Razgovarati o konkurenciji

- Navesti znacaj trzita ponude na njegovu

konkurentnost

- Objasniti i definirati osnovne pojmove
istrazivanja marketinga u turizmu, te
razumjeti potrebu za istrazivanjem

- Razgovarati o tome tko i kada provodi
marketinsko istrazivanje

- Uputiti na razlic¢ite metode i tehnike
istrazivanja, te na njihove prednosti i
nedostatke

- Razgovarati o metodama prikupljanja

podataka u turizmu

- Definicija marketinga
- Funkcija marketinga

- Potrebe, Zelje i potraznja za proizvodom

- Pojam trzista

- Vrste trzista

- Ponuda i potraznja
- Turisticko trziste

- Osnovna obiljezja upravljanja marketingom
- Proces upravljanja marketingom

- Specifi¢nosti pojedinog instrumenta
marketinga

- Primjena marketinga u praksi

- Ciljevi i nacela marketinga u turizmu

- Sudionici marketinskog procesa i

menadzment u turizmu

- Okruzenje tvrtke ili obrta u marketinskom
smislu (dobavljaci, kupci, konkurencija,
javnost)

- Demografska i gospodarska okolina

- Konzumenti turistickog proizvoda

- Mjerenje i predvidanje turisticke potrebe i
potraznje

- Procjena turisticki motiva

- Ispitivanje namjera kupaca i pracenje
trendova konkurencije

- Odredivanje ciljnog trzista

- Vrste mjerenja potraznje ( razina proizvoda
- usluge)

- Metode istrazivanja (upitnici, ankete,

razgovori, analize i sl.)




Proizvod u turizmu

Elementi marketinskog

spleta

Organizacija
marketinga u ugost. i

turist. poduze¢ima

- Upozoriti na primjenu marketinskog
istrazivanja u turist. praksi
- Razgovarati o konkretnim primjerima iz

prakse

- Upoznati pojam turist. proizvoda

- Razgovarati o formiranju turist.
proizvoda

- Naglasiti vaznost planiranja turist.
proizvoda

- Opisati razvojne faze u zivotnom ciklusu

proizvoda

- Razgovarati i objasniti ulogu i
povezanost elemenata spleta: proizvod,
cijena, promocija, distribucija

- Opisati obiljezja i elemente turist.
proizvoda

- Razgovarati o distribuciji turist.
proizvoda

- Naglasiti vaznost promocije u turizmu i
upozoriti na sve vazne elemente
planiranja

- Razgovarati o prednostima i slabostima
turist. proizvoda u RH

- Razgovarati o marketinskom
komuniciranju

- Objasniti teorije promotivnog miksa

- Upoznati oblike promotivnih aktivnosti

- Upoznati s osobitostima prodaje u
turizmu

- Nauciti kanale prodaje

- Korelacije trendova, misljenje stru¢njaka,

analiza ukrizanog utjecaja

- Zivotni ciklus proizvoda - usluge
- Faze razvoja usluge u turizmu (uvodenje,

rast, zrelost, faza opadanja,

- Elementi marketinskog spleta:

- Proizvod ili usluga

- Cijena

- Prodaja i distribucija

- Prodaja i promidzba

- Promocije u turizmu

- Turisticki proizvod i njegovi bitni elementi
- Marketing miks u odnosu na ciljno trziste
(usluga u turizmu, cijena smjestaja, mjesto —

turisticka odrednica, promidzba)

- Instrumenti prodaje
- Sajmovi, lokalne promocije i dr.
- Prodaja putem Interneta

Planiranje marketinga

MenadZzment i kontrola

marketinga

- Objasniti organizaciju prodaje

- Upoznati s organizacijom marketinga
- Razjasniti temeljna nacela marketinske
organizacije

- Objasniti organizaciju marketinga u
ugost. turist. poduze¢ima

- Objasniti elemente u procesu
marketinskog planiranja

- Razgovarati o analizi polozaja poduzeca
ili turist. destinacije

- Snalaziti se u postavljanju marketinskih
cijena kao slijed planiranja

- Objasniti osnovne marketinske strategije

u turizmu

- Objasniti zadace i odgovornosti
marketinskih odjela i menadzera

- Turisti¢ki animatori i komunikatori

- Simboli osobnosti, raspolozenja, stru¢nosti,
stvaranje imidza poduzeca ili obrta

- Pojam turisticke destinacije

- Vlastita strategija i njeno kreiranje

- Strategija i formiranje cijena

- Informacije, informacijski sustavi,
umreZenost i uloga menadzera

- Posebni odjeli za marketing

6.5.




- Objasniti djelovanje marketinskog
informacijskog sustava

- Upozoriti na vaznost kontrole svih
marketinskih funkcija

- Evaluacija marketinskih postupaka

Nastavni predmet - Enologija s gastronomijom

Razred: 2. (drugi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 1 (35)

Cilj
Stjecanje osnovnih znanja, vjestina i navika koje ¢e omoguditi samostalno obavljanje poslova u
ugostiteljskoj djelatnosti, vezanih uz posluzivanje pi¢a — posebno uz vino i vinarstvo.
Zadaci:
o usvojiti pojmove enologije, gastronomije i sommelierstva te ih primijeniti u komunikaciji u radnom okruzju;
o usvojiti znanja iz sommelijerstva nuzna za ukljucivanje u svijet rada kao i za pracenje cjelokupnih zbivanja u
podrudju vinarstva i podrumarstva;
o razvijati navike ponasanja u i svezi sommelijerstva pri radnim postupcima na radnim mjestima konobara, kuhara i
slasticara;
. primijeniti preciznost, urednost, istrajnost i sistemati¢nost u radu s vinom;
o rijesiti jednostavne i slozene poslove i zadatke iz podrucja sommelijerstva;
o primijeniti naucena znanja i vjestine u Skolskim i izvanskolskim aktivnostima, te prihvatiti sommelijerstvo kao dio

osobne i opce kulture.

SadrZaj
. Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i . . .
Nastavna cjelina .. . Nastavni sadrzZaji
umijeca)
Usvojiti pojmove o enologiji kao znanosti
o vinu. Enologija - pojam.
1. Uvod Razumjeti znacenje vina u gastronomiji. |Znacenje vina u gastronomiji.
Spoznati ulogu sommelijerstva u Sommelier.
suvremenom ugostiteljstvu.
Definirati ulogu vina u ugostiteljstvu. Vino - pojam.
Prepoznati zdravstvenu, religijsku i Vino u ugostiteljstvu.
2. Vino kulturolosku ulogu vina. Vino i zdravlje.

Primijeniti znanja o sommelijerstva u

kulturoloskoj komponenti

Vino i religija.
Kultura i vino.

3. Osnove hrvatskog

vinogradarstva

Upoznati i navesti povijesne
karakteristike vinogradarstva.

Izredi regije, podregije, vinogorja i zone
hrvatskog podneblja.

Prepoznati vinske sorte grozda.

Povijest hrvatskog vinogradarstva.
Statisticki podaci.

Vinogradarske regije.
Vinogradarske podregije.
Vinogorja.

Hrvatske vinogradarske zone.
Vrste bijelih vinskih sorata grozda.

Vrste crvenih vinskih sorata grozda.




4. Osnovni postupci proizvodnje

vina

Navesti postupke proizvodnje bijeloga,
crnoga i pjenusavog vina.

Izre¢i karakteristike specijalnih vina.
Upoznati postupak fortifikacije vina.

Odrediti elemente fortifikacije vina.

Bijelo vino.
Crno vino.
Pjenusavo vino.
Specijalno vino.

Fortificirana vina.

5. Vrste vina

Grupirati vina prema organoleptickim
znacajkama.

Objasniti vaznost neprovrelog Secera u
vinu.

Navesti zakonske elemente kvalitete vina.
Razvrstati pjenusava vina i navesti
znacajke pojedine grupe.

Nauciti uporabu vina namijenjenih za

daljnju preradu i doradu.

Podjela vina prema boji.

Podjela vina prema koli¢ini neprovrelog
Secera u vinu.

Podjela vina krema kvaliteti -

prema Zakonu o vinu RH.

Podjela pjenusavih vina.

6. Punjenje vina

Nauciti znacaj vremenske determinante
te nacina pretakanja i punjenja vina u
boce.

Odgovorno preuzimati i pravilno
postupati s vinskom ambalazom.
Prepoznati vino s obzirom na elemente
punjenja tj. vinskih boca.

Objasniti vrste zatvaraca i izre¢i njihovu
ulogu.

Izre¢i vaznost i apostrofirati deloZiranje
boca

Naznaciti vaznost etikete na vinskoj boci
kao.

Pokazati dijelove etikete vazne za

spoznaju o vinu i drugim znacajkama.

Kada i kako puniti vino.
Ambalaza za vino.

Vrste boca za vino.
Vrste ¢epova.

Etiketa.

7. Analiza vina i organolepticko

ocjenjivanje vina

Definiranje odgovarajuce boje vina te
ocjenjivanje vina na osnovi boje i
prozirnosti.

Prepoznavanje kvalitete vina osjetilom
mirisa.

Navesti elemente okusa kod ocjenjivanja
karakteristika vina.

Utvrditi i donijeti sud o svim prethodnim
elementima organoleptickog ispitivanja

vina.

Ocjenjivanje vidom.
Ocjenjivanje mirisom.
Ocjenjivanje okusom.
Zakljucak.

8. Cuvanje vina u restoranu

Prepoznati ulogu vinskog podruma u
ugostiteljskim objektima razlicite vrste i
kategorije.

Nauciti prepoznati pozitivne elemente
vinskog podruma.

Nabrojiti ulogu vinskog podruma u
skladi$tenju i o¢uvanju vina.

Izre¢i ulogu dnevnih podruma u
svakodnevnom radu ugostiteljskog
djelatnika.

Vinski podrum - restorana.

Dnevni podrum.




Nauciti pojam i vaznost vinske karte.

Izraditi odgovarajucu vinsku kartu za Vinska karta - pojam.
) razlicite vrste ugostiteljskih poslovnih Izgled vinske karte.

9. Vinska karta
jedinica. Konstrukcija vinske karte.
Istaknuti bitne elemente vina na vinskoj  |Bitni elementi vina na vinskoj karti.
karti.

Tehnika slaganja jela i vina:

Nauciti i primijeniti pravila slaganja jela i - engleska varijanta,

10. Sklad jela i vina vina razli¢itim varijantama uz postivanje | - francuska varijanta,
tradicije i lokalnih obicaja. - talijanska varijanta,

- spajanje po tradiciji.

Odrediti i procijeniti temperature
posluzivanje vina te pri tome savladati

tehniku «frapiranja» i « $ambriranja» i
e Temperatura vina.
razli¢itih vina. NP
o ) Inventar za posluzivanje vina.
Koristiti i odrZavati inventar potreb1t Za o .
o o Case za vino.
11. Posluzwan]e vina posluzwan)e vina. . . L.
o . Ponuda i prezentiranje vina.

Izabrati i primijeniti odgovarajuce ¢ase za )
) Otvaranje.

svaku vrstu vina. L
. ) . Tocenje vina.
Odabrati pravilan naéin ponude.

Primijeniti odgovaraju¢i model
prezentacije vina.

Otvoriti i posluziti vino.

Metodicke napomene

Nastava se realizira jedan sat tjedno. Nastavne metode: usmena, dokumentacijska, demonstracijska, laboratorijska,
operacijska...  Socijalni oblici: frontalni, skupni, individualni...Nastava se treba odrzavati u ucionici - kabinetu
ugostiteljskog posluzivanja koja sadrzi svu potrebnu opremu, inventar i didakticka pomagala (TV, video, grafoskop,
kompjutor, promidzbeni materijali, sredstva ponude, administrativna dokumentacija, ¢asopisi...) te nuzne namirnice i
pica.

Obveze uéenika

Redovito pohadanje nastave, te za potrebe nastave imati propisani udzbenik kao i biljeznicu (format po izboru).
Kao posebna obveza pred ucenika postavlja se savjesnost pri koristenja opreme, inventara i materijala.

Provjera postignuca rada ucenika

Poznavanje i razumijevanje nastavnih sadrzaja ocjenjuju se usmenim i pismenim ispitivanjem sadrzaja (zadaci
objektivnog tipa). Sudjelovanje ucenika u usvajanju nastavnih sadrzaja ocjenjuje se elementima ocjenjivanja
zalaganja. Vje$tine se ocjenjuju primjenom znanja u izradi samostalnih zadataka, pravilnim rukovanjem inventara i
pravilnim izvodenjem pojedinih postupaka.

6.6. Nastavni predmet: Vodenje i organizacija kuhinje

Razred: 1. (prvi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 1/32
Cilj:



- postici potrebito znanje, vjestinu i umijece za uspjesno poznavanje, vodenje i organiziranje kuhinje.

Zadaci:

- uljudno i stru¢no komuniciranje,

- poticati ucenike za $to svrsihodnijim vodenjem kuhinje,

- smiSljeno i racionalno vodenje cjelokupne organizacije rada suvremene kuhinje,

- motiviranje gosta i stvaranje novih navika u potro$nj,

- sposobnost razvijanja kritickog i samokritickog misljenja,

- sposobnost za samostalni i timski rad,

- rjeSavanja stresnih situacija,

- poznavanje potrebnih aktivnosti u poduzetnistvu,
- racionalno i ekonomi¢no gospodarenje imovinom,
- planiranje, pracenje i administrativni rad,

- poznavanje mjera zastite na radu,

- analiza i planiranje programa rada u kuhinji,

- racionalna analiza, uskladenost i funkcionalnost izmedu kuhinje i ostalih odjela u hotelu.

SadrzZaj

Nastavna cjelina

Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i umijeca)

Nastavni sadrzaji

Planiranje rada u
kuhinji

- prihvatiti planiranje rada kao jedini i pravi put u
vodenju i organiziranju suvremene kuhinje

- racionalno analiziranje plana rada i
evidentiranje razloga za eventualno odustajanje

od dijelova plana rada

- izrada kratkoro¢nog i dugoro¢nog
plana rada u kuhinji
- planiranje dinamike rada po odjelima,

ljudima, vremenu i potrebama

Organizacija rada

kuhinji

- ste¢i potreban uvid u smisljenu i racionalnu
organizaciju rada u suvremenoj kuhinji

- analizirati rezultate rada u dobroj i losoj
organizaciji rada kuhinje

- istaknuti tipi¢ne primjere iz prakse i
usporedivanju takvim rezultata

- racionalna organizacija rada u kuhinji
- iskoristavanje rada, vremena, broja
izvrsioca, pomo¢nih sredstava, energije i
ziveznih namirnica u suvremenoj
organizaciji rada u kuhinji

- organizacija rada u svim odjelima i
sinkronizacija cjelokupnog rada

- zadatak potpune i svrsishodne

organizacije rada

Plan poslovanja i
nabava Ziveznih

namirnica

- upoznati nacine nabave i njezine rezultate na
plan poslovanja jedne kuhinje

- nauciti koliko nabava utjece na poslovni
rezultat, tijek proizvodnje jela i na sam proizvod

(jelo)

- plan nabave Ziveznih namirnica ¢ini
vazan element za izradu plana
poslovanja kuhinje

- u dobroj nabavi «lezi dobit»




Kuhinjska

administracija

- uvidjeti opravdanost i potrebu uvodenja
kuhinjske dokumentacije u sve faze proizvodnog
procesa

- preporuciti i analizirati pojedine dokumente u
proizvodnom procesu

- analizirati primjere iz prakse

- ustrojstvo kuhinjske dokumentacije i
njezino postojanje koje dokazuje
poslovne dogadaje, neprekidne promjene
i rezultata (materijalne i financijske) toga

rada

Uporaba informaticke

opreme u suvremenoj

- analizirati i definirati informacijske potrebe
jedne kuhinje

- informirati se o na¢inu komuniciranja izmedu

drugim odjelima u
hotelu

domacinstvom, racunovodstvom, recepcijom i
ostalim kuhinjama u jednom hotelu)

- analiza uskladenosti na primjerima iz prakse

kuhinji _ _ ) - hardverske i softverske potrebe
odjela unutar jedne hotelske kuce putem .
. N suvremene kuhinje
informatickog sustava
- ste¢i uvid i nacin koristenja informaticke
opreme u kuhinji
Kuhinjsko osoblje - upoznati se s brojem zaposlenika u kuhinji koji
J J . E , rvodit J d dp broi iel LRI broj zaposlenika u kuhinji i njegova
rebaju proizvoditi odreden broj jela prema
dJ 'dp dai ) I‘)b . kvalifikacijska struktura
redvidenom programu rada i u posebnim
P . p 5 P - evidencija kretanja zaposlenika
potrebama i prigodama ) .. )
. . . - stru¢na edukacija zaposlenika
- analizirati potrebu stalne stru¢ne edukacije
zaposlenika
- analizirati uskladenost kuhinje s: (nabavnom
Uskladenost kuhinje s |sluzbom, blagovaonicom, prodajnom sluzbom, - uskladenost kuhinje u hotelu na

vodoravnoj i vertikalnoj razini s ostalim

odjelima

Inovacije i suvremeni
trendovi u
gastronomiji i

suvremenoj prehrani

- spoznati i analizirati suvremene trendove u
gastronomiji kao zahtjev i potreba suvremenog
gosta

- analiza inovacija i njihova primjena na hrvatske

uvjete 1 prostore

- mjesto i uloga suvremenih trendova u
ljudskoj prehrani i gastronomskom
proizvodu

- primjena inovacija u suvremenoj

gastronomiji

Pracenje i kontrola

proizvoda

- nacini i metode pracenja inadzora proizvoda
(jela i napitke) u skladu s medunarodnim
kriterijima i certifikatu o kakvo¢i proizvoda i

usluga

- pracenje i kontrola usluga i proizvoda u

gastronomiji

Metodicke napomene

Za izvodenje nastave koriste se metode usmenog izlaganja, demonstracije i prakti¢nih radova. Pozeljno je koristiti sustave

programirane i projektne nastave.

Literatura




- Josip Zuvela, Kuharstvo 1, A. G. Mato$, Samobor, 2001.
- Josip Zuvela, Kuharstvo 3, Pavekovié, Dubrovnik, 1999.

6.7. Izborna nastava

6.7.1. Tjelesna i zdravstvena kultura

Nastavni plan i program Tjelesne i zdravstvene kulture objavljen je u "Narodnim novinama" br. 136. od 28. kolovoza

2003.

6.7.2.

MATEMATIKA U STRUCI

U izbornom predmetu matematika u struci nudi se detaljnija obrada nastavnih sadrzaja iz nastavnog programa

stru¢no-teorijskog dijela Matematika u struci .

6.7.3. Nastavni predmet: STRANI JEZIK II.

6.3.1. FRANCUSKI JEZIK kao drugi jezik

Razred: 1. (drugi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 70)

Cilj

Osposobiti za temeljnu govornu i pisanu komunikaciju na francuskom jeziku u razli¢itim

situacijama svakodnevnog Zivota i struke.

Zadaci

Razvijati jezi¢ne vjestine za receptivno i produktivno sluzenje francuskim jezikom

(slusanje, ¢itanje, govorenje, pisanje). Usvajati posebnosti sustava francuskog jezika i razvijati lingvisticko misljenje. Razvijati

sposobnosti i navike samostalnog koristenja rje¢nikom, gramatikom i drugim priru¢nicima..

Sadrzaj

Nastavne cjeline

Ocekivani rezultati (znanja, vjestine i umijeca)

Nastavni sadrzaji

Cultura i civilizacija:

‘rancuska i regije

Jp¢i sadrzaji:

Dbitelj

- upoznavati kulturu i civilizaciju francuskoga
govornog podrucja

- znati se predstaviti i pozdraviti

- znati traziti i dati informacije

- identificirati osobe i predmete

Pravila za Citanje iizgovor.
Prezent pomo¢nog glagola biti i imati.

Ceest ...ce sont ...

- usvojiti nazive za dijelove stana/kuce i opisati ih
- usvojiti nazive za svojinu i pripadnost

- raspitati se o osobama i predmetima (postaviti
pitanja s upitnim rije¢ima (Qui ? Qu'est-ce que..?)
- usvojiti vokabular vezan uz neke sportove,
hobije, glazbene instrumente, godisnji odmor,

kino, kazaliste, knjizevnost, kompjutere...

Imenice i pridjevi(jednina i mnozina).
Odredeni i neodredeni ¢lan.

Posvojne zamjenice i pridjevi.

Glagoli prve konjugacije —er.

Upitne rijeci.

Prijedlozi a, de, sur, avec.

Prezent glagola druge konjugacije —ir.




slobodno vrijeme
skola

Zivot u gradu i na selu

Jdijevanje

hladnoce, gladi/ Zedi, vremenskih prilika

- usvojiti nazive nekih vaznih $kolskih predmeta

- usvojiti izraze vezane uz izrazavanje topline/

- pisanje pisma, razglednice

Brojevi.

Prezent nepravilnih glagola aller, devoir,
pouvoir, vouloir. Dani u tjednu i mjeseci
u godini. Dijelovi dana.

Vremenski prilozi.

- postavljanje pitanja pomo¢u intonacije

- prosiriti vokabular o slobodnom vremenu

- razgovarati o slobodnom vremenu i obavezama
- uciniti usporedbu izmedu aktivnosti koje se vole
obavljati i onih koje se ne vole obavljati

- opisati svoje mjesto grad, selo

- izraziti mogucnosti, Zelje, obveze

- re¢i tocno vrijeme

Glavni i redni brojevi od 1 do 20.
Indirektni govor.

Koliko je sati?

Prilozi za vrijeme.

Sazeti ¢lan au/aux.

Priloska zamjenica

-en.

Zenski rod i mnoZina pridjeva.

- usvojiti nazive nekih dijelova glave i tijela,
-nazive odjevnih predmeta

- usvojiti nazive pojedinih boja

Imperativ. Pridjevi
beau et bon.

strukovni sadrzaji:

>rehrana

i osnovnih Ziveznih namirnica

posude i pribor za jelo

-izricanje Zaljenja ili nezadovoljstva.

- usvojiti nazive dnevnih obroka, nazive jela i pi¢a
- na temelju predloska prepoznati nazive za

- izredi $to se voli/ ne voli jesti,

Il faut+ infinitif.
Nije¢ni oblik glagola.
Prezent glagola —faire.

Razred: 2. (drugi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 70)

Cilj

Uvesti elemente stru¢nog jezika i razvijati odredene stru¢ne vjestine. Nadograditi jezicne zakonitosti na gradivo iz

prethodne godine i uvjezbavati ih u okviru stru¢nih sadrzaja.

Zadaci

Razvijati vjestine slusanja i ¢itanja s razumijevanjem, interpretirati jednostavne sadrzaje, govoriti vodeno i samostalno, te

pisati jednostavne sadrzaje. Upoznati ucenike s posebnostima strukovnog jezika.

Sadrzaj:

Nastavna cjelina

Ocekivani rezultati (znanje, vjestine i
umijeca)

Nastavni sadrzZaji

Strukovni sadrzaji:
Osoblje u ugostiteljstvu

Restoran i kuhinja

- upoznati zanimanja u ugostiteljskoj i hotelijerskoj
struci
- opisati radno mjesto konobara

- predstaviti sebe i drugu osobu

Ponavljanje prezenta.
Glavni brojevi do 1000.

Pokazne zamjenice ce,cet,cette...




Obroci i njihova podjela

Trznica:

Voce i povrée

Meso

Ribe i plodovi mora

Ekologija u turizmu

- opisati predmete i inventar u kuhinji i restoranu na
temelju predloska

- nabrojiti vrste ugostiteljskih objekata

- opisati razlicite poslove u restoranu/baru

- preporuciti restoran

Glagoli druge konjugacije —ir.
Gérondif.

Prezent povratnih glagola.

- usporediti prehrambene navike Hrvatske i
Francuske

- opisati vrste obroka

- primiti narudzbu za dorucak

- sastaviti jednostavan meni

- nabrojiti zacine

- opisati nacin pripreme jela

Partitivni ¢lan .

Koli¢inski pridjevi i prilozi: trop,
beaucoup, un peu.

Osobne zamjenice za direktni i
indirektni objekt.

- nabrojiti vrste voca i povréa
- procitati i prevesti jednostavne recepte

- upoznati nacine pripreme voca i povréa

Prezent glagola —prendre.

- nabrojiti vrste mesa
- odgovarati na zadana pitanja o nacinu pripreme
pojedinih vrsta mesa

- prepricati u osnovnim crtama recepte

Odnosne zamjenice

que, qui, dont.

- navesti morske i slatkovodne ribe, te plodove mora

- upoznati izraze za osnovne nacine prigotovljavanja

Komparacija pridjeva.

Pridjevi: beau, nouveau, vieux

- upoznavanje s osnovnim nacelima zastite okolisa u

turizmu i ¢cimbenicima oneci$¢enja

Futur simple.

Razred: 3. (treéi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 64)

Cilj

Interdisciplinarno povezati sadrzaje s drugim stru¢nim predmetima, te ih komunikacijski i funkcionalno usmjeriti na

strukovna znanja i vjestine.

Zadaci

Usvajati produktivne i receptivne komunikacijske kompetencije. Osposobiti u¢enika za primjenu znanja francuskog jezika

na radnom mjestu. Poticati u¢enike na sakupljanje stru¢ne literature na francuskom jeziku i njeno koristenje.

SadrZaj

Nastavna cjelina

Ocekivani rezultati (znanje, vjestine i umijeca)

Nastavni sadrzaji

Strukovni sadrzaji:

Rezerviranje stola

- primiti rezervaciju

- objasniti kako do¢i do gosta

Ponavljanje sadrzaja iz prethodne dvije

godine

Primanje gosta

-primiti i pozdraviti goste
-ponuditi mjesto u restoranu

- izraziti zaljenje

Perfekt s pomo¢nim glagolom —avoir..




- primiti narudzbe u restoranu

Narudzba o Obrada pojedinih dijelova jelovnika-od

- preporuciti jelo i pice : o
ST predjela do glavnog jela i deserta.

- objasniti pojedino jelo

Reklamacije, - rea.gira.ti. na rekl,amac'iju - - N

s , . |- objasniti mogucnosti placanja Perfekt s pomo¢nim glagolom biti.

placanje racuna i ispracaj _ i, L
- ispratiti gosta Perfekt nepravilnih glagola.

gosta
- sastaviti jelovnik i kartu pi¢a prema pravilima

Jelovnik i karta struke ) )

B o e Konjunktiv prezenta.
pica - preporuciti i naruciti jelo i pice

- upoznati se s razli¢itim vrstama vina i napitaka

- opisati Hrvatsku kao turisticku zemlju

- opisati ljepote i znamenitosti regije i grada u kojem |Restriktivni oblik ne...que
Specifi¢nosti hrvatske 5 p )P glets J 1
zivimo Prezent glagola
gastronomske ponude - o K
- preporuciti restoran savoir 1 connaitre.

- preporuciti hrvatske specijalitete

Kavana i bar o ] ) o ]
- izvjestavati o ponudi u kavani i baru Formules de politesse.

-opisati nacin pripreme pojedinih barskih mjesavina

Metodicka napomena

Jezi¢ne funkcije koje se ostvaruju u nastavi stranih jezika proizlaze iz konkretnih komunikacijskih situacija i svih oblika rada
u ucionici i ne mogu se ostro izdvajati. One se ostvaruju u dobro definiranom razlikovanju formalnog i neformalnog
jezi¢nog registra u svakodnevnim situacijama i u poslovnom komuniciranju.

Jezi¢ne funkcije se ostvaruju:

- receptivno, kada su ucenici u svojoj djelatnoj ulozi slusatelji i ¢itatelji, i

- produktivno, kada su ucenici u svojoj djelatnoj ulozi u ucionici i okruzenju, kada su u dodiru s osobama koje govore strani
ezik, odnosno njime se sluze i kada su pri obavljanju svojih radnih zada¢a u doticaju s osobama koje se govore ili sluze

itranim jezikom.

Jezi¢ne vjestine

Slu$anje s razumijevanjem

Od ucenika se o¢ekuje razumijevanje usmeno postavljenih pitanja, uputa, lakse snimljenog teksta, tematski povezanog s
obradenim tekstom.

Govorenje s razumijevanjem

Od ucenika se oc¢ekuje da se osposobi za vodenje kratkog razgovora (varijacije obradenih dijaloga); opis predocenog
predmeta, ljudi, radnji, situacija; prepri¢avanje oslikanog ili opisanog, dogadaja s nekoliko vezanih recenica, sve u okviru
obradenih sadrzaja, komunikacijskih uzoraka i gramatickih struktura.

Citanje s razumijevanjem

Od ucenika se o¢ekuje pravilan izgovor rijecii glasova, te pravilna intonacija recenice. Pri tthom ¢itanju ucenik treba do¢i
do informacija na razli¢itim razinama i izvaditi detaljne informacije (pojacano ¢itanje). On uci uocavati ustroj teksta,
podjelu u odlomke i davati im naslove. U¢i ¢itati natuknice u dvojezi¢nim i jednojezi¢nim rje¢nicima i davati prijevod rijeci
prema opisu u jednojezi¢nom rje¢niku.

Pisanje s razumijevanjem



Ucenik treba ispravno napisati recenicu, znati je dopuniti, preinaciti prema zadanom uzorku, pismeno odgovoriti na pitanja,
sastaviti kradi tekst o zadanoj i prethodno obradenoj temi prema natuknicama, uzorku i slobodno napisati ¢estitku, pismo
poruku, dopis, pisati biljeske prema odslusanom i procitanom tekstu i znati ispuniti formulare i obrasce na stranom jeziku.
Prevodenje

Ucenik treba uoditi i spoznati razlike u strukturama i nac¢inima izrazavanja na stranom jeziku, te ih primijeniti kod

prevodenja reCenica i laganijih tekstova sa stranog na hrvatski i obrnuto uz uporabu rje¢nika.

Jezi¢ni sadrzaji

Komunikacijski sadrzaji;

- slijede normirane oblike jezi¢nog ponasanja, formalne i neformalne i izbor jezi¢nih funkcija odgovarajucih situacija.
Fonologija i ortografija:

- usvajaju se i utvrduju pravilan izgovor, naglasak, intonacija i ritam recenice; sustavno se radi na usvajanju pravilnog pisanja
i punktuacije.

Leksicki sadrzaji:

- obavlja se izbor i uvodenje novih rije¢i prema komunikacijskom kontekstu, potrebama ucenika, frekvenciji i
konceptualnoj bliskosti. Uvode se idiomatski izrazi u zadanim situacijskim kontekstima i izucavaju sinonimi, homonimi i
antonimi.

Morfosintakticke strukture;

- gramatika.
Nastavna sredstva i pomagala

Primjerena slikovna sredstva (slike) i zemljopisne karte. Kazetofon, radio, TV, video, DVD i CD-player, kompjuter s LCD
projektorom i grafoskop.

Radni uvjeti
Optimalno bi bilo provoditi nastavu u okviru grupe od 12 do 15, najvise 20 ucenika, jer inace nije

moguce ostvariti osnovnu komunikaciju s u¢enicima.

LITERATURA

Francuski jezik
Temeljni radni materijali

Blazenka Bubanj, Le francais pour I'hétellerie et le tourisme,SK, Zagreb - udzbenik

Dopunski radni materijali

Renner, Tempesta, Le francais de 'hotellerie et de la restauration, CLE International, Paris
Michel Maincent, Travaux pratiques de cuisine,Edition B.PI., Paris

Strucni ¢asopisi:Cuisine et vins de France i sl.

Razni jelovnici i meniji.

Prirucni radni materijal:
Putanec, Francusko-hrvatski rje¢nik

Dominovi¢, Hrvatsko-francuski rje¢nik

6.7.3. Nastavni predmet: Engleski jezik

Razred: 1.(prvi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 2 (70)

Cilj



Interdisciplinarno povezivanje sa sadrzajima drugih stru¢nih predmeta i usvajanje vokabulara struke.

Zadaci

Razvijati jezi¢ne vjestine potrebne za govornu i pismenu komunikaciju i upoznati ucenike sa specificnostima strukovnog

jezika.

Sadrzaj

Nastavna cjelina-teme

Ocekivani rezultati (znanja, vjestine i umijeca)

Jezi¢ni sadrzaji

OPCI SADZAII :
Predstavljanje

Obitelj i dom

Slobodno vrijeme

Praznici i putovanja

Zivot u gradu i na selu

Moda i odijevanje

KULTURA I CIVILIZACIJA
Zemlje engleskog govornog
podrugja

STRUCNI SADRZAJ:
Prehrana

- nauciti predstaviti se i izre¢i osnovne informacije
o sebi

- usvojiti izraze vezane uz ¢lanove obitelji
- nauciti nazive za prostorije u kuci

- nauciti nazive namjestaja

usvojiti vokabular vezan uz sport,
slobodno vrijeme, hobi, prijatelje, kino
kazaliste

- nauciti vokabular vezan uz prijevozna
sredstva

- usvojiti nazive dana u tjednu, mjesece,
datume

nauditi izraze za nacionalnosti i novac

- opisati svoj grad
- uoditi razlike grad / selo

usvojiti vokabular vezan uz pojedine
odjevne predmete

nauciti boje, uzorke

- nauciti geografska obiljezja zemalja
upoznati kulturu i civilizaciju tih zemalja

- usavrsiti Citanje i izgovor

- usvojiti nazive obroka i osnovnih ziveznih

namirnica

Prezent glagola TO BE
Osobne zamjenice
Brojevi do 20

There is /there are

Posvojne zamjenice

Clanovi

Imenice

Present Simple Tense - tvorba i
uporaba

Prilozi ucestalosti

Present Continuous Tense —
tvorba i uporaba

Simple Past tense - tvorba i
uporaba

Simple Future Tense - tvorba i
uporaba

Veznici - when while as
Brojevi

Pridjevi - komparacija
Pridjevi neodredenih koli¢ina

Modalni glagoli

Passive — prezent

Imperative - tvorba i uporaba

Present Perfect Tense — tvorba i

uporaba




Razred: 2. (drugi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 2 (70)
SadrzZaj:

Nastavna cjelina - teme

Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i umijeca)

Jezicni sadrzaji

1. OSOBLJE U
UGOSTITELJSTVU

1.1. Osoblje hotela
1.2. Usluge

2. U RESTORANU

2.1. Osoblje restorana

2.2. Usluge

2.3. Postav stola

2.4. Jelovnik

2.5. Karta pica

3. OBROCI I PRIPREMA
HRANE

3.1. Dorucak

3.2. Rucak

3.3. Vecera

3.4. Nadini pripreme hrane
4. PRIRODNE LJEPOTE I
ZNAMENITOSTI REGIJE
4.1. Nada regija

4.2. Grad u kojemu zivimo

5. OPCE INFORMACIJE
5.1. Vrijeme

5.2. Kulturno - zabavni Zivot
5.3. Sport

5.4. Javni prijevoz

5.5. Kretanje u gradu

6. PREHRAMBENE NAVIKE U
ZEMLJAMA ENGLESKOG
GOVORNOG PODRUCJA
6.1. Tradicionalna jela u Velikoj
Britaniji

6.2. Sto se jede u SAD-u

6.3. Blagdani i praznici

- upoznati se s osobljem i njihovim

radnim mjestima

- upoznati se s osobljem restorana

- znati opisati radno mjesto

nauciti uljudno komunicirati s gostom

usvojiti vokabular vezan uz obroke i

nacine pripreme

- nauciti vazne informacije o regiji i

gradu u kojemu zivimo

znati izre¢i neke informacije o sportu,
kulturno-zabavnom zivotu
- nauciti izraze vezane za vrijeme i

kretanje u prostoru

- upoznati se s nacionalnim jelima ovih
zemalja
-upoznati se s praznicima i blagdanima

zemalja engleskog govornog podrudja

- ponavljanje i uvjezbavanje
tvorbe i uporabe Present Simple
tense i Present Continuous

Tense

- modalni glagoli:must,
mustn't can,

may,should , could

- Passive - tvorba i

uporaba prezenta

- pridjevi - nepravilna

komparacija

- ponavljanje i uvjezbavanje
Present Perfect Tense
- ponavljanje i uvjezbavanje

imperativa

Razred: 3. (ttreéi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 2 (64)
SadrZaj:

Nastavna cjelina - teme

Ocekivani rezultati ( znanja, vjestine i umijeca )

Jezi¢ni sadrzZaji




1. U RESTORANU

1.1. Primanje gosta

1.2. Primanje narudzbe
1.3. Posluzivanje gosta
1.4. Jelovnik

2. POSLUZIVANIJE U SOBI
3. UBARU

3.1. Barske mjesavine

3.2. Recepture

4. GASTRONOMSKO
PUTOVANJE HRVATSKOM

4.1. Hrvatska - turisticka
destinacija
4.2. Nacionalni restorani

4.3. Nasi specijaliteti
5. PLACANJE RACUNA

5.1. Nacini placanja racuna
5.2. Reklamacije gosta

6. ZALBE I ISPRIKE

- nauciti potrebne izraze za komunikaciju s
gostom

- usvojiti vokabular vezan uz jelovnik

- usvojiti izraze za potrebnu komunikaciju

- nauciti pripremu i pribor za barske mjesavine
- znati prevesti recepture

- preporuciti gostu koktel

- usavrsiti znanje o Hrvatskoj kao turistickoj
destinaciji

-znati preporuciti nacionalna jela i objasniti ih

- nauciti izraze u vezi placanja racuna

- usvojiti izraze za uljudno ophodenje s gostom

- znati se ispricati gostu u pojedinim situacijama

- usvojiti pravilan izgovor i intonaciju

- ponavljanje i uvjezbavanje

modalnih glagola

- imenice - sloZenice
-izrazavanje slaganja - so do
I/neither do I

6.7.3. Nastavni predmet: Njemacki jezik

Razred: 1. (prvi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 70)

Cilj

Osposobiti za temeljnu govornu i pisanu komunikaciju na njemackom jeziku u razli¢itim

situacijama svakodnevnog Zivota i struke.

Zadaci

Usvajati posebnosti sustava njemackog jezika i razvijati lingvisticko misljenje. Razvijati vjestine potrebne za usmenu i

pismenu komunikaciju. Razvijati sposobnosti i navike.

samostalnog korisStenja rjecnikom, gramatikom i drugim priru¢nicima.

SadrzZaj:




Nastavna cjelina- teme

Ocekivani rezultati (znanje, vjestine i umijeca)

Nastavni sadrzaji

Kultura i civilizacija:

Zemlje njemackog govornog

- upoznati kulture i civilizacije njemackog
govornog podrudja

- predstaviti se i izre¢i neke temeljne informacije o

Pravila za ¢itanje i izgovor.
Prezent pomo¢nog glagola

«sein».

3 sebi . Oblikovanje upitnih i izri¢nih

podrucja - pitati drugu osobu za ime, odakle dolazi i godine |recenica.

- identificirati osobe i predmete Prezent pravilnih glagola.

Prezent pomo¢nog glagola

- usvojiti nazive za dijelove stana/kuce i opisati ih |haben.

- usvojiti nazive za svojinu i pripadnost Imenica i ¢lan.
Op¢i sadrzaji: - raspitati se o osobama i predmetima (postaviti  |Odredeni i neodredeni ¢lan.
Obitelj i dom pitanja s upitnim rije¢ima: wo? was? wer? wohin? |Nominativ i akuzativ imenica s

woher?)

- usvojiti nazive za kuéne ljubimce

neodredenim ¢lanom. Negacija
neodredenog ¢lana.

Posvojne zamjenice.

Slobodno vrijeme

- usvojiti vokabular vezan uz neke sportove,
hobije, glazbene instrumente, godi$nji odmor,

kino, kazaliste, knjizevnost, kompjutere...

Prezent jakih glagola. Mnozina
imenica. Negacija NICHT i
KEIN.

Skola

- usvojiti nazive nekih vaznih Skolskih predmeta
- usvojiti nazive dana u tjednu i mjesece i fraze u

vezi s time

Prezent glagola MOGEN.
Upitne rije¢ci WER? I WANN

- izraziti glavne brojeve do 1000

Konjunktiv preterita glagola
MOGEN.

Red rijeci u reCenicama s
MOCHTE i infinitivom.

Glavni i redni brojevi od 1 do
1000.

Dani u tjednu i mjeseci u godini.
Dijelovi dana.

Zivot u gradu i na selu

- prosiriti vokabular o slobodnom vremenu

- razgovarati o slobodnom vremenu i obavezama
- uciniti usporedbu izmedu aktivnosti koje se vole
obavljati i onih koje se ne vole obavljati

- opisati svoje mjesto grad, selo

- izraziti mogucnosti, Zelje, obveze

- reci tocno vrijeme

Tocno vrijeme.

Prilozi za vrijeme.

Dativ s odredenim i
neodredenim ¢lanom. Modalni
glagoli DURFEN; KONNEN i
MUSSEN:

Upotreba negacije u recenici.
Najcesci prijedlozi s dativom i

akuzativom.




Moda i odijevanje mladih

- usvojiti nazive nekih dijelova glave i tijela, nazive
odjevnih predmeta

- koristiti glagole, izraze, pridjeve koji se rabe u
vezi s odje¢com

- usvojiti nazive pojedinih boja

Genitiv s odredenim i
neodredenim ¢lanom.
Deklinacija pridjeva ispred
imenice s neodredenim ¢lanom.
Akuzativ osobnih zamjenica.
Polozaj odredenog glagolskog
oblika u zavisnim recenicama.
Neodredena zamjenica MAN.

Prijedlozi s akuzativom

Strukovni sadrzaji:

Prehrana

- usvojiti nazive dnevnih obroka, nazive jela i pica
i Ziveznih namirnica

- na temelju predloska prepoznati nazive za
posude i pribora za jelo

- izre¢i §to se voli/ ne voli jesti; biti/ ne biti gladan/

Zedan

Prezent modalnog glagola
WOLLEN.

Prezent slozenih glagola.
Imperativ.

Prijedlozi s dativom.
Dativ osobnih zamjenica.
Prilozi mjesta.

Prezent glagola ESSEN i
NEHMEN.

Razred: 2. (drugi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 70)

Cilj

Uvesti elemente stru¢nog jezika i razvijati odredene strucne vjestine. Nadograditi jezi¢ne zakonitosti na gradivo iz

prethodne godine i uvjezbavati ih u okviru stru¢nih sadrzaja.

Zadaci

Razvijati vjestine slusanja i ¢itanja s razumijevanjem, interpretirati jednostavne sadrzaje, govoriti vodeno i samostalno, te

pisati jednostavne sadrzaje. Upoznati ucenike sa specifi¢nostima strukovnog jezika.

Sadrzaj

Nastavna cjelina

Ocekivani rezultati (znanje, vjestine i umijeca)

Nastavni sadrzaji

Strukovni sadrzaji:

Osoblje u ugostiteljstvu

Restaurant i kuhinja

- upoznati zanimanja u ugostiteljskoj i
hotelijerskoj struci

- opisati radno mjesto konobara

- predstaviti sebe i drugu osobu

- opisati sustav $kolovanja u Hrvatskoj i
Njemackoj

Ponavljanje prezenta.
Ponavljanje osobnih zamjenica u
dativu i akuzativu.

Prezent povratnih glagola.
Zavisne recenice s veznikom
WENN

- opisati predmete i inventar u kuhinji

i restoranu na temelju predloska
- komunicirati na ljubazan nacin u restaurantu
- nabrojati ugostiteljske objekte

- opisati razli¢ite poslove u restoranu

- preporuciti restaurant

- upoznati nacine prigotovljavanja jela

MjeSovita pridjevska deklinacija.
Prezent glagola tun. Zamjenicki
prilozi. Zavisne recenice s
veznikom DASS




Obroci i priprema jela

Voce i povrée

Meso

Ribe i plodovi mora

Ekologija u turizmu

- upoznati prehrambene navike pojedinih zemalja
- opisati vrste dorucka

- primiti narudzbu za doruc¢ak

- sastaviti jednostavan meni

- nabrajati zacine

- opisati nacin pripreme jela

- nabrojati voce i povrce
- proditati i prevesti jednostavne recepte

- upoznati nacine pripreme voca i povréa

- nabrojati vrste mesa
- odgovarati na zadana pitanja o nacinu pripreme
pojedinih vrsta mesa

- prepricati u osnovnim crtama recepte

- navesti morske i slatkovodne ribe, te plodove
mora

- odgovarati na zadana pitanja o nacinu pripreme
pojedinih riba

- prepricati u osnovnim crtama recepte

- upoznati s osnovnim nacelima zastite okolisa u

turizmu i faktorima zagadenja

Slaba pridjevska deklinacija.
Kondicional I.

Konjunktiv preterita pomo¢nih i
modalnih glagola.

Deklinacija dieser, jeder i welcher

Infinitiv + zu.
Zavisno upitne recenice s
veznikom OB.

Preterit modalnih glagola

Perfekt.
Jaka pridjevska deklinacija.

Komparacija pridjeva.

Zavisno upitne recenice.
Vremenske recenice s veznikom
BIS

Futur L.




Razred: 3. (tredi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 64)

Cilj
Interdisciplinarno povezati sadrzaje s drugim stru¢nim predmetima i komunikacijski i funkcionalno usmjeriti na strukovna

znanja i vjestine.

Zadaci

Usvajati produktivne i receptivne komunikacijske kompetencije, sluziti se njemackim jezikom gramaticki i izgovorno u
granicama korektnog i prihvatljivog. Osposobiti u¢enika za primjenu znanja njemackog jezika na radnom mjestu. Poticati
ucenike na sakupljanje stru¢ne literature na njemackom jeziku i njeno koristenje.

Sadrzaj

Nastavna cjelina Ocekivani rezultati (znanje, vjestine i umijeca) Nastavni sadrzaji

. Yo - primiti rezervaciju
Strukovni sadrzaji: P 4

.. - objasniti kako do¢i do restorana Prijedlozi s dativom i akuzativom.
Rezervacija stola
Primanje gosta - primiti i pozdraviti goste
- ponuditi mjesto u restoranu Preterit pravilnih i nepravilnih
- izraziti Zaljenje glagola.

Narudzba - primiti narudzbe u restoranu

- preporuciti jelo i pic¢e
P .p . J ) P ) Pasiv prezenta.
- objasniti pojedino jelo

Reklamacije, pla¢anje racuna i — =
. o - reagirati na reklamaciju ) . )
ispracaj gosta L L Namjerne recenice s um...zu i
- izraziti se o moguc¢nosti placanja o

. o infinitivom.

- ispratiti gosta

Hotel

- opisati hotel

- davati informacije o hotelskim sadrzajima Prilozi mjesta.

Jelovnik i karta pica

- sastaviti jelovnik i kartu pi¢a prema pravilima
struke

- preporuciti i naruciti jelo i pice Pasiv preterita.
Gastronomsko putovanje - upoznati s razli¢itim vrstama vina i piva
Hrvatskom - preporuciti pojedino vino uz odredeno jelo




Kavana i bar - opisati Hrvatsku kao turisticku zemlju

- opisati ljepote i znamenitosti regije i grad u
kojem zivimo Vremenske recenice.
- opisati i preporuciti domacdi restoran

- preporuciti hrvatske specijalitete

- izvjestavati o ponudi u kavani i baru
- upoznati s pripremom pojedinih slastica
- opisati nac¢in pripreme poznatijih barskih

mjeSavina

Metodicka napomena

Jezi¢ne funkcije koje se ostvaruju u nastavi stranih jezika proizlaze iz konkretnih komunikacijskih situacija i svih oblika rada
u ucionici i ne mogu se os$tro izdvajati. One se ostvaruju u dobro definiranom razlikovanju formalnog i neformalnog
jezi¢nog registra u svakodnevnim situacijama i u poslovnom komuniciranju.

Jezi¢ne funkcije se ostvaruju:

- receptivno, kada su ucenici u svojoj djelatnoj ulozi slusatelji i ¢itatelji, i

- produktivno, kada su ucenici u svojoj djelatnoj ulozi u ucionici i okruzju, kada su u dodiru s osobama koje govore
strani jezik, odnosno njime se sluze i kada su pri obavljanju svojih radnih zadac¢a u doticaju s osobama koje se govore ili

sluze stranim jezikom.

Jezi¢ne vjestine

Slu$anje s razumijevanjem

Od ucenika se ocekuje razumijevanje usmeno postavljenih pitanja, uputa, lak§e snimljenog teksta, tematski povezanog s
obradenim tekstom.

Govorenje s razumijevanjem

Od ucenika se ocekuje da se osposobi za vodenje kratkog razgovora (varijacije obradenih dijaloga); opis predocenog
predmeta, ljudi, radnji, situacija; prepri¢avanje oslikanog ili opisanog, dogadaja s nekoliko vezanih recenica, sve u okviru
obradenih sadrzaja, komunikacijskih uzoraka i gramatickih struktura.

Citanje s razumijevanjem

Od ucenika se oc¢ekuje pravilan izgovor rijecii glasova, te pravilna intonacija recenice. Pri tihom ¢itanju ucenik treba doci
do informacija na razli¢itim razinama i izvaditi detaljne informacije (pojacano ¢itanje). On uci uocavati ustroj teksta,
podjelu u odlomke i davati im naslove. Ui ¢itati natuknice u dvojezi¢nim i jednojezi¢nim rje¢nicima i davati prijevod rijeci
prema opisu u jednojezi¢nom rje¢niku.

Pisanje s razumijevanjem

Ucenik treba ispravno napisati recenicu, zanati je dopuniti, preinaciti prema zadanom uzorku, pismeno odgovoriti na
pitanja, sastaviti kraci tekst o zadanoj i prethodno obradenoj temi prema natuknicama, uzorku i slobodno napisati cestitku,
pismo poruku, dopis, pisati biljeske prema odslusanom i procitanom tekstu i znati ispuniti formulare i obrasce na stranom
jeziku.

Prevodenje

Ucenik treba uociti i spoznati razlike u strukturama i nacinima izraZavanja na stranom jeziku, te ih primijeniti kod
prevodenja recenica i laganijih tekstova sa stranog na hrvatski i obrnuto uz uporabu rje¢nika.

Jezi¢ni sadrzaji

Komunikacijski sadrzaji:

- slijede normirane oblike jezi¢nog ponasanja, formalne i neformalne i izbor jezi¢nih funkcija odgovarajucih situacija.
Fonologija i ortografija;

- usvajaju se i utvrduju pravilan izgovor, naglasak, intonacija i ritam recenice; sustavno se radi na usvajanju pravilnog pisanja
i punktuacije.

Leksicki sadrzaji;



- obavlja se izbor i uvodenje novih rije¢i prema komunikacijskom kontekstu, potrebama ucenika, frekvenciji i
konceptualnoj bliskosti. Uvode se idiomatski izrazi u zadanim situacijskim kontekstima i izu¢avaju sinonimi, homonimi i
antonimi.

Morfosintakticke strukture:

- gramatika.
Nastavna sredstva i pomagala

Primjerena slikovna sredstva (slike) i realia. Kazetofon, radio, TV, video, DVD i CD-player,
kompjuter s LCD projektorom i grafoskop.

Radni uvjeti

Optimalno bi bilo provoditi nastavu u okviru grupe od 12 do 15, najvise 20 ucenika, jer inace nije

moguce ostvariti osnovnu komunikaciju s u¢enicima.

LITERATURA

Njemacki jezik

Temeljni radni materijali:

Marceti¢ Tamara; Deutsch fiir heute und morgen 1, udzbenik, radni priru¢nik i kazeta.
Blazevi¢ Nevenka; Guten Appetit 11 2, udzbenik, CD/kazeta

Dopunski radni materijali:

Schulz-Griesbach, Deutsche Sprachlehre fiir Ausldnder

Razlicite kuharice/ becki kolaci/ Jelovnici i Meniji

Razliciti ¢asopisi: JUMA

Markovi¢ - Smodek, Nazivi jela i pi¢a

Priru¢ni radni materijali:

Marceti¢ Tamara; Pregled gramatike njemackog jezika, Jaki¢ - Hurm; Hrvatsko — njemacki rje¢nik
Hurm; Njemacko - hrvatski rje¢nik,Wahrig, Deutsches Worterbuch

Cankarjeva zalozba; Hrvatsko — njemacki slikovni rje¢nik

6.7.3. Nastavni predmet: Talijanski jezik

Razred: 1. (prvi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 70)

Cilj
Osposobiti za temeljnu govornu i pisanu komunikaciju na talijanskom jeziku u razli¢itim situacijama svakodnevnog zivota i
struke.

Zadaci
Usvajati posebnosti sustava talijanskog jezika i razvijati lingvisticko misljenje. Razvijati vjestine potrebne za usmenu i
pismenu komunikaciju. Razvijati sposobnosti i navike samostalnog koristenja rje¢nikom, gramatikom i drugim

priru¢nicima.

Sadrzaj

Nastavna cjelina Ocekivani rezultati (znanje, vjestine i umijeca) Nastavni sadrzZaji




Kultura i civilizacija:

Italija i regije

Op¢i sadrzaji:

Obitelj i dom

Slobodno vrijeme

Skola

Zivot u gradu i na selu

Moda i odijevanje
mladih

- upoznati kulturu i civilizaciju talijanskoga govornog
podrudja

- predstaviti se i izre¢i neke temeljne informacije o sebi
- pitati drugu osobu za ime, odakle dolazi i godine

- identificirati osobe i predmete

Pravila za Citanje iizgovor.
Prezent pomo¢nog glagola «essere i
avere».

C'¢, ci sono

- usvojiti nazive za dijelove stana/kuce i opisati ih

- usvojiti nazive za svojinu i pripadnost

- raspitati se o osobama i predmetima (postaviti pitanja
s upitnim rijecima (Chi? Che cosa? Dove?)

Imenice i pridjevi(jednina i mnozina).
Odredeni i neodredeni ¢lan.

Posvojne zamjenice i pridjevi.

Glagoli prve konjugacije —are.

Upitne rijeci.

- usvojiti vokabular vezan uz neke sportove, hobije,
glazbene instrumente, godi$nji odmor, kino, kazaliste,

knjizevnost, kompjutore...

Prijedlozi in, a i con.
Prezent glagola druge konjugacije -
ere.

- usvojiti nazive nekih vaznih $kolskih predmeta
- usvojiti nazive dana u tjednu i mjesece i fraze u vezi s
time

- izraziti glavne brojeve do 1000

Brojevi.

Prezent glagola trece konjugacije —ire.
Dani u tjednu i mjeseci u godini.
Dijelovi dana. Prezent glagola andare.

Vremenski prilozi.

Glavni i redni brojevi od 1 do 1000.

- prosiriti vokabular o slobodnom vremenu

- razgovarati o slobodnom vremenu i obavezama
- uciniti usporedbu izmedu aktivnosti koje se vole
obavljati i onih koje se ne vole obavljati

- opisati svoje mjesto grad, selo

- izraziti mogu¢nosti, Zelje, obveze

- re¢i to¢no vrijeme

Tocno vrijeme.

Prilozi za vrijeme.

Prezent glagola; volere, potere i
dovere.

Jednostavni i zdruzeni prijedlozi.

- usvojiti nazive nekih dijelova glave i tijela, nazive
odjevnih predmeta

- koristiti glagole, izraze, pridjeve koji se rabe u vezi s
odjecom

- usvojiti nazive pojedinih boja

Imperativ.Pridjevi quello i bello.

Strukovni sadrzaji:

Prehrana

- usvojiti nazive dnevnih obroka, nazive jela i pica i
Ziveznih namirnica

- na temelju predloska prepoznati nazive za posude i
pribora za jelo

- izre¢i $to se voli/ ne voli jesti; biti/ ne biti gladan/
zedan

Prezent nepravilnih glagola.

Imperativ nepravilnih glagola

Razred: 2. (drugi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 70)

Cilj

Uvesti elemente stru¢nog jezika i razvijati odredene strucne vjestine. Nadograditi jezi¢ne zakonitosti na gradivo iz

prethodne godine i uvjezbavati ih u okviru stru¢nih sadrzaja.




Zadaci Razvijati vjestine slusanja i ¢itanja s razumijevanjem, interpretirati jednostavne sadrzaje, govoriti vodeno i

samostalno, te pisati jednostavne sadrzaje. Upoznati ucenike sa specificnostima strukovnog jezika.

Sadrzaj
Nastavna cjelina Ocekivani rezultati (znanje, vjestine i umijeca) Nastavni sadrzZaji
Strukovni sadrZaji: - upoznati zanimanja u ugostiteljskoj i hotelijerskoj Ponavljanje prezenta.
Osoblje u ugostiteljstvu struci Osobnih zamjenice u dativu
- opisati radno mjesto konobara (naglagene i nenaglasene)
- predstaviti sebe i drugu osobu Prezent povratnih glagola.

- opisati sustav $kolovanja u Hrvatskoj i Italiji

- opisati predmete i inventar u kuhinji i
restoranu na temelju predloska

Restaurant i kuhinja - komunicirati na ljubazan nacin u restaurantu Osobne zamjenice u akuzativu
- nabrojati ugostiteljske objekte (naglasene i nenaglaSene).
- opisati razli¢ite poslove u restoranu Perfekt.

- preporuciti restaurant

- upoznati nacine prigotovljavanja jela

- upoznati prehrambene navike pojedinih zemalja e
o } Partitivni ¢lan .
o ) - opisati vrste dorucka L
Obroci i priprema jela . . 5 Zam. Cestica NE.
- primiti narudzbu za doruc¢ak e

L . Kolic¢inski pridjevi i prilozi; troppo,

- sastaviti ]ednostavan meni ] .
R molto, parecchio, tanto i poco.

- nabrajati zacine . )
. ] Slaganje perfekta s objektom.

- opisati nac¢in pripreme jela

- nabrojati voce i povrée
Voce i povrée - procitati i prevesti jednostavne recepte Zdruzeni oblici osobnih zamjenica
- upoznati nacine pripreme voca i povrca

- nabrojati vrste mesa
Meso - odgovarati na zadana pitanja o nacinu pripreme Futur I. pravilnih i nepravilnih
pojedinih vrsta mesa glagola.

- prepricati u osnovnim crtama recepte

- navesti morske i slatkovodne ribe, te plodove mora
Ribe i plodovi mora - odgovarati na zadana pitanja o nacinu pripreme Imperfekt pravilni i nepravilni
pojedinih riba oblici.

- prepricati u osnovnim crtama recepte

- upoznati s osnovnim nacelima zastite okolisa u

Ekologija u turizmu Upotreba perfekta i imperfekta.

turizmu i ¢imbenicima onecis¢enja

Razred: 3. (treéi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 2 ( 64)

Cilj
Interdisciplinarno povezati sadrzaje s drugim stru¢nim predmetima i komunikacijski i funkcionalno usmjeriti na strukovna

znanja i vjestine.



Zadaci

Usvajati produktivne i receptivne komunikacijske kompetencije, sluziti se talijanskim jezikom gramaticki i izgovorno u
granicama korektnog i prihvatljivog. Osposobiti ucenika za primjenu znanja talijanskog jezika na radnom mjestu. Poticati
ucenike na sakupljanje stru¢ne literature na talijanskom jeziku i njeno koristenje.

SadrZaj

L Ocekivani rezultati (znanje, vjestine i . . .
Nastavna cjelina Nastavni sadrzaji

umijeca)

- primiti rezervaciju L ..
L o Ponavljanje sadrzaja iz prethodne
- objasniti kako do¢i do restorana

Strukovni sadrzaji: dvije godine

Rezervacija stola

- primiti i pozdraviti goste
Primanje gosta - ponuditi mjesto u restoranu Kondicional sadasnji.
- izraziti Zaljenje

- primiti narudzbe u restoranu
- preporuciti jelo i pice Odnosne zamjenice promjenljive i

NarudZzba - objasniti pojedino jelo nepromjenljive.

- reagirati na reklamaciju
Reklamacije, pla¢anje ra¢una | . .. ot Tt N
- izraziti se 0 mogucnosti placanja Zam. Cestica CI

iispracaj gosta . -
pracay g - 1spratiti gosta

- opisati hotel
Hotel opisatihote Prilozi mjesta.

- davati informacije o hotelskim sadrzajima

Jelovnik i karta pica - sastaviti jelovnik i kartu pi¢a prema pravilima
struke

- preporuciti i naruciti jelo i pice Gerundij.
- upoznati s razli¢itim vrstama vina i piva

- preporuciti pojedino vino uz odredeno jelo

Gastronomsko putovanje - opisati Hrvatsku kao turisticku zemlju

Hrvatskom - opisati ljepote i znamenitosti regije i grad u )
L Pasiv prezenta

kojem zivimo ) ]
o o . Si-passivante

- opisati i preporuditi domacdi restoran

- preporuciti hrvatske specijalitete

Kavana i bar N . . -
- izvjestavati o ponudi u kavani i baru

- upoznati s pripremom pojedinih slastica
- opisati nac¢in pripreme poznatijih barskih

mjesavina

Metodicka napomena

Jezi¢ne funkcije koje se ostvaruju u nastavi stranih jezika proizlaze iz konkretnih komunikacijskih situacija i svih oblika rada
u ucionici i ne mogu se o$tro izdvajati. One se ostvaruju u dobro definiranom razlikovanju formalnog i neformalnog
jezi¢nog registra u svakodnevnim situacijama i u poslovnom komuniciranju.

Jezi¢ne funkcije se ostvaruju:



- receptivno, kada su ucenici u svojoj djelatnoj ulozi slusatelji i citatelji, i
- produktivno, kada su ucenici u svojoj djelatnoj ulozi u uéionici i okruzenju, kada su u dodiru s osobama koje
govore strani jezik, odnosno njime se sluze i kada su pri obavljanju svojih radnih zadaca u doticaju s osobama koje se govore

ili sluze stranim jezikom.

Jezicne vjeStine

Slusanje s razumijevanjem

Od ucenika se ocekuje razumijevanje usmeno postavljenih pitanja, uputa, lakSe snimljenog teksta, tematski povezanog s
obradenim tekstom.

Govorenje s razumijevanjem

Od ucenika se ocekuje da se osposobi za vodenje kratkog razgovora (varijacije obradenih dijaloga); opis predocenog
predmeta, ljudi, radnji, situacija; prepric¢avanje oslikanog ili opisanog, dogadaja s nekoliko vezanih recenica, sve u okviru
obradenih sadrzaja, komunikacijskih uzoraka i gramatickih struktura.

Citanje s razumijevanjem

Od ucenika se ocekuje pravilan izgovor rijeci i glasova, te pravilna intonacija recenice. Pri tihom citanju ucenik treba doci
do informacija na razli¢itim razinama i izvaditi detaljne informacije (pojacano ¢itanje). On uci uocavati ustroj teksta,
podjelu u odlomke i davati im naslove. U¢i ¢itati natuknice u dvojezi¢nim i jednojezi¢nim rje¢nicima i davati prijevod rijeci
prema opisu u jednojezi¢nom rje¢niku.

Pisanje s razumijevanjem

Ucenik treba ispravno napisati recenicu, zanati je dopuniti, preinaciti prema zadanom uzorku, pismeno odgovoriti na
pitanja, sastaviti kraci tekst o zadanoj i prethodno obradenoj temi prema natuknicama, uzorku i slobodno napisati cestitku,
pismo poruku, dopis, pisati biljeske prema odslusanom i procitanom tekstu i znati ispuniti formulare i obrasce na stranom
jeziku.

Prevodenje

Ucenik treba uociti i spoznati razlike u strukturama i nacinima izrazavanja na stranom jeziku, te ih primijeniti kod

prevodenja recenica i laganijih tekstova sa stranog na hrvatski i obrnuto uz uporabu rje¢nika.

Jezicni sadrzaji

Komunikacijski sadrzaji

- slijede normirane oblike jezi¢nog ponasanja, formalne i neformalne i izbor jezi¢nih funkcija odgovarajucih situacija.
Fonologija i ortografija:

- usvajaju se i utvrduju pravilan izgovor, naglasak, intonacija i ritam recenice; sustavno se radi na usvajanju
pravilnog pisanja i punktuacije.

Leksicki sadrzaji:

- obavlja se izbor i uvodenje novih rije¢i prema komunikacijskom kontekstu, potrebama ucenika, frekvenciji i
konceptualnoj bliskosti. Uvode se idiomatski izrazi u zadanim situacijskim kontekstima i izuc¢avaju sinonimi, homonimi i
antonimi.

Morfosintakticke strukture:

- gramatika
Nastavna sredstva i pomagala

Primjerena slikovna sredstva (slike) i realia. Kazetofon, radio, TV, video, DVD i CD-player,
kompjutor s LCD projektorom i grafoskop.

Radni uvjeti
Optimalno bi bilo provoditi nastavu u okviru grupe od 12 do 15, najvise 20 ucenika, jer inace nije

moguce ostvariti osnovnu komunikaciju s u¢enicima.



LITERATURA

Talijanski jezik

Temeljni radni materijali:

Stefan Zeljka, Benvenuti 1, udzbenik i CD
Stefan Zeljka, Benvenuti 2, udzbenik i CD

Dopunski radni materijali:

Chiuchiu Angelo ed auttori, In italiano,

Damiani Ingrid i Marinkovi¢ Mirjana, Stiamo insieme 1 i 2, udzbenik.
Razlicite kuharice/ Jelovnici i Meniji

Razliciti ¢asopisi: IL CUOCO

Markovi¢ - Smodek, Nazivi jela i pi¢a

Priru¢ni radni materijali:

Jernej Josip, Konverzacijska talijanska gramatika
Deanovi¢ - Jernej, Hrvatsko-talijanski rje¢nik
Deanovi¢ - Jernej, Talijansko-hrvatski rje¢nik
Zingarelli. Vocabolario della lingua italiana

Cankarjeva zalozba; Hrvatsko - talijanski slikovni rje¢nik

6.8. Praktic¢na nastava u skoli

6.8.1. Nastavni predmet: KUHARSTVO S VJEZBAMA

Razred: 1. (prvi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 210

Cilj:
- postici potrebito znanje, vjestinu i umijece za uspjesno obavljanje odgovarajucih poslova u kuhinji.

Zadaci:
- upoznati znacajke zanimanja i duznosti zaposlenika u kuhinji,
- shvatiti ulogu i zadatak kuharstva u ljudskoj prehrani, hotelijerstvu i ugostiteljstvu,
- upoznati potrebite mjere zastite na radu i osposobiti se za rad na siguran nacin,
- razvijati smisao za stvaralastvo, ljepotu i estetiku,
- upoznati funkcionalnost i namjenu svih kuhinjskim prostorija,
- sticane potrebne odgovornosti za rukovanje opremom, alatom i cjelokupnim inventarom,
- upoznati ucenike s znacajkama zdrave, jednostavne i autohtone prehrane kao turistickog proizvoda,
- poticati ucenike za $to svrsishodnijom organizacijom procesa rada u kuhinji,
- stec¢i potrebne navike i vjestine u pripremanju raznih vrsta Ziveznih namirnica,
- usvojiti temeljne znacajke tehnoloskog procesa gotovljenja ziveznih namirnica,
- racionalno i pravilno gospodarenje Ziveznim namirnicama, radnim vremenom i sredstvima za rad,
- navikavati na Zivot, obveze irad,
- poticati ucenike na zajednicki rad i suradnju,
- razvijati tolerantnost i prihvacanje druk¢ijih misljena i postivanje razlicitosti,
- poticati koordinaciju, korelaciju i integraciju na razini unutarpredmetnih podrucja,
- sticane potrebnog znanja, osposobljenosti i vjestina za samostalno pripremanje, gotovljenje,

pravilno prezentiranje i posluzivanje raznih skupina i vrsta jela predvidene ovim programom.



SadrZaj

Nastavna cjelina

Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i umijeca)

Nastavni sadrzaji

Ugostiteljsko kuharstvo

- upoznati, prihvatiti i zavoljeti temeljne znacajke
ovog predmeta potrebite za zanimanje

- analizirati temeljne znacajke kuharstva u okviru
gastronomije, kriterije ekonomicnosti, zdrave
prehrane i inovacija u sastavu tradicija

- prepoznati i analizirati ulogu i zadatak
kuharstva u ljudskoj prehrani i ugostiteljstvu

- usvojiti i primjenjivati pravila za rad na siguran
nacin kao temelj zastite na radu

- prepoznati i prihvatiti sve ljudske, moralne,
intelektualne, radne i stru¢ne kvalitete buduceg
kuhara

- uloga i zadatak kuharstva

- uloga i zadatak kuharstva u ljudskoj
prehrani

- mjesto i uloga proizvoda (jela) u
turisti¢ckom proizvodu

- mjesto i uloga kuharstva u ugostiteljstvu
- temeljne znacajke zanimanja kao
preduvjet za uspje$no obavljane poslova
na radnom mjestu

- rad na siguran nacin

Povijest i razvoj

- analizirati i usporedivati kuharstvo tijekom

stoljeca i njegovu tijesnu povezanost s razvojem

- tijek i razvoj kuharstva od pocetaka do

- nauciti i prepoznati koliko je kuhinja vrlo slozen
i vazan dio hotela ili drugog ugostiteljskog objekta
- koje pozitivne temeljne uvjete treba imati jedna
suvremena kuhinja

- nabrojiti glavne i sporedne prostorije suvremene
kuhinje i slasticarnice

- nauditi rukovati, &istiti i odrzavati termicke
uredaje i strojeve u kuhinji

- odrzavati, koristiti i upoznati uredaje za hladenje

i smrzavanje

kuharstva danas
¢ovjeka, drustva i prilikama u kojima je Zivio - kuharstvo u doba Rimljana
- upoznati razvoj kuharstva u doba Rimljana - kuharstvo u srednjem vijeku
- upoznati razvoj kuharstva u srednjem vijeku ltharstvo u doba renesanse
- opisati razvoj kuharstva u doba renesanse - nacajke vaznijih svjetskih kuhinja
- analizirati znacajke vaznijih svjetskih kuhinja (francuske, talijanske, spanjolske,
- istaknuti i na primjerima objasniti znacajke . ,
vainijih svjetskih kuhinja po.r‘tugalske, becke, brztansk.c:, rusk.e,
- poznavati temeljne znacajke hrvatske nacionalne (‘mjentaln.e, madarske, a.m‘erzcke, kineske,
kuhinje i njezine narodne kuhinje (istaknuti japanske fhrvatske kuhinje)
tipicne primjere)
Ugostiteljska kuhinja

- glavne i sporedne kuhinjske prostorije
(gradevinsko-arhitektonski, funkcionalni,
radni i sanitarno-higijenski uvjeti)

- cjelokupni suvremeni kuhinjski blok

- oprema suvremene ugostiteljske kuhinje

- vrste ugostiteljskih kuhinja




Organizacija rada u

kuhinji

- prepoznavati, odrzavati i upotrebljavati kuhinjski
i namjestaj, posude i svekoliki alat

- nauciti kako ugostiteljska kuhinja djeluje,
organizira i pruza svoje usluge u ugostiteljskim
objektima ili u njihovim odjelima pod razli¢itim -
nazivima
- upoznati po cemu su poznate pojedine kuhinje, -
kako organiziraju rad i pruzaju svoje usluge
- upoznati i objasniti nacine organiziranja procesa
rada u kuhinji -
- nacini organiziranja rada stru¢nog osoblja u
kuhinji i njihova zaduzZenja i obveze

- usporediti sastave, vrijeme i nacine pruzanja
dnevnih obroka te ih prilagoditi danasnjim

prilikama i potrebama

organizacija radnoga procesa u
ugostiteljskoj kuhinji (kroz sve faze)
nacini organiziranja radnoga procesa u
razli¢itim uvjetima poslovanja

osoblje ugostiteljske kuhinje

dnevni obroci

Tehnoloski postupci
gotovljenja ziveznih

namirnica

- nauciti, analizirati i shvatiti $to je glavni i krajnji
cilj svakom tehnoloskom postupku gotovljenja
ziveznih namirnica

- uvjezbavati i nauciti razne tehnoloske postupke
sa razli¢itim vrstama Ziveznih namirnica (mesa,
perad, ribe, raci, tjestenine, riza, povrca i voca)

- nauciti i objasniti temeljne strucne izraze te u
praksi primijeniti njihovo znacenje

- shvatiti pravilan smisao i sadrzaj jela (te

podrijetlo njihovih naziva)

- potreba i smisao termicke obrade
ziveznih namirnica

- vrste i znacajke tehnoloskih postupaka
- strudni izrazi

- nazivi jela

7ive’ne namirnice

- prepoznati i shvatiti znacajke, vrste, podjelu,
ulogu i uporabu namirnica biljnog i Zivotinjskog
podrijetla

- vrste povréa i njegovu namjenu u prehrani

- prepoznati vrste zacina i mirodija te njihovu
primjenu u prehrani

- prepoznati vrste mesa, nabrojiti njihove dijelove i
objasniti primjenu u kuharstvu

- prepoznati ribe, rakove, $koljke i glavonosce,
njihovu podjelu i uporabu u kuharstvu

- uporaba smrznutih namirnica i polupreradevina

- osnovna podjela i podrijetlo ziveznih
namirnica

- Zivezne namirnice biljnog podrijetla

- podjela, vrste i uporaba povréa u
kuharstvu i opcenito u prehrani

- zacini i mirodije

- vaznost i uloga zacina i mirodija u
kuharstvu

- zacini (znacajke, podjela i uporaba)

- mirodije (znacajke, podjela i uporaba)

- Zivezne namirnice Zivotinjskog
podrijetla

- podjela, vrste iuporaba mesa u
kuharstvu

- mesa riba, rakova, $koljki i glavonozaca
- podjela, vrste i uporaba mesa od riba,
rakova, $koljki i glavonozaca u kuharstvu
- smrznute namirnice i polupreradevine u

kuharstvu




Osnove jela

- shvatiti da osnove jela nisu samostalna jela, ve¢
kuharske preradevine koje se jelima dodaju da bi
ona bila bolja i kvalitetnija

- nauciti i primijeniti pripremanje, gotovljenje i
uporabu ekstrakta, marinada, smjesa i nadjeva,
sredstva za zgu$njavanje, mjesavine s maslacem,

temeljce i umake

- temeljne znacajke osnova jela

- podjela i vrste osnove jela

- pripremanje, gotovljenje, Cuvanje i
uporaba (ekstrakta, marinada, smjesa,
nadjeva, sredstava za zgu$njavanje,
mje$avina s maslacem, temeljaca i

umaka)

- usvojiti temeljne znacajke zajutraka kao

Zajutrak ; o
strateskog obroka u ugostiteljstvu - temeljne znacajke zajutarka
- osposobiti i uvjezbati se za pripremanje, - topli napitci
gotovljenje, izlaganje i posluZivanje raznih vrsta | jednostavna jela za zajutrak
napitaka i jednostavnih jela za zajutrak ) trak
- prepoznati sastav raznih vrsta zajutraka, te veste zajutraka
njihove specifi¢nosti i nacine posluzivanja
- temeljne znacajke hladnih predjela
Hiadna predjela - prepoznati temeljne znacajke hladnih predjela i ~podj ?la hk.ldr?lh pred‘lj cla o
vaznost tih jela buduéi da uvode gosta u obrok ) ukravs'avar'u © 1Zlag.an) © pr.ezentlranj €l
- podjela hladnih predjela i njihovi predstavnici posluzivanje hlad?@ predj el.a )
- pripremanje, gotovljenje, prezentiranje, izlaganje - rarne setl‘at'e (zaciny e1'1e méy onfzzom !
i posluzivanje hladnih predjela od raznih salata, salate zacinj 6‘1.26 octezlm.m umacima)
jaja, povréa i sendvica - hladna predj'ela od jaja
- hladna predjela od povréa
- sendvici
- upoznati temeljne znacajke juha te prepoznati
mjesto i vaznost juhe u gastronomiji i zdravoj
prehrani
Juhe - shvatiti i razlikovati podjela juha prema

tehnoloskom procesu i vrstama ziveznih
namirnica od kojih se juhe gotove

- podjela juha prema temperaturi posluzivanje

- pripremanje, gotovljenje, prezentiranje i
posluzivanje obi¢nih bistrih juha

- pripremanje, gotovljenje, izlaganje i posluzivanje
jednostavnih priloga za bistre juhe

- pripremanje, gotovljenje, izlaganje i posluzivanje
jednostavnijih gustih juha od raznih vrsta povr¢a,

Zitarica i bradna

- temeljne znacajke juha

- podjela juha

- bistre juhe

- prilozi za bistre juhe

- guste juhe (od povrca, Zitarica i

brasna)




Topla predjela

- nauciti i shvatiti temeljne znacajke, mjesto i

ulogu toplih predjela u gastronomiji i obroku

- uociti i prepoznati podjelu toplih predjela prema
tehnolo$kom procesu i vrstama Ziveznih

namirnica od kojih se gotove

- nauciti pripremanje, gotovljenje, prezentiranje,

izlaganje i posluzivanje toplih predjela od jaja,

povréa, tjestenina, rize, riba, rakova, skoljki i

glavonozaca

- temeljne znacajke toplih predjela

- podjela toplih predjela

- topla predjela od jaja

- topla predjela od povréa

- topla predjela od tjestenina

- topla predjela od rize

- topla predjela od riba, rakova, $koljki i
glavonozaca

Prilozi i variva

- nauciti i prihvatiti temeljne znacajke, mjesto i
ulogu priloga i variva u kuharstvu, te pravilan
izbor namirnica i tehnoloskog postupka za
gotovljenje jela

- znati podjelu priloga i variva prema
tehnoloskom postupku gotovljena i Ziveznim
namirnicama od kojih se gotovi

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje, izlaganje i posluZzivanje priloga od
raznih povréa procesom kuhanja, pirjanja,
przenja, kasice od povr¢a, te jela od tjestenina i
rize

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje, izlaganje i posluzivanje

jednostavnijih variva

- temeljne znacajke priloga i variva

- pripremanje i gotovljenje priloga i variva
- podjela priloga prema nacinu gotovljenja
i prema ziveznim namirnicama od kojih
se gotove

- prilozi

- jela od kuhanog povréa

- jela od pirjanog povrca

- jela od przenog povréa

- kasice od raznog povréa

- jela od rize i tjestenine

- variva

- nauditi i prihvatiti temeljne znacajke i vaznost

jela i njihova uloga u prehrani i obroku

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje, izlaganje i posluzivanje raznih
jednostavnih slatkih jela od voca, industrijskih i
jednostavnijih domacih tijesta

- prepoznati vrste sireva ina nauciti nacine

posluzivanja sireva kao desertnih jela

Salate
salata u ljudskoj prehrani (kuharstvu) i ..
i podielu salat d e skupine|” temeljne znacajke salata
- prepoznati podjelu salate u odgovarajuce skupine
P p i p. J . & ) J pime) podjela i vrste salata
- nauciti temeljne zacine za salate i nacine .. .
e i ) ) ) - za¢injavanje i zacini za salate
zacinjavanja salata od sirovog i kuhanog povrca . ,
biti i ) tovlient - salate od sirovog povréa
- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje, ,
P L P p ] J g ) Jet) - salate od kuhanog povrca
prezentiranje, izlaganje i posluzivanje salata od
sirovog i kuhanog povrca
. - nauciti i prihvatiti temeljne znacajke desertnih ) L. L
Desertna jela - temeljne znacajke desertnih jela

- desertna jela od (raznog) voca

- vocne salate

- kompoti

- slatka jela od industrijskih tijesta
- slatka jela od tekuceg tijesta

- sirevi

Metodicke napomene




Kombinira se teorijska i prakti¢na nastava uz koristenje metoda usmenog izlaganja, razgovora, demonstracije i prakti¢nih

radova. Potrebno je inzistirati na problemskoj nastavi i projektnoj nastavi.

6.8.2. Nastavni predmet: Kuharstvo s vjeZbama

Razred: 2. (drugi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 240

Cilj:
- postici potrebito znanje, vjestinu i umijece za uspjesno obavljanje odgovarajucih poslova u kuhinji.

Zadaci:

- razvijati kod ucenika smisao za ekonomicno i racionalno koristenje svim vrsta ziveznih namirnica i ostalih potrebnim
materijala,

- racionalno gospodarenje i iskoristavanje radnog i slobodnog vremena,

- poticati i stvarati natjecateljski i stvaralacki duh kod ucenika,

- privikavati se na kolektivni rad i uvazavati odgovornost u tom radu,

- prepoznavanje i pravilno odabiranje Ziveznih namirnica za razna jela i umake,

- uocavati razlicite situacije u komuniciranju na radnom mjestu u razli¢itim prigodama,

- osposobiti se za samostalniji rad na raznim termickim uredajima i strojevima,

- uociti smisao, znacenje i potrebu nudenja jela vegetarijanske kuhinje,

- stec¢i potrebnu vjestinu i znanje kod gotovljenja jela vegetarijanske kuhinje,

- postici potrebno znanje i vjestinu u pravilnom pripremanju, gotovljenju, prezentiranju, izlaganju i posluzivanju raznih

skupinai pojedina¢nih jela predvidene ovim nastavnim programom.

Sadrzaj

Nastavna cjelina Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i umijeca)  |Nastavni sadrzaji

] ) o - temeljni (osnovni) svijetli umaci
] - poznavati pravilno odabiranje umaka prema o N )
Umaci ] o - sastavljeni (izvedeni) svijetli umaci

vrsti mesa i jela, te prema potrebama suvremene o . _ ]
e - sastavljeni (izvedeni) tamni umaci
gastronomije i zdrave prehrane ) ) o ]
o ) ] o - holandski umak i sastavljeni (izvedeni)
- osposobiti se za pripremanje, sastavljanje, .
L . T . umaci s maslacem
gotovljenje i uporabu izvedenih svijetlih i tamnih o ) _ _
- sastavljeni (izvedeni) hladni umaci od
umaka ] i ) ]
. . ) o majoneze, octenog i drugi umaci
- osposobiti se za pripremanje, sastavljanje, , , .
- hladni umaci od voca

- hladetina

- sastavljeni (izvedeni) umaci s

gotovljenje i uporaba osnovnog i izvedenih umaka
s maslacem, hladnih izvedenih umaka, Zeliranih

umaka i hladetine
hladetinom




- hladna predjela od raznih salata

- salate od povréa i voca (zacinjene

Hladna predjela . . . .
umacima od majoneze i octenim
- steci potrebito znanje, za vjestinu, estetiku, umacima)
ljepotu i smisao za ukrasavanje i slaganje hladnih |- salate od mesa (za¢injene umacima od
predjela majoneze i octenim umacima)
- nacini prezentiranja i posluzivanja hladnih - salate od riba, rakova, $koljki i
predjela prema pansionskim i izvanpansionskim |glavonozaca (zacinjene umacima od
uvjetima poslovanja majoneze i octenim umacima)
- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje, - hladna predjela od jaja
prezentiranje, izlaganje i posluzivanje hladnih - hladna predjela od povréa i voca
predjela od raznih salata, jaja, povrc¢a i voca, riba, |- hladna predjela od riba, rakova, skoljki i
rakova, $koljki, glavonozaca i kanape sendvica glavonozaca
- hladna predjela od mesa i suhomesnatih
proizvoda
- pikantni zalogaji
- bistre juhe
Juhe - produbiti spoznaje, znanje ivjestinu o juhama |- podjela bistrih juha prema hranjivosti i
-osposobiti se za pripremanje, gotovljenje, nacinu gotovljenja
prezentiranje i posluzivanje krepkih juha i priloga |- krepke juhe
za te juhe - pojacanje krepke juhe
- prepoznati i uociti podjelu gustih juha prema - specijalne pojacane juhe
tehnoloskom procesu gotovljenja i prema Ziveznim |- prilozi za bistre juhe
namirnicama od kojih se juhe gotove - guste juhe
- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje, - podjela gustih juha prema nacinu
izlaganje i posluzivanje sluzavih, ragu, krem, gotovljenja i prema vrstama Ziveznih
kagastih i narodnih juha od raznih vrsta Ziveznih |namirnica
namirnica - sluzave juhe
- osposobiti se za sastavljanje, pripremanje, - ragu juhe
izlaganje i posluzivanje hladnih juha od povréa, |- krem juhe
voca i mlije¢nih proizvoda - kasaste juhe
- narodne juhe
- hladne juhe
Topla predjela

- nauditi i prepoznati veliki izbor Ziveznih
namirnica od kojih se mogu gotoviti topla predjela
- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
izlaganje, prezentiranje i posluzivanje toplih
predjela od jaja, povr¢a i gljiva, tjestenina, rize,

raznih mesa, riba, rakova, $koljki i glavonozaca

- podjela toplih predjela prema vrstama
ziveznih namirnica od kojih se gotove

- topla predjela od jaja

- topla predjela od povréa i gljiva

- topla predjela od tjestenina

- topla predjela od rize

- topla predjela od (raznih) mesa

- topla predjela od riba, rakova, skoljki i

glavonozaca




Jela od riba, rakova,

skoljki i glavonozaca

- nauciti i usvojiti temeljne znacajke jela od riba,
rakova, $koljki i glavonozaca te njihovo mjesto i
uloga u kuharstvu, obroku i opéenito u ljudskoj
prehrani

- nauciti i prepoznati podjela jela od riba prema
tehnoloskom procesu gotovljena Ziveznih
namirnica

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
izlaganje, prezentiranje i posluzivanje jela od riba
procesom (kuhanja, ogrusavanja, prZenja, pohanja
i pecenja)

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje i posluZivanje jela od rakova, $koljki
i glavonozaca gotovljeni (kuhanjem, pecenjem,
pohanjem, prZzenjem i zapecenjem)

- znati pravilno odabrati odgovaraju¢i prilog
(garnituru) i umak uz jela od riba, rakova, $koljki i

glavonozaca

- podjela jela od riba prema nacinu
gotovljenja

- jela (razna) od riba

- jela od rakova, $koljki i glavonozaca

(prema nacinu gotovljenja)

Jela od zaba i puzeva

- prepoznati vrste Zaba i puzeva koji se koriste u
ljudskoj prehrani i objasniti znacajke jela od tih
namirnica

- poznavati nacine pripremanja, gotovljenja i

posluzivanja jela od Zaba i puzeva

- temeljne znacajke jela od Zaba i puzeva
- jela od zaba

- jela od puzeva

Gotova mesna jela

- nauciti i usvojiti temeljne znacajke, mjesto i
zadatak gotovog mesnog jela u obroku i ljudskoj
prehrani

- prepoznati i shvatiti podjelu gotovih mesnih jela
prema vrstama ziveznih namirnica i prema
tehnoloskom postupku

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
izlaganje, prezentiranje i posluzivanje gotovih jela
od: govedine, teletine, svinjetine, janjetine, peradi
procesom (kuhanja, poprzenja, pecenja i pirjanja)
te jela od iznutrica i jela od mljevenih mesa

- znati pravilno odabrati odgovaraju¢i prilog

(garnituru) i umak uz (razna) gotova mesna jela

- temeljne znacajke gotovih mesnih jela
- podjela gotovih mesnih jela prema
ziveznim namirnicama od kojih se gotove
i prema tehnoloskom procesu gotovljena
jela:

- gotova jela od govedine

- gotova jela od teletine

- gotova jela od svinjetine

- gotova jela od janjetine

- gotova jela od peradi

- gotova jela od iznutrica

- gotova jela od mljevenog mesa




Jela po narudzbi

- nauciti i usvojiti temeljne znacajke jela po
narudzbi i specifi¢nosti nacina gotovljenja

- objasniti podjelu jela po narudzbi prema vrstama
ziveznih namirnica i prema tehnoloskom
postupku gotovljenja ziveznih namirnica

- pripremanje, gotovljenje i posluzivanje jela po
narudzbi od raznih vrsta mesa procesom przenja,
poprzenja, pohanja i peCenjem na zaru

- znati pravilno odabrati odgovaraju¢i prilog

(garnituru) uz (razna) jela po narudzbi

- temeljne znacajke jela po narudzbi

- podjela jela po narudzbi prema Ziveznim
namirnicama od kojih se gotove i prema
tehnoloskom procesu gotovljenja jela

- jela od przenog mesa

- jela od poprzenog mesa

- jela od pohanog mesa

- jela od pec¢enog mesa (na zaru)

Jela vegetarijanske

kuhinje

- nauciti temeljne znacajke jela vegetarijanske
kuhinje, razloge postojanja takvih jela, te njihovo
mjesto u kuharstvu i opéenito u ljudskoj prehrani
- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
izlaganje, prezentiranje i posluzivanje
(jednostavnih) vegetarijanskih jela

- sastavljanje vegetarijanskih jela s jednostavnim i

odgovarajuc¢im prilozima

- temeljne znacajke jela vegetarijanske
kuhinje

- jela (jednostavnija) vegetarijanske
kuhinje

Prilozi, variva i

garniture

- bolje poznavanje priloga, variva i garnitura te
njihovo strucnije i pravilnije odredivanje uz razna
glavna jela

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje, izlaganje i posluzivanje raznih
priloga od povréa procesom (pirjanja, zapecenja,
pecenja u pecnici, i na Zaru

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje, izlaganje i posluzivanje raznih
priloga od tjestenina, riZe, zitarica i raznih variva
- prepoznati i shvatiti sastav, mjesto i ulogu
garnitura u gastronomiji

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje i
posluzivanje jednostavnih garnitura uz mesna i
riblja jela

- jela od:(pirjanog, zapecenog, pe¢enog u
pecnici i na zaru te punjenog) povréa

- jela od tjestenine

- jela od rize i Zitarica

- jela od raznih smjesa

- variva (od raznog povrca)

- garniture




Desertna jela

- posti¢i potrebito znanje, iskustvo i vjestinu u
proizvodnji, oblikovanju i ukrasavanju desertnih
jela

- osposobiti se za pripremanje raznih tijesta te
gotovljenje prezentiranje, izlaganje i posluzivanje
raznih slatkih jela od: (dizanog, vuc¢enog, tekuceg,
prhkog, hrustavog i lisnatog tijesta)

- sastavljanje, gotovljenje i posluzivanje (mlije¢nog

i vo¢nog) sladoleda i jela sa sladoledom - pehari)

- temeljne znacajke slatkih jela (kolaca)
- razna slatka jela (kolaci) od: dizanog,
vucenog, tekuceg, prhkog, hrustavog i

lisnatog tijesta)

- sladoledi (skupine i vrste)

- pehari

Sredstva ponude jela

- usvojiti potrebna znanja o sredstvima ponude jela
kao plan i program rada u gastronomiji i kao
promidzba u turistickom proizvodu

- osposobiti se za samostalno sastavljanje
(jednostavnijih) vrsta menija za razlicite prigode i
vrste

- primijeniti gastronomske upute za sastavljanje
menija na razli¢itim primjerima iz prakse i
osobnog iskustva

- razlikovati menije prema namjeni i sastavu

- objasniti temeljne stru¢ne postavke za
sastavljanje jelovnika (prema vrstama i namjeni)

- usporedivanje razli¢itih jelovnika iz raznih

objekata te kriticki osvrt i osobna stajaliste

- temeljne znacajke sredstava ponude jela
- meni (povijest, pojam, sastavljanje, upute
za sastavljanje)

- vrste menija

- jelovnik (pojam, sastavljanje)

- vrste jelovnika

Metodicke napomene

Kombinira se teoretska i prakti¢na nastava uz koristenje metoda usmenog izlaganja, razgovora, demonstracije i prakti¢nih

radova. Potrebno je inzistirati na problemskoj nastavi i projektnoj nastavi.

6.8.3. Nastavni predmet: KUHARSTVO S VJEZBAMA

Razred: 3. (treéi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 160

Cilj:

- postici potrebito znanje, vjestinu i umijece za uspje$no obavljanje odgovarajucih poslova u kuhinji.

Zadaci:

- prepoznati mjesto i ulogu kvalitetnog kuhara u suvremenoj gastronomiji,

- ste¢i potrebno znanje i vjestinu za obavljanje strucnih poslova i zadataka nakon $kolovanja,

- racionalno iskoristavanje ziveznih namirnica, ostataka jela, ostalih materijala i energije u proizvodnom procesu,

- smiSljeno i racionalno iskoristavanje radnog i slobodnog vremena,

- upoznati nacine vodenja administrativno-ra¢unskim poslova u suvremenoj gastronomiji,

- izra¢unavati prodajne cijene jela i napitaka s razli¢itim marzama kroz kalkulaciju,

- objasniti i prihvatiti vaznost i ulogu normativa u gastronomiji,




- upoznati nacin koriStenja i uporabu racunalske opreme u suvremenoj kuhinji i slasti¢arnici,

- definiranje pojma marketinga i njegova vaznost u gastronomiji,

- usporediti i analizirati konvencionalne i suvremene nacine nudenja i posluzivanja jela,

- upoznati i nauciti znacajke prigodnih obroka te njihov nacin organiziranja i nudenja,

- postici ve¢u slobodu i znanje u projektiranju i sastavljanju prodajnih karata jela,

- uvjezbavati i usporedivati razne varijante menija i jelovnika za razne potrebe i prigode,

- postici potrebno znanje i vjestinu u pravilnom pripremanju, gotovljenju, prezentiranju, izlaganju i posluzivanju raznih

skupina i pojedinacnih jela predvidene ovim nastavnim programom.

SadrZaj

Nastavna cjelina

Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i umijeca)

Nastavni sadrzaji

Administrativho

rac¢unski poslovi

- upoznati se s kuhinjskom administracijom koja
prati u gastronomiji cjelokupni proces rada u
proizvodniji jela i napitaka

- potreba i uloga kuhinjske
administracije u suvremenoj
gastronomiji

- dokumentaciji u gastronomiji koja
prati cjelokupni proces rada i ulazi i
najsitnije pore svih dogadaja

pravome mjestu, u pravo vrijeme i po cijeni
prihvatljivoj za gosta
- objasniti §to je marketinska strategija

gastronomije u sastavu hotelijerstva

suvremene . oy . . . . . .o . . .
.. - prihvatiti pravila, mjesto i ulogu kuhinjske - vrste dokumenata, njihovo pisanje i
gastronomije - . . . .
administracije u suvremenoj gastronomiji pracenje po fazama proizvodnog
- upoznati glavne administrativne, nadzorne i procesa
obracunske poslove u suvremenoj kuhinji - sastavljanje i pisanje trebovanja
- vodenje kuhinjske administracije u sastavu - pisanje i ispunjavanje «Prometa i
hotelske gastronomije zaklju¢nog stanja»
- nauciti izra¢unati prodajnu cijenu proizvoda - sastavljanje i uporaba normativa
(jela) pravilnom uporabom normativa i cijena - evidencija i obracun prodajnih jela
ziveznih namirnica - sastavljanje i uporaba normativa jela
- izra¢unavanje prodajne cijene jela
(kalkulacija)
Marketi - uvidjeti da se marketing usredotocuje na to da
arketing u
& kuharski proizvod (jelo) bude dostupan na - definiranje pojma marketinga i njegova
gastronomiji

vaznost u gastronomiji
- koncepcija i strategija marketinga u
gastronomiji

- marketing u promidzbi gastronomiji

Nacini nudenja i

posluzivanja jela

- nauciti i prihvatiti stru¢no pravilo da svako
pripremljeno i gotovljeno jelo treba na valjan
nacin ponuditi i posluziti te da i najbolje
gotovljeno jelo, a lose posluzeno, nije dobro jelo
- pravilno posluzivanje jela na tanjuru i plitici

- upoznati se sa nacinima i metodama izlaganja i

posluzivanja jela na buffetu

- op¢enito o pravilnom nudenju i
posluzivanju jela

- posluzivanje jela na tanjuru

- posluzivanje jela na plitici

- izlaganje i posluzivanje jela na bufttetu




Prigodni obroci

- objasniti znacajke, mjesto i ulogu prigodnih
obroka u gastronomiji

- nabrojiti i opisati prigodne obroke te njihovu
namjenu u posebnim prilikama i dogadajima

- znati podjelu sve¢anim obroka na obic¢ne i
svecane

- predloziti jela za razne obi¢ne prigodne obroke

- predloziti jela za razne svecane prigodne obroke
- kriticki osvrt na usporedbu i analizu primjera iz
prakse

- op¢e znacajke prigodnih obroka

- obi¢ni obroci (kasna vecera, picnic,
vrtno primanje, suha putna hrana)

- svecani obroci ( cocktail party, buffet,
banket)

Sredstva ponude jela

- shvatiti gastronomsku i promidzbenu ulogu
sredstava ponude jela u svim proizvodnim
odjelima hotelske kuce

- ovladati potrebnim stru¢nim znanjem za
sastavljanje jednostavnih menija bez izbora jela

- ovladati potrebnim stru¢nim znanjem za
sastavljanje prosirenih menija (s razli¢itim brojem
sljedova) u razli¢itim potrebama i prilikama

- samostalno sastavljanje jednostavnijih vrsta
jelovnika

- kriticki osvrt na usporedbu i analizu primjera iz
prakse za pojedine primjere menija i jelovnika

- primjeri sastavljanja jednostavnih
menija bez izbora jela u raznim
prigodama

- primjeri sastavljanja jednostavnih
menija s izborom jela u raznim
prigodama

- primjeri sastavljanja prosirenih menija
(s razlicitim brojem sljedova) u raznim
prigodama

- primjeri sastavljanja jelovnika (prema
raznim potrebama i kategorijama hotela
i ugostiteljskim objekata)

Hladna predjela

- stec¢i potrebno znanje, vjestinu i sklonost za
ukradavanje i dekoriranje svecanijih hladnih
predjela i hladnih izlozaka

- upoznavanje s tehnikom i nacinom oblaganja
kalupa hladetinom

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
ukrasavanje, dekoriranje, izlaganje, prezentiranje i
posluzivanje hladnih predjela od mesa, riba,
rakova, skoljki i glavonozaca

- upoznati se sa hladnim izloScima i njihovim
mjestom i namjenom u gastronomiji

- steci potrebito stru¢no znanje i vjestinu za
odabiranje, pripremanje i pravilno slaganje
odgovarajuce dekoracije i garniture na hladnim

izlo§cima

- oblaganje kalupa hladetinom

- hladna predjela od mesa (razne pastete
i pjenice)

- hladna predjela od ribe, rakova, skoljki
i glavonozaca

- hladni izlosci (znacajke, uloga i
namjena)

- dekoracija i garnitura (za hladne
izloske od mesa, riba i morskih plodova
- hladni izlo$ci od domace stoke i peradi
- hladni izlosci od riba, rakova, $koljki i

glavonozaca




Topla predjela

- ste¢i potrebito znanje i vjestinu u proizvodnji
toplih predjela prema skupinama i vrstama tijesta i
od raznih smjesa

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
izlaganje i posluzivanje raznih vrsta toplih predjela
od tijesta

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje i

posluzivanje toplih predjela od raznih smjesa

- topla (slozenija) predjela od tjestenine
- vrste toplih predjela prema osnovnim
tijestima od kojih se izraduju i to
predjela od: (tvornickih tijesta, domaceg
tijesta, vucenog tijesta, tekuceg tijesta,
hrustavog tijesta, lisnatog tijesta i
prhkog tijesta)

- topla predjela od raznih smjesa

(varenci, nabuijci i hrustavci)

Jela od riba, rakova,

skoljki i glavonozaca

- steci potrebito znanje i vjestinu u proizvodnyji jela
od riba, rakova skoljki i glavonozaca

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje, izlaganje i posluzivanje jela od riba
procesom kuhanja, ogrusavanja, przenja, pohanja,
pecenja i pirjanja

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje, izlaganje i posluzivanje jela od

rakova, $koljki i glavonozaca

- jela od ribe (jela od: kuhane, ogrusane,
przene, pohane, pecene, pirjane i
zapecene ribe)

- jela od rakova, skoljki i glavonozaca na

razne tehnoloske procese

Gotova mesna jela

- steci potrebito znanje i vjestinu u proizvodnji
gotovih jela i otkriti njihovu izdasnost u
proizvodnom procesu

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
izlaganje, prezentiranje i posluzivanje gotovih jela
od: govedine, teletine, svinjetine, janjetine, peradi i
mljevenih mesa s odgovarajuc¢im prilozima i
garniturama

- pravilno odabiranje tehnoloski procesa (pirjanje,
poprzenje i pecenje) za pojedine vrste i dijelove
mesa od kojih se gotove gotova mesna jela

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
izlaganje, prezentiranje i posluzivanje jela od
pernate i dlakave divljac¢i s odgovaraju¢im prilozi i
garniturama

- prepoznati i istaknuti znacajke jela hrvatske
nacionalne kuhinje u promidzbi turistickog
proizvoda opcenito i odredene regije

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje,
izlaganje, prezentiranje i posluzivanje raznih jela
hrvatske

- ste¢i potrebno znanje i vjestinu u pripremanju,
gotovljenju, izlaganju i posluzivanju hladnih

(glavnih) jela od raznih vrsta mesa i peradi

- gotova jela od govedine

- gotova jela od teletine

- gotova jela od svinjetine

- gotova jela od janjetine

- gotova jela od peradi

- gotova jela od mljevenog mesa

- gotova jela od divljaci (pernate i
dlakave)

- hrvatska nacionalna jela (jela:
dalmatinske, istarske, medimursko-
zagorske i slavonske kuhinje)

- hladna jela (jela od mesa domace stoke

ijela od peradi)




Jela po narudzbi

- ste¢i potrebito znanje, brzinu i vjestinu u
proizvodnyji jela po narudzbi te udovoljiti
posebnim Zeljama i zahtjevima gosta

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje i
posluzivanje jela po narudzbi od raznih i
odgovarajucih vrsta i dijelova mesa (procesom
przenja, poprzenja, pohanja i pecenja na zaru)

- znati pravilno odabrati odgovarajuce priloge,
variva i garniture, kao i umake uz pojedina jela po

narudzbi

- jela od przenog mesa
- jela od poprzenog mesa
- jela od pohanog mesa
- jela od zapecenog mesa

- jela od pec¢enog mesa (na Zaru)

Dogotavljanje jela

pred stolom gosta

- upoznati i prihvatiti znacajke ovih jela kao
poseban nacin pruzanja usluga prema potrebama i
zeljama gosta

- poznavati vjestinu stru¢nog rada i racionalizaciju
pokreta, vremena, energije i materijala kog
pruzanja usluga pred stolom gosta

- upoznati se stru¢nim radnjama pred stolom
gosta kao $to su: (sastavljanje i mijeSanje jela,
rasijecanje raznih namirnica, filiranje raznih riba i
kuhanje raznih priloga od tjestenina)

- osposobiti se za pripremne radove, flambiranje i
posluzivanje jednostavnih flambiranih jela od

mesa

- temeljne znacajke dogotavljanja jela
pred stolom gosta

- dogotovljavanje salata i hladnih
predjela pred stolom gosta

- rasijecanje pred stolom gosta

- filiranje pred stolom gosta

- kuhanje pred stolom gosta

- pripremanje fondija od mesa na stolu
gosta

- flambiranje pred stolom gosta (jela od
raznih mesa i jela od ribe, rakova, $koljki

i glavonozaca)

Garniture

- stec¢i potrebito znanje i vjestinu u proizvodnji i
pravilnom odabiranju garnitura za razna jela

- znati pravilno odabrati garnituru prema
osnovnoj namjeni na garniture za mesna jela i

garniture za riblja jela

- podjela garnitura prema osnovnoj
namjeni
- garniture za mesna jela

- garniture za riblja jela




- steci potrebito znanje i vjestinu u proizvodnji

desertnih jela
. J . . . - slatka jela od finog dizanog tijesta

- znati pravilno odabrati desertno jelo prema s ..
i ) . - slatka jela od prhkog tijesta

potrebama i posebnim prigodama ] B
o ] ) o - slatka jela od hrustavog tijesta

- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje, : : .
o o o - slatka jela od lisnatog tijesta
prezentiranje i posluzivanje slatkih jela od finog . ) )
] o N - bistvitne smjese (podjela, osnovne
dizanog, prhkog, hrustavog i lisnatog tijesta te)
vrste

Desertna jela - usvoijiti pripremanje, gotovljenje, prezentiranje i
J J . P . P ) ]. & ) J p o J - pripremanje biskvitnih smjesa
posluzivanje slatkih jela od raznih biskvitnih L .. o
. (tucenje, pecenje, punjenje)
smjesa . N . .
— o b ina i orel - kreme za punjene biskvitnih smjesa i

- usvojiti pripremanje i uporaba ocaklina i preljeva
( 1: ) Prp jetup Py ostalih kola¢a
umaka
o o o - slatka jela od biskvitnih smjesa (razni
- osposobiti se za sastavljanje, gotovljenje, L
. ) o L ) omleti, biskvitni svici i razne torte)
ukrasavanje, prezentiranje i posluzivanje raznih ) . )
. . . - ocakline, fondan, preljevi i umaci

krema u ¢asama i kalupima L.
o o ] ) o - kreme (razne vo¢ne i druge kreme)

- nauciti sastavljanje, pripremanje, gotovljenje i . .
luFivani 'h : nabuiaka od voca |- varenci i nabujci
osluzivanje raznih varenaca i nabujaka od voca
P .J ) ] ' J o - flambirana jela (flambirana slatka jela,
- osposobiti se za pripremanje, flambiranje i . L.
L o flambirana vo¢na jela)
posluzivanje (jednostavnijih) desertnih jela

Metodicke napomene
Kombinira se teorijska i prakti¢na nastava uz koristenje metoda usmenog izlaganja, razgovora, demonstracije i prakti¢nih

radova. Potrebno je inzistirati na problemskoj nastavi i projektnoj nastavi.

Literatura
o Josip Zuvela, udzbenik Kuharstvo 1, 2, 3, Pavlekovi¢, Dubrovnik
o Slobodan Ivanovi¢, stru¢na knjiga «Kuharstvo 1,2,3,», Skolska knjiga, Zagreb

6.8.4. Zastita na radu

RAZRED: 1. (prvi)
TJEDNI (UKUPNI) FOND SATI: (od 10 do maksimalno 70)

CIL)

Stjecanje znanja, vjestina i navika u promjeni zastite na radu i osobnih sredstava zastite u cilju sprecavanja opasnosti i
ocuvanja zivota i zdravlja.

ZADACI:

- upoznati se s vazno$c¢u primjene mjera zastite na radu i osobnih sredstava zastite,

- usvojiti znanja o zakonskih obvezama i odgovornostima primjene mjera za sprjecavanje ozljeda,

- razviti sposobnosti obavljanja radnih operacija na siguran nacin,

- primijeniti naucena znanja i vjestine za pruzanje prve medicinske pomoci kod ozljeda,

- osposobiti se za svakodnevnu uporabu osobnih sredstava zastite,

Sadrzaj
Razred 1. (prvi)



Nastavna cjelina

Ocekivani rezultati

/znanja, vjestine i umijeca/

Nastavni sadrzaji

- Zakonska regulativa zastite na

radu

-Upoznati svrhu primjene zakona u cilju
sprjecavanja ozljeda na radu, profesionalnih
bolesti i drugih bolesti u svezi s radom te

zastita radnog okolisa

-Vaznost Zakona o zastiti na radu

- Sto je sve propisano za osobnu
zatitu

-Koji su subjekti Zakona o zastiti na
radu, njihova prava, obveze i
odgovornosti

-Sto sve obuhvaca sustav pravila koja
se primjenjuju po Zakonu o zastiti
na radu

-Sto sadrze osnovna pravila zastite
na radu

-Tko su osobe na radu prema ovom
Zakonu

-Sto se smatra sredstvima rada

- Prava, obveze i odgovornosti
subjekata u provedbi zastite na

radu

-Upoznati propise radnog zakonodavstva
-Upoznati se s odgovornostima poslodavca za
primjenu mjera zastite na radu

-Postupak poslodavca u slucajevima ozljede
na radu

-Informirati se o zada¢ama majstora-
stru¢nog ucitelja prema ucenicima na praksi
glede primjene Zakona o zastiti na radu
-Upoznati obveze tijekom prakti¢ne nastave u

primjeni Zakona i osobnih sredstava zastite

-Propisi radnog zakonodavstva
kojima se ureduju obveze i
odgovornosti u svezi zastite na radu
-Prava, obveze i odgovornosti
poslodavaca i njihovih ovlastenika
-Obveze i dogovornosti majstora
stru¢nog ucitelja u provedbi mjera
zadtite na radu

-Obveze i prava ucenika koji su kod

poslodavca na prakti¢noj nastavi

-Opasnosti za sigurnost i zdravlje
zaposlenika i u¢enika na
poslovima kuhara s preventivnim

mjerama djelovanja

-Upoznati razlicite izvore opasnosti uz
primjenu preventivnih mjera zastite
-Primjena procjene opasnosti i njena vaznost
za zastitu na radu

-Upoznati se s nac¢inima izbjegavanja
opasnosti i Stetnosti na samom izvoru
-Upoznati se s posljedicama ozljedivanja i
njihovom utjecaju na sposobnost radnika
-Upoznavanjem s primjenom zamjene
opasnog neopasnim ili manje opasnim
-Davanje prednosti skupnim mjerama zastite
pred pojedina¢nim

-Prilagodavanje tehnickom napretku

-Mehanicki izvori opasnosti
-Opasnosti od padova na radnim
povrsinama

-Opasnosti od uporabe aparata i
strojeva koji se napajaju elektricnom
energijom

-Ozljede od stakla i drugih ostrih
predmeta koje upotrebljavaju u svom
radu

-Tjelesni napori i neprirodan polozaj
tijela

-Prekomjerno uzimanje alkohola i
droge

-Utjecaj pusenja i duhanskog dima
-Opasnosti od buke i vibracija
-Nepovoljni mikroklimatski uvjeti
-Ostecenja uzrokovana vrué¢im

zrakom i teku¢inama




-Nauciti uzroke izbijanja pozara

-Upoznati se s opasnostima pozara
-Opasnosti i primjene mjera zastite [ -Nauciti metode gadenja pozara

od pozara i eksplozija -Nauciti primijeniti nekoliko vrsta aparata za

gasenje pozara teorijski i prakti¢no

-Osnovne spoznaje o gorenju i
gadenju

-Osnove gasenja pozara

-Sredstva za gasenje pozara
-Uporaba rucnih aparata za gasenje

pocetnih pozara

-Primjena osobnih sredstava -Upoznati i nauciti primijeniti osobna

zastite sredstva zastite na radu za zanimanje kuhar

-Sredstva za zastitu sluha

-Sredstva za zastitu organa za disanje
kod kaplji¢nih infekcija

-Sredstva za zastitu ruku

-Pravilna obuca u zanimanju kuhar i
sredstva za zastitu stopala

-Mjere i nacini za sprjecavanje

$irenja zaraznih bolesti

-Nauciti i znati primijeniti razli¢ite metode
-Pravila pruzanja prve pomoc¢i pruzanja prve medicinske pomo¢i teorijski i

prakti¢no

-Pregled ozljedene osobe
-Postupci kod gusenja stranim
predmetom (hrana)

-Stanje nesvijesti i pruzanje prve
pomoci

-Klini¢ka smrt i postupci
ozivljavanja

-Metode zaustavljanja vanjskog
krvarenja

-Postupci kod razli¢itih uzroka
ranjavanja ( povrede o$trim
predmetima, strelne rane,
prignjecenja)

-Postupak kod unutarnjeg krvarenja i
stanja Soka

- Prijelomi kostiju i imobilizacija
-Postupci kod trovanja alkoholom i

drogama

LITERATURA
1. Grupa autora: «ZASTITA NA RADU ZA UCENIKE STREDNJIH SKOLA»

Metodicke napomene

Nastava se izvodi u ucionici uz primjenu video zapisa, grafoskopa, LCD projektora, opreme za prakti¢nu nastavu iz prve

pomoci, ploce i krede.

Nastavne metode su : predavanje, razgovor s primjerima iz prakse, izrada seminarskih radova, prakti¢na nastava iz prve

pomocdi.

Program se ostvaruje frontalnim oblik rada, rad u paru, rad u grupi i samostalni rad.

Za izvodenje nastave iz zastite na radu najvaznije je povezivati prakti¢nu nastavu s primjenom osobnih sredstava zastite,

upoznavanja mogucih opasnosti s prijedlogom mjera za sprjecavanje istih i napomenama za pruzanje pomod¢i u slucaju

ozljeda.

6.8.5 Bonton

Razred: 1.




Tjedni (ukupni) fond sati: maksimalno 35

Cilj

Upoznati ucenike sa znacajem uljudnog ponasanja i primjenom u ugostiteljstvu.
Kako bonton ¢ini bit struke svakog ugostitelja, a kvaliteta usluge zavisna je od pravilnog odnosa prema korisnicima, bonton
zahtijeva svakodnevnu primjenu u zanimanju kuhar. Poslovna etika ugostiteljskog objekta zahtijeva radnika koji svakog
trenutka svojim ponasanjem zna doprinijeti razvoju i napretku te etike.

Zadaci:

- razvijati svijest i sposobnost o pozeljnim oblicima ponasanja ugostiteljskih djelatnika,

- postovanje navika (pravila) i statusnih simbola tvrtke,

- postovati tudu osobnost u procesu rada u cilju zastite meduljudskih odnosa,

- poznavanje i primjena profesionalnog postenja,

- razvijanje sposobnosti srda¢nog pozdravljanja i primjene osmijeha u cilju znaka dobrodoslice,

- primjena pravila osobne higijene, ¢istoce ruku i odjece kao preduvjet dobre komunikacije

- primjena znakova paznje kod dobrodoslice, tijekom jela i nakon jela,

- razvijanje sposobnosti rjeSavanja konfliktnih situacija,

- pravilno ponasanje kod prijema napojnice,

- zadrzavanje iste razine kvalitete u svim situacijama,

- primjena i po$tovanje ku¢nog reda skole, tvrtke gdje se obavlja prakti¢na nastava i profesionalna djelatnost,

- pravilna uporaba tona glasa i neverbalnog komuniciranja bitnog za profesiju kuhar,

- primjena lijepog ponasanja u situaciji bolesti gosta, prekomjernog uzimanja alkohola, droge ili neprimjerenog
ponasanja prema suprotnom spolu,

pravila lijepog ponasanja kod prijema i ispracaja gostiju.

SadrZaj:
. Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i . ..
Nastavna cjelina B Nastavni sadrzaji
umijeca)
L. Suvremena definicija Spoznati znacaj i pojam bontona u Objasnjenje rijec¢i bonton, porijeklo
uljudnog ponasanja (bontona) suvremenom drustvu rijeci i kada se pojavljuje
Upoznati vaznost postivanja utvrdenih pravila
u svakodnevnim situacijama
2. Razvoj bontona tijekom | Upoznati razli¢itosti i promjene dogovorenih | Analiza uljudnog ponasanja u
povijesti normi uljudnog ponasanja kao refleksiju raznim povijesnim razdobljima
kulturnog nasljeda, obic¢aja, odgoja, politike,
vjere i niz drugih drustvenih pojava i
postupaka koji utje¢u na pojedince da reagiraju
na svojstven nacin primjeren drustvenoj
sredini i vremenu
3. Interakcija bontona i Usvojiti pojam bontona kao interdisciplinarne |Bonton u ugostiteljstvu
ugostiteljstva kategorije ljudskog komuniciranja u ¢ije
funkcioniranje se ukljucuje ugostiteljstvo




4. Priprema za posao u

funkciji bontona

5. Poslovno komuniciranje

ugostiteljskih djelatnika

6. Uspostavljanje kontakta s

gostom

7. Pravila uljudnog
ponasanja u komuniciranja s

gostom

8. Verbalna i neverbalna

komunikacija

9. Op¢e odrednice uljudnog

ponasanja za stolom i na stolu

10.

ugostiteljskim djelatnostima

Socijalni odnosi u

11.

bontona na svim razinama u

Aplikacija suvremenog

ugostiteljstvu

Meduzavisnost psihicke, tjelesne i
profesionalne pripreme kao osnove uljudnog

ponasanja u ugostiteljstvu

Upoznati s vaznosti poslovnog komuniciranja
Definicija verbalne i neverbalne komunikacije
Ukazati na vaznost komunikacije u
ugostiteljstvu kao neophodnog elementa struke
svakog ugostitelja

Vaznost uljudnog ponasanja u uspostavljanju
kontakta s gostom kao bitne odrednice uspjeha
u poslu

Podsjetiti ucenike na konkretne situacije
odnosa ugostitelj — gost

Uvjezbavanje istih kroz igranja uloga

Usvojiti pravila uljudnog ponasanja u
komuniciranja s gostom, interdisciplinarnim
pristupom u suradnji s nastavnim predmetima

struke i hrvatskog jezika

Upoznati sa zakonitostima verbalne i
neverbalne komunikacije i vaznost umijeca
verbalnog komuniciranja, odnosno, udjela koji
neverbalna komunikacija ima u cjelokupnom

komuniciranju

Konkretizirana primjena bontona u
ugostiteljstvu svojstveno tipi¢no nasoj

drustvenoj zajednici

Upoznati ucenike s pozeljnim oblicima
ponasanja osobe koja pruza uslugu gostima
Upoznati s nuznosc¢u stvaranja socijalnih
odnosa, kao $to su: ljubaznost, gostoljubivost,

obzirnost, postovanje, tolerancija i dr.

Prilagodba obicaja s kojima smo intimno srasli
i koji su dio nase osobnosti u nova zZivotna
okruzenja konkretno vezana uz ugostiteljstvo i

op¢enito meduljudski odnosi.

Oblici pripreme za posao, znacaj
psihicke, fizicke i profesionalne

pripreme

Pojam i vrste komuniciranja
Vaznost komuniciranja kao uvjet

uspjes$nosti rada

Pozeljni oblici ponasanja kuhara,
kuhara i slasti¢ara s gostom, aliiu
medusobnim odnosima
Upoznavanje s dinamikom igranja

uloga

Diskusija i primjene pravila uljudnog

ponasanja

Elementi verbalne komunikacije

Elementi neverbalne komunikacije

Zakonitosti primjene bontona u
ugostiteljskim objektima usporedba s

drugim zemljama

Pojam socijalnih odnosa

Sadrzaj socijalnih odnosa

Pozeljne osobine ugostiteljskog
djelatnika

Pojam motivacije




Upoznavanje s dvojako$¢u njegove
zivotne uloge: profesionalno

ugostitelja, u slobodno vrijeme gost

6.8.5. Nastavni predmet: Ugostiteljsko posluZivanje s vjeZbama

Razred: 1. (prvi), 2. (drugi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 65

Cilj
Stvoriti kod u¢enika spoznaje neophodne za savladavanje stru¢nih sadrzaja tijekom obrazovanja, u zanimanju kuhar,

te primjena ovih znanja u razli¢itim situacijama.

Zadaci

- objasniti znacaj ugostiteljskog posluzivanja u ukupnoj ugostiteljskoj privredi;

- navesti i opisati radne prostore;

- upoznati elemente i oblike opremanja ugostiteljskih objekata;

- izredi vaznost kulturoloskog aspekta u ugostiteljstvu;

- upoznati vrste i sadrzaj dnevnih obroka;

- razvijati znacaj pripremnih radova u ugostiteljstvu;

- objasniti sustave i faze posluznog procesa

- objasniti sredstva ponude, te elemente posluzivanja, rada u baru i prigotovljavanja jela kod stola gosta.

SadrZaj

.. Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i . . .
Nastavna cjelina Nastavni sadrzaji

umijeca)

o Nauciti osnovna znanja i primijeniti bitne | Pojam ugostiteljskog posluzivanja
1 Osnovne ugostiteljskog o L s el L
oo karakteristike posluzivanja. Vaznost ugostiteljskog posluzivanja u
posluzivanja

kuharstvu.

. o Nabrojati i pokazati glavne ugostiteljske
2. Prostorije u ugostiteljskim B o .
T prostorije. Glavne ugostiteljske prostorije.
poslovnim jedinicama ) . . o N
Pravovremeno i na odgovarajudi na¢in Pomo¢ne ugostiteljske prostorije.

koristiti pomo¢ne ugostiteljske prostorije.




3. Oprema ugostiteljskih
poslovnih jedinica

Znati odrediti, urediti i odrzavati namjestaj u
ugostiteljskom objektu.

Definirati ulogu pojedinog namjestaja u
ugostiteljstvu.

Obrazloziti vrstu i koli¢inu posuda u
ugostiteljskim objektima i poslovnim
jedinicama.

Pravilno upotrijebiti, odrzavati i skladistiti
pribor za jelo.

Ispravno rukovati i adekvatno odrzavati
uredaje i aparate u ugostiteljstvu.

Nabrojati i navesti namjenu pojedinog sitnog
stolnog inventara, te isti pravilno

upotrebljavati u funkciji rada.

Namjestaj u razli¢itim ugostiteljskim
objektima i njihovim dijelovima.
Uloga i vrsta rublja.

Posude u ugostiteljstvu.

Pribor za jelo.

Uredaji i aparati u ugostiteljstvu.
Sitni stolni inventar.

4. Posluzno osoblje

Odrediti kvalitetu i kvantitetu ugostiteljskog
osoblja u pojedinom ugostiteljskom objektu.

Kultura ugostiteljskog osoblja

5. Obroci u ugostiteljstvu

Nauditi sastav i obim dnevnih obroka.

Izreci znacajke izvanrednih obroka

Dnevni obroci u ugostiteljstvu.

6. Pripremni radovi

Obaviti pripremne radove u razli¢itim
ugostiteljskim objektima i poslovnim

jedinicama.

Pripremni radovi u razli¢itim

ugostiteljskim cjelinama.

7. Sustavi poslovanja u

ugostiteljstvu

Prepoznati pansionski sustav i djelovati u
njemu.

Nauciti karakteristike a la carte sustava
poslovanja i rada u njemu.

Razlikovati all inclusive sustav poslovanja

Pansionski sustav poslovanja.
A la carte sustav poslovanja.

All inclusive sustav poslovanja.

8.Faze posluznog pr ocesa

Obaviti rezervaciju ugostiteljskih usluga.
Na pravilan nacin docekati, prihvatiti i
smjestiti gosta/goste.

Izvrsiti prodaju i boniranje ugostiteljske
usluge.

Donijeti i postaviti odgovarajuci pribor
postujudi ugostiteljska pravila i pravila bon-
tona.

Dopremiti jela i pi¢a do gostova stola i
obaviti proces posluzivanja.

Ispravno naplatiti ugostiteljsku uslugu.

Ispratiti gosta i obaviti zavr$ne radove.

Rezervacija, docek, prihvat i smjestaj
gosta(-iju).

Prodaja i evidentiranje narudzbe.
Postavljanje stolne postave.
Dopremanje jela i pic¢a do stola gosta(-
iju).

Naplacivanje ugostiteljske usluge.
Ispracaj gosta.

Zavr$ni radovi.

9. Sredstva ponude i prodaje u

ugostiteljstvu

Nauditi karakteristike razlic¢itih sredstava

ponude jela i pica.

Sredstva ponude jela.

Sredstva ponude pica




Nauciti vrste aperitivnih pi¢a i odrediti
njihovu ulogu te ih pravilno posluziti.
Prepoznati i ispravno posluziti rakije po vrsti

i kvaliteti. o o .,
o R Posluzivanje aperitivna pica.
Izredi karakteristike likera. o .
o o Posluzivanje rakija.
Objasniti , vrste, karakteristike i nacine L
L Posluzivanje likera

o posluzivanja piva. o
10. Osnovne vrste pica i L o Posluzivanje piva.
B o Izdvojiti dizestivna pica i objasniti njihovu o
njihovo posluzivanje 1 Posluzivanje dizestivnih pica.
ulogu.
5 o o o Posluzivanje vina.
Definirati grupe vina i odrediti nacin njihova | _ o o
luSivan Pripremanje i posluzivanje
osluzivanja.
P . J ] ) o bezalkoholnih pi¢a i napitaka.
Nauditi razlikovati bezalkoholna pica i

napitke kao i njihovo posluzivanje u
razli¢itim ugostiteljskim objektima i

poslovnim jedinicama.

Izreci vrste barova i prepoznati njihovu

komplementarnost. Karakteristike barova.
Pokazati i pravilno upotrijebiti osnovni sitni |Inventar u baru.
o inventar u baru. Osoblje u baru.
11. Posluzivanje u baru o ) L L
Nabrojati osoblje u baru i izre¢i im radne Organizacija rada u baru.
obveze. Pripremanje osnovnih barskih
Organizirati posao u baru. mjeSavina.

Redi i pripremiti osnovne barske mjesavine.

Obaviti poslove pripremanja jela kod stola

gosta kuhanjem. )
Kuhanje kod stola gosta.

Pravilno rasje¢i, filirati i filetirati jelo kod ) ] T L
ol . Rasjecanje, filiranje i filetiranje.
stola gosta.
12. Nacini dogotovljavanja jela g, ) o o .. |Flambiranje slanih i slatkih jela.
Navesti znacajke flambiranja slanih i slatkih ] o
kod stola gosta _ Pripremanje friture.
jela kod stola gosta. oo . L
o o Ostali nacini dogotovljavanja jela kod
Nauditi pripremiti frituru.
o ) ) o stola gosta.
Opisati ostale nacine dogotovljavanje jela

kod stola gosta.

Metodicke napomene

Nastava se izvodi u kabinetu ugostiteljskog posluzivanja koji treba biti opremljen neophodnim inventarom i opremom. Za
izvodenje ovog predmeta treba imati video kasete, folije i stvarna sredstva ponude. U zornom prikazu potrebito je da
kabinet ugostiteljskog posluzivanja bude opskrbljen s ve¢im brojem alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a i mirodija. Operativni

program treba povezati sa srodnim predmetima.

Obveze ucenika

Svaki ucenik duzan je redovito dolaziti na nastavu te za potrebe nastave imati propisani udzbenik i biljeznicu (format po

izboru).

Provjeravanje i ocjenjivanje postignuca



Uz redoviti dolazak na nastavu, provjere usvojenosti znanja:
- kradi zadaci i pitanja nakon svake nastavne cjeline,
- usmena provjera znanja i umijeca;

samostalna izrada sredstava ponude.

6.8.7. Nastavni predmet - Osnove racunalstva s vjeZbama

1. (prvi) razred:

Tjedni fond sati: 2 Godisnji fond sati: 70 Grupnirad: 2 grupe

Cilj

Pripremanje ucenika za koristenje informacijsko komunikacijske tehnologije u rjesavanje u razlicitih zadataka tijekom

skolovanja te stjecanje vjestina koje omogucavaju informacijsku pismenost i primjenu informacijskih znanja u zanimanju.

Zadaci

Stvoriti opremske i didakticko-metodicke uvjete kako bi ucenici mogli razumjeti primjenu informacijsko komunikacijske

tehnologije kroz stvarno koristenje te tehnologije u okruzenju rac¢unalske ucionice
Omoguciti uc¢enicima da se prilagode novoj tehnologiji rada u okruzenju umreZzenih racunalskih uc¢ionica.

Kod ucenika razvijati dobre radne navike glede korektnog rada s racunalima i njihovim priklju¢cima ¢ime se ostvaruju

pretpostavke sigurnog rada tehnicke opreme i povjerenja ¢ovjeka u opremu.
Ucenici bi trebali koristiti racunala kompetentno i inteligentno u svakodnevnom zivotu.

Za proceduralne vjestine poticati ucenike za to¢no stvaranje algoritama procedura i to preko upotrebe visoko jasne vjezbe

simulacije. Simulacije bi trebale replicirati stvaran posao i okoli§ u njemu $to je pribliznije moguce.
Ucenici bi trebali znati koristiti usvojena znanja i stecene spoznaje za rjesavanje rutinskih problema u ostalim predmetima.

Bogatstvom didakti¢cko metodickih ideja osposobiti ucenike za kvalitetnu navigaciju kroz racunalske, korisnicke, mrezne

(LAN) i Internet resurse.

Pripremanje ucenika za primjenu informacijsko komunikacijske tehnologije u pou¢avanju s posebnim naglaskom na

organizaciju nastave na nacelima online izobrazbe (Internet i Intranet).

SadrZaj

OCEKIVANI REZULTAT (ZNANJA, VJESTINE

NASTAVNA CJELINA .
I UMIJECA)

NASTAVNI SADRZAJI




Oprema i moguénosti

ra¢unalske ucionice

Operativno identificirati informacijsko

komunikacijsku opremu racunalske ucionice.

Racunala i priklju¢ni uredaji.

Softverska potpora radu racunalske

Racunalo i njegov

operacijski sustav

Poznavati moguénosti instalirane  softverske | ucionice.
potpore radu rac¢unala i korisnika. Mrezno okruzenje racunalske
Poznavati  organizacijski model — umrezenih [ucionice.
racunala, te tehnicke pretpostavke za rad|Komunikacijski resursi racunalske
umreZenih racunala. ucionice.
Poznavati instalirane komunikacijske resurse|Kako na Internet iz okruzenja
rac¢unalske ucionice. rac¢unalske ucionice?
Kako primati i slati e-postu iz
okruZenja racunalske ucionice?
Operativno identificirati racunalo i njegove Racunalo i njegovi priklju¢ni uredaji.

priklju¢ne uredaje, te poznavati namjenu svakog
od njih.

Znati spojiti priklju¢ne uredaje na racunalo.
Poznavanje i pridrzavanje korektnih procedura
rada tijekom podizanja operacijskog sustava i

prijavka korisnika na racunalo .
Znati otvoriti programe i korisnicke resurse preko
objekata precica dvostrukim klikom misa i

situacijskim izbornikom.

Operacijski sustav racunala.
Procedure rada tijekom podizanja
operacijskog sustava.

Radni stol operacijskog sustava i glavni
izbornik operacijskog sustava.

Tehnike rada s miSem: dvostruki klik i

uporaba situacijskog izbornika.




Korisnicki resursi na

rac¢unalima

Poznavanje temeljne organizacije korisnickih
resursa na radnom stolu operacijskog sustava.
Nabrojiti i objasniti funkcije pojedinih komponenti
resursa Moje racunalo i pogledati njihova svojstva.
Umjeti napraviti model pohrane dokumenata u
mape, tako da bude dostupan i ostalim racunalima
u mrezi.

Preko resursa Moji dokumenti znati objasniti
dobar
racunalu s obzirom na vrste dokumenata -
datoteka.

model organiziranja dokumenata na

Putem resursa Moje mrezZno mjesto znati prema
zadanoj adresi pronac¢i dokumente na klijent i

posluziteljskom rac¢unalu.

Ste¢i trajne spoznaje o navigaciji kroz racunalske i
datotecne resurse kako bi mogli djelotvorno
koristiti pozitivan transfer spoznaja na sve slicne
situacije u kojima se trazi poznavanje umijeca

navigacije spomenutim resursima.

Pregledati sadrzaj resursa Smece i po potrebi

restaurirati dokument pohranjen u tom resursu.

Poznavanje  temeljnih  pojmova  Internet
tehnologije. Prikljucak na Internet i osnovni resursi

Internet preglednika.
Sto su i kako rade web stranice?

Znati oti¢i na Internet portal prema zadanoj adresi
i znati do¢i na odredene stranice na Internetu
preko uporabe klju¢nih rijeci i web trazilica.

Znati poslati i primiti jednostavnu poruku e-
postom putem preglednika e-poste i/ili preko
webmaila.

Na koja pitanja tijekom rada s
racunalom korisnik treba uvijek imati

spremne odgovore?

Namjena i sadrzaj resursa Moje

racunalo.
Namjena i sadrzaj resursa Moji
dokumenti.
Namjena i sadrzaj resursa Moje

mrezno mjesto.
Namjena i sadrzaj resursa Smece.

Navigacija na Internetu uporabom

jednog od Internet preglednika
posljednje generacije.
Slanje i primanje elektronicke poste

preglednikom e-poste ili webmailom




Procedure rada s
programom za obradu
teksta

Pokretanje programa preko objekata precica; bilo iz
glavnog izbornika, statusne linije ili radnog stola

operacijskog sustava.

Poznavanje sastavnice osnovnih alata na radnom

stolu programa za obradu teksta.

Izvodenje navigacije kroz racunalske i mrezne
(LAN) resurse do adrese postojeceg dokumenta na

klijent racunalu i posluziteljskom ra¢unalu.

Otvaranje postojeceg dokumenta i pregledavanje

sadrzaja dokumenta.
Znati otvoriti sustav Pomoc¢i i znati se sluziti njime.

Poznavanje temeljnih odrednica dokumenta i

njihovo postavljanje na dokumentu: format
dokumenta, margine, zaglavlje i podnozje, tijelo

teksta i odlomak.

Znati podesiti margine, polozaj dokumenta i izbor

formata dokumenta.

Znati izabrati oblik prikaza dokumenta na sucelju
radnog stola programa za obradu teksta: obican,
web izgled i izgled ispisa.

radnom

Znati teksta na

dokumentu i postaviti na¢in rada s ukljucenim

postaviti  granice

znakom paragrafa.

Poznavanje umijeca navigacije kroz racunalske i
LAN resurse.

Operativno poznavanje pojmova kao $to su: adresa
dokumenta, naziv datoteke i tip datoteke.

Pokretanje programa za obradu teksta.
Radni stol programa za obradu teksta.
Postava alatnih traka na radni stol.

Pogled na racunalske resurse iz radnog
stola programa za obradu teksta.
Pregled sadrzaja teksta dokumenta.
Koristenje sustava Pomo¢i ugradenog
u program za obradu teksta.
Oblikovanje dokumenta: margine i
formata papira.

teksta u dokument

tipkovnice.

Unos preko

Prvo pohranjivanje dokumenta.

Uredivanje teksta dokumeta uporabom

tipkovnice.

Metodicke napomene

Kombinira se teorijska 1 prakti¢na nastava uz koristenje metoda usmenog izlaganja, razgovora, demonstracije i

prakti¢nih radova. Potrebno je inzistirati na problemskoj nastavi i projektnoj nastavi.

6.9. — Prakticna nastava u ugostiteljskom objektu

Nastavni predmet: PRAKTICNA NASTAVA

Razred: 1. (prvi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 540

Cilj:

- upoznavanje i stjecanje pravilnih radnih navika, znanja i vjestina za uspjesno obavljanje odgovaraju¢ih poslova u

kuhinj.

Zadaci:

- prepoznati i znati izvore opasnosti pri radu i potrebne mjere zastite,

- primjenjivati stecena teorijska i ostala stru¢na znanja u prakti¢cnom i korisnom radu suvremene kuhinje,




- osposobiti se citanje strucne literature i njezinu primjenu u praksi,

- razviti radne navike (urednost, to¢nost, pazljivost i odgovornost) prema radnim zadacima,

- usavrsavati toleranciju prema drugim sudionicima u radu i privikavanje na zajednicki rad,

- stvarati smisao za stvaralastvo,

- biti spreman na tijesnu i korisnu suradnju,

- navikavati se na Zivot, obveze i rad,

- racionalno iskori$tavanje vremena, prostora, radne snage i materijala,

- stjecanje potrebnog znanja, osposobljenosti i vjestina za samostalno pripremanje, gotovljenje,

pravilno prezentiranje i posluzivanje raznih skupina i vrsta jela predvidene ovim programom.

Sadrzaj

Nastavna cjelina

Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i

umijeca)

Nastavni sadrzaji

Ugostiteljsko kuharstvo

- usporediti i analizirati jelo koje ima sve
znacajke suvremene, zdrave, kreativne,
jednostavne i autohtone prehrane s jelom koji
nema te kakvoce

- upoznati se na licu mjesta s izvorima
opasnosti na radnom mjestu, te poduzimanje
potrebitih mjerai postupaka da se sprijeci
takva opasnost

- steé¢i uvid u kreativnost, atraktivnost i

zanimljivost poziva i zanimanje

- uloga i zadatak kuharstva u ljudskoj
prehrani

- mjesto i uloga proizvoda (jela) u turistickom
proizvodu

- mjesto i uloga kuharstva u ugostiteljstvu

- temeljne znacajke zanimanja kao preduvjet
za uspjesno obavljane poslova na radnom
mjestu

- rad na siguran nacin

Povijest i razvoj

kuharstva

- na tipi¢nim jelima demonstrirati i prikazati
osobitosti i znacajke poznatijih svjetskim
kuhinja

- posebno istaci i demonstrirati jela hrvatske,
nacionalne, narodne i regionalne kuhinje

- znacajke vaznijih svjetskih kuhinja
(francuske, talijanske, $panjolske, portugalske,
becke, britanske, ruske, orijentalne,
madarske, americke, kineske, japanske i
hrvatske kuhinje)




Ugostiteljska kuhinja

L

Organizacija rada u

- upoznati se sa svim glavnim i sporednim
kuhinjskim prostorijama te njihovom
funkcionalno$¢u i racionalnim rasporedom

- prepoznati i komentirati sve pozitivne uvjete
za rad koje treba imati jedna suvremena
kuhinja

- osposobiti se za odrzavanje, ¢id¢enje i
koristenje raznim termickim uredajima,
strojevima, posudem, namje$tajem, alatom i

svekolikim inventarom

- posjetom raznim hotelskim i ugostiteljskim
objektima prepoznati razne kuhinje koje se
razlikuju prema: (opcem programu rada,

kategorizaciji, velicini i kapacitetu,

- glavne i sporedne kuhinjske prostorije
(gradevinsko-arhitektonski, funkcionalni,
radni i sanitarno-higijenski uvjeti)

- ¢jelokupni suvremeni kuhinjski blok

- oprema suvremene ugostiteljske kuhinje

- vrste ugostiteljskih kuhinja

kuhinji S L ) { organizacija radnoga procesa u ugostiteljskoj
specificnostima u organizaciji rada, izborom .
R o ' kuhinji (kroz sve faze)
glavnim Ziveznih namirnica, djelokrugu rada o L
o { nacini organiziranja radnoga procesa u
radnog procesa te prema vremenu i nacinu oo L. )
crd _ ovoda — jela) razli¢itim uvjetima poslovanja
izdavanja proizvoda - jela
4 p / ) o , { osoblje ugostiteljske kuhinje
- upoznati radno osoblje u kuhinji, broj ) )
o . i ] 1 dnevni obroci
izvrsilaca te njihovu  kvalifikacionu
strukturu
- steci potrebito znanje i vjestinu u
tehnoloskim procesima gotovljenja Ziveznih
Tehnoloski postupci namirnica

gotovljenja ziveznih

namirnica

- nauciti pravilno odabiranje izvora energije te
prenosioce potrebne temperature

- prilagoditi svakoj namirnici odgovarajuci
tehnoloski postupak gotovljenja

- demonstrirati pojedine tehnoloske postupke
na glavnim predstavnicima pojedinih skupina

namirnica

- potreba i smisao termicke obrade ziveznih
namirnica

- vrste i znacajke tehnoloskih postupaka

- strucni izrazi

- nazivi jela




7iveZne namirnice

- prepoznavanje raznih vrsta povréa i njihove
skupine

- pravilno pripremanje (¢i$¢enje, guljenje,
pranje, oblikovanje, sjecenje i usitnjavanje
raznih vrsta povréa za razne tehnoloske
procese

- prepoznati razne vrste zacina i mirodija te
njihovu primjenu u praksi

- prepoznavanje raznih vrsta i dijelova mesa
raznim zivotinja te njihovu namjenu u
proizvodnji jela

- prepoznavanje raznih vrsta riba, rakova,
skoljki i glavonozaca

- pravilno pripremanje ribe (¢is¢enje, guljenje,
vadenje utrobe i $krga, pranje, cijedenje,

rasijecanje) za razne tehnoloske procese

- osnovna podjela i podrijetlo Ziveznih
namirnica

- zivezne namirnice biljnog podrijetla

- podjela, vrste i uporaba povréa u kuharstvu
i opcenito u prehrani

- zadini i mirodije

- vaznost i uloga zacina i mirodija u
kuharstvu

- zacini (znacajke, podjela i uporaba)

- mirodije (znacajke, podjela i uporaba)

- zivezne namirnice zivotinjskog podrijetla
- podjela, vrste iuporaba mesa u kuharstvu
- mesa riba, rakova, skoljki i glavonozaca

- podjela, vrste i uporaba mesa od riba,
rakova, $koljki i glavonozaca u kuharstvu

- smrznute namirnice i polupreradevine u

kuharstvu

Osnove jela

- pripremanje, gotovljenje i pravilna uporaba
raznih uporaba (ekstrakta, marinada, smjesa,
nadjeva, sredstava za zgu$njavanje, mjesavina s
maslacem, temeljaca i umaka)

- nacini ¢uvanja i odrzavanja raznih osnova jela

- temeljne znacajke osnova jela

- podjela i vrste osnove jela

- pripremanje, gotovljenje, ¢uvanje i uporaba
(ekstrakta, marinada, smjesa, nadjeva,
sredstava za zgus$njavanje, mjesavina s

maslacem, temeljaca i umaka)

- osposobiti se za samostalno pripremanje,

Zajutrak gotovljenje i izdavanje raznih vrsta napitaka ) .. )
) - o - temeljne znacajke zajutarka
- samostalno pripremati i gotoviti jednostavna L
. . e - topli napitci
jela za zajutrak od jaja i Zitarica ) i .
o L i ) . |- jednostavna jela za zajutrak
- asistirati i pomagati tijekom izdavanje raznih )
) o - vrste zajutraka
vrsta zajutraka na buffet i integral sustavu
posluzivanja
- temeljne znacajke hladnih predjela
Hladna predjela - podjela hladnih predjela

- promatrati i asistirati tijekom pripremanja,
gotovljenja, izlaganja i posluzivanja raznih
salata i ostalih hladnih predjela od jaja, i
povréa

- osposobiti se za samostalno pripremanje

raznih vrsta jednostavnih sendvica

- ukrasavanje, izlaganje, prezentiranje i
posluzivanje hladnih predjela

- razne salate (zacinjene majonezom i salate
zacinjene octenim umacima)

- hladna predjela od jaja

- hladna predjela od povréa

- sendvici




- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje i

Juhe izdavanje jednostavnih bistrih juha i - temeljne znacajke juha
jednostavnih priloga za iste juhe - podjela juha
- pomagati i pratiti tijekom pripremanja, - bistre juhe
gotovljenja i izdavanja jednostavnih gustim - prilozi za bistre juhe
juha od povréa i zitarica - guste juhe (od povr¢a, zitarica i
brasna)
Topla predjela - temeljne znacajke toplih predjela

- u grupnom radu samostalno ili uz pomo¢
pripremati, gotoviti, izlagati i posluzivati
jednostavna topla predjela od: (jaja, povr¢a,
tjestenina, rize, riba, rakova, $koljki i

glavonozaca)

- podjela toplih predjela

- topla predjela od jaja

- topla predjela od povréa

- topla predjela od tjestenina

- topla predjela od rize

- topla predjela od riba, rakova, skoljki i

glavonozaca

Prilozi i variva

- nauciti jednostavne tehnoloske postupke
gotovljena jela od povréa (kuhanjem, pirjanjem
i przenjem)

- uz stru¢nu pomoc¢ pripremiti jednostavne
kasice od povrca i jednostavnija variva

- osposobiti se za samostalno kuhanje raznih

tjestenina i rize

- temeljne znacajke priloga i variva

- pripremanje i gotovljenje priloga i variva
- podjela priloga prema nacinu gotovljenja i
prema ziveznim namirnicama od kojih se
gotove

- prilozi

- jela od kuhanog povréa

- jela od pirjanog povrca

- jela od przenog povréa

- kasice od raznog povréa

- jela od rize i tjestenine

- variva

- nauciti samostalno pripremati razne salate od

- temeljne znacajke salata

- podjela i vrste salata

Salate
sirovog i kuhanog povréa - zacinjavanje i zacini za salate
- znati pravilno sastavljati jednostavne zacine - | - salate od sirovog povrca
umake za salate i pravilno zacinjavati salate - salate od kuhanog povréa
- osposobiti se za samostalno sastavljanje i
Desertna jela pripremanje raznih vo¢nih salata i kompota od |- temeljne znacajke desertnih jela

svjezeg i suSenog voca

- u grupi pripremati i gotoviti jednostavna
desertna jela (kolace) od raznih industrijskih
tijesta

- samostalno izlaganje i posluzivanje raznih

vrsta sireva

- desertna jela od (raznog) voca

- vo¢ne salate

- kompoti

- slatka jela od industrijskih tijesta
- slatka jela od tekuceg tijesta

- sirevi




Nastavni predmet: Prakti¢na nastava

Razred: 2. (drugi)
Tjedni (ukupni) fond sati: 630

Cilj:

- upoznavanje i stjecanje pravilnih radnih navika, znanja i vjestina za uspjesno obavljanje odgovaraju¢ih poslova u kuhinji.
Zadaci:

-shvacanje cjelokupnog procesa rada u suvremenoj gastronomiji,

- tehnicko i analiticko rjeSavanje problema u organizaciji i proizvodnyji jela,

- planiranje pracenje, procjena rada drugih i samoprocjena,

- pridrzavanje mjera zastite na radu,

- samostalnost i kreativnost u radu,

- razumijevanje aktivnosti potrebnih za poduzetnistvo,

- navikavati se na zivot, tocnost, podno§ljivost, obveze i rad,

- odrzavanje radne i osobne higijene kao preduvjet kulturnog rada i zdravog proizvod,

- racionalno iskoristavanje vremena, prostora, radne snage i materijala,

- stjecanje potrebnog znanja, osposobljenosti i vjestina za samostalno pripremanje, gotovljenje,
- pravilno prezentiranje i posluzivanje raznih skupina i vrsta jela predvidene ovim programom,
- racionalno i ekonomic¢no tro$enje radne snage, vremena, potro$nih materijala i Ziveznih namirnica,
- sposobnost rjeSavanja sukoba,

- otvorenost u stjecanju novih znanja, vjestina i stavova u funkciji osobnog i stru¢nog napredovanja.

Sadrzaj
Nastavna cjelina | Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i umijeca) Nastavni sadrzaji
- samostalno i u grupi pripremanje, gotovljenje
temeljnih (osnovnih) svijetlih i tamnih umaka o N )
. ) o o - temeljni (osnovni) svijetli umaci
) - osposobiti se za pripremanje i gotovljenje L N _
Umaci - sastavljeni (izvedeni) svijetli umaci

sastavljenih (izvedenih) svijetlih i tamnih umaka . . . .
- ] ] o - sastavljeni (izvedeni) tamni umaci

- promatratilupoznati se s pripremanjem 1 - holandski umak i sastavljeni (izvedeni)
gotovljenjem temeljnih umaka s maslacem ,
) I ) o umaci s maslacem
(holandski umak) i izvedenim umacima iz te L . . .
ko - sastavljeni (izvedeni) hladni umaci od
skupine
P o ) ) ) majoneze, octenog i drugi umaci

- nauciti pripremati temeljne (osnovne) i Hladni : od vol
- hladni umaci od voéa

- hladetina

- sastavljeni (izvedeni) umaci s

sastavljene (izvedene) hladne umake za razne

potrebe i prigode

i . i analizirati pri .
prorr.latr'atl 1u gr'up1 analizirati pr}preman]'e 1 . hladetinom

gotovljenje hladnih umaka od voca, hladetine i

sastavljenih (izvedenih) umaka s hladetinom




Hladna predjela

- uz asistenciju i pomo¢ oblikovati Zivezne
namirnice, pripremati i sastavljati salate od
raznih namirnica s razli¢itim umacima i za¢inima
- u grupi i uz pomo¢ pripremati, gotoviti,
oblikovati, ukrasiti, izlagati i posluzivati hladna
predjela od: (jaja, povréa, voca, riba, rakova,
skoljki, glavonozaca, mesa, suhomesnatih
proizvoda i pikantnih zalogaja)

- hladna predjela od raznih salata

- salate od povréa i voca (zacinjene
umacima od majoneze i octenim
umacima)

- salate od mesa (zac¢injene umacima od
majoneze i octenim umacima)

- salate od riba, rakova, $koljki i
glavonozaca (zac¢injene umacima od
majoneze i octenim umacima)

- hladna predjela od jaja

- hladna predjela od povréa i voéa

- hladna predjela od riba, rakova, skoljki
i glavonozaca

- hladna predjela od mesa i
suhomesnatih proizvoda

- pikantni zalogaji

Juhe

- osposobiti se i uz koristene strucne literature i
udzbenika samostalno pripremati, gotoviti i
posluzivati bistre (krepke i pojacano krepke juhe),
guste juhe kao $to su: (sluzave, ragu, krem, kasaste,
narodne) od raznih namirnica te hladne juhe od:

(mlijeka, mlije¢nih proizvoda i voca)

- bistre juhe

- podjela bistrih juha prema hranjivosti i
nacinu gotovljenja

- krepke juhe

- pojacanje krepke juhe

- specijalne pojacane juhe

- prilozi za bistre juhe

- guste juhe

- podjela gustih juha prema nacinu
gotovljenja i prema vrstama Ziveznih
namirnica

- sluzave juhe

- ragu juhe

- krem juhe

- kasaste juhe

- narodne juhe

- hladne juhe

Topla predjela

- pomagati, analizirati i sudjelovati u pripremanju,
gotovljenju, prezentiranju i posluzivanju raznih
toplih predjela od: (jaja, povrca, gljiva, tjestenina,
rize, mesa, riba, rakova, $koljki i glavonozaca)

- podjela toplih predjela prema vrstama
ziveznih namirnica od kojih se gotove

- topla predjela od jaja

- topla predjela od povr¢a i gljiva

- topla predjela od tjestenina

- topla predjela od rize

- topla predjela od (raznih) mesa

- topla predjela od riba, rakova, skoljki i

glavonozaca




Jela od riba, rakova,

skoljki i glavonozaca

- samostalno pripremanje, gotovljenje, nudenje i
posluzivanje jednostavnijih jela od riba rakova,
skoljki i glavonozaca

- odredivanje odgovarajucih priloga, umaka i

zacina uz ista jela

- podjela jela od riba prema nacinu
gotovljenja

- jela (razna) od riba

- jela od rakova, $koljki i glavonozaca

(prema nacinu gotovljenja)

Jela od zaba i

puzeva

- upoznati se sa specificnostima pripremanja,

gotovljenja i posluzivanja jela od Zaba i puzeva

- temeljne znacajke jela od Zaba i puzeva
- jela od zaba

- jela od puzeva

Gotova mesna jela

-u grupi sudjelovati, analizirati i pomagati u
pripremanju i gotovljenju, a zatim u izlaganju,
prezentiranju i posluzivanju gotovih mesnih jela
od: (govedine, teletine, svinjetine, janjetine, peradi,
iznutrica i od mljevenih mesa)

- ste¢i potrebito znanje i iskustvo u odabiranju
odgovarajucih priloga, variva i ,umaka uz razna
gotova mesna jela

- na licu mjesta usporedivati razna jela, njihove

znacajke i kakvoce

- temeljne znacajke gotovih mesnih jela
- podjela gotovih mesnih jela prema
ziveznim namirnicama od kojih se
gotove i prema tehnoloskom procesu
gotovljena jela

- gotova jela od govedine

- gotova jela od teletine

- gotova jela od svinjetine

- gotova jela od janjetine

- gotova jela od peradi

- gotova jela od iznutrica

- gotova jela od mljevenog mesa

Jela po narudzbi

- nauciti i prepoznati odredene pozicije, vrste i
nazive dijela mesa koji su namijenjeni odredenim
jelima po narudzbi

- uz pomoc¢ i asistenciju obaviti sve potrebne
pripremne radove za ova jela, te njihovo
pripremanje, gotovljenje i to procesom (przenja,
poprzenja, pohanja i pecenja na zaru)

- postic¢i potrebnu brzinu i vjestinu u gotovljenju i
izdavanju ovih jela

- pravilno slagati jela s odgovaraju¢im prilozima

na tanjure, zdjele ili plitice za posluzivanja

- temeljne znacajke jela po narudzbi
- podjela jela po narudzbi prema
ziveznim namirnicama od kojih se
gotove i prema tehnoloskom procesu
gotovljenja jela

- jela od przenog mesa

- jela od poprzenog mesa

- jela od pohanog mesa

- jela od pec¢enog mesa (na zaru)

Jela vegetarijanske

kuhinje

- koriste¢i udzbenik i stru¢nu pomo¢
osposobljavati se za pripremanje, gotovljenje,
prezentiranje i posluzivanje (jednostavnih) jela

vegetarijanske kuhinje

- temeljne znacajke jela vegetarijanske
kuhinje

- jela (jednostavnija) vegetarijanske
kuhinje




Prilozi, variva i

- asistiranje, pomaganje i ucenje kod pripremanja,
gotovljenja, izlaganja, prezentiranja i posluzivanja
slatkih jela (kolaca) od: (dizanog, vucenog,
tekuceg, prhkog, hrustavog i lisnatog tijesta)

- samostalno izdavanje i posluzivanje raznih

sladoleda i desertnih jela sa sladoledom

garniture - ste¢i potrebnu vjestinu, znanje, iskustvo i brzinu
u pripremanju, gotovljenju, prezentiranju, izlaganju
i posluzivanju raznih priloga, variva i garnitura od: |- jela od:(pirjanog, zapecenog, pe¢enog u
(povr¢a, tjestenine i rize) pecnici i na Zaru te punjenog) povréa
- stru¢no i razumno namjenjivati pojedine priloge, |- jela od tjestenine
variva i garniture uz odgovarajuca gotova mesna |- jela od rize i Zitarica
jelaijela po narudzbite jela od riba, rakova, - jela od raznih smjesa
skoljki, rakova i glavonozaca - variva (od raznog povréa)
- obavljanje potrebnih radova za sastavljanje, - garniture
pripremanje i gotovljenje raznih (jednostavnijih)
garnitura uz mesna i riblja jela
Desertna jela

- temeljne znacajke slatkih jela (kolaca)
- razna slatka jela (kolaci) od: dizanog,
vucenog, tekuceg, prhkog, hrustavog i

lisnatog tijesta)

- sladoledi (skupine i vrste)

- pehari

Sredstva ponude jela

- samostalno sastavljanje jednostavnijih vrsta
menija

- sastavljanje raznih menija za odredene prigode i
pansionske potrebe

- uz pomoc¢ literature i udzbenika sastavljati
tipi¢ne vrste jelovnika

- na stru¢nim propustima iz prakse upozoravati
na greske i razloge njihovih nastajanja

- kriticki analizirati razne menije hotela iste i

razlic¢ite kategorije

- temeljne znacajke sredstava ponude
jela

- meni (povijest, pojam, sastavljanje,
upute za sastavljanje)

- vrste menija

- jelovnik (pojam, sastavljanje)

- vrste jelovnika

Nastavni predmet: Prakticna nastava

Razred: 3. (treéi)

Tjedni (ukupni) fond sati: 640

Cilj:

- upoznavanje i sticanje pravilnih radnih navika, znanja i vjestina za uspjesno obavljanje odgovarajucih poslova u kuhinji.

Zadaci:

- razumjeti i primjenjivati suvremene tehnologije u proizvodnom i posluznom procesu,




- imati smisao za kreativno i lijepo oblikovanje proizvoda,

- ¢uvanje i afirmacija izvornih i jednostavnih jela,

- imati sposobnost uljudnog i stru¢nog komuniciranja,

- motiviranje gosta i stvaranje novih navika u potrosnji,

- posti¢i sposobnost za rjesavanje stresnih situacija,

- racionalno i ekonomi¢no gospodarenje imovinom,

- planiranje programa rada za krace i duze vrijeme,

- upoznati prednosti i pomo¢ u koristenju suvremene kuhinjske administracije,

- ste¢i vecu kreativnost i samostalnost u radu,

- uvjezbavati se u izracunavanju prodajnim cijena jela (kalkulacija) s razli¢itim marzama,

- uporaba normativa u pansionskom i izvanpansionskom poslovanju,,

- ste¢i ve¢u samostalnost u sastavljanju menija za razlic¢ite prigode i svecane obroke
posti¢i potrebno znanje, vjestinu i iskustvo u pravilnom pripremanju, gotovljenju, prezentiranju, izlaganju i posluzivanju

raznih skupina i pojedinacnih jela predvidene ovim nastavnim programom.

SadrZaj

Nastavna cjelina Ocekivani rezultat (znanja, vjestine i umijeca) Nastavni sadrzaji

- sudjelovati u ispunjavanju i pradenju raznih
J P ] ) Jutp o J B - potreba i uloga kuhinjske
dokumenata kuhinjske administracije o B )
) ) o ) administracije u suvremenoj gastronomiji

- sudjelovanje u komisiju za provjeru ostataka S ]
o S ] - dokumentaciji u gastronomiji koja prati
o ) . ) ziveznih namirnica tijekom jednog odredenog ) ) ) T
Administrativno rac¢unski cjelokupni proces rada i ulazi i najsitnije
_ vremena , i
poslovi suvremene R o pore svih dogadaja
B - analiza i pracenje kuhinjskih dokumenata po B L
gastronomije . , - vrste dokumenata, njihovo pisanje i
svim fazama proizvodnog procesa .. _
pracenje po fazama proizvodnog procesa

- sastavljanje i pisanje trebovanja

- pisanje i ispunjavanje «Prometa i
zaklju¢nog stanja»

- sastavljanje i uporaba normativa

- evidencija i obracun prodajnih jela

- sastavljanje i uporaba normativa jela
- izra¢unavanje prodajne cijene jela
(kalkulacija)

- temeljem obradenim anketa markentiski

rovjeriti poslovanje i planirati program rada za
Marketing u gastronomiji pEOY) . P jelp Prog - definiranje pojma marketinga i njegova
ubudude )
. . o . |vaznost u gastronomiji
- markentingkom analizom pronaci Zelje gosta i o N .
. " - koncepcija i strategija marketinga u
ispuniti
. _ gastronomiji
njihovu zelju ] o
- marketing u promidzbi gastronomiji




Nacini nudenja i

posluzivanja jela

- nauciti pravilno sloziti jelo na tanjur ili pliticu i
dati mu Zeljeni i pravilan oblik

- stru¢no shvatiti i kreativno prezentirati razne
skupine jela na buffet i integral sustavu nudenja i

posluzivanja jela

- opcenito o pravilnom nudenju i
posluzivanju jela

- posluzivanje jela na tanjuru

- posluzivanje jela na plitici

- izlaganje i posluzivanje jela na buffetu

Prigodni obroci

- predloziti izbor jela za obi¢ne prigodne obroke
(kasnu  veceru, picnic i razna vrsta primanja

- samostalno sastavljanje, pripremanje,
gotovljenje i nudenje jela za jednostavnu
cocktail party

-ugrupiiuz struénu pomo¢ sudjelovati u
pripremi, gotovljenju, prezentiranju i
posluzivanju bogatije cocktail party za odreden
broj osoba

- uz stru¢nu pomoc¢ i koristenje strucne literature
sudjelovati u pripremanju, gotovljenju, izlaganju
i posluzivanju jela za razne vrste buffeta i

svecanih obroka kao su banketi

- op¢e znacajke prigodnih obroka

- obi¢ni obroci (kasna vecera, picnic,
vrtno primanje, suha putna hrana)

- svecani obroci (cocktail party, buffet,
banket)

Sredstva ponude jela

- s ve¢om stru¢no$cu sastavljati i predlagati razne
menije (sa viSe i manje sljedova) za razne potrebe
i prigode

- samostalno sastavljati i nuditi jednostavnije
sastave jelovnika za razne ugostiteljske i hotelske
objekte

- kriti¢ki osvrt na usporedbu i analizu primjera iz

prakse za pojedine primjere menija i jelovnika

- primjeri sastavljanja jednostavnih
menija bez izbora jela u raznim
prigodama

- primjeri sastavljanja jednostavnih
menija s izborom jela u raznim
prigodama

- primjeri sastavljanja prosirenih menija
(s razli¢itim brojem sljedova) u raznim
prigodama

- primjeri sastavljanja jelovnika (prema
raznim potrebama i kategorijama hotela i
ugostiteljskim objekata)




- ste¢i potrebno znanje, vjestinu i sklonost za
ukrasavanje i dekoriranje svecanijih hladnih

predjela i hladnih izlozaka

- oblaganje kalupa hladetinom

Hladna predjela R o ) - hladna predjela od mesa (razne pastete i
- asistirati i pomagati tijekom oblaganja kalupa pjenice)
hladeti
ade 1nor.n. . . o - hladna predjela od ribe, rakova, skoljki i
- osposobiti se za pripremanje, gotovljenje, .
krasavanje, dekoriranje, izlaganje, prezentiranje i glavonozaca
" .. J. ’ ] )% ] e P ] e hladni izlosci (znacajke, uloga i
posluzivanje hladnih predjela od mesa, riba, :
kova, $koljki i glavonozaca namjena)
e o s L - dekoracija i garnitura (za hladne izloske
- upoznati se s hladnim izlo$cima i njihovim 0 ]
stom | ) . od mesa, riba i morskih plodova
m]tes“omi HETJ elzorrf H 8as ro'n(.)m.l]{t' ) - hladni izlo$ci od domace stoke i peradi
._ stect potrebrto S ru?no z.nan)e ! V?es. n 1. - hladni izlosci od riba, rakova, skoljki i
iskustvo za odabiranje, pripremanje i pravilno .
) o o ) glavonozaca
slaganje odgovarajuce dekoracije i garniture na
hladnim izlo§cima
Topla predjela - pomagati, analizirati i sudjelovati u

pripremanju, gotovljenju, prezentiranju i
posluzivanju raznih toplih predjela od:
(tvornickih tijesta, domaceg tijesta, hrustavog
tijesta, lisnatog tijesta i prhkog tijesta

- u grupi sudjelovati i pomagati oko pripreme,
gotovljenja i posluzivanja toplih predjela od
raznih varenaca, nabujaka i hrustavaca (te

pravilno odabiranje umaka uz ova jela)

- topla (slozenija) predjela od tjestenine

- vrste toplih predjela prema osnovnim
tijestima od kojih se izraduju i to predjela
od: (tvornickih tijesta, domaceg tijesta,
vucenog tijesta, tekuceg tijesta, hrustavog
tijesta, lisnatog tijesta i prhkog tijesta)

- topla predjela od raznih smjesa

(varenci, nabujci i hrustavci)

Jela od riba, rakova, $koljki

i glavonozaca

- samostalno i uz pomoc¢ sudjelovati u
pripremanju, gotovljenju, nudenju i posluzivanju
jela od riba rakova, skoljki i glavonozaca

- samostalno odredivanje odgovarajucih priloga,

umaka i zacina uz ista jela

- jela od ribe (jela od: kuhane, ogrusane,
przene, pohane, pecene, pirjane i
zapecene ribe)

- jela od rakova, $koljki i glavonozaca na

razne tehnoloske procese




Gotova mesna jela

-u grupi sudjelovati, analizirati, promatrati i
pomagati u pripremanju i gotovljenju, a zatim u
izlaganju, prezentiranju i posluzivanju gotovih
mesnih jela od: (govedine, teletine, svinjetine,
Janjetine, peradi, iznutrica i od mljevenih mesa,
divljaci i hladnih jela)

- steci potrebito znanje i iskustvo u odabiranju
odgovarajucih priloga, variva i umaka uz razna
gotova mesna jela

- posebno se posvetiti u analizi i pomaganju kod
pripremanja, gotovljenja, izlaganja i posluzivanja
jela hrvatske nacionalne, narodne i regionalne
kuhinje

na licu mjesta usporedivati razna jela, njihove
znacajke i komentarima istaci njihove tipi¢ne

znacajke

- gotova jela od govedine

- gotova jela od teletine

- gotova jela od svinjetine

- gotova jela od janjetine

- gotova jela od peradi

- gotova jela od mljevenog mesa

- gotova jela od divljaci (pernate i
dlakave)

- hrvatska nacionalna jela (jela:
dalmatinske, istarske, medimursko-
zagorske i slavonske kuhinje)

- hladna jela (jela od mesa domace stoke i

Jjela od peradi)

Jela po narudzbi

- nauciti i prepoznate odredene pozicije, vrste i
nazive dijela mesa koji su namijenjeni odredenim
jelima po narudzbi

- uz pomoc¢ i asistenciju obaviti sve potrebne
pripremne radove za ova jela, te njihovo
pripremanje, gotovljenje i to procesom (przenja,
poprzenja, pohanja, zapecenjem i pecenja na
Zaru)

- postic¢i potrebnu brzinu i vje$tinu u gotovljenju
i izdavanju ovih jela

- pravilno slagati jela s odgovarajuc¢im prilozima

na tanjure, zdjele ili plitice za posluZivanja

- jela od przenog mesa
- jela od poprzenog mesa
- jela od pohanog mesa
- jela od zapecenog mesa

- jela od pec¢enog mesa (na Zaru)

Dogotavljanje jela pred

stolom gosta

- analizirati i sudjelovati u pripremi za
dogotavljanje raznih jela pred stolom gosta

- asistirati i stjecati potrebno stru¢no znanje i
vjestinu kod flambiranja jednostavnih jela od
mesa, riba i rakova

- analiza raznih alkoholnih pi¢a kojim se mogu
kvalitetno flambirati razna jela pred stolom

gosta

- temeljne znacajke dogotavljanja jela
pred stolom gosta

- dogotavljavanje salata i hladnih predjela
pred stolom gosta

- rasijecanje pred stolom gosta

- filiranje pred stolom gosta

- kuhanje pred stolom gosta

- pripremanje fondija od mesa na stolu
gosta

- flambiranje pred stolom gosta (jela od
raznih mesa i jela od ribe, rakova, skoljki

i glavonozaca)




- steci potrebito znanje i vjestinu u proizvodnji i
Garniture pravilnom odabiranju garnitura za razna jela
- znati pravilno odabrati garnituru prema - podjela garnitura prema osnovnoj
osnovnoj namjeni na garniture za mesna jela i namjeni
garniture za riblja jela - garniture za mesna jela
- osposobiti se za samostalno pripremanje, - garniture za riblja jela
gotovljenje i posluzivanje jednostavnijih garnitura
za (mesna i riblja) jela
- asistiranje, pomaganje, ucenje, ali i samostalni
radovi kod pripremanja, gotovljenja, izlaganja, |- slatka jela od finog dizanog tijesta
prezentiranja i posluzivanja slatkih jela — kolaca - |- slatka jela od prhkog tijesta
od: (finog dizanog, prhkog, hrustavog i lisnatog |- slatka jela od hrustavog tijesta
tijesta, biskvitnih smjesa, raznih krema, varenaca |- slatka jela od lisnatog tijesta
i nabujaka) - bistvitne smjese (podjela, osnovne
- u grupi i uz pomoc¢ sudjelovati u pripremanju | vrste)
Desertna jela razlih ocaklina od (fondana, ¢okolakde i - pripremanje biskvitnih smjesa (tucenje,

karamela) pecenje, punjenje)

- pomagati u pripremama za flambiranje raznih |- kreme za punjene biskvitnih smjesa i
slatkih jelai voca ostalih kolaca

- slatka jela od biskvitnih smjesa (razni

omleti, biskvitni svici i razne torte)

- ocakline, fondan, preljevi i umaci

- kreme (razne vo¢ne i druge kreme)

- varenci i nabujci

- flambirana jela (flambirana slatka jela,

flambirana vo¢na jela)

Metodicko napomene

Prakticna nastava je zajednicki naziv za programirano i organizirano vodene odgojno-obrazovnog rada u kojima se
programski sadrzaji savladavaju radom u $kolskim radionicama, ugostiteljskim objektima (hotelima) ili u obrtnickoj
radionici koja ima licencu i koja ima sklopljen ugovor o naukovanju.

Prakti¢na nastava karakteristi¢na je po medudisciplinarnom pristupu rada bez obzira da li je rije¢ o stjecanju znanja, radnih
vjestina i navika, o verifikaciji i primjeni znanja i vjestina ste¢enih u razli¢itim nastavnim disciplinama.

Prakti¢na nastava obuhvaca nastavne cjeline prakti¢nih i stru¢no teoretskih nastavnih sadrzaja, medusobno povezanih i
nuznih da ucenik prakticnom djelovanju pristupa na osnovi saznanja o tehnoloskim zakonitostima i obrnuto, da teorijski
sintetizira prakticna iskustva i da spozna kriterije racionalnog djelovanja u izvodenju konkretnih radnih postupaka i
zadataka

Prakti¢na nastava se odvija pod stru¢nim vodstvom mentora iz radionice i stru¢nog nastavnika iz skole zaduzenog za taj
dio nastavnog procesa.

Tijekom prakti¢ne nastave ucenik treba aktivno sudjelovati u predvidenim poslovima i zadacima, a ne statiraju¢i odraditi
prakti¢nu nastavu.

U odabiru sadrzaja nastavnog programa treba koristiti princip egzemplarnosti. Pri izradi izvedbenog programa treba
uvazavati specifi¢nosti radionice u koli, hotelu ili obrtnickoj radionici ne narusavajuci pri tom osnovnu strukturu okvirnog

programa. Izvedbeni program treba biti detaljniji, a sadrzaj se rasporeduj sukladno skolskom kalendaru.



Ucenici u radionicama obrtnika sudjeluju u konkretnom proizvodnom ili usluznom procesu i uce one sadrzaje koje namece
odredena usluga i radi toga se ne moze uvijek postovati programirani redoslijed predvidenih sadrzaja. Zadaca je svakog
realizatora programa da ucenika na pocetku svakog radnog zadatka da potrebna stru¢no- teorijska objasnjenja koja su
neposredno vezana uz izradu zadatka.

Zadatak prakti¢ne nastave je da ucenik samostalnim radom individualno ili u okviru radnih grupa zajedno s zaposlenicima
nadopunjuje i produbljuje teoretsko i prakticno znanje, te da usvaja metode i vjestine samostalnog rada na planiranim
poslovima i zadacima. U takvoj aktivnosti pored usvojenih i naucenih ¢injenica uc¢enik usvaja i osnovne putove i metode za
samostalno stjecanje znanja te stvaralacko i kriticko prilazenje problemima i stresnim situacijama.

Svaki radni zadatak mora imati naziv cjeline, cilj, znanja i radne navike koje se stje¢u uvjezbavanjem na prakticnoj nastavi.
Radni zadatak obuhvaca pripremne radove, potrebni materijal, sredstva za rad, predmete rada, nacin izrade, radne uvjete,
propise. zastitne mjere i ekoloske zahtjeve.

Mjesto izvodenja prakticne nastave

Prakticna nastava izvodi se u Skolskim radionicama, radionicama u obrtniStvu, raznim ugostiteljskim i hotelskim
objektima. Svaki objekt s kojim $kola potpise ugovor o izvodenju prakti¢ne nastave mora ispunjavati sve potrebne prostorne
(funkcionalne), tehnicke i kadrovske uvjete koji omogucuje realiziranje prakticne nastave na onoj pedagoskoj i strucnoj

razini koja proistice i nastavnog plana i programa za prakti¢nu nastavu.
Obveze uc¢enika

Svaki ucenik duzan je za prakti¢nu nastavu imati propisano radno odijelo i mapu za izvodenje prakti¢nog dijela naukovanja

i ovjerenu sanitarnu knjizicu.

7. PROGRAM POMOCNICKOG/ZAVRSNOG ISPITA

Svrha pomoc¢nickog ispita je dokazivanje ispitanika da je stekao vjeStine i stru¢no-teorijska znanja, utvrdena
nastavnim planom i programom za zanimanje kuhar (Narodne novine, br. 86/96.), nuzna za obavljanje poslova u
tom zanimanju.

I1.
Pomo¢nicki ispit se sastoji iz prakticnoga i teorijskog dijela.
1.

Za prakti¢ni dio ispita zadaje se, u skladu s nastavnim planom prakti¢nog dijela naukovanja, prakticna zadaca
(uradak i radne probe) iz podrucja:

1. juhe (temeljci, bistre juhe, krem juhe, juhe s povréem);

predjela (topla i hladna predjela);

gotova jela (od mesa: govedine, teletine, svinjetine, divljaci, janjetine, peradi; jela od iznutrica, jela od
ribe i rakova);

jela po narudzbi (prema razli¢itim receptima);

jela hrvatske kuhinje (Strukli, purica s mlincima, razli¢ita jela od riba, rakova i sl.);

slatka jela (kreme, jela od lijevanog tijesta);

jela vegetarijanske i dijetalne kuhinje;

pripremanje salata, povrca, gljiva, krumpira, tjestenine, mahunarki i zitnih proizvoda;

w
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9. voce i voéne preradevine;
10. slaganje jelovnika.

Ispitanik mora u zadanom roku primjereno pomoc¢nickom statusu izraditi uradak i obaviti radnu probu. Ispitna

komisija na temelju dolje navedenih uradaka i radnih proba zadaje ispitaniku jedan do tri uratka i jednu do tri
radne probe. Ispitna komisija moze 1 samostalno predloziti uratke i radne probe koje ¢e zadati ispitaniku.

POMOCNICKI URADAK

Vrsta uratka Opis uratka

Priprema, prigotovljivanje, zacini,

Topla jela za zajutrak » . .
ukraSavanje, serviranje

Priprema, prigotovljivanje, zacini,

Juhe 1 bistre, krem, od povrca) . . .
ukraSavanje, serviranje

Gotova jela od govedine, teletine, svinjetine | Priprema, prigotovljivanje, zacini,
1 peradi ukrasavanje, serviranje

Priprema, prigotovljivanje, zacini,

Jela hrvatske kuhinje ) . .
ukrasavanje, serviranje

Priprema, prigotovljivanje, za€ini,

Jela od riba, mekusaca i rakova . h L
ukrasavanje, serviranje

Salate od povréa, krumpira, tjestenine, Priprema, prigotovljivanje, zacini,
mahunarki ukrasavanje, serviranje
RADNA PROBA
Vrsta radne probe Opis radne probe
Prigotoviti bistre juhe Odabrati namirnice, pripremiti, prigotoviti

Odabrati voce, pripremiti voce, sloziti,

Pripremiti vo¢nu salatu o
servirati

Odistiti perad, pripremiti nadjev, peci,

Ispuniti 1 pe¢i domacu perad .
servirati

Odabrati povr¢e, pripremiti povrée zaciniti,

Serviranje salate od svjezeg povréa .. .
! Jezee p ukrasiti, servirati

Pri izradi prakticne zadace ispitanik (nauc¢nik) mora se pridrzavati propisanih mjera zaStite na radu i zastite

okolisa te ostalih uvjeta koje odredi ispitna komisija.
Ispitanik mora ispitnoj komisiji priloziti mapu prakti¢nog dijela naukovanja za sve godine obrazovanja iz koje je
vidljivo da je uspjesno svladao ovaj dio naukovanja.

IV.

Struéno-teorijski dio ispita obuhvaca teorijska znanja nuzna za obavljanje prakti¢nih postupaka u zanimanju koja
su propisana nastavnim planom i programom za teorijski dio naukovanja.



Tehnologija zanimanja

Osnove higijene

Kemija, biologija i ekologija
Poznavanje robe i1 prehrana
Kuharstvo

Ugostiteljsko posluzivanje

Vs LD e

Strani jezik L., I1.

Zemlje kulinarskih umijeca
Osoblje kuhinje

Kuhinjski blok i kuhinjska oprema
Postava stola

Naziv pojedinih namirnica

Obroci

Jelovnici - sastavni dijelovi
Recepti

® N R

Matematika u struci

Sposobnost primjene osnovnih racunskih operacija
Primijeniti pravilo trojno u struci

Primijeniti kamatni raCun

Vjestina ophodenja s tezinama 1 mjernim jedinicama
Sposobnost poslovanja s razli¢itim valutama
Sposobnost izvodenja prorac¢una mjesavina

N » =

Kalkulacije cijena

OCJENJIVACKI LIST

I. PRAKTICNI DIO ISPITA

Radnje obavljene u (’)kvu'u prakticne Broj bodova
zadace

Razumijevanje naloga i uputa 0-10
Poznavanje postupka pripreme jela -uratka 0-10
Spretnost rukovanja priborom strojevima i 0-10
uredajima

Ispitivanje tezine, koli¢ine i kvalitete robe 0-10
Postupci pripravljanja uratka ili radne 0-10
probe

Estetski izgled i ukrasenost jela 0-10
Kvaliteta izrade 0-10
Postupci kontrole 0-10




Radna norma

0-10

Primjena mjera zaStite na radu i provodenje

mjera higijene osobne i na radnome mjestu 0-10
UKUPNO BODOVA 100
BODOVNA LISTA
Postotak (%) bodova Ocjena
92 — 100 Odlican (5)
81 -91 Vrlo dobar (4)
67 —80 Dobar ( 3)
50— 66 Dovoljan (2)
0-49 Nedovoljan (1)

II. STRUCNO-TEORIJSKI DIO

Struc¢no-teorijski dio ispita je u pisanom obliku, a sastoji se od pitanja 1 zadaca koje postavlja ispitna
komisija. Zanimanja za koja postoji katalog ispitnih pitanja i zadataka za pomoc¢nicke ispite, koristi se taj

katalog.

Ocjena se utvrduje prema ovoj ljestvici:

BODOVNA LISTA
Postotak (%) bodova Ocjena
90 - 100 Odlican (5)
80 -89 Vrlo dobar (4)
70 —-79 Dobar ( 3)
60 — 69 Dovoljan (2)
Manje od 30 Nedovoljan (1)

Ispitanik koji postigne od 30 do 59 posto (%) bodova upucuje se na usmeni ispit.
Na usmenom ispitu u pravilu se provjeravaju znanja iz onih podrucja iz kojih nauc¢nik nije pokazao dostatna

znanja na pismenom dijelu ispita.

BODOVNA LISTA

Postotak (%) bodova Ocjena

Odli¢an (5)
Vrlo dobar (4 )

92 - 100
81-91




67 - 80 Dobar (3)

50 - 66 Dovoljan (2)

0-49 Nedovoljan (1)

Ovaj nastavni plan i program stupa na snagu danom objave u ,Narodnim novinama®, a primjenjuje se od 1. rujna 2004.
godine.

Klasa: 133-02/04-02/7
Ur. Broj: 526-12/04-60
Zagreb, 1. srpnja 2004.
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