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Nastavne programe radile su razli¢ite skupine struénjaka pa je moguca jezic¢na neuskladenost



UGOSTITELJSTVO I TURIZAM

SADRZAYJ
Nastavni predmet Stranica
I. Zanimanje: 070101 Hotelijersko-turisticki tehnicar 1
Povijest umjetnosti i kulturno povijesna bastina 2—13
Geografija 4—7
Poslovna psihologija s komunikacijom 89
Daktilografija s poslovnim dopisivanjem 9—10
Ugostiteljstvo alter. 1 11—21
alter. 2 21—24
Biologija i ekologija 2428
Matematika 29—31
Prehrana i poznavanje robe 31—33
Prakti¢na nastava — turizam 33—35
Prakti¢na nastava 35—36
Racunalstvo 36—39
Knjigovodstvo s bilanciranjem 39—42
Turizam i marketing 4344
Organizacija i poslovanje poduzeda 44—47
Gospodarsko pravo 48—49
Statistika 49—50
Okvirni nastavni program iz stranih jezika 51—71
Uvod 51—52
1I. Zanimanje: Hotelijer — smjer ugostiteljstvo 71—72
QOdluka o zajednickom i strutnom dijelu nastavnog plana 7273
Nastavni plan 74
ObrazloZenje programa 75
Opis zanimanja 75—-76
Strani jezici 77198
Matematika 99—106
Raé¢unalstvo 107—109
Poslovna psihologija s komunikacijom 110—111
Biologija s higijenom i ekologijom 111—114

Turisti¢ki zemljopis 114—116




Povijest hrvatske kulturne bastine 116—118

Gospodarsko pravo 118—119
Poslovno dopisivanje 120—121
Racunovodstvo i kontrola 122—123
Statistika 123—124
Knjigovodstvo 125—127
Organizacija poslovanja poduzeca u ugostiteljstvu 128—130
Osnove turizma 131—132
Promet i putnicke agencije 133134
Marketing u turizmu 134--136
Recepcijsko poslovanje 136—138
Poznavanje robe i prehrana 138—141
Ugostiteljsko posluzivanje (prilog — vjeZbe 2, 3, 4) 142—154
Kuharstvo 155—175
II1. Zanimanje: Kuhar — Konebar — Slasti¢ar 176290
Odluka o zajedni¢kom i stru¢nom djelu nastavnog plana 176—177
Nastavni plan kuhara, konobara, slasti¢ara 178—180
Opis zanimanja 181—182
Strani jezici 183—207
Gospodarska matematika 208—212
Radunalstvo 213—215
Poznavanje robe i prehrana 215—220
Poslovna psihologija i komunikacija 220—221
Biologija s higijenom i ekologijom 222227
Marketing u turizmu 227228
Organizacija poslovanja ugostiteljskih poduzeda 228—230
Turisticki zemjopis Hrvatske 230—235
Pomorska i gospodarska geografija 236
Poz. robe i prehrana za brodskog kuhara 237—-239
Slasti¢arstvo 239241
Kuharstvo (za konobare) 242—246
Ugostiteljsko posluZivanje (za kuhare) 246248
Kuharstvo 249260
Prakti¢na nastava iz kuharstva 260—-272
Ugostiteljsko posluzivanje 273287

Praktiéna nastava iz ugostiteljskog posluZivanja 287—290




UGOSTITELISTVO I TURIZAM (A)

070101 HOTELIJERSKO-TURISTICKI TEHNICAR

ZAJEDNICKI I STRUCNI DIO
Red. Tjedni broj sat
broj NASTAVNI PREDMET l.r. 2r. 3x. 4r.
1. Hrvatski jezik 4 4 4 4
2. Strani jezik 1 4 4 3 3
3. Strani jezik II 3 3 4 4
4. Strani jezik 111 2 2 2 2
5. Politika i gospodarstvo — — 2 —
6. Povijest 2 2 2 —
7. Matematika 4 4 3 3
8. Raéunalstvo — 2 2 —
9. Tjelesna i zdravstvena kultura 2 2 2 2
10, Etika / Vjeronauk 1 1 1 1
1. Povijest umjetnosti i kulturno-povijesna — — — 2
bastina
12. Geografija — 2 2 2
13. Poslovna psihologija s komunikacijom — 2 — —
14. Statistika — — 1 —
15. Knjigovodstvo s bilanciranjem — — 1 2
16. Ugostiteljstvo 3 — — —
17. Organizacija poslovanja poduzeca — 3 2 3
18. Turizam i marketing — — — 2
19. Biologija s ekologijom 2 — — —
20. Gospodarsko pravo — — — 2
21. Prehrana i poznavanje robe 2 — — —
22. Daktilografija s poslovnim dopisivanjem 2 — — —
23. Prakti¢na nastava 2 2 2 2
SVEUKUPNO 33 33 33 34
STRUCNA PRAKSA (godisnji zbroj sati) 182 182 182 —







OBJASNJENJE
Kvalitetnija priprema za maturalni ispit kao alternativa zemljopisu sa 64 sat predavanja u Zivotu
ostaje formalnost bez sadrZajnih moguénosti pa se moZe ocekivat samo kod onih uéenika koji imaju izuzetnu

sklonst i pokazuju samoinicijativu, jer predmeti nisu po broju nastavnih sati i sadrZaju ravnopravno zastupljeni.
Preporuéa se s toga usvojiti program za Il razred GRADITELJSKA BASTINA HRVATSKE.

MATERLUALNI UVJETI

Dijaprojektor, dijapozitivi, epidijaskop i struéna literatura, TV aparat, video projektor i video spotovi
s podrudja povijesti umjetnosti i kulturno povijesne bastine, te turistitki video spotovi prospekti 1 razglednice.
KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. povijesti umjetnosts.

LITERATURA 1 CASOPISI

prof. dr. J. Damjanov, Likovna umjetnost I'i I dio

R. lvvun(“:evié, Umjetnicko blago Hrvatske

Z. Crnja, Kulturna povijest Hrvatske

Monografija Hrvatske, Jadrana i svih znacajnih gradova u Hrvatskoj



PREDMET: GEOGRAFLJA
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
2.,3., 4. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godi$nje: 2/70, 2/70, 2/64

CILIEVI 1 ZADACI

Ciljevi i zadace drugog razreda su:

— osposobiti uéenike da shvate medusobni odnos prirodnih pojava i drustvenih ¢imbenika na Zemlji,

— osposobiti uCenike da shvate zakonitosti razmjeitaja gospoedarskih djelatnosti unutar pojedinih
mjesta i regija (strukutra).

Ciljevi 1 zadace tredeg razreda su;

—— osposobiti u¢enike da shvate postojanje, funkcioniranje i meduovisnost ekonomskih sustava u
prostoru 1 njihovu ovisnost o prirodnogeografskim obiljeZjima i ostalim Eimbenicima,

— pojedine geografske sadriaje ukoponirati pri obradi Zemlje ili kontinentske regije gdje fenomen
ili pojava dolaze najvise doizrazaja (npr. SAD — megalopolisi, Australija — posebnosti flore i faune, Japan
— vulkani, Norveska — fjordovi, Afrika — tipovi tople klime, Zapadna Evropa — gospodarska blagostanja
i emitivne turisticke zone itd.),

— istadi 1 usporediti najznacajnl]e pravee turistiCkog prometa i drzave emitivnog turizma,

Ciljevi i zadace Cetvrtog razreda su:

— omoguéiti u¢enicima razumijevanje osnovnih teorija i turisti¢kih istraZzivanja lokacija, regija,
prostorne pokretljivosti te politike planskog usmjeravanja turizma,

—- dati naglasak na turizam, mladi i prosperitivni fenomen, koji mnogo dalje i jo§ viie obecava,

— naglasiti elemnte vaZne za promotivne turisticke djelatnosti — od komparativih prednosti prometa
— geografskog poloZaja, preko privrednih i spomenickih atraktivnosti, do zastite ¢ovjekova okolisa i
smjestajnih kapaciteta.

SADRZAJ
2. razred
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIJI
1. Geografija — znanost o zemljinoj Geografija 1 ekologija.
povrsini
2. Kartografija Mijerila geografskih karata.

Kartografski znaci i sadrzaj karte.
Kartografske projekcije.
Vrste geografskih karata.

3. Gibanje Zemlje 1 njihovo geografsko  Rotacija.

znacenje

4. Reljefl Zemlje Geoloska proslost Zemlje.
Litoloski sastav.
Endodinamika. Vulkani.
Potresi. Egzogena modeliranja.
Kr§ i keski oblici.
Ledenjacki iti glacijalni refjef.

5. Klima Sastav atmosfere.
Vrijeme i klima.
Klimatski elementi. Zracenje 1 temperatura.
Tlak zraka.
Vjetrovi. Vlaznost zraka i padalina.
Klasfikacija klima.



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJL

10.

1t

Vode na Zemtji

Tlo i vegetacijski pokrov

Prirodne geografske zone
Stanovniétvo kao ¢imbenik razvoja
| prostorne organizacije
naseljenosti.

Naselja i oblici naseljenosti

Opéi pokazatelji suvremenog
gospodarskog razvoja

Morske zavale, njihov postanak i osobine.
Glavna svojstva i dinamika morske vode.
(Gibanja morske vode.

Morske mjene.

Vode na kopnu.

Oneciicenje voda.

Klasifikacija i vaznost.

Razvoj naseljenosti na Zemlji.
Razmjestaj stanovnistva na Zemlji 1 gustoca

Opce kretanje stanovnistva.

Populacijski razvoj i populacijska politika.
Sastav stanovni§tva.

Gospodarska struktura stanovnidtva,
Rasna, etni¢ka 1 kultlurna struktura.
Gospodarska razvijenost i stanovnistvo.
Pojam naselja. Seoska naselja. Gradska naselja.
Urbani sustavi.

Primarne djelatnosti.

Sekundarne djelatnosti.

Tercijalne djelatnosti.

3. razred

R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

REGIONALNI PREGLED TURIZMA KONTINENATA

Americ¢ki turizam

Turizam Australije i Oceanije

Angloamerika
SAD —— prirodna | druitvena osnova, Zivotni standard,

mogucnosti 1 perspektive angloamerickog turizma,
turisti¢ke regije: Hanslo obala, New York (posebno),
Appalachian gorje, Srednji Zapad, planinsko podrucje
Zapada.

KANADA — veliko prostranstvo, jezera, rijeke,
turisticki punktovi; Velika jezera, Slapovi Nijagare,
uice rijekeSt. Lowrenc i juZni Quebec,

Jezera u unutranjosti, Zapadna obala.

Latinska Amerika

MEKSIKQ — Obala Meksickog zaljeva, pacifitka
obala, visoravan, ostaci drevnih kultura.
ANTILSKO OTOCIE — “Vje¢no ljeto”, plaze,
vegetacija, oto¢je: Bahamsko oto¢je, Puerto Rico,
Jamajka, Haiti i Trinidata.

BRAZIL — 25% turizma JuZne Amerike,

Rio de Jeneiro. Zapadna obala — veliki taristicki
potencijal, ostaci drevne kulture i civilizacije.
AUSTRALIJA — prometna izoliranost, specifi¢nost
flore i faune, nacionalni parkovi, sanktuariji, rezervati,
obala, gradovi.

OCEANDA — NOVI ZELAND — prirodne
Znamenitosti, snazan unutradnji turizam.



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

Azija

Africki turizam

Turizam Europe

Netaknuti dijelovi prirode, duga kulturna tradicija,
ograni¢avajuce druitveno-gospodarske nepovoljnosti i
neogranicene turisticke mogucnosti.

Istocna Azijg

JAPAN — vulkan, jezera, slapovi, klima od tropske do
hladne, stari gradovi, glavni azijski punkt emitivnog i
receptivnog oblika turizma, informaticka revolucija.
KINA — neiskoriitene mogucnosti prirodnog i
drustvenog potencijala.

TAJLAND — najrazvijeniji turizam v Indokini,
tradicija i smjeitajne mogucnosti.

INDONEZIJ A — otok Bali, svjetsko turisticka
atrakcija, ostali otoci slabo valorizirani.

Singapore — Hong-Kong (usporedba).

JuZna Azija

INDIJA — stari gradovi, kuoltura, vjerski turizam,
klima.

NEPAL -— svjetski punkt znanstvenih i §portskih
planinarskih ekspedijcija na “KROY SVIJIETA”,
vijerski turizam.

SRI LANKA - prirodne ljepote, najrazvijeniji
turizam potkontinenta.

Jugozapadna Azija

Ishodiste triju svjetskih religija i ratnih sukoba.
[ZRAEL — vjerski turizam, biblijski gradovi.
SAUDUSKA ARABIJA — najmasovniji vjerski
turizam u svijetu.

IRAK — IRAN — rudevine Babilona, prirodne
turisticke atraktivnosti.

Afri¢ki Mediteran

Specifi¢nosti prirode t njezinog kulturnog i
gospodarskog bogatstva.

MAROKO — atraktivna obala, stari gradovi, blizina
Europe, najrazvijeniji turizam u Africi.

TUNIS — obala, antic¢ki spomenici.

EGIPAT — spomenici drevnog Egipta, Nil...

Nekad vodeca turisticka sila Afrike.

Istoéna i Juzna Afrika

Nacionalni parkovi, safari: Kenija, Tanzanija, Uganda...
Egzatika, koraljni grebeni, plaze — Republika Sejieli.
Europski Mediteran

(épanjolska, Portugal, Francuska, Italija, Gréka).
Alpe

Najrazvijeniji planinsko turisti¢ko podrugje u svijetu
(Svicarska, Austrija).

Skandinavske zemlje
(Norveska, Svedska, Danska, Finska, Island).

Srednjoeuropske i podunavske zemlje
(Madarska, Ceska i Slovacka, Poljska, Bugarska,

Rumunjska).

Zapadna Europa

(Njemacka, Nizozemska, Belgija, Velika Britanija).

Zemlje ZND-a




4. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJL
1. Geografsko-turisti¢ki poloZaj Osnovna odrednica prostora.
Republike Hrvatske Granice i oblik drzavnog teritorija.
2. Prirodni atraktivni resursi Reljef. Klima.
Vegetacyja i tlo.
Vode na kopnu.
Jadransko more.
Nacionalni parkovi i ostali oblici zasticene prirode.
3. Kulturno-povijesno nasljede Prapovijesni lokaliteti. Anti¢ki spomenici.
Srednjovjekovni spoemenici.
Moderna arhitektura. Kulturne ustanove.
4 Demografska kretanja i stupanj
urbanizacije
5. Promet u Hrvatskoj Zeljeznicki promet,
Cestovni promet.
Zraéni promet.
Vodeni promet.
6. Razvoj i znadenje turizma Cinitelji razvoja i mogucnost hrvatskog turizma.
u Hrvatskoj Ekspanzija i glavna obiljezja.
Nuznost bududeg razvoja.
7. Turisti¢ka podrudja
8. Sjeverno hrvatsko primorje Istra.
Kvarner.
9. Juzno hrvatsko primorje Sjeverna Dalmacija.
Srednja Dalmacija.
Juzna Dalmacija.
10. Gorsko turisticko podrudje Gorski Kotar.
Ogulinsko-plas¢anska dolina. Lika.
11. Panonsko-peripanonsko turisticko Sredi$nja Hrvatska.
podrudje Istoé¢na Hrvatska.
MATERUALNI UVJETI

Za izvodenje nastave potreban je kabinet za geografiju, zbirka geografskih karata, literatura opée i

turisti¢ke geografije, atlasi, globus, planovi atraktivnih wiristi¢kih mjesta i regija, turistic¢ki prospekti, zbirke
dijapozitiva i dijaprojektora, zbirka video filmova i kazeta, grafoskop i grafofolije, niz zidnih grafikona,
tabela, skica, razni aparati i pomagala iz pomoénih geografskih znanosti (telurij, kompas, meteroloski
instrumenti itd), magnetofonski snimci glazbe, putopisa i sl.

KADROVSKI UVIJETI

Nastavu mogu izvoditi; prof. geografije, dipl. inZ. geografije.

LITERATURA

Za drugi razred:
Matas-Kozina, Zemljopis za |. raz. srednjih strukovnih $kola

Za tredi razred:
Blazevié-Pepeonik, Turisticka geografija

Za Cetvrti razred:
Blazevic-Pepeonik: Turisticka geografija
Blazevié, Turisticka geografija Hrvatske



PREDMET: POSLOVNA PSIHOLOGIJA S KOMUNIKACIIOM
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
2. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godi3nje: 2/70

CILIEV1 1 ZADACI

— stjecanje znanja iz opée psihologije radi upoznavanja samog sebe i razumijevanja ponasanja
ljudi s kojima se komunicira,

— upoznavanje s primjenom psihologije u ugostiteljstvu i turizmu s naglaskom na komunikaciju i
psiholtogiju propagande,

— razvijanje svijesti o potrebi primjenjene psihologije u svakodnevnom Zivotu i u radnoj sredini.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIJI

. Predmet i metode psihologije

. Opazanje

. Misljenje i govor

. U&enje i pamcenje

. Emocije

. Motivacija
1.7. Li¢nost

2. Psihologija rada 2.1. Osobine éovjeka koji utjecu na rad
2.2. Opéi cinitelji koji djeluju na radne sposobnosti
2.3. Prilagodavanje radnth uvijeta éovjeku
2.4. Meduljudski odnosi

3. Turist kao osoba 3.1. Turist — temeljni subjekt turistickog gospodarstva
3.2. Potrebe turista
3.3. Kako turist odlucuje o putovanju na godidnji odmor

1. Opéa psihologija

— e
o

4. Hotelijersko-turisticki tehnicar 4.1. Osnove medusobnog komuniciranja
kao komunikator 4.2. Djelotvorno komuniciranje s gostima
5. Psihologija propagande 5.1. Op¢enito o pojmu propagande

5.2. Propaganda u hotelijerstvu
5.3. Karakteristike korisnika usluge
5.4. Sastavljanje propagandne poruke

OBJASNJENJE

SadrZaje okvirnog programa treba prilagoditi uéenicima kroz izvedbeno planiranje. Program se
ostvaruje razgovorom, diskusijom, kroz prakti¢ne vjezbe opaZanja, asocijacija, pamcenja, prepoznavanja
emocijalnih stanja, djelotvornog komuniciranja, sastavljanja propagandnih poruka, ankerta i testova.

MATERIJALNI UVIETI

Nastava se izvodi u univerzalnoj u€ionici uz primjenu grafoskopa, epidijaskopa, plakata i prirucne
literature.



KADROVSKI UVIETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. psihologije.

LITERATURA

Sulak, F., Petz. B., Poslovna psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.
Sverko, B. i sur., Psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1992,

Fiirst, M., Psthologija, ﬁ(olska knjiga, Zagreb, 1994,

Zvonarevi¢, M., Socijalna psihofogija, Skolska knjiga, Zagreb, 1976,
Petz, B., Psihologija rada, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

PREDMET: DAKTILOGRAFIJA S POSLOVNIM DOPISIVANJEM
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTI('.;KI TEHNICAR
1. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 2/70

CILJEVI 1 ZADACI

— svladati vjestinu slijepog pisanja,

—-- osposobiti u&enike za najrazlicitije oblike poslovnog dopisivanja,

— usmjeravati uéenik prema usvajanju karakteristi¢nih jeziénih izri€aja u poslovnom dopisivanju,
s naglaskom na oslovljavanje i pozdravljanje,

— razvijati sposobnost oblikovanja misli na hrvatskom knjiZevnom jeziku, razvijati sposobnost
pismenog izraZzavanja (pravopisanja).

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ1
1. Pisaci stroj . Vrste pisacih strojeva

. Dijelovi pisacih strojeva
. TjelovjeZba za daktitografe (vjeZba prstiju, ruku,
laktova i ramena)
2. Obrada tastature 2.1. Slijepo pisanje
2.2. Obrada slova i brojeva
2.3. Obrada znakova i interpunkcija
2.4. Pratkiéne vjeZbe (to¢nost i brzina)
2.5. Provjera znanja (prijepis, cistopis i brzina)
3. Op¢di pojmovi poslovog dopisivanja 3.1. Pojam poslovnog dopisivanja
3.2. Oblici poslovnih pisama
3.3. Dijelovi poslovnog pisma
4, Hotelijersko i agencijsko dopisivanje 4.1, Dopisivanje hotela s inddividualnim gostom
{zahtijev za rezervaciju, potvrda, otklon, storno)
4.2. Dopisivanje hotela s turistickom agencijom
(upit i ponuda T.A. hotelu, odgovor hotela,
rezervacija T.A., otklon, potvrda, rooming lista,

._._.._.
by -



R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIL

dopis uz ra¢un hotela, reklamacija racuna,

upit prijevozni¢kog poduzeca, promjena transfera)
4.4. Ponuda aranZmana
4.5. Ostali dopisi

(zamolba, predstavke)

METODICKI NAPUTAK

Neophodna je korelacija programskih sadrZaja predmeta struke — organizacije poslovanja, turizma
i marketinga, ra¢unarstva, politike i gospodarstva.
ELEMENTI VREDNOVANIJA ZNANJA UCENIKA

— usmena provjeravanja znanja,

— pismena provjeravanja znanja,

— prakti¢an rad, vijezbe,

— samostalan rad ucenika putern domacih zadaca.

KADROVSKI UVIETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. prema propisanim uvjetima (N.N. br. 1/96.).

OPREMA KABINETA
— strojevi (mehanic¢ki, elektriéni),

— ploca.

LITERATURA

M. Komoréec, D. Gacela, Poslovne komunikacije
B. Yukoni¢, Poslovno dopisivanje u hotelijerstvu i turistickim poduzecima



PREDMET: UGOSTITELJSTVO / alternativa 1
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
1. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

CILJEVI1 ZADACI

— upoznati i osposobiti polaznike HTT-a sa osnovnim pravilima pripremanja i posluzivanja jela,
pica 1 naputaka kao sastavni dio pruzanja glavnih Ugostiteljskih usluga u Ugostiteljstvu,

— osposobiti polaznike HTT-a da samostalno mogu ponuditi i posluZiti usluge jela, pica i napitke
u Ugostiteljstvu,

— upoznati polaznike HTT-a sa Glavnim, sporednim i pratedim odjeljenjima proizvodnog i
posluZznog odjela u ugostiteljskim objektima,

— upoznati polaznike HTT-a sa Opremom (tehni¢kim pomagalima, sudem, inventarom, rubljem,
odjecom, obucom, sitnim inventarom, hamirnicama, pi¢ima i sl.),

— upoznati polaznike sa sredstvima ponude jela i pica u ugostiteljstvu,

— upoznati polaznike HTT-a sa tehnikom rada i ogranizaciji rada pruZanja usluga jela, pica i
napitaka u ugostiteljskim objektima,

— upoznati polaznike HTT-a sa koordinacijom sa svim odjelima — funkcijama u hotelu —
poduzedu.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJL

1. Ugostiteljstvo kao u sluZna privredna 1.1. Pojam ugostiteljstva
djelatnost 1.2. Razvoj ugostiteljstva

1.3. Ugostiteljstvo kao usluZna djelatnost

1.4. Podjela ugostiteljskih usluga

1.5. Ugostiteljstvo i ostale usluzne djelatnosti t. sektora
UGOSTITELISKOQ KUHARSTYO

Uvod.

Uloga | zadatak kuharstva u ljudskoj prehrani.

Uloga i zadatak kuharstva u ugostiteljstvu,
HRVATSKA KUHINJA

Istarska kuhinja.

Kvarnersko-primorska kuhinja.

Dalmatinska kuhinja.

Slavonska kuhinja.

Zagosrska i medimurska kuhinja.
ZNACAJKE SVJETSKIH KUHINJA
NACIONALNIH KUHINJA EVROPE Francuska kuhinja. Talijanska kuhinja.

Becka kuhinja.

Kuhinja Velike Britanije.

Ruska kuhinja. Orijentalna kuhinja.

Madarska kuhinja.

Kuhinja Sjedinjenih Americkih Drzava.

11



R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

ORGANIZACIIA RADA U KUHINJII

Vrste ugostiteljskih kuhinja.

Organizacija procesa rada u kuhinji.

Dnevni obroci -— sastav i izbor jela za dnevne obroke.
Organizacija obroka za posebne prigode (piknik, razne
party, bankete, kasne vecere u hotelu) i izbor jela koje
se moZe ponuditi.

Vegetarijanska kuhinja — izbor jela.

Makrobioti¢ka kuhinja — izbor jela.

* Zdravstvene potrebe pravilne prehrane.

* Propagandni uspjeh pravilne i dobre prehrane.

TIPICNA (AUTQHTONA) JELA HRVATSKE

KUHINJE

Pojam ugostiteljskog posluZivanja

Osnovna pravila ugostiteljskog
posluzivanja

Lik posluZnog osoblja i kultura rada

Bonton u ugostiteljstvu

Radna mjesta — razvrstavanje
posluZnog osoblja prema
hijerarhiji

Ugostiteljske poslovne jedinice u
se pruZaju usluge hrane,
pica i napitaka

Hladna predjela.

Juhe.

Topla predjela.

Jela od riba, rakova, Skoljki i mekuSaca.
Gotova mesna jela.

Jela po narudzbi.

Prilozi — variva — garniture,

Sirevi

Salate.

Desertna jela.

Ugostiteljsko posluZianje v u uzem i Sirem smislu
PosluZivanje hrane — jela

Posluzivanje pica

PosluZivanje napitaka

3.1. Kulturno

3.2. Struéno

3.3. Ekonomicno

3.4. Pravovrameno

3.5. Toéno

4.1. Fizi¢ke osobine ugostiteljskog djelatnika

4.2. Psihofizi¢ke osobine ugostiteljskog djelatnika

4.3, Kultura ophodenja sa gostima

4.4. Osobna higijena ugostiteljskog djelatnika

4.5. Psihologija prodaje

4.6. PoZeljne i nepoZeljne radnje posluZnog osoblja

5.1. Odgojni i kucni bonton

5.2. Uli¢ni i lokalni bonton

5.3. Profesionalni bonton

5.4. Nacionalni bonton

5.5. Bonton na prijevoznom sredstvima

6.1. Jednostavni sustav

6.2. Dvokonobarski sustay

6.3. Beéki (Oberkellnersystem) sustav

6.4, Francuski (Brigadni) sustav

6.5. Angloamericki sustav

6.6. Sustav posluzivanja u nas — kombinirani sustav

7.1. Ugostiteljske poslovne jedinice za smjestaj ukojima
kojima se pruzaju usluge hrane, pica i napitaka

7.2. Ugostiteljske poslovne jedinice u kojima se
iskljuéivo pruzaju usluge hrane i pica te napitaka

7.3. Ugostiteljske poslovne jedinice za zabavu u kojima
se pruzaju usluge hrane, pica i napitaka



R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

7.4. Ugostiteljske poslovne jedinice na prijevoznim
sredstvima u kojima se pruZaju usluge hrane, pica
i napitaka

7.5. Podjela ugostiteljskih poslovih jedinica prema:

lokaciji, kategoriji, kapacitetu, radnom vremenu,
naéinu posuZivanja, specijalnosti, tipu, nazivu te
deminacije kuhinje i sl.

8. Glavna, sporedna i prateca odjeljenja  8.1. Blagavaonica ili sala te saloni

8.2. Banketne dvorane te poslovni saloni

8.3. Tocionica pica zatovrenog tipa, otvorenog tipa te

aperativ bar

8.4, Konobarska pripremnica (office}

8.5. Zajutrakovaonica, doru¢kovaonica, kantina,

terasa — vrt

8.6. Garderobe za goste 1 zaposleno osoblje (musko
— Zenske)

8.7. Sanitarne prostorije za goste i zaposleno osoblje

(musko — zenske)
8.8. Gospodarski prostori
8.9. Praonica bijelog suda, kuhinja sa svojim odjelima,
pomocna skladidta i sl.
9. Oprema, inventar i tehnicka pomagala 9.1, Stolovi, stolice, klupe, police i ormari

9.2. Rublje (podstoljnjaci, stoljnjaci, nadstoljnjaci,
salvete, prostirke, garniture setova, abazuri, krpe..

9.3. Posude od porculana (tanjuri, zdjele, kokoti,
plitice, ovali, %alice, kantice, umakijere, judnici,
tembalice te elementi male stolne apoteke i

inventara)

9.4. Posude od metala i plemenitih kovina
(posuZavnici, pladnjevi, plitice, ovali, jusnici,
timbelice, 3alice, kantice, umakijere, vedrrice,
tave, kotli¢i, kupke, banje mari, elementi male
stolne apoteke i malog stolnog inventara}

9.5. Posude od stakla (¢ade, vréevi, bokali, bocuni,
boce, tanjuri, zdjele, elementi male stolne
apoteke i malog stolnog inventara, vatrostalno
staklo, kristal i sl.)

9.6. Inventar od drva (daske za rasjecanje i rezanje,
tanjuri, ko$arice 1 kosare, badvice, ¢ase —
bukalete, soljenje riba b. prihvataljke, stalci,

valjci za tijesto, drvene kace — posude, elementi
male stolne apoteke i malog stolnog inventara)

9.7. Pribor za jelo (glavni, desertni i specijalni}

9.8. Pribor za posluzivanje (Prihvataljke — forleger,
garniture za rasjecanje, filetiranje, flambiranje,

mijesanje, grabilice)

9.9. Mali stolni inventar {na gostinskom stolu,
konobarskom pomoc¢nom stolu { ormaru

konobarske pripremnice)

9.10. Mala stolna apoteka (svakodnevna i povremena
ovisno o ponudi jela)

9.11. Kolica — specijalnih namjena (za posluZivanje,
za flambiranje, 1zloZbena, kolade, cigarete,

salate, pi¢aisl.)

9.12. Uredaji—aparati—pomagala (aparati za

pripremanje toplih napitaka, za zadrzavanje
temperature jela, kuhala, za pranje bijelog suda,
za zagrijavanje tanjura, ledomati, hladnjaci,



R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

i0.
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12.

13.

Sredstva ponude usluga jela, pica i
napitaka

Osnovni pojmovi za nazive i pripemu
jela, piéa i napitaka

Hladna predjela — jela i mogudosti
posuZivanja

Juhe i moguénosti posluZivanja

za pravljenje sladoleda, rashladni ormari, registar
kase, aparati za tocenje piva—vina—sode,
garniture za fondi, za borginjon-friture, integral
pult, stalciisl.)

9.13. Inventar i ugled poslovne jedinice (izbor vrste,
modela, kvalitete, gravure, potrebne kolicine,

mogucnosti odrZaanja, cijene koitanja, namjene i
sl.)

10.1. Jelovnici

10.2. Cjenici pica

10.3. Vinske kartre

10.4. Menu karte

10.5. Dnevne karte

10.6. Karte posebnih namjena

11.1. Osnovni pojmovi za nazive (aperativ, deZistiv,

frapirati, dekantirati, mijesati, slagati, puniti,
buke, suho, slatko, polusuho, poluslatko, medium,
stolno, otvoreno-refuzo, sortno, kvalitetno,
¢aveno, buteljirano, lagano, tedko, boja, kratko,
dugo, alkoholno, bezalkoholno, na bazi picaisl.)

11.2. Osnovni pojmovi za pripremu (kuhanje, pecenje,
pirjanje, dinstanje, restano, §pikovano, punjeno,
przenje, friganje, tenfano, kaSica—pire, paniranje
— pohanje, d1a1sl.)

11.3. Osnovni pojmovi za nazive jela (gula§, paprikas,

sote, ragu, uljusak, pilav, rizoto, juha, dijelovi
klaoni¢kih mesa i na¢ini priprema, vrste namirnica
— roba i nacini pripreme}

11.4. Osnovni pejmovi za nazive dijelova mesa — riba
i sl. (glava, vrat, plecka, prsa, rebra, kare, kotlet,
pisanica, but, przolica, doprzolica, miidi,
koljenica, bijele 1 crvene iznutrcie, glava —
panceta — rep kod riba i sl)

11.5. Osnovni pejmovi za napitke (hladni, topli,
alkoholni, bezalkoholni, na bazi kave, mlijeka,
¢okolade, kakao, raznih dehidrata, sa dodacima
voca, sirupa, $edera, piéa i sl.}

12.1. Hladna predjela od suhomesnatih proizvoda

12.2. Hladna predjela i jela od riba, rakova i $koljki

12.3. Hladna predjela i jela od klaoni¢kih mesa

12.4. Hladna predjela i jela od sireva

12.5. Hladna predjela i jela — razne salate

12.6. Hladna predjela —- naresci -— zakuske — esponati

12.7. Delikatesna hladna predjela i jela

12.8. Posluzivanje hladnih predjela i jela na desertnom

tanjuru, plitkom tanjuru, sa staklenih tanjura,
plitica, ovala, pladnjeva na uobigajene naéine
posluZivanja u ugostiteljstvu

13.1. Vrste krepkih juha i moguénosti posuZivanja

13.2. Vrste krem juha i mogucnosti posuZivanja

13.3. Vrste ragu juha i moguénosti posuZivanja

13.4. Vrste pire juha i mogucnosti posuZivanja

13.5. Vrste sluzavih juha | mogucnosti posuZivanja

13.6. Viste gula$ juha 1 mogucnosti posuZivanja

13.7. Vrste voénih juha i mogucnosti posuZivanja

13.8. Sve vrste juha od razli¢itih namirnica

13.9. Prilozi — dodaci juhama i mogucénosti
posluZivanja



R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

[4. Topla predjela i mogucnosti
posluZivanja

15. Gotova jela i moguénost posluZivanja

16. Ribe, rakovi i skoljke — mogucdosti
posluzivanja

17. Jela sa raznja i ro$tilja — mogucnosti
posluzivanja

13.10. Delikatesne juhe — specijalne 1 mogucosti

posluZivanja

13.11. PosluZivanje juha u dubokom tanjur, alici

14.1.

14.2.

14.3.

14.4.

14.5.

14.6.

14.7.

14.8.

15.1.
15.2.
15.3.
15.4.
15.5.
15.6.
15.7.
15.8.

15.5.

consome, tembalu, iz $alice za juhu, judnika,
tople stolne kupke — banj mary na uobicajene
nacine posluZivanja u ugostiteljstvu.
Topla predjela od testenina i moguénosti
posuZivanja
Topla predjela od jaja i mogucnosti
posluZivanja
Topla predjela od riba, rakova i §koljki i
1 mogucnosti posluZivanja
Topla predjela od mljevenog mesa i mogucénosti
posluZivanja
Topla predjela od povréa i mogucnosti
posluZivanja
Topla predjela od raznih namirnica
— kompozicijc i mogucnosti posluZivanja
Dodaci toplim predjelima i mogucnosti
posluZivanja
PosluZivanje toplih predjela na desertnom tanjuru,
plitkom i dubokom tanjuru, sa kokota, ovala,
plitica, toplih kolica, toplih kupki — banj mary,
vatrostalnih zdjela i sl. na uobiéajene naine
posluZivanja ovisno o vrsti jela.
Golova jela od govedine i mogucosti posluZivanja
Gotova jela od teletine i mogucosti posluZivanja
Gotova jela od junetine i mogucosti posluZivanja
Gotova jela od janjetine i mogucosti posiuZivanja
Gotova jela od svinjetine | mogucosti posluZivanja
Gorova jela od peradi i mogudosti posluZivanja
Gotova jela od riba 1 mogucosti posluZivanja
Gotova jela od mljevenog mesa i mogucosti
posluZivanja
Gotova jela od divljaci i mogucosti posluZivanja

15.10. Gotova jela od raznim namirnica kao specijaliteti

i6.1.
16.2.
16.3.

16.4.

16.5.
16.6.
16.7.
16.8.

16.9.

17.1.

17.2.
17.3.

kuca ili kuhinja te posebnih sekta
Bijele morske ribe i moguénosti posluZivanja
Plave morske ribe i moguénosti posluZivanja
Divlje — landrovina morke ribe i moguénosti
posluZivanja
(Glavonosci — mekusci
posluZivanja
Slatkovodne ribe | moguénosti posluZivanja
Morski i rijeéni rakovi 1 moguénosti posluZivanja
Vrste 3koljki i mogucnosti posluZivanja
PosluZivanje riba, rakova i 8koljki na porcije,
komadno prema tezini — filetiranje, an blok — po
utrofku i sl.. na uobi¢ajene na¢ine posluZivanja.
PosluZivanje riba, rakova i §koljki na desertnom
tanjuru, plitkom tanjuru, dubokom tanjuru, sa
kotlica, plitice, kolica, kokota, vatrostalnih zdjela,
toplih kupki i sl. na uobi¢ajene nacine
posluZivanja.
Janjetina sa raznja t moguénosti posluzivanja
Odojak sa raZnja i mogucnosti poslbizivanja
Kozlié¢ sa raZnja i mogudénosti posluZivanja

i mogucnosti



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

I8. Jela po narud?bi i mogucénosti -
posluZivanja

19. Specijaliteti ugostiteljskih kuhinja
— domace 1 internacionalne

20. Prilozi, variva i garniture
— mogucnosti posluZivanja

16

17.4. Perad sa raZnja i mogucnosti posluZivanja
17.5. Argentinski razanj i jela i mogucnosti
posluZivanja
17.6. Koljenice sa ra?nja i moguénosti posluzivanja
17.7. Jednostavna i mije$ana mesa sa rostilja i
mogucnosti posluzivanja
17.8. Klaoni¢ka mesa i dijelovi klaonickih mesa pod
pekom i mogucnosti posluzivanja
17.9. Klaoni¢ka mesa i dijelovi mesa u kruinoj peci i
mogucnosti posluZivanja
17.10. Klaoni¢ka mesa i dijelovi mesa “Winervald” i
moguénosti posluZivanja
17.11. Rasjecanje klaoni¢kih mesa i dijelova klaonickih
mesa
18.1. Jela po narudzbi od teletine 1 mogucnosti
posluzivanja
18.2. Jelaod govedine i mogucnosti posiuZivanja
18.3. Jelaod svinjetine i mogucnosti posiuZivanja
18.4. Jela od peradi i moguénosti posluZivanja
18.5. lJelaod divlja¢i i moguénosti posluzivanja
18.6. Jela od riba, rakova i gkoljki i mogucnost
posluZivanja
18.7. Jela od iznutrica
18.8. Jela od narudzbi kao specijalitet kuce, lokalne
kuhinje
18.9. Jela od povréa po narudzbi i mogucnosti
posluzivanja
18.10. Jela po narudzbi internacionalne kuhinje i
mogucnosti posluZivanja
18.11. Jela po narudzbi posluZiti na uobi¢ajene nacine
posluzivanja
18.12. Jela po narudzbi ovisno na vrstu obroka i vrijeme
pripreme pojedina&nih jela te mogucnosti
posluZivanja
19.1. lzvorna jela Istarkse kuhinje i moguénosti
posluZivanja
19.2. Krarnersko-primorska kuhinja — izvorna jela i
mogucnosti posluZivanja
15.3. Izvorna jela Dalmatinske kuhinje i mogucnosti
posluZivanja
19.4. Izvorna jelai mogucnosti posluZivanja — Licke
kuhinje
19.5. Izvoma jelai moguénosti postuZivanja
— Slavonske kuhinje
19.6. Izvorna jelai moguénosti posluZivanja
-— Zagorske 1 Medimurske kuhinje
19.7. Karakteristike Talijankse, Francuske, Madarske,
Ruske, Engleske, Kineske, Americke, orijentalne
kuhinje 1 sl.
20.1. Odgovarajudi prilozi i moguénosti posluZivanja
uz gotova jela
20.2. Odgovarajudi prilozi i mogucnosti posluZivanja
uz jela po narudZzbi
20.3. Odgovarajudi prilozi kao garniture uz gotova jela
po narudzbi
20.4. Odgovarajuca variva kao jela ili kao dodatak
odgovarajuéim jelima — mogucnosti
posluZivanja



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRN] SADRZAIL

21. Salate i mogucénosti posluZivanja
22. Umaci i mogucnosti posluZivanja
23. Zavrina jela — deserti i

mogucnosti posluZivanja

24. Pekarski proizvodi 1 mogucnosti

posiuZivanja

25. Topli napici i mogucnosti
posluZivanja

26. Aperativi, jaka i Zestoka pica te

posluZivanje

20.5. PosluZivanje priloga, variva i garnitura u cijeni
kostanja jela ili posebno kao dodatak jelima

21.1. Svjeze sirove salate 1 moguénosti posluZivanja

21.2. Kuhane salate i mogucénosti posluZivanja

21.3. Pecene salate 1 mogucnosti posluZivanja

21.4. Kisele — konzervirane salate i moguénosti
posluZivanja

21.5. Mijesane, sloZene i kompozicije salata i
mogucnosti posluZivanja

21.6. Zadini i dresinzi za salate ovisno o kuhinjama

7. Posluzivanje salata koa porcije, slobodan izbor i1
sl. na uobi¢ajene na¢ine posluZivanja

22.1. Hladni umaci i mogucénosti posluzivanja

22.2. Topli umaci i mogucnosti posluzivanja

22.3. Industrijski umaci i moguénosti posluZivanja

22.4, Temeljni topli — hladni umaci te umaci po
vrstama namirnica 1 za namjenska jela te
mogucnosti posluZivanja

23.1. Posluzivanje sireva kao desert

23.2. PosluZivanje kola¢a kao desert

23.3. Posluzivanje voc¢a kao desert

23.4. PosluZivanje kompota kao desert

23.5. PosluZivanjevoéne salate kao desert

23.6. PosluZivanje kupova kao desert

23.7. Posluzivanje sladoleda kao desert

23.8. PosluZivanje slatkih jela kao desert — fkanburabe

23.9. PosluZivanje pudinga kao desert

23.10. Slobodno slaganje voénih kompozicija kao

desert

24.1. Vrste kruha, rezanje i moguénosti posluZivanja

24.2. Vrste peciva i moguénosti posluZivanja

24.3. Vrste Zemlji i moguénosti posluZivanja

24.4. Vrste pereca i moguénosti posluZivanja

24.5. Vrste kifli i moguénosti posluzivanja

25.6. Vrste slanaca i moguénosti posluZivanja

25.7. Vrste padtetica i mogucénosti posluZivanja

25.8. Vrste u§tipaka — fritula — kro$tula i sl.

25.9. Vrste pletenica, bureka, pizza i sl. te mogucnosti

posluZivanja

25.1. Vrste espreso kava i omjeri mje$avina

25.2. Normativi espreso kava ili broja obroka od 1 kg

25.3. Dodaci espreso kavi (mlijeko, lag, pjena od
mlijeka, fecer, mrvice, alkohol, kava kao dehidrat
— nescafe 1 sl.}

25.4, Priprema espreso kave, §laga, pjene od mlijeka,

priprema kakao napitka, bijele kave, raznih &ajeva
i dodataka, priprema irske kave, manrisimo kave i
sl.

25.5. Posluzivanje toplih napitaka na aperativ baru,
kavani, u barovima, brodovima, avionu, vlaku 1 uz
menu kao zavrénicu jela.

26.1. Vrste pica koje se posluZuju kao aperativ

26.2. Dodaci picima koje se posluzuju za aperativ

26.3. PosluZzivanje aperativa za pultomn aperativ bara,

u barovima, kavana, restoranima, domjencima,
banquetu, hladnom buffetu, kockarnicama,
klubovima te prijevoznim sredstvima, posebnim
protokolima i sl.

17
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18

MOGUCNOST POSLUZIVANIA
LIKERA

UPQZNAVANIE | MOGUCNOST
POSLUZIVANIA VINA

UPQZNAVANJIE I MOGUCNOST
POSLUZIVANIA PIVE

UPOZNAVANIE | MOGUCNQSTI

POSLUZIVANIJA BEZALKOHOLNIH

PICA

UPOZNAVANIE I POSLUZIVANIE
DEGISTIVA

PODJELA OBROKA U
UGOSTITELISTVU

POJAM RUECI MENU
VRSTE MENU-a

-26.4. Pojam jakih alkoholnih pica i vrste

26.5. Pojam Zestokih alkoholnih pica i vrste

26.6. Kratke aperativne barske mjesavine i mogucnosti
posluZivanja

26.7. PosluZivanje Zitnih rakija

26.8. Posluzivanje vocnih rakija

26.9. Posluzivanje melasnih rakija

26.10. Posluzivanje visnkih rakija

26.11. Posluzivanje rakija posebnih vrsta

26.12. Poseban odabir €ada i nadini posluZivanja

aperativa, jakth 1 Zestokih pica

Mogucénosti posluZivanja gorkih likera
Moguénosti posluZivanja slaktih likera
Mogudénosti posluzivanja emulzionih likera

PosluZivanje bijelih vina

PosluZivanje ruzica

Posluzivanje crnih vina

PosluZivanje desertnih vina
Posluzivanje $ampanjaca — pjenusaca

Moguénaosti posluzivanja otvorene pive
Moguénosti posluZivanja pive iz boce
Moguénosti posluZivanja pive iz limenke
Anbulantno posluZivanje pive

Piva u rinfuzi ili toenje piva iz bacve

Upoznavanje i posluZivanje gaziranih sokova
Upoznavanje i posluzivanje gustih sokova
Upoznavanje i posluZivanje vocnih sirupa
Upoznavanje i posluZivanje svjezih sokova - limunade
Upoznavanje i posluZivanje mineralne i soda vode
Upoznavanje sa dekoracijama pica i napitaka
Upoznavanje sa normativima pica i ambalaZama pica

Upoznavanje i posluZivanje degistiva za muski spol
Upoznavanje i posluZivanje degistiva za Zenski spol

Glavni obroci u ugostiteljstvu
Medu obroci u ugostiteljstvu
Izvanredni obroci u ugostiteljstvu

Jednostavni menu
Prosireni menu



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

PRIPREMNI RADOV] U POSLOVNIM

UGOSTITELISKIM JEDINICAMA

pokretnim radnjama

POSTAVLIANJE POSTAVA

KRUZNI TOK ROBA

RASPORED USLUZNQOG OSOBLIJA
PREMA HIJERARHL]

DOCEKIVANIE GOSTLU

PONUDA 1 POSLUZIVANJE
USLUGA JELA. PICA I NAPITAKA

SloZeni menu

Svecani menu

Specijalni menu

Menu vlastite kreacije prema jelovniku

Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici - office
Pripremni radovi u todionici pica

Pripremni radovi na konobarskom radnom stalu
Pripremni radovi u blagovaonici ili sali - salonima
Pripremni radovi sluzbe na katovima - room service
Pripremni radovi praonice bijelog suda

Pripremni radovi na specijalnim kolicima

Pripremni radovi za malu stolnu apoteku i mali stolni
inventar

Pripremni radovi na prijevoznim sredstvima i

Postavljanje postava za sve vrste zajutraka
Postavljanje postava za obrok doruak — gablece ili
marenda

Postavljanje postava za sve vrste menu-a
Postavljanje postava za prolazne goste

Postavljanje postava za specijalna jela

Postavljanje postava u pansionskom poslovanju

Narucivanje roba

Preuzimanje roba

Kontroliranje roba

ZaduZivanje roba po podrué¢jima rada
Uskladistavanje roba

Rashladivanje roba

Izdavanje roba po podruéjima rada i radnth mjesta

Becki sustav podjele radnih mjesta
Angloamericki sustav radnih mjesta
Francuski sustav radnih mjesta
Kombinirani sustav radnih mjesta

Doéekivanje gostiju pred prijevozno sredstvo
Doc&ekivanje gostiju pred ugostiteljski objekt
Doéekivanje gostiju u blagovaonici

Dodcekivanje gostiju kod rejona i gostinskog stola
Doéekivanje gostiju u zabavnim centrima i sl.

Primanje narudzbi

Boniranje narudzbi

PosluZivanje jela, pida i napitaka prema vaZnosti
sjedenja gostiju za stolom .

Posluzivanje jela, pica i napitaka na uobi¢ajene nacine
posluzivanja

Podizanje i odlaganje suda, posuda sa stola na
uobicajene nacine

Ispostavljanje racuna primljenih narudzbi
Naplacivanje konzumacija usluge jela, pica i napitaka



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

Ispracaj gostiju sa stola, rejona, sale, garderobe, objekta
isl,
. . Obra¢un prometa, polog novca i primopredaja smjene

POSLUZIVANIE JELA, PICA 1

NAPITAKA NA [ZVANREDNIM OBROCIMA
Upoznavanje sa ponudom jela, pica i napitaka te
moguénostima posluZivanja za obroke; domjenak —
cocktail party, banguet, hladno—topli buffet,
izdavanje putne hrane — lunch packet, organiziranje
piknika i sl.

RADOV] PRED GOSTIMA
Mijesanje i slaganje salate
Slaganje raznih kupova
Rasjecanje mesa u komadima
Filetiranje riba
Flambiranje slatkih i slanih jela
Dijeljenje jela sa integral pulta i sl.
Pripremanje cocktela sa pokretnih barskih kolica
Rezanje slastica — torte

KQORDINACUA IZMEDU ODJELJENJA
Koordinacija izmedu kuhinje i sale
Koordinacija izmedu kuhinje, sale sa recepcijom
Koordinacija izmedu kuhinje i sale sa sluzbom na
katovima
Koordinacija kuhinje i sale sa slastiarnom i pekarom
Koordinacija kuhinje, sale i slasti¢arne sa
domacdinstvom
Koordinacija kuhinje, slasticarne i sale sa tehni¢kom
sluzbom
Koordinacija kuhinje, sale i slasti¢arne sa kadrovskom,
financijskom sluzbom
Koordinacija kuhinje, sale i slasticarne sa prodajom i
nabavnom sluZbom te sluZzbama voznog parka i sl.

NAPOMENA

Predmet UGOSTITELISTVO ima vedu 3irinu kao naziv. Za profil HTT radna grupa smatradase u
nastavni plan i program dade akcent na ugostiteljsko kuharstvo, slastitarstvo i ugostiteljsko posluZivanje §to
je i razradeno.

MATERIJALNI UVJETI 1 MJESTO ODRZAVANJA

— Specijalizirana uéionica

--- Specijalizirani kabinet ugostiteljskog posluzivanja i kuharstva

— Ugostiteljske poslovne jedinice koje pruZaju usluge jela, pica i napitaka, a odgovaraju uvjetima
za realizaciju nastavnog plana i programa

— Potrebne koli¢ine raznih roba, jela, pica 1 napitaka

— Potrebna nastavna sredstva, literatura, tehni¢ka pemagala i inventar

— Radna odjeéa, obucda, sanitarna knjiZica

METODE 1 OBLICI RADA
— Verbalna
-— Demonstracijska
— Grupni rad

— Samostalan rad
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KADROVSKI UVIETI — PROFIL NASTAVNIKA

1. Hotelijerski fakultet, Ekonomski fakultet turistickog ili hotelijerskog smjera, potrebno
pedagosko-psiholosko obrazovanje te prethodno zavrsen i poloZen majstorski ispit (VKV)ili V. stupanj
ili specijalist

2. Ekonomist za hotelijerstvo iz gastronomije uz uvjet naveden pod 1

3. Vida ugostiteljska Skola, smjer gastronomije uz uvjet pod 1

4. Visa hotelijerska $kola uz uvjet naveden pod 1

5. Posebne zakonske odredbe koje propisuje zakon o srednjem obrazovanju u Repubiici Hrvatskoj

LITERATURA

Prijedlog nastavnika odobrene literature (migljenje struénih aktiva svake $kole).

NACIN REALIZACUE NASTAVE
1. Nastavu realizirati u dvije podgrupe po tri (3) sata tjedno u specijaliziranom kabinetu — vjeZbe.
2. Mogucnost realiziranja nastave:

a) dva sata posluZivanja u podgrupama — vjezbe
b} jedan sat kuharstva u razredu obje grupe (specijalizirana u&ionica)

Radna grupa predstavnika Ugostiteljsko Turistickih skola Republike Hrvatske za S. M. P. iz PORECA,
ROVINJA, OPATUE, DUBROVNIKA, OSUEKA, VARAZDINA i ZAGREBA,

PREDMET: UGOSTITELJSTVO / alternativa 2
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
1. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

CILIEVII ZADACI

— upoznati u¢enike s temeljnim pojmovima o ugostiteljskoj djelatnosti, organizacijskom strukturom
ugostiteljskih poduzeda, tehnickom podjelom rada i medusobnim odnosom poslovnih jedinica unutar
poduzeca, kao i s temeljnim odrednicama zakona o ugostiteljskoj i turistickoj djelatnosti,

— u svezi s temeljnom djelatnoicu ugostiteljskih poduzeca ucenici trebaju upoznati radne procese,
kao i osnovna obiljeZja poslovanja ngostiteljske kuhinje i restauracije.
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SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ1

A. OSNOVNI POJMOVI O UGOSTITELJSKOJ DJELATNOSTI I ZAKONSKA
REGULATIVA

1. Razvoj ugostiteljstva 1. Postanak i povijesni razvoj ugostiteljstva
2. Razvoj i stanje razvijenosti ugostiteljstva u
Republici Hrvatskoj
3. Perspektiva 1 pravci razvoja ugostiteljstva
2. Ugostiteljska usluga 1. Pojam ugostiteljske usluge
2. Podjela ugostiteljskih usluga
3. Znadenje i nadini pruZanja ugostiteijskih usluga
4. Standardi 1 standardizacija u ugostiteljstvu
3. Uvjeti nuZni za poslovanje 1. Minimalni tehni¢ki uvjeti
ugostiteljstva 2. Zdravstveni radni uvjeti
4. Znatenje i uloga ljudskog éimbenika 1. Uloga i znacaj ljudskog rada u ugostiteljstvu

u ugostiteljstvu 2. Moralni lik, osobine i stru¢nost uposlenih u
ugostiteljstvu

5. Zakonska regulativa u ugostiteljstvu i 1. Temeljne odrednice Zakona o ugostiteljskoj
turizu djelatnosti
2. Temeljne odrednice Zakona o turistickoj djelatnosti

B. OSNOVE UGOOSTITELISKOG POSLUZIVANIJA

. Pojam ugostiteljskog posluZivanja

. Osnovna pravila ugostiteljskog posiuZivanja

. PosluZno osoblje i kultura rada

. PosluZni sustavi u restauracijama

. Organizacija posiuZivanja u ostalim usluznim
ugostiteljskim poslovnim jedinicama

6. Uskladenost rada izmedu usluZnih ugostiteljskih

jedinica s ostalim poslovnim jedinicama u hotelu

1. Ugostiteljsko posluZivanje

L, T N PO T (NG Y

2. Sustavi poslovanja i organizacija 1. Pansionski sustav poslovanja
posluZivanja 2. Sustav poslovanja za prolazne goste
3. Organizacija posluZivanja

3. Nacini posluZivanja 1. Osnovna obiljeZja beckog nacina posluZivanja
2. Osnovna obiljezja francuskith nadina posluZivanja
(L. 1 Il. na¢in}
3. Osnovna obiljezja engleskih na¢ina posluZivanja
(L. 1 I1. nacin}
4. Osnovna obiljezja ruskog na¢ina posluZivanja

4, Obroci u ugostiteljstva 1. Glavniu i sporedni obroci
2. Prigodni i svecani obroci
3. Vrste i sastav zajutarka
4, Vrste i sastav dorucka

5

. Sastav rucka, uZine i vecere

5. Sredstva ponude jela i pica 1. Jelovnik
2. Dnevna karta
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

3. Menu karta
4. Vinska karta
5. Cjenik pica

C. OSNOVE UGOSTITELJSKOG KUHARSTVA

. Uloga i zadace kuharstva u ljudskjo prehrani
2. Uloga i zadace kuharstva u ugostiteljstvu

1. Ugostiteljsko kuharstvo

. Vrste ugostiteljskih kuhinja

. Makrobioti¢ka kuhinja — izbor jela

. Vegetarijanska kuhinja — izbor jela

. Organizacija radnog procesa u kuhinji

. Uskladenost rada izmedu kuhinje i ostalih poslovnih
Jedinica

2. Organizacija rada u kuhinji

Lh b L) b —

. Francuska kuhinja

. Talijanska kuhinja

. Becka kuhinja

. Kuhinja Velike Britanije

. Ruska kuhinja

. Orijentalna kuhinja

. Madarska kuhinja

. Kuhinja Sjedinjenih Americkih Drzava

3, Znadajke svjetskih kuhinja

U =1 AL BB

. Istarska kuhinja

. Kvarnersko-primorska kuhinja

. Dalmatinska kuhinja

. Li¢ka kuhinja

. Slavonska kuhinja

. Zagosrska i medimurska kuhinja

4. Hrvatska kuhinja

[ R N

. Hladna predjela

Juhe

. Topla predjela

. Jela od riba, $koljki i mekusaca
. Gotova mesna jela

. Jela po narudzbi

. Prilozi — variva — garniture

. Salate

. Desertna jela

5. Tipi¢na (autohtona) jela hrvatske
kuhinje

=l N - AT R SRR

NACIN 1ZVEDBE PROGRAMA

PredlozZeni nastavni sadrZaji izvodili bi se prema ved utvrdenom Okvirnom nastavnom planu i
programu u trajanju od 103 sati godi$nje, odnosno 3 sata tjedno, na nac¢in da se svaka nastavnacjelina izvodi
po 35 sati.

MATERIJALNI UVIJETI

— uéionica opdeg tipa

— nastava se izvodi s punim razrednim odjelom
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KADROVSKI UVJETI

Hotelijerski ili ekonomski fakultet turistickog ili hotelijerskog smjera (VII stupnja).

LITERATURA
Ciimar, Weber, Osnove turizma i ugostiteljstva, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.

MaroSevic, Ugostiteljsko posluZivanje I, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.
Zuvela, Ugostiteljsko kuharstvo [, A. G. Mato§, Samobor, 1996.

Program izradila radna skupina strucnih nastavaika Turisticke i ugostiteljske $kole Dubrovaik
(Nedjeljko Jangii¢, Milan Peri¢ i Josip Zuvela)

PREDMET: BIOLOGIJA 1 EKOLOGIJA
Zanimanje;: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
1. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2 sata

CILJEV1I ZADACI

— stjecanje osnovnih spoznaja iz prirodoslovlja, razvitak sposobnosti u¢enika da vlastitim
djelatnostima te misaonim i prakti¢nim radom steknu osnovne pojmove o zastiti okoli$a i zdravlju ¢ovjeka.

SADRZAJ
R. br. NAZIV NASTAVNE CIJELINE OKVIRNI SADRZAIL
1. Coviek i zdravlje Izvori energije u organizmu — hranjive tvari

Primanje potrebnih tvari i njihova ugradnja u stanice
Ispravna prehrana

Izmjena tvari i prijenos plinova u organizmu
Regulacija ecera u krvi

Higijena i bolesti probavnog sustava

KrvoZilni sustav ¢ovjeka

Uloga srca

Regulacija krvnog tlaka

Bolesti srca i krvnih Zila

Higijena i bolesti krvozilnog sustava

Tjelesne tekucine

Regulacija tjelesnih tekucina (bubreg i koZa)
Higijena 1 bolesti

Bolesti i higijena organa za izlucivanje (bolesti koze)
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

2.

Covjek i okolis

Imuni sustav

Imunologijske i alergijske reakcije
Transplatacijska biologija

Sindrom ste¢ene imunodefigijencije (SIDA ili AIDS)
Funkeija ZivZanog sustava

Receptori

Prijenos i pohranjivanje informacija

Biologijske osnove psihi¢kih procesa

Dusevne bolesti

Endokrini sustav

Stres

Odrzavanje tjelesne ravnoteZe (hemostaze),
endokrinim, Zivéanim i imunologijskim sustavom
Utjecaj lijekova i toksiénih tvari na organizam {ovisnost
— droga i alkohol)

Spolnost i razvitak ovjeka

Spolno sazrijevanje Covjeka

Spolnt organi u ¢ovjeka

Oplodnja, razvitak zametka, trudnoca i porodaj
Planiranje obitelji

Higijena spolnih organa i spolno prenosive bolest
Humani odnosi medu spolovima

Starenje

Oboljenja vezana uz profesiju

Ekologija, predmet istrazivanja i podjela
Ekologijski &initelji

Abioti¢ki i bioticki initelji

Temeljne osobine bicenoze i ckosistema
Odnosi ishrane u biocenozi

Organska proizvodnja ekosistermna

KruZenje tvari

Protjecanje energije u ekosistemu
Poremecaji ekosistema utjecajem Sovjeka
Oneéidcenje, zastita i unapredivanje okolisa
Biologijske zanimljivosti Hrvatske — zaSticeni objekti
prirode

Znadenje ekologije u suvremenom druSivu
Naéini zastite okolia vezani vz zanimanja

MATERUALNI UVIJETI

Nastava se izvodi u specijaliziranim u¢ionicama, a dijelom u prirodi, te preko TV kazeta.

"LITERATURA

Springer, Nauka o ¢ovjeku
Mestrov, Ekologija

Matas, Zastita okoline danas za sutra

TV kazete, Nacionalni parkovi Hrvatske
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PREDMET: MATEMATIKA

Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR

1. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 4 sata

CILJEVI 1 ZADACE

Ovo je cetverogodinji program koji od ucenika zahtjeva temeljitije u¢enje srednjoskolske
matematike. Pored osposobljavanja za neposredni rad, ugenik treba steéi dovoljno znanja i za uspjesan
nastavnik $kolovanja na vi§im Skolama i fakultetima. Posebno treba voditi brigu o individualnim
sposobnostima u¢enika. Nadarene uéenike traba uputiti na dodatnu matematicku literaturu. Kod prosjecnih

ucenika zadovoljiti se sa usvojenim gradivom koje mu je potrebno za neposredan rad.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

1. Skup realnih brojeva

2. Uredaj u skupu realnih brojeva

3, Koordinatni sustav u ravnini

4. Polinomi i racionalne funkcije

3. Potencije 1 korijeni

6. Sukladnost, slicnost, krug i kruznica

Prirodni brojevi. Cijeli brojevi. Racionalni brojevi.
Iracionalni brojevi. Brojevni pravac.
Monom, binom, polinom. Kvadrat binoma.

Kub binoma. Razlika kvadrata. Zbroj i razliika kubova.

Rastavljanje na faktore. Herenova formula.
Algebarski razlomei. Linearna jednadZba.

Problemi prvog stupnja.

Uredaj u skupu R. Intervali. Linearne nejednadZbe.
Apsolutna vrijednost realnog broja.

Udaljenost to¢aka na brojevnom pravcu.

Jednadzbe s apsolutnim vrijednostima.
NejednadZ?be s apsolutnim vrijednostima.
Koordinatni sustav u ravnini.

Udaljenost tocke v ravnini. Povriina trokuta.
Poloviste duZine. Graf linearne funkcije.

JednadZba pravca. Sjeciite pravca.

Usporednost i okomitost dvaju pravaca.

Linearni sustavi.

Problemi 1. stupnja s dvije nepoznanice.

Pojam polinoma. Zbrajanje, oduzimanje, mnoZenje i
dijelenje polinoma. Racionalna funkcija.

Domena funkcije.

Raéunanje s potencijama jednakih baza.

Ragunanje s potencijama razli¢itih baza.

Potencije s negativnim eksponentom,

Drugi korijen pozitivnog realnog broja. Djelomi¢no
korjenovanje. Racionalizacija nazivnika.
Iracionalne jednadzbe. N-ti korijen realnog broja.
Potencije s racionalnim eksponentom,

Sukladnost trokuta. Proporcionalnost. Talesov teorem.
Sli¢nost trokuta. Pravilni poligoni.

Opseg i povriina kruga. KruZzni luk.

KruZni isjecak i odsjeak. Obodni i sredisnji kut.
Tetivni 1 tangencijalni cetverokuti.
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MATERIJALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim u¢ionicama. Ugionicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalima
i literaturom.

KADROVSKI UVIETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Jasenka Durovic, Ivo Durovié, Sanja Rukavina, UdZbenik za 1. razred gimnazije, Zbirka zadataka
za 1. razred gimnazije
LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosviete i $porta koja sadrZe ovaj program.

PREDMET: MATEMATIKA
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
2. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 4 sata

CILJEVI 1 ZADACE

Ovo je ¢etverogodidnji program koji od uéenika zahtjeva temeljitije ucenje srednjoskolske
matematike. Pored osposobljavanja za neposredni rad, uéenik treba ste¢i dovoljno znanja i za uspje$an
nastavnik $kolovanja na vigim %kolama 1 fakultetima. Posebno treba voditi brigu o individualnim
sposobnostima uéenika. Nadarene u€enike traba uputiti na dodatnu matematicku literaturu. Kod prosjeénih
ucenika zadovoljiti se sa usvojenim gradivom koje mu je potrebno za neposredan rad.

SADRZAIJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Skup kompleksnih brojeva Skup kompeksnih brojeva.

Zbrajanje i mnoZenje kompleksnih brojeva.
Apsolutna vrijednost kompeksnog broja.
Dijeljenje kompleksnih brojeva.
Prikazivanje kompleksnih brojeva u ravnimi.

2. Kvadratna jednadzba Kvadratna jednadzba. RjeSavanje kvadratnih
jednadzbi. Diskriminanta kvadratne jednadzbe.
Viete-ove formule.
Sustav linearne i kvadratne jednadzbe,
Probleini drugog stupnja.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

3. Kvadratna funkcija Polinom drugog stupnja. Graf polinoma f(x) = ax’.
Graf polinoma f(x) = ax? + c.
Graf polinoma f(x) = a (x -x,).
Graf polinoma f(x} = a (x -x,)* + y,,.
Graf polinoma f(x) = ax* + bx + c.
Nul-to¢ke polinoma drugog stupnja.
Minimum 1 maksimum kvadratne funkcije.
Sustav kvadratnih nejednazbi.
Presjek pravea i parabole.

4. Eksponenctjalne i logaritamske [zracunavanje potencije 1(¢. Graf eksponencijalne

funkcije fukcije. Ekspenencijalne jednadzbe i nejednadzbe.

Kompozicija funcija. Inverzna funkeija.
Logaritamska funkcija. Graf logaritamske funkeije.
Pojam logaritma. Svojstva logaritma. Primjena
logaritma na numeri¢ke zadatke. Dzepno racéunalo.
Logaritmi po razlicitim bazama.
Logaritamska jednadzba i nejednadzba.
Sustav logantamskih jednadZbi.

3. Trigonometrija pravokutnog trokuta Kut, luk, mjerenja. Definicija trogonometrijskih
funkcija na pravokutnom trokutu.
Vrijednost trigonometrijskih funkcija konkretnih
kutova. Veze medu trigonometrijskim funkcijama.
Vrijednost trigonometrijskih funkcija (tablice, dZzepna
ra¢unalo). Primjena na geometrijske likove.

6. Poliedri i rotacijska tijela Prizme. Piramide. Krnja piramida. Valjak. Stozac.
Krnji stozac. Kugla. Sfera. Rotacijska tijela.

MATERUALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim u¢iontcama. U¢ionicu opremiti suvremenim nastavnim pornagalima
i literaturom.

KADROVSKI UVIETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani imZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Neven Elezovié,Udzbenik za 2. razred gimnazije,
Branimir Daki¢, Zbirka zadataka za 2. razred gimnazije

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i Sporta koja sadrze ovaj program.
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PREDMET: MATEMATIKA
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
3. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 3 sata

CILJEVI 1 ZADACE

Pored savladavanja opcih &injenica iz srednjoskolske matematike u¢enika postupno uvoditi u dio
matematike koji se neposredno koristi u gospodarstvu.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIJI
1. Trigonometrijske funkcije Brojevna kruznica. Kut 1 radijan.

Definicija trigonometrijskih funkcija na jediniénoj
kruznici. Periodi¢nost trigonometrijskih funkcija.
Grafovi trigonometrijskih funkcija. Veze medu
trigonometrijskim funkcijama. Adicione formule.
Pretvaranje produkta u sumu. Trigonometrijske
Jjednazbe i nejednazbe. Kosokutni trokut.

Teorem o sinusima i kosinusima.

Primjena trigonometrije na stereometriju.

2. Analiticka geometrija Graf polinoma f(x) = ax + b. Razni oblici jednadzbe
pravca. Kut izmedu dva pravca. Udaljenost tocke od
pravca. Kruznica. Pravac i kruZnica. Elipsa.

Pravac i elipsa. Hiperbola. Pravac i hiperbola.
Parabola. Pravac i parabola.

3. Linearne programiranje Medusobni poloZaj dvaju pravaca. Linearna
nejednazba. Sustav dvije linearne nejednazbe.
Grafi¢ki prikaz. Maksimiziranje i minimaliziranje
linearnog polinoma uz zadane uvjete.

4. Omjer, razmjer, proporcionalnost Omjer. Razmjer. ProduZeni razmjer.

Upravno i obrnuto razmjerne veliéine.

Grafi¢ki prikaz razmjernosti. Prosjeéni racun.

Racun diobe (jednostavni i sloZeni), Pravilo trojno
(jednostavno i sloZeno). Racun smjese (jednostavni i
sloZeni). Tecajna lista. VeriZni racun. Bazni i verizni
indeksni brojevi. Metricki i anglo-armericki sustav
mjera. Mjere za duljinu, povriinu, volumen, tekucinu i
masu. Mjere za vrijeme. Pretvorba mjera iz jednog u
drugi sustav,

5. Postotni 1 kamatni ra¢un Postotni i promilni ra¢un od 100.

Postotni i1 promilni ra¢un vise i nize od 100.
Kamatni raéun od 100.

Kamatni brojevi i kamatni divizor.

Racunanje kamata za vide glavnica.

Diskontni ili eskontni racun.

Stedni racun. Potrosacki krediti. Zatezne kamate.
Bonificirane kamate.

SloZeni kamatni racun.
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MATERUALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim ugionicama. Ugionicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalitma
i literaturom.

KADROVSKI UVIETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Nema odgovarajude literature za uéenike

LITERATURA ZA PROFESORE

Svaizdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i §porta koja sadrZe ovaj program.

PREDMET: MATEMATIKA
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
4. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 3 sata

CILJEVI 1 ZADACE

Pored savladavanja opéih &injenica iz srednjoskolske matematike ucenika postupno uvoditi u dio
matematike koji se neposredno koristi u gospodarstvu.

SADRZAJ
R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Kombinatorika i vjerojatnost Faktorjeli. Binomna formula.

Permutacija bez ponavljanja. Permutacija s
ponavljanjem. Kombinacije bez ponavljanja.
Kombinacije s ponavljanjem. Varijacije bez
ponavljanja. Varijacije s ponavljanjem. Pretivna, totalna
i sloZena vjerojatnost. Matematicko o¢ekivanje.

2. Nizovi i redovi Pojam niza. Aritmeticki niz. Suma aritmeti¢kog niza.
Geometrijski niz. Suma geometrijskog niza. Pojam
reda. Beskonaéni konvergentni nizovi.

3. Devize, arbitraza Pojam devize. Tecajna lista.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

Kupnja i prodaja deviza na domadem i stranom trzigtu.
Pojam arbitraZe. Arbitraza na izravnanje.

Direktna arbitraza. Indirektna arbitraza,

Arbitraza deviza. Arbitraza roba.

4. Tekuéi racuni Pojam tekudeg ra¢una. Retrogradna metoda.
Skalarna metoda. Saldo metoda.
3. Kalkulacije Nabavna cijena. Zavisni troskovi. Ostali troSovi.

Amortizactja. Porez na promet. Dohodak. Marza.
Prodajna cijena usluga. Planirana i1 ostvarena marZa.
Prethodna i zavrina kalkulacija. Pansionske usluge.
Vanpansionske usluge. Turistiéka putovanja.

MATERIJALNI UVIETI
Nastavu izvoditi v specijaliziraim uéionicama. Uctonicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalima

I literaturom.

KADROVSKI UVIJETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Nema odgovarajude literature za u&enike

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i $porta koja sadrZe ovaj program.

PREDMET: PREHRANA I POZNAVANIJE ROBE
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
1. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2 sata

CILJEVI I ZADACI

— upoznati ucenike 5 osnovama pravilne i racionalne prehrane,

— upoznati uéenike s osnovnim hranjivim sastojcima,

— osposobiti uéenike za o€uvanje zdrave i ispravne hrane,

— upoznati uéenike sa vrstama Ziveznih namirnica,

— nauditi prepoznati zdravu hranu od pokvarene i zagadene hrane,

— ukazati na pravilno uskladistenje i racionalno koridtenje ZiveZnih namirnica,

— nauditi vrednovati namirnice s obzirom na njihovu biolosku i energentsku vrijednost,
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— upoznati u¢enike s principima racionalne prehrane i osnovama dijetetike,
~— upoznati ucenike sa svojstvima materijala ugostiteljsko-hotelijerske opreme i ambalaze,
— naugiti pravilno rukovati, ¢uvati i odrZavati hranu, pica i opremu.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Hrana i prehrana Roba, vrste, kvaliteta i ocjenjivanje kvalitete.

Hrana, prehrana i zdravlje.
Sastojci hrane.
Energetsko i biolosko vredovanje hrane.
Kvarenje hrane, spredavanje kvarenja — konzerviranje.
Trovanje hranorm.
Probava i resorpcija hrane.
Metabolizam hranjivih sastojaka.
Alternativna prehrana (makrobiotika, vegeterijanstvo i
dijetalna prehrana).
2. Zivezne namirnice biljnog porijekla Zitarice i proizvodi.
Povrce i preradevine od povrca.
Vode i vocne preradevine.
Sredstva za zasladivanje (3ecer, med i umjetna sladila).
Ulja i masti biljnog podrijetla.
3 Zivezne namirnice Zivotinjskog Meso klaoni¢kih Zivotinja i preradevine.
podrijetla Meso peradi.
Meso divljaéi.
Meso riba i ostali plodovi mora.
Meso ostalih jestivih Zivotinja.
Mlijeko i mlije¢ni proizvodi.
Jaja i proizvodi od jaja.
Masti i ulja Zitarica.
4, Uzivala Zacini (mirodije).
Alkaloidne namirnice (kava, ¢aj, kakao i ¢okolada).
Aditivi (boje, arome, sinergisti, konzervansi i td.).
3. Alkoholna i bezalkoholna pica Vino.
Pivo.
Jaka alkoholna pica.
Alkoholizam.
Bezalkohoina pica.
6. Ugostiteljska oprema i materijali Aparati i uredaji za mehanicku i toplinsku obradu.
Goriva.
Metali i metalna roba.
Staklo i staklena roba.
Kerami¢ka roba.
Drvo i papirna roba.
Koza.
Umjetne mase.
Tekstil.
Sredstva za pranje 1 ¢i3éenje.

MATERIJALNI UVIJETI
Nastava se treba odvijati u specijaliziranoj uéionici opremljenoj raznim didaktickim sredstvima i

pomagalima (slike, uzorci, tabele, sheme, grafoskop, epidijaskop, TV prijemnik, video i kazete, priru¢na
biblioteka).
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_ Radti !Joljeg upoznavanja tehnoloskih procesa i vrsta proizvoda planiraju se struéni posjeti hotelima
i prehrambenim tvornicama, sajmovima, kulinarskim izloZzbama i dr.

LITERATURA

Rémer-Hamel-Sagrah, Poznavanje robe za ugostitelje, (novo izdanje)
D. Matasovi¢, Hrana, prehrana i zdravije

D. Matasovié, Poznavanje prehrambene robe

Kaic-Rak-Antonic, Tablica o sustave namimnica i pica

S. Ljubljankic, Hrvatski vinski vodic

Casopisi, Ugostiteljstvo i turizam, Svijet u ¢asi, Vita, Zdrav Zivot...

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA — TURIZAM
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
1. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godi3nje: 2/70

CILIEVI 1 ZADACI

— da se uéenici zainteresiraju za odabrano zvanje,

— da uéenici ovladaju turistickim pojmovima i shvate vaZnost njihovog jasnog definiraja,

— da ucenici upoznaju ulogu pojedinik Cimbenika kao i oblikovanje turisticke potraZnje i ponude,

— da uéenici shvate znacenje turizma i njegov utjecaj na gospodarski razvoj zemlje, regije, Zupanije
ili mjesta kao i njegovu ulogu u medunarodnoj razmijeni,

— da uéenici uofe dvostruki zna&aj turizma — drustveni gospodarski kao i krajnost njegovih
djelovanja.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAN
1. Turizam kao pojam 1.1. Pojam i definicija turiste i turizma
1.2. Turisti¢ko putovanje i turistitke destinacije —
turisticko mjesto
1.3. Turisticka rekreacija
2. Vaznost turizma i njegova obiljezja 2.1. Turisticke potrebe
2.2. ObiljeZje turistickog trZista
2.3. Drustveni i gospodarski zna¢aj turizma
3 Nastanak i razvoj turizma 3.1. Prva putovanja: STARI VHEK, SREDNIJI VIIEK

3.2. Thomas Cook i njegov utjecaj na razvoj turizma
3.3. Organizirani turizam

3.4. Suvremeni turizam

3.5. Posebni oblici turizma
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

4. Cimbenici turizma

5. Turisti¢ki sustav i njegovo djelovanje na

razini turizma i gospodarstva
6. Djelovanje turizma na druitvo i kulturu

7. Organizacija turizma

8. Planiranje turisti¢kog razvoja

4.1. Cimbenici turisticke potraznje ili pokretacki
¢imbenici (poticajni): gospodarski, demografski,
sociopoliticki, sociokulturni, psiholoki I ostali.

4.2, Cimbenici turisticke ponude

4.2.1. Privia¢ni ili atraktivni

4.2.1.1. Prirodni (klima, reljef, hidrografski elementi,
flora, fauna, prirodne rijetkosti)

4.2.1.2. Drustveni (kulturno povijesni spomenici,
kulturne ustanove, kulturne, zabavne, $portske,
gospodarske i ostale priredbe)

4.2.2. Prijevozni ili komunikativni cimbenici
turisticke ponude

4.2.2.1. Kopneni promet: cestovni, Zeljeznicki

4.2.2.2. Vodemn promet: pomorski, rije¢ni, jezerski

4.2.2.3. Zra¢ni promet

4.2.2 4. Potro3acki i telekomunikacijski promet

4.2.3. Prihvatni — receptivni ¢imbenici turisticke
ponude

4.2.3.1. Objekti za smjestaj 1 prehranu

4.2.3.2. Ostali cimbenici znacéajni za prihvat turista

4.2.4. Turisticko posredovanje — djelatnost turistickih
agencija i njihov utjecaj na razvoj turizma

7.1. Sektorske organizacije
7.2. Turisti¢ke organizacije

MATERUALNI UVIETI

Program turizma sastavljen je tako da pruza osnovnu spoznaju o drustvenom i gospodarskom znaéenju

turizma.

Dio se nastavnih sadrZaja moZe tzvoditi u obliku predavanja, ali je za vedinu nastavnih sadrZaja
potrebna specijalizirana uc¢ionica opremljena video tehnikom, dijaprojektorom, grafoskopom, episkopom,
shemama, prospektima, ¢asopisima te dnevnom $tamporm.

Uc&enike je potrebno poticati na prepoznavanje osnovnih pojmova kao 1 osnovne problematike

predmeta kroz medije tj. u medijima {radio, TV,

tisak) $to se moZe Koristiti ne samo kao dopuna obveznih

nastavnih sadrZaja veé i kao oblik provjere znanja. U¢enike se moZe poticati na efikasnije savladavanje
nastavnih sadrzaja samostalnim radom (referati, domace zadacde} kako bi sticali vjestinu koristenja literature

1 rada s tekstom te bolje upoznali struku.

U nastavnom se procesu moze kombinirati razne metode 1 oblike rada od usmenog izlaganja,
razgovora, rada s udzbenikom do metode demonstracije, frontalnog rada te samostalnog rada u¢enika.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: dipl. ekononuist.
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LITERATURA

Dr. Sanda Weber i Dr. Vesna Mikadi¢, Osnove turizma, Skolska knjiga, 1994.
Casop151 UT, Turizam, Narodne novine, Racunovodstvo, revizija i financije

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
2., 3., 4. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godiSnje: 2/70

CILJEVI 1 ZADACI

— uéenici postupno stje¢u znanja u hotelu i drugim objektima za smjestaj, upoznavajuci znaéajke
i kvalitete poslovanja,

— ucenik mora shvatiti povezanost hotelskih dijelova u izvriavanju velikog broja poslova koji
doprinose zadovoljstvu gosta i uspje$nom poslovanju hotela,

— zadacima i poslovanju hotelskog domacinstva traba posvetiti odredenu pozornost s obzirom na
odrZavanje besprijekorne Zistoce i higijene svih hotelskih prostorija, osobiti h hotelskih soba, apartamna i
sanitarnih prostorija,

— uéenik treba upoznati tehniku rada prijamnog odjela hotela, vaZnost vodenja svih evidencija o
gostima i uslugama uz poseban naglasak na prednosti rada ra¢unalom (veza — prakti¢na nastava!), postupci
obrauna, naplate usluga uz odgovarajuce obrasce sredstva placanja zahtijevaju posebne satove uvjeZbavanja,

— ucéenik treba upoznati prometne djelatnosti u funkciji turizma 1 turistiCkog gospodarstva. Oni
sijecu znanja o putni¢kim-turistickim organizacijama i sli¢nim tvrtkama, s kvalitetama n_uhowh djelantika,
upucénju se na odgovarajucu dokumentaciju u putnickim agencijama,

— udenici upoznaju izradu turistickog aranZmana, neophodnu poslovnu suradnju s partnerskim
tvrtkama,
turisticke djelatnike s posebnim isticanjem
korektnog, kulturnog, ugladenog, gostoljubivog komuniciranja s gostima.

SADRZAJ

2. razred

— ucenike treba upoznati s hotelom kao cjelinom, treba im pokazati sve prostorije i dijelove hotela
uz najpotrebnije informacije kako bi stekli temeljna znanja o uslugama koje pruza,

— uéenici mogu obavljati najjednostavnije pomocne poslove u bilo kojem dijelu hotela,

— u hotelskom domadinstvu ucenike treba upoznati s organizacijom i poslovima,

— uéenik moZe pomagati u jedostavnijim poslovima uz nadzor mentora,

— uéentke treba poticati na odgovorno izvrSavanje zadataka.

3. razred
— uéenike treba upoznati s ustrojstvom prijamnog odjela 1 njegovim raznovrsnim posiovima,
— udenik moze biti ukljuéen v jednostavne poslove prilikom prijama gostiju, kao i izvrienje poslova

za goste tijekom njihovog boravka u hotelu,
— poZeljno je uéenicima pokazati rad ra¢unala uz osovna, neophodna obrazlozenja.
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4. razred

— ucenike treba upoznati s agencijom kao tvrtkom, s najvaZnijim poslovima u poslovnici putnicke
agencije,
— ucenik moZe ucestvovati kao pomocni djelatnik u jednostavnijim poslovima uz nadzor mentora,

— uceniku treba pokazati programe putovanja — katalog uz temeljne informacije.

PREDMET: RACUNALSTVO
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
2. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2

CILJEVI 1 ZADACI

—- razviti svijest o potrebi vladanja informacijskim znanjem i informati¢ckom terminologijom,
— ovladati osnovama grade racunala,

— znati se sluZiti ra¢unalom i uspostaviti komunikaciju éovjek-—racunalo,

— znati pustiti u rad osnovni sustav osobnog racunala,

— stjecanje osnovne informaticke pismenosti i sluZenje operacijskim sustavom DOS,

— nauditi se sluZiti ra¢unalom pri pisanju razli¢itih tekstova i njihovoj obradi,

— sluziti se raéunalom pri tabli¢nim proracunima i grafovima,

— povecati kreativnost i inicijativu u&enika, povecati samostalnost u radu.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ!
1. Informacijski sustav Tehnicka osnova informacijskog sustava (hardware).
2 sata Programska osnova informacijskog sustava (software).
Osoblje 1 organizacija informacijskog sustava.
2. Grada racunala Kratki povijesni pregled razvoja, mogucnosti i primjene
8 sati racunala.
Funkcionalna shema ra¢unala:
—- centralna jedinica
— ulazne jedinice
— izlazne jedinice
— jedinice vanjske memorije.
Komunikacija izmedu dijelova ra¢unala.
3. Osnovni rad s racunalom Fizi¢ko povezivanje dijelova raéunala.
2 sata Ukljuéivanje i iskljucivanje racunala.

Maoguée greike na racunalu.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

4. Operacijski sustav DOS Uloga operacijskog sustava.
20 sati Organizacija strukture datoteka u operacijskom sustavu,
Osnovne naredbe operacijskog sustava.
Editor — jednestavni DOS-ov tekst procesor.

5. Programski paket MS-WORKS Upoznavanje s programom i njegovim alatima,
2 sata Naéin rada i pokretanje programa.

6. Obrada teksta (WORD PROCESSOR)  Priprema, obrada i ispisivanje teksta.
18 sati

7. Tabli¢ni kalkulator (SPREADSHEET) Priprema i obrada tablica.
18 sati Graficki prikaz podataka iz tablica.

MATERIJALNI UVIJETI

Specijalizirana u¢ionica s odgovarajuéim brojem ra¢unala povezanih u jednu mrezu. Treba predvidjeti
da za jednim racunalom radi jedan uéenik, iznimno dva uéenika, kako bi se ciljevi i zadace programa mogli
§to optimalnije realizirati.

Potrebna racunala (u kategoriji PC AT) s disk i disketnom jedinicom. Na disku bi trebali dati
pohranjenji standardni programski paketi za nastavu. Takoder, ra¢unalo 1 monitor trebaju podrZavati neki
graficki standard. Grafika u boji je poZeljna, ali ne i nuZna. Racunala moraju imatt mi3a i serijski i paralelni
priklju¢ak za periferne jedinice.

Ako su rac¢unala povezana u mreZu ucionicu je potrebno opremiti s barem 2 printera. U protivnom,
oprema treba sadrZavati po jedan printer na 4 radna mjesta. U¢ionica treba biti opremljena jednim laserskim
printerom i po mogucnosti jednim scannerom.

LITERATURA

Roller, Informaticki priru¢nik za nastavu i praksu, Informator, Zagreb
Boras-Dovedan, Informatika I za prvi razred gimnazije, Skolska knjiga, Zagreb
Ranilovi€, DOS za podetnike

Mustra, Osnove koristenja osobnog racunala

Vlasié, MS-WORKS 3.0

User’s guide MS-WORKS
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PREDMET: RACUNALSTVO
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
3. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godidnje: 2/70

CILIEVI 1 ZADACI

— znat se sluZiti software skim paketom MS-WINDOWS,

— ovladati jednim od suvremenih progama za obradu teksta,

— ovladati jednim od suvremenih programa za tabli¢ne proradune,

---- poimanje i upotreba baze podataka, ovladati jednim od suvremenih programa za oblikovanje i
obradu baza podataka,

— povedati kreativnost i inicijativu uenika, povecati samostalnost u radu, ste¢ana znanja povezati
s primjerima iz struke.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Softwareski paket Upoznavanje s programom.
MS-WINDOWS 3.11 (10 sati) Nacin rada i pokretanje programa.
2. Obrada teksta pomocu programa Priprema, obrada i ispisivanje teksta.
WORD 6.0 (20 sati)
3. Tabliéni kalkulator EXCEL 5.0 Priprema i obrada tablica.
20 sati Graficki prikaz podataka.
4. Baza podataka ACCESS 2.0 Pojam 1 upotreba baze podataka.
20 sati Oblikovanje i obrada baze podataka.
MATERIJALNI UVIETI

Specijalizirana uéionica s odgovarajuéim brojem ra¢unala povezanih u jednu mrezu. Treba predvidjeti
da za jednim rac¢unalom radi jedan u€enik, iznimno dva uéenika, kako bi se ciljevi i zadace programa mogli
§to optimalnije realizirati.

Potrebna racunala (u kategoriji PC AT) s disk i disketnom jedinicom. Na disku bi trebali dati
pohranjenji standardni programski paketi za nastavu. Takoder, rac¢unalo i monitor trebaju podrzavati neki
graficki standard. Grafika u boji je poZeljna, ali ne i nuzna. Rac¢unala moraju imati mi3a i serijski i paralelni
prikljucak za periferne jedinice.

Ako su ra¢unala povezana u mreu uéionicu je potrebno opremiti s barem 2 printera. U protivnom,
oprema treba sadrZavati po jedan printer na 4 radna mjesta. Ucionica treba biti opremljena jednim laserskim
printerom i po moguénosti jednim scannerom.

LITERATURA
K. Barnes, Vodic kroz Windows 3.11 (10 minuta do uspjeha), Znak, Zagreb
A. Rathbone, Windows 3.1 za neznalice, Znak, Zagreb

D. Gookin, Word for Windows 6 za neznalice, Znak, Zagreb
P. Aitken, Vodi¢ kroz Word 6.0 {10 minuta do uspjeha), Znak, Zagreb
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G. Harvey, Excel za neznalice, (10 minuta do uspjeha), Znak, Zagreb

J. Walkenbac, Vodic kroz Excle 5 (10 minuta do uspjeha), Znak, Zagreb

S. Palmer, Access 2 za neznalie, Znak, Zagreb

C. Townsend, Vodic krosz Access 2.0 (10 minuta do uspjeha), Znak, Zagreb

PREDMET: KNJIGOVODSTVO S BILANCIRANJEM

Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR

3. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 1/35

CILJEVI 1 ZADACI

— ucenici ovladavaju temeljnim knjigovodstvenim i bilan¢nim kategorijama potrebnim za usvajanje
stru¢nih znanja za razvijanje interesa za gospodarsku struku napose u turizmu.

SADRZA)

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIL

Knjigovodstvo
2 sata

Kapital
I sat

Imovina
2 sata

Popis imovine i obveza
2 sata

Temeljna financijska izvjesca
6 sati

Rashod:i
2 sata

Prihodi
2 sata

Racun dobiti 1 gubitka
lsata

Kunjigovodstveni instrumenti
13 sati

Pojam 1 zadada, naela, pravila struke, MRS.

Temelj poduzetni€kih aktivnosti, pojam, vrste, kolanje
Pojam 1 sastav imovine.

Vrste popisa, predmet i tehnika provodenja popisa,

razlike utvrdene popisom.

Bilanca, aktivna, pasivna, vrste bilanci, bilanne
promjene.

Pojam 1 vrste rashoda.

Pojam i vrste prihoda.

Su¢eljavanje rashoda i prihoda.

a) Knjigovodstvene isprave, vrste, kontrola, sadrZaj i
¢uvanje knjigovodstvenih isprava.

b} Knjigovodstveni raé¢uni — pojam knjigovodstvenih
ra¢una, pojam duguje-potrazuje, vrste i obici
knjigovodstvenih ra¢una, otvaranje knjigovodstvenih
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

rac¢una, unos podataka i zakljuéak knjigovodstvenih
racuna.

c) Poslovne knjige — vrste, obvezne poslovne knjige,
fakultativne poslovne knjige, otvaranje poslovnih
knjiga, unos podataka, zaklju¢ak poslovnih knjiga,

te cuvanje.
10. Sustavi knjigovodstva Jednostavno i dvojno knjigovodstvo.
1 sat
1. Metode unosa podataka KnjiZenje.
2 sat
12. Knjigovodstvene pogreske i njihovi ispravei
1 sat
METODICKI NAPUTAK

Neophodna je korelacija programskih sadrZaja struke — orgaizacija posiovanja. Ako je mogude
organizirati nastavu sa 2 sata tjedno i to u 1l semestru.

LITERATURA

Maja Safret, Knjigovodstvo I, Skolska knjiga, 1995,

PREDMET: KNJIGOVODSTVO S BILANCIRANJEM

Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR

4, razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 2/64

CILJEV]1I ZADACI
— postupnim stjecanjem stru¢no-teorijskog znanja iz podrucja knjigovodstva s bilanciranjem s

komplementarnim sadrZzajem struke -— organizacija poslovanja, te turizma i marketinga aktivno ukljuéuje u
tijekove poduzetnistva, a napose malih obiteljskih poduzetnika u turizmu i ugostiteljsevu.
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SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

1. Nov¢ano poslovanje
8 sati

2. Analiti€ka knjigovodstva
14} sati

3. Racunski konti okvir
2 sata

4. Novéana sredstva
4 sata

5. Financijska imovina i vrijednosni
papiri
6 sati

6. Kratkoro¢na potrazivanja
3 sata

7. Kratkoroéne obveze
3 sata

8. Materijal
4 sata

a) Blagajnicko poslovanje — ustroj, isprave u
blagajnickom poslovanju, blagajnicko izvjesce.

b) Poslovanje sa Ziro-raéunom, otvaranje Ziro-racuna,
instrumenti placanja i izvadak sa #iro-racuna.

a) Analiti¢ko knjigovodstvo kupaca — ustroj
knjigovodstvenog pracenja, isprave za unos

podataka, knjigovodstveno pracenje poslovanja
s kupcima u analitic i u glavnoj knjizi.

b} Analiticko knjigovodstvo dobavljaga: ustroj,
knjigovodstvene isprave i knjigovodstveno pracenje
u analitici i u glavnoj knjizi.

Temeljne odredbe zakona o ra¢unovodstvu, ra¢unski
okvir, na¢elo deseti¢nog sustava ra¢unskog plana.

Pribavljanje, uvanje i knjigovodstveno pradenje
novEéanih sredstava. Gotovinsko i negotovinsko
placanje, Ziro-ra¢uni, tekudi ra¢uni, devizni racuni,
otvoreni akreditivi.

Dionice, éekovi, mjenice, blagajnicki zapisi,
komercijalni zapisi, kratkoroéne obveznice.

Potrazivanja od kupaca, kratkotrajna financijska
imovina (zajmovi i krediti, kraktoro&ni potrosacki
krediti, potraZzivanje od drZave i drugih institucija,
potrazivanja od zaposlenih, potraZivanja od djelatnika,
potraZivanja od osiguravajuceg druitva za nastale
$tete na imovini).

Obveze po izdanim vrijednosnim papirima, obveze po
1zdanim ¢ekovima, obveze po izdanim mjenicama,
obveze prema dobavlja¢ima, obveze po osnovi
kratkoro¢nih zajmova, kredita, predujmova, depozita i
jamstva, obveze za primljene predujmove, obveze za
poreze, doprinose 1 druge pristojbe, obveze iz

rezuitata, obveze prema uposlenima i ostale kratkoroéne
obveze, obveze za obrac¢un poreza na promet (poreza na
dodatnu vrijednost, obveze za porez 1 doprinose iz
dohotka)

Pojam 1 vrste, iskazivanje vrijednosti materijala —
FIFO i prosjeéna ponderirana cijena, nomenklatura mat.
isprave u poslovanju s materijalom (faktura dobavlja¢a i
izlazna faktura, skladi3na primka, izdatnica, otpremnica
(dostavnica), povratnica, meduskadiinica), knjizenje
materijala {skladi$na evidencija, materijalno
knjigovodstvo, sintetiCki racun materijala), knjizenje
malterijala u financijskom knjiogovodstvu (knjizenje
nabave materijala, utro$ka, viskova i manjkova, obrada,
dorada i manipulacija, uskladenje evidencije materijala,
rezervni dijelovi).
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

9, Sitan inventar
2 sata

10. Ambalaza
2 sata

1l Troskovi
20 sati

Pojam S, isprave sa knjiZzenje Si, vrste evidencija SI.
Sitan inventar u uporabi {alatna knjiZica, alatna
markica, evidencijski karton). Analititko knjigovodstvo
SI u upotrebi. Otpis S1, knjizenje SI v financijskom
knjigovodstvu.

Pojam ambalaze, podjela ambalaZe sa stajalista
povezanosti s proizvodom, podjela ambalaZe s obzirom
na vlasni$tvo, isprave za knjiZenje ambalaZe, trofenje
ambalaZe (otpis). Analiticko knjigovodstvo amabalaze
(ambalaZa u uporabi u vlastitim radnim jedinicama,
ambalaZa u uporabi kod kupaca). KnjiZzenje ambalaze u
financijskom knjigovodstvu.

Podjela troskova, pladeni troovi bududeg razdoblja i
nedospjela naplata prihoda, odgodeno placanje trokova
i prihod bududeg razdoblja, knjiZzenje utroika sirovina i
materijala, energije, rezervnih dijelova, sitnog
inventara, ambalaZe i autoguma, usluge, amortizacije,
ostalih nematerijalnih troskova, place, raspored
troskova, utvrdivanje prihoda i rashoda, dobitak i
gubitak prije oporezivanja, raspored dobitaka.

METODICKI NAPUTAK

Neophodana je korelacija programskih sadrZaja predmeta struke — organizacije peslovanja, turizma
i marketinga, gospodarskog prava, daktilografije s poslovnim dopisivanjem i raunarstva, politike i

gospodarstva.

KADROVSKI UVJET]

Nastavu mogu izvoditi: profesor - dipl. ekonomist sa struénim ispitom iz racunovodstva

{knjigovodstva).

LITERATURA

Maja Safret, Knfigovodstvo II, Skolska knjiga, 1996.
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PREDMET: TURIZAM I MARKETING
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
4. razred

Broj nastavnih sati: 32 radna tjedna, 64 sata

CILIEVI1 ZADACI

— da uéenici upoznaju primjenu marketinga u turizmu sa stajalista teorijske i metodoloke osnovice
kao i primjenu marketinga u praksi razvoja hrvatskog turistitkog gospodarstva,

— da ucenici shvate vaznost turizma i marketinga na turistickom trZi§tu — domadem i
medunarodnom,

—— da uéenici upoznaju organizaciju trznog poslovanja i funkcioniranja trzi$nih osnova,

— da ucenici utvede djelovanje turisticke promidZbe i planiranje marketinga.

SADRZAJ

Turist; turizam, turisticko putovanje; turisticko mjesto

Djelovanja — funkcija turizma; (oblici turizma)

Cinitclji turizma — turisticka potraznja; turisticka ponuda; turisti¢ki posrednici

Potrebe u tarizmu

Motivi u turizmu

Turisticka potroSnja

Turisticko trZiste

Sastavni elementi turistickog trzista: turisticka potraznja, turisti¢ka ponuda, turisti¢ki proizvod,
cijena

e i ol e

9. Marketing — pojarn, razvoj, ciljevi, principi, funkcioniranje marketinga, nosioci, marketinski

menadZment (upravljanje}

10. Marketinske informacije i istraZivanje

11. VaZnost i uloga istrazivanja turistickog trZista

12. Postupak istraZivanja turistickog trzista

13. Metode i tehnike istraZivanja turistickog trZiita

14. Strategija marketinga u turizmu

15. Strategija marketing splet (tur. proizvod, cijena, putovi prodaje, promocija)

16. Znadaj predodZbe imagea na turistickom trzi§tu

17. Strategija medusobnog razlikovanja turistitkog proizvoda

18. Strategija podjele turistickog trZista

19. Strategija putova prodaje

20. Marketiniko komuniciranje

21. Turisticka promidzba (definiranje, ciljevi, principi turistiCke promidibe)}

22 Djelovanje turisticke promidZbe na proizvodaca, potro3aca, druitvo

23. Promidzbeni mehanizmi: promidZbeni izraz — onstante — apel, promidZbeni posrednici,
promidZbena sredstva i njihova upotreba

24, Planiranje i kontrola marketinikog programa

METODOLOSKE UPUTE

Programski sadrzaji turizma 1 marketinga zapravo su sastavni dio strué¢ne grupe predmeta te ih tako
treba shvatiti i realizirati.

Program je potrebno temeljiti na predznanju iz predmeta prakti¢ne nastaqve — turizam uz povezivanje
s predmetima GOSPODARSTVO i OTP te potkrijepiti s primjerima iz gospodarske prakse.

Za ovaj je predmet potrebno osim udZbenika koristiti ¢lanke iz 2 znanstveno-struéna ¢asopisa Turizam
(izdava¢ HTZ i Institut za turizam} kao i Casopis UT koji omoguduju aktualiziranje nastave i nove znanstvene
spoznaje u turizmu i marketingu.
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Preporuca se koristenje slijedecih nastavnih metoda:

— mgtoda usmenog izlaganja, razgovora, demonstracije uz koristenje shematskih prikaza; navedenih
¢asopisa Turizam i UT; prospekata; kataloga ukratko cjelokupnog promidZbenog materijala dostavljenog
na nasem trZistu,

— upucivanje uéenika na literaturu radi izrade referata prema mentorskim uputama predmetnog
nastavnika.

LITERATURA

Dr. Josip Seneéic i Dr. Boris Vukonic, Marketing u turizmii, Skolska knjiga, Zagreb
Dr. Antun Komasic i Dr. Josip Sene¢ic, Marketing u turizmu, Skolska knjiga, Zagreb
Dr. Sanda Weber 1 Dr. Vesna Mikacic, Osnove turizma, Skolska knjiga, Zagreb
Casopisi: Hrvatske turisticke zajednice,

Turizam

Ugostiteljstvo i turizam

Dnevna stampa

Radioi TV

PREDMET: ORGANIZACIJA POSLOVANIJA PODUZECA
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR
2. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

SADRZA]J
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII
1. Tercijalne (usluzne djelatnosti) 1.1. Uvjetovanost i povezanost
1.2. Ugostiteljstvo kao privredna djelatnost
1.3. Turizam kao privredna djelatnost
2. Klasifikacija i kategorizacija objekata  2.1. Razvrstavanje ugostiteljskih objekata
turisticke ponude 2.2. Opéi i minimalni uvjeti
2.3. Kategorizacija ugostiteljskih objekata
2.4. Pravilnik o razvrstavanju i minimalnim uvjetima za
obavljanje djelatnosti turistickog posredovanja
2.5. Razvrstavanje i kategorizacija objekata nautickog
turizma
3 Hotel 3.1. Pojam
3.2. Tipovi hotela
3.3. Hotelske jedinice i prostorije
4. Osoblje hotela 4.1. Stru¢nost

4.2 Ostale kvalitete

5. Hotelska etika . Komunikacija osoblje hotela — gosti

5.1
5.2. Komunikacija na relaciji radnik — radnik



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

10.

1.

12.

Organizacija i poslovanje hoteia

Trokovi u hotelskim poduzedima

Kalkulacije i cijene u ugostiteljstvu

Prijemno odjeljenje ugostiteljskih
objekata za smjestaj

Hotelsko domacinstvo

Promet

VaZnost i uloga prometa u
ugostiteljsko-turistickoj djelatnosti

6.1. Pojam organizacije
6.2. Organizacija upravijanja i vodenje poslova
6.3. Organizacija pojedinih poslovnih funkcija u hotelu

7.1. Pojam i vrste

9.1. Organizacijska shema

9.2. Sluzba recepcije — zadaci, zaposleni, sredstva
9.3. SluZzba portirnice -— zadaci, zaposleni, sredstva
9.4. Suradnja prijemnog odjeljenja s ostalim sluZbama
9.5. Suradnja hotela s poslovnim partnerima

10.1. Djelatnost domacinstva

10.2. Poslovi i zadaci po radnim mjestitna u hotelskom
domacinstvu (rukovodece osoblje, sobe, Cistoca,
dekoracija, praonica rublja)

10.3. Standardi u hotelijerskom domacinstvu (radni
standardi, standardi za gosti)

10.4. Suradnja hotelijerskog domacinstva s ostalim
sluzbama

10.5. Evidencije u sklopu hotelijerskog domacinstva

10.6. Organiziranje, planiranje i rukovodenje unutar
hotelskog domadinstva

11.1. Pojam prometa

11.2. Meduzavisnost prometa i ekonomike

11.3. Uloga i mjesto prometa u narodnom gospodarstvu

11.4, Prijevoz putnika

11.5. Ekonomika eksploatacijske 1 tehnicke
karakteristike pojedinih grana prometa

11.6. Putnicke vozarine

12.1. Prijevozna sposobnost — kapaciteti prijevoza

12.2. Brzina, toénost, redovitosti udobnost i sigurnost
prijevoza

12.3. Karakteristike i struktura troskava prijevoza

LITERATURA

Sanda Weber, Vesna Mikaéi¢, Osnove turizma, Skolska knjiga, 1995.
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PREDMET: ORGANIZACIJA POSLOVANJA PODUZECA

Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR

3, razred

Broj nastavnih sati tjedno/godiinje: 2/70

SADRZA)
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Tehnika poslovanja prijemnog 1.1. Rezervacije
odjeljenja 1.2. Prijem gostiju
1.3. Postupci prigodom boravka gosta u hotelu i
- evidencija
2. Knjizenje koridtenje usluga (evidencije 2.1. Recepcijski list
2.2. Hotelski ra¢un {(otvaranje, vodenje, produZivanie,

prijemnih odjeljenja)

3. Platni promet

4. Mjenjacki poslovi

5. Naplata koriitenje usluga

2.3.
2.4.
2.5.

zakljuéivanje}

Plan slobodnih i zauzetih soba

“Rooms rack” sustav

Hotelski dnevnik — “Zurnal” (klasi¢ni hotelski
dnevnik, kopirni hotelski dnevnik, rekapitulacija
hotelskog dnevnika)

. Pojam 1 vrste

. Valute, devize {pojam i vrste)

. Devizni i intervalutarni te€ajevi

. Propisi i uvjeti za obavljanje mjenjackih poslova
. Otkup efektivnog stranog novca i éekova

. Kontrola mjenja¢kih poslova

. Naplata ra¢una gotovinom
. Napalata ra¢nna bezgotovinskim sredstvima
. Knjiga blagajne (“dnevni utrZak™)

LITERATURA

Lupid, Prijamni odjel
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PREDMET: ORGANIZACIJA POSLOVANJA PODUZECA

Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR

4. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godidnje: 3/105

SADRZAIJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Turisticke agencije
2. Zadaci i funkcije turisti¢kih agencija

na turistickom trZistu

3. UdruZivanje turistickih agencija

4. Odnos turisti¢kih agencija i njihova

5. Cimbenici radnog procesa turistickih

agencija

6. Poslovanje turisti¢kih agencija

7. Politika cijena turisti¢kih agencija

.__..__.
Bt —

2.1
2.2,
2.3
24,

4.1
42
43.
4.4,
4.5.

5.1
5.2,
3.3.
3.4

6.1.

6.2
6.3.

6.4.
6.5.
6.6.
6.7.
6.8.
6.9.

. Pojam turisti¢ke agencije

. Postupak i razvoj turisti¢kih agencija u svijetu
. Postanak i razvoj turisti¢kih agencija kod nas
. Vrste i podjela turistickih agencija

Informativno savjetodavna funkcija
Posredni¢ka funkcija
Organizatorska funkcija

Ostale funkcije turisticke agencije

Odnos turistickih agencija i trzi§ta

Odnos turisti¢kih agencija i ugostiteljskih poduzeca
Odnos turisti¢kih agencija i prometnih poduzeca
Odnos turistickih agencija s ostalim tvrtkama
Medusobni odnosi turistickih agencija

Osoblje turisticke agencije

Osoblje turisti¢ke poslovnice

Sredstva turistiCke agencije

Specifi¢ni instrtumenti u poslovanju turisticke
agencije

Prodaja prijevoznickih karata i ostalih usluga u
turistickim agencijama

Organizacija putovanja po narudzbi klijenta
Organizacija pau$alnih — unaprijed pripremljenih
putovanja

Organizacija izleta

“I'T" aranZmani

“Incentive” aranZmani

Boravisni aranZmani

“Tour” aranZmani (kruzna putovanja}

Ostale vrste aranZmana (studijska, hobysticka,
afinitt...}

-

LITERATURA

Vukonji¢, Poslovanje turistickih agencija, Skolska knjiga, 1995.
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PREDMET: GOSPODARSKO PRAVO
Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR

4, razred

Broj nastavnih sati tjedno/godiSnje: 2/70

CILJEVI I ZADACI

— upoznati uéenike s osnovnim pojmovima trgova¢kog prava,
—- teZifte na ugovorno pravo i to na ugovore 1z podruéja turizma.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Qsnovni pojmovi drzave i prava
2. Norme ponasanja i pravo

3. Uvod u trgovacko pravo

4. Statusno trgovacko pravo

5. Ugovorno trgovacko pravo

6. Turisticko pravo

Uvod u predmet.
Nastanak drzave i prava.

Pravila pona3anja.

Pojam prava i podjela.

Pravne norme, vrste.

Pravni odnos.

Pravni instituti i pravae grane.

Razvitak trgovackog prava.
Hrvatsko trgovacko pravo.
Izvori trgovackog prava.
Pretpostavke trgovackog prava.

Trgovac, poduzece, trgovacka drustva.
PodruzZnice, tvrtke.

Dionicko drustvo.

Drustvo s ograni¢enom odgovornoscu.

Pojam 1 obiljezje.
Vrste ugovora.
Sklapanje ugovora.
Nevaljanost ugovora.
Sredstva za placanje.
Prestanak obveze.
Zastava.

Ugovori.

Razvoj turizma.

Turizam kao gospodarska grana.
Ugovor o zakupu.

Podzakup.

Leasing.

Timesharing.

Ugovor o alatmanu.
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MATERUALNI UVIETI

Za izvodenje nastave potrebna je ucionica i grafoskop.

KADROVSKI UVIETI

Nastavu mogu izvoditi: dipl. pravnik,

LITERATURA

Vilim Gorenc, Gospodarsko pravo i sva ostala dostupna literatura.

PREDMET: STATISTIKA

Zanimanje: HOTELJERSKO TURISTICKI TEHNICAR

3. razred
Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 1/35

CILJEVI 1 ZADACI

— istraZivanje pojava | metoda istraZivanja,

— pojam statistike, zadaci i vaznost,
— faze statistickog istrZzivanja,

— statisticke sluzbe kod nas i i pregled obrazaca.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

1. Statisticko prikupljanje (promatranje)
podataka
2. Sistematizacija podataka

Pojam, svrha, zadaci.

Predmet prikupljanja — statisti¢ka masa.

Statisticke jedinice i obiljeZja.

Izvori i nacin prikupljanja podataka.

Opseg, vrijeme i prostor prikupljanja podataka.
Sredstva prikupljanja podataka, kontrola i statisticke
pogreske.

a) Grupiranje podataka.
Postupak grupiranja.
Statisticke grupe-pojam i vrste.
Statisticki nizovi il serije-pojam i viste.
b) Grafi¢ko prikazivanje podataka
Tabelarno prikazivanje podataka {pojam, svrha,
dijelovi i vrste tabela).
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

Graficko prikazivanje podataka.

Linijski graf — {pravokutni linijski i kruzni ili
polarni linijski graf).

Povrsinski graf

polarni linijski graf).

Povriinski graf (graf. stupaca, kvadratni kruzni graf,
strukt. krug 1 polukrug).

3. Rac¢unska obrada podataka — analiza  Pojam, svrha, podjela.
‘ — Metoda relativnih brojeva {postoci, relativni brojevi

koordinacije, indeksi).

— Metoda srednjih vrijednosti, pojam, vrste
(aritmeti¢ka, harmonijska, geometrijska sredina,
medijan i mod).

— Mjere disferzije.

~— Dinamic¢ka srednja vrijednost — trend.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvediti: dipl. oecc.

LITERATURA

Dr. Ivan Sogi¢, Statistika,‘ udZbenik za srednje $kole, Skolska knjiga, Zagreb, 1994,
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OKVIRNI NASTAVNI PROGRAM IZ STRANIH JEZIKA ZA ZANIMANIE
OTELIJERSKO TURISTICKOG TEHNICARA
(CETVEROGODISNJA STRUKOVNA SKOLA)

A — prvi jezik
B — drugi jezik

UVOD (AiB)

Okvirni nastavni program iz stranih jezika za zanimanje hotelijersko turistickog tehnicara je instrument
pomocu kojeg treba omoguciti u¢eniku da postigne odredeni stupanj opdéih i struénih znanja koji ¢e se
podudarati s uéenikovim potrebama, interesima, ciljevima i aktivnostima, neophodnim za komunikaciju i
rad odnosno dalje razumijevanje i raznolikije djelovanje u vlastitom okruZenju i okruZenju zemlje &iji jezik
uci.

Programom treba uspostaviti kontrolu nad procesom uéenja, prateci psihofizicke moguénosti
ucenika.On mora biti eksplicitan u adnosu na nastavnika, uéenika i sadrZaje koji ¢e poducavati.

Usvajanje jezika je proces postupne akumulacije dijelova do stvaranja cjelovite strukture jezika,
stoga se s okvirnim nastavnim programom treba osmisliti taj proces.

Utenje stranih jezika zadnjih desetljeca zavzima sve vaZniji poloZaj u obrazovnim sustavima svih
naprednih zemalja. Za to se vrijeme, naime, razvojem odnosa u drustvenim, politickim, gospodarskim i
kulturolodkim kontaktima medu narodima te napredovanjem znanosti i tehnologije, komunikacije i informatike
razvijala i svijest o potrebi poznavanja stranog jezika 1 kod pojedinca i kod cijele druitvene zajednice.

PoloZaj stranih jezika danas u obrazovnim sustavima osigurale su i spoznaje lingvisti¢kih znanosti
te u¢inci psiholoskih i glotodidaktickih istraZivanja, po kojima uéenje stranih jezika ima znatne opceobrazovne
vrijednosti. Uéenjem stranih jezika u djeéjoj dobi aktiviraju se one ¢ovjekove sposobnosti
kojima kasnije moZe nauditi i neki drugi strani jezik, ili vise njih.

U&enje stranih jezika djeluje:

— na intelektualni razvoj u kojem niz misaonih operacija, potrebnih u u¢enju djeluje na razvoj
njegove spoznaje i stjecanje govorne kompetencije;

— na $irenje spoznaja o kulturi i civilizaciji veceg broja zemalja, $to pridonosi uklanjanju
etnocentrickih gledista svojstvenih zatvorenim sredinama;

-— narazvoj lingvisti¢kog misljenja koje pomaZe u ué¢enju i razumijevanju sustava hrvatskog i drugih
jezika;

— na oblikovanje cjelokupne u¢enikove sposobnosti, jer on uéi slugati i razumijeti drugoga, razloZno
prihvacan ili odbijati tuda gledista, argumentirano i jasno izlagati osobna gledista i misljenja, argumentirano
i jasno izlagati osobna gledi$ta i prosudbe, tj. poti¢e se kultura dijaloga 1 sporazumijevanja.

Sve je to u skladu s aktualnim teZnjama za ofuvanjem bogatstva razlicitosti mnogojezi¢ne Europe,
te kulturoloskih sli¢nosti i razlika u stvaranju osjecaja pripadnosti gradanstvu Europe.

Cilj je uZenja stranog jezika u tomu da se ucenik osposobi za govornu i pisanu komunikaciju na
stranom jeziku, za samostalnu primjenu izvora znanja i na stranom jeziku, u sklopu mogucnosti svoje dobi
kako bi mu to pomoglo u daljnjem stjecanju znanja u nastavku skolovanja i u njegovim opéim i profesionalnim
uvjetima.

Nastava stranih jezika uvodi uéenike u Zivotnu stvarnost drugih zemalja, a susret sa stranom zemljom
prodiruje njihove spoznaje. U dodiru sa stranim jezikom razvijaju se razmisljanje i pamdenje i potie masta.

Siroka ponuda razli¢itih tekstova ¢ini osnovicu za obradu civilizacijsko-kulturoloikih tema te
spoznavanje zajednic¢kog i razli¢itog u kulturi i na¢inu Zivota u svojoj 1 stranoj zemlji.

U vrijeme kada se europski narodi sve vise osjecaju kao zajednica, nastava stranih jezika dobiva sve
vedu vaznost, a svjetskim jezicima i jezicima susjednih naroda pridaje se osobita vainost,

Nastavom stranih jezika u€enici stjeu spoznaje 0 odnosima i Zivotu u zemljama drugog jezi€nog
podruéja — u povijesti, kulturi, gospodarstvu, ali i spoznaje o zajednickom udjelu u europskoj tradiciji.

U srednjoj struénoj ikoli za hotelijerske tehnicare uéenje straih jezika uz profesionalno, djeluje i na
lingvisticki i intelektualni razvoj ucenika te na kulturologko bogacenje.

Program i cilj u€enja stranih jezika u srednjoj $koli za zanimanje hotelijersko tunstickog tehnicara
prati psihofizicke mogucnosti uéenika, vodedi ratuna o potrebama uporabe jezika u izabranoj struci. Izbor i
metodicki pristup sadrZajima osniva se na principima primjerenosti, postupnosti i funkcionalnosti. U tijeku
nastave potice se razvoj komunikacijske kompetencije, ali i snalaZenje u izvornim tekstovima na stranom
jeziku.
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CIL) (AiB)
A — prvi jezik

Primarni je cilj nastave stanih jezika u prvom razredu izjedna¢iti nivo znanja i stvoriti solidnu osnovu
za daljnji rad i nadogradnju.

Strani jezik je od osobite vaZnosti za obrazovanje hotelijersko turistickog tehniéara, te e se uz jezik
svakodnevne komunikacije postupno uvoditi i jezik u funkciji struke (u IIL i IV. razredu uvode se elementi
stru¢nog jezika popularnog znacaja i razvijaju odredene stru¢ne vjestine). TeZiste je na vjeStinama
razumijevanja i komunikacije i interpretacije razlicitih vrsta tekstova, te na vjestini usmenog i pismenog
komuniciranja.

Strani jezici se programski interdisciplinarno povezuju sa sadrzajima struénih predmeta iz podrugja
turizma, hotelijerstva, ugostiteljstva i gastronomije, te su komunikacijski i funkcionalno usmjereni.

Ucenici se usmjeravaju na samostalno koristenje izvornih tekstova i drugih materijala koji pruzaju
informaciju iz uZeg struénog podrugja.

Istovremeno se nadograduje i razvija komunikacijska kompetencija na standardnoj govornoj i
pismenoj razini.

B — drugi jezik

Ciljevi su:

— razvijanje interesa i motivacije za usvajanje jezika : tijekom prve dvije godine opceg jezika i
tijekom trece i &etvete godine razvijanje jezika struke na receptivnoj i produktivnoj razini;

— navikavanje na razumijevanje izvornih tekstova na stranom jeziku;

— postupno stjecanje komunikacijske kompetencije u okviru predloZenih sadrZaja s osobitim
naglaskom na situacije i jezik struke;

— usvajanje osnova pismenog izraza sukladno potrebama struke. Uogavanje posebnosti
morfosintakti¢kog sustava stranog jezika, ucenje osnova jezika radi brZeg usvajanja i razumijevanja, razvijanje
sposobnosti koritenja priru¢nika, gramatika, rje¢nika i izvornih tekstova.

— upoznavanje s elementima civilizacije zemalja ¢iji se jezik uéi, posebno onih koji su vezani uz
struku,

ZADACE (AiB)

Tijekom obrazovanja za hotelijersko turistickog tehnicara trebalo bi ostvariti slijedece zadace:

— razviti jezi¢ne vjeStine: slusanje s razumijevanjem, govorenje, ¢itanje i pisanje;

— usavriiti izgovor i intonaciju;

— sposobnost usmenog komuniciranja u sklopu poznatih sadrzaja rjeénika, komunikacijskih uzoraka
(prepri¢avanje, izraZzavanje osobnog misljenja, osjecaja, interesa);

— sposobnost pravilne uporabe gramati¢ke grade potrebne za usmenu i pismenu komunikaciju;

— uodavanje zakonitosti tvorbe i uporabe gramaticke grade;

— razvijanje lingvisti¢kog misljenja;

— poticanje na samostalno uéenje jezika;

— sposobnost traZenja i primjene informacija dobivenih iz raznih izvora na stanom jeziku (rijednici,
Casopisi, struéni prirucnici);

— prevodenje kracih tekstova;

— pisanje vodenih i slobodnih sastava, saZetakai biljeZaka uz itanje 1 slufanje te poslovnih pisama,
promi¢benih materijala, informacija i itinerera,

-— upoznavanje s elementima kulture i civilizacije zemlje ¢iji se jezik uci te usporedba s nafom
stvarnoscu;

— upoznavanje knjizevnih djela 1 struénih sadrZaja.

NASTAVNE TEME (A)

Opci sadrZaji

Naéin zivota: stanovanje, posao, obitel], hrana, zabava

Skola i ucenje: sustavi, slignosti i razli¢itosti

Slobodno vrijeme (kraj tjedna, rekreacija, Sport, lektira, kazaliste, film, TV), godi$nji odmori,
putovanja

Zdravlje i moderan nac¢in Zivota.
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SadrZaji iz kulture i civilizacije
Drustveno uredenje, geografski poloZaj i osobitosti Hrvatske i zemlje &iji se jezik ugi
Glavni gradovi, regije i destinacije
Geografske zone, razlike u vremenu
Klima — vremenska prognoza
Kulturno povijesna bastina
Zajtita okolisa — ekologija
Stereotipi | karakteristike pojedinih nactja i nacionalnosti
Smisao za humor
Ljudska pomo¢: dobrotvorna drustva

Strucni sadrzaji
-— Hotelijerstvo odredenog govornog podrudja
Hoteli, moteli, hosteli, kampovi (tipovi, aktivnosti, nastanak, pojava)
Dijelovi hotela, funkcije, zanimanja, pravila ponasanja, komunikacije, uzance
Poslovanje recepcije, dijelovi, osoblje, usluge
Restoran, osoblje, usluge
Tehnicka sluzba
Hrana i pie — specijalnosti
Kategorije hotela, motela
Lanct hotela | motela
Medicinske usluge
Poslovanje mjenja¢nice, strana valuta, kreditne kartice
Poslovno dopisivanje
— Turizam odredenog govornog podrucja
Postanak i vrste i razvoj
Transport — transportne agencije
Poslovanje agencije, osoblje
Turisticki aranzmani, vrste putovanja
Turisti¢ki vodi¢ 1 pratilac
Itinerer
Turisticke promotivne aktivnosti
Suradnja hotela i turisticke agencije

NASTAVNE TEME (B)

Opci sadrZaji
Zivot u kuci i obitelji
Zivot u gkoli
Slobodno vrijeme — putovanja
Praznici i blagdani
Prirodne ljepote — nacionalni parkovi

Sadrzaji iz kulture i civilizacije
Drzavno uredenje
Glavni gradovi, regije, destinacije
Kulturno povijesna bastina
Obicaji, zabava
Glazba
Kulturne ustanove, kazalista, muzeji, galerije

Struéni sadraji
Hoteli, moteli, hosteli, kampovi
Dijelovi i kategorije hotela i motela
Struéne sluzbe i osoblje hotela, usluge
Restoran, osoblje, usluge
Mjenja¢nica — poslovanje
Promotivne aktivnosti
Turizam, agencije, osoblje, aranZmani
Hotelijerstvo i turizam
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FUNKCUE (A)

Jezi¢ne funkcije su nedjeljivo povezane s konkretnim situacijama koje proizlaze iz predvidenih
tena i ciljeva. Stoga se funkcije ne mogu izdvojeno svestavati u odredeni stupanj ucenja.

U vecoj ili manjoj mjeri sve funkeije su zastupljene tijekom $kolske godine.

Funkcije se ostvaruju s nagladavanjem formalnog i neformalnog jeziénog registra komunikacije u
opceZivotnim situacijama i sadrZajima i onim koje su dio radnih zadaca, prema sljedeéim ulogama:
— receptivno:

Ucenici u svojoj djelatnoj ulozi kao slusatelji i citatelji teksta.
— produktivio:

Utenici u razredu, obitelji, okruZenju i na radnim zadacima.

Ucenici u doticaju s osobama koje govore izvorni jezik, odnosno s osobama drugih jezi¢nih zajednica
koje se sluZe stranim jezikom.

Ucenict u doticaju s osobama drugih jeziénih zajednica pri obnavljanju zasebnih radnih zadataka.
— uspostavom drustvemih kontakata:

oslovljavanje,

pozdravljanje,

predstavljanje nekoga,

poziv, prihvacanje ili odbijanje poziva.

1sprika,

javljanje na teiefonski poziv,

izraZzavanje zahvalnosti i suosjecanja.
— odredivanjem odnosa, npr.

traziti dopuitenje, davati ga ili odbijati,

davati savjet, preporuku i sugestiju,

pitati nekoga za Zelje,

upoznati nekoga,

isticati uvjet i njegove posljedice.
— uspostavom komunikacije:

moliti pozornost,

moliti nekoga da polaganije govori ili nesto ponovi,

izraZavanje nerazumijevanja ili nepoznavanje necega,

postavljanje uzvratnih pitanja.
— izraZzavanje stavova, npr.

izraziti suglasnost ili nesuglasnost,

protivurjediti ili nijekati,

obrazlagati,

izraZavanje pretpostavki ili sumnji,

izrazavanje ocekivanog,

izrazavanje sklonosti,

usporedivanije,

izrazavanje o nakani.
— izraZavanje Zelfa, molbi i sl.

cestitanje,

podnosenje Zelja 1 molbi i

ispunjenje ili odbijanje molbe,

ponude, prihvacanje 1 odbijanje.
-— pitanja i izraZavanje osjecaja, misijenja, stava:

slaganje s nekim ili ne¢im, negodovanje, interes,

odusevljenje, sklonost, nesklonost, radost, strah.
— poticanje aktivnosti, ukazivati na propuste:

izdavanje naredbi,

predlaganje, prihvacanje ili odbijanje prijedloga,

uljudno moliti nekoga da nesti (ne) ucini,

izrazavanje sposobnosti ili nesposobnosti,

izricanje zabrane,

moliti pomoc,

pruZati pomodi.
— davanje ili traZenje obavijesti:

izvjestavati, prepricavati , objasnjavati,

imenovati, opisivati izgled 1 osobnosti,

opisivanje stanja,

navodenje svrhe uporabe,
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posjedovni odnosi, navodenje pripadnosti,
orijentacija u prostoru i vremenu
svrstavanje prema broju, koli¢ini, stupnju,
iznodenje mi§ljenja drugih osoba.

FUNKCLIE (B)

Funkeije su nedjeljivo povezane s konkretnim situacijama koje proizlaze iz predvidenih temai ciljeva.

Zastupljene su u vecoj ili manjoj mjeri i ostvaruju se u opéezivotnim situacijama i onima koje su dio
radnih zadaca.

pozdravljanje, oslovljavanje,

predstavljanje, pozivanje,

prigovaranje, ispri¢avanje,

nudenje, zamolba,

savjetovanje, zahvaljivanje,

pristajanje, odbijanje,

izrazavanje zadovoljstva — nezadovoljstva,

traziti informacije: pitati, odgovoriti, dobiti slijedecu informaciju,

opisivati mjesta, ljude,

upitati za dopustenje,

pri¢ati pricu,

pri¢ati o buduénosti (namjere, vjerojatnost)

biti ljut, sarkasti¢an, Zalostan,

sjecati se,

opisivati dogadaj,

oklijevati,

proslijediti poruku,

izraziti prijedlog, sugestiju, savjet

privlaéiti paZnju,

ugovarati sastanak.

VJESTINE (A i B)

Slusanje s razumijevanjem

Pracenje i razumijevanje zvuénog teksta koji odadilje izvorni govornik stranog jezika izravno ili
pomocu komunikacijskih medija (radio, TV, telefonska poruka, poruka preko zvuénika na Zeljeznitkoj
postaji).

Govoreno izraZavanje

Postavljanje pitanja 1 davanja odgovora o zadanom sadrzaju. Govorne vjezbe po modelu. Stvaralacke
govorne vjeZbe. Opisivanje likova i situacija. Interpretacija tablica, shema, planova, uputa. Prepricavanje
proditanog ili odslufanog teksta, osobnog ili tudeg dozivljaja, filma i sl. Izvjedce o izvrsenoj zadadi ili
prikupljenim informacijama.

Citanje s razumijevanjem (tiho i glasno &itanje)

itanje i razumijevanje jednostavnog izvorog teksta (novinski ¢lanak, upute, knjiZevni tekst, turisticki
vodi¢i, plakati, monografije), koji je lingvisticki i tematski dostupan ucenicima. Citanja s razumijevanje
uputa o priruénicima koji sadrZe informacije o jeziku. Citanje natuknica o dvojeziénim i jednojezi¢nim
rjeénicima. Koristenje jednojeziénih rjecnika

Pismeno izraZavanje

Preoblikoavnje re¢enica i teksta. Pisanje biljezaka prema odsludanom ili proditanom tekstu. Pisanje
natuknica prema opisu, prepri¢avanju, vodenom razgovori. Sastavljanje laksih tekstova po natuknicama.
Sastavljanje sluZzbenih pisama, prigodnih pisama, telegrama, faxa, telexa. Pravilno pismeno prevodenje laksih
tekstova sa stranog jezika na hrvatski jezik i obrnuto. Uocavanje 1 spoznavanje razlike u gradi 1 na¢inima
izraZzavanja u hrvatskom i stranom jeziku. Navedene vjeStine usvajaju se integrativno.

55



JEZICNI SADRZAJI (A)

Opci i struéni sadraji

— tematski i funkcionalno se odabiru i prodiruju ili saZimaju prema nastavnom cilju i zadacama.

1. razred

Teme iz kulture i civilizacije zemalja ¢iji se govorni jezik uéi
Drzave, regija, gradovi '
Sko]a i uéenje — $kolski sustavi

Sport, rekreacija, ekologija

Stznovanje, obitelj

Posao, zapoiljavanje, pisanje molbe

Reklama i njezin utjecaj na Zivljenje

Tradicionalni blagdani i praznici

2. razred

Produbljivanje i proSirivanje tema iz prethodnog razdoblja
Skolski sustavi, sli¢nosti, raznolikosti

Rekreacija, putovanja, godi$nji odmori

Zagtita okoli3a

Klima, vremenska progoza

Obitelj, zabava, hrana i pice

Ljudska pomoé, dobrotvorna drugtva

Smisao za humor

Geografske zone, razlike u vremenu

3. razred

Produbljivanje i progirivanje tema iz prethodnih razdoblja

DrZavno uredenje i osobitosti zemlje ¢iji se jezik uéi.

Glavni gradovi, regije, destinacije

Kulturne povijesna bastina

Zdravlje i moderan nacin Zivota

Nacije, nacionalnosti, stereotipi, karakteristike

Putovanja, vrste putovanja

Hotelijerstvo odredenog govornog podrudja

Mjenjaénice, strana valuta, kreditne kartice

Poslovna pisma

Rad s raznim vrstama pisanih tekstova (novinski élanci, knjiZzevni tekstovi, proza i poezija, prospekti,
turisti¢ki vodiél)

Komunikacije, poslovno dopisivanje

4. razred

Progirivanje prethodnoga

Turizam odredenog govornog podruéja
Transport

Turisticke destinacije

Kulturno povijesna bastina

Obicaji

Turisti¢ka putovanja

Poslovno dopisivanje

Veza hotel — turisti¢ka agencija
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JEZICNI SADRZAII (B)

Opci i strucni sadrzaji
— tematski i funkcionalno se odabiru 1 prosiruju ili saZzimaju prema nastavnom cilju i zadac¢ama.

1. razred

Obitelj — Zivot u obitelji, stanovanje
Skola

Slobodno vrijeme, putovanja
Praznici 1 blagdani

Prirodne ljepote nase zemlje

2. razred

Prosirivanje i produbljivanje sadrZaja iz prethodne godine
Glavni gradovi

Turisticke regije

Putovanja — mogucnosti smjestaja

Godidnji odmori — $kolski praznici — zabava

3. razred

Prodirivanje i produbljivanje sadrZaja iz prethodnih godina

Drzavno uredenje

Kulturno povijesna bastina; gradovi, muzeji, galerije, sakralne gradevine
Glazba i §port

Razgledavanje pojedinih gradova, nacionalnih parkova

Restoran, usluge, osoblje

4. razred

Prodirivanje i produbljivanje sadrZaja iz prethodnih godina
Turisti¢ka agencija, osoblje, usluge

Viste putovanja

Smjestaj, hoteli, moteli, kategorije

Struéne sluZbe i osoblja hotela

Mjenja¢nica

Hoteijerstvo i turizam

Komuaikacijski uzorci (A1 B)
— slijede normirane oblike jezi¢nog ponasanja, formalne i neformalne.

Fonoloske i ortografske osobine (A i B)
— sustavni rad na izgovoru i intonaciji, ritmu i provopisu.

Leksicki sadrzaji (A1 B)

— izbor i uvodenje novih rijeci ovisi o predstavljenom materijalu, komunikacijskom kontekstu,
potrebama vuéenika, frenkventnciji 1 konceptualnoj bliskosti,

— izbor i uvodenje idiomatskih izraza u zadanim situacijskim kontekstima,

— uotavanje sinonima, homonima i antonima, posebice u struénom registru,

— tvorba rijeci.

Morfosintakticke strukture § gramatika



ENGLESKI JEZIK

MORFOLOSKE STRUKTURE I GRAMATIKA (A)

1. razred

Ponavljanje, prosirivanje 1 sistematiziranje sljedecih gramati¢kih sadrzaja.

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII
1. Imenice Vrste, broj, rod, posvojni oblik i fraza “of™,
2. Zamjenice Osobne (pade? subjekta i objekta), upitne (padez

subjekta i objekta), pokazne (jednina i mnoZina), “one”
kao zamjenica, bezli¢no “it”. (“There is there are™),
relativne (who, which, whose, that).

3. Glagoli Pet osnovnih oblika: osnova -s oblik, -ed oblik, particip
s nastavkom -ing, particip s nastavkom -ed.
Glagolska vremena i njihov odnos prema aspektu (trajni
— Continuous, svrieni — Simple Tense).
Pojam aktiva i pasiva. Pravilni i nepravilni glagoli.
Ponavljanje glagolskih vremena: tvorba i uporaba
Present Simple 1 Continuous; tvorba i uporaba Present
Perfect Tense, Simple i Continuous; tvorba i uporaba
buducih vremena (going to + Infinitive, shall, will,
Present Continuous za buduénost); pomoéni glagoli za
tvorbu vremena (be, have, do, will, shall); modalni
glagoli {can, may, must, will, shall); tvorba vremena i
uporaba.
Konstrukcija s pomocnim glagolima (shan’t, won’t itd.).
Konstrukcija “used to” i “have got”.
UvjeZbavanje glagolskih vremena u njihovom
uporabnom suprostvaljanju.

4. Pridjevi Determinatori.
Osnovne uporabe odredenog i neodredenog ¢lana,
odsutnost odredenog ¢lana.
Ugestali idiomi, s “a”, “the” i bez ¢lana.
Pokazni pridjevi — jednina i mnoZina.
Posvojni pridjevi (my, your itd.).
Brojevi: glavni i redni.
Pridjevi neodredene kolicine (some, few, all, more).
Opisni pridjevi: pravi pridjevi, participski pridjevi,
komparacija: pravilna (duga i kratka), nepravilna.

5. Prilozi Mjesta, odredenog vremena i neodredenog viemana.
6. Veznicl And, or, yet, so, when, until, if, although, since, itd.
7. Reéenica Red rijeéi u nezavisno sloZenoj re¢enici.

Mjesto izravnog i neizravnog objekta, mjesto adverba.
Zavisno sloZzene re¢enice: vremenske, izriéne,
kondicionalne {1 i {I), relativne.

Slaganje vremena upravnog i neupravnog govora.
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2. razred

Ponavljanje, prosirivanje i sistematiziranje gramatickih sadrzaja iz prethodnog razreda.

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

1. Zamjenice Refleksivne, posvojne i neodredene.

2. Glagoh Tvorba i uporaba glagolskih vremena. Present Perfect
Tense — Simple Continuous (odnos). Present Perfect
Tense — Preterite Tense {odnos). Perfect Tense —
Simple i Continuous. Future Perfect Tense. Nacelo
tvorbe upitih 1 negativnih oblika u jednostavnim i
sloZenim vremenima. Subjenctive — If [ were you (u
vezi s pogodbenim re¢enicama).

3. Pridjevi Komparacija jednacenja.

4. Prilozi Tvorba priloga nac¢ina — poloZaj u recenici.

5. Clanovi Uporaba neodredenog i odredenog ¢lana

6. Prijedlozi kojima se oznacuje: vrijeme (on, at, in, by, from,...),
mjesto i pravac (on, at, above,under, into,...),
uzrok (because, for the sake of,...}.

7. Tvorba rijeéi - Redenica Upravni i neupravni govor (neupravna pitanja). Red
rije¢i u recenici. Slaganje vremena. Zavisno sloZene
reenice: vremenske, uzroéne, pogodbene, relativne.

3. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

1. Gramatika Glagolska vremena
Tenses — ponavljanje. Past Perfect Tense.
Slaganje vremena.
Pogodbene recenice (tip L., IL i 1IL).
Modalni glagoli. Pasivne recenice. “-ing” oblik glagola.
Prijedlozi. “Phrasal verbs”.
4. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIL

1. Gramatika

Glagolska vremena — ponavljanje.
Slaganje vremena.

Pogodbene recenice (tip 1, IL. 1 I1L.).
Pasivne reéenice. Odnosne recenice.
“-ing” oblik glagola. SloZenice.
Prijedlozi. “Causative have” konstrukcija.
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MORFOLOSKE STRUKTURE I GRAMATIKA (B)

ENGLESKI JEZIK

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Imenice Vrste, broj, rod, posvojni oblik i fraza “of™.

2. Zamjenice Osobne (pade? subjekta i objekta), upitne (padez
subjekta i objekta), pokazne (jednina i mnoZina}, “one”
kao zamjenica, bezli¢no “it”. “There is there are”,
relativne (who, which, whose, that).

3. Glagoli Tvorba i upotreba Present Simple i Present Continous.
Tvorba i upotreba Past Tense Simple i Continous.
Tvorba i upotreba Present Perfect Simple.

Tvorba i upotreba buduéih vremena (going to +
Infinitive, shall, will, Present Continous).

Pomocdni glagoli za tvorbu vremena (be, have, do,

wiil, shall}. Kontrakcija s pom. gl. (shan’t, wont’t, itd.).
Konstrukcije “used t0” 1 “have got”.

4. Clan Osnovne upotrebe odredenog i neodredenog ¢lana,
odsutnost odredenog ¢lana.

5. Brojevi Glavni i redni.

6. Pridjevi Pravi pridjevi, participski pridjevi, pridjevi
neodredene koli¢line (some, few, all, more).
Komparacija: pravilna (duga i kratka), nepravilna.

7. Imenice Mnozina: pravilna i nepravilna.

8. Prijedlozi Mjesta, poloZaja, pravca i kretanja.

2. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

Ponavljanje, prodirivanje i sitematiziranje gramati¢kih sadrZaja iz prethodnog razreda.

1. Glagoli Present Perfect Stmple, Continous.
Present Perfect Tense-Past Tense (odnos).
Past Perfect Tense.
Naéelo tvorbe upitnih i negativnih oblikau
Jednostavnim 1 sloZenim vremenima.

2. Recenica Zavisno sloZene reCenice: vremenske, uzroéne,
pogodbene (I i II). Slaganje vrmena upravnog i

neupravnog govore

3. Pasiv
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3. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI1 SADRZAII

Ponavljanje, progirivanje i sitematiziranje gramatickih sadrZaja iz prethodnog razreda.

1. Modalni glagoli za izrazavanje Sposobnosti, molbe, ponude, dozvole, obveze i
izvjesnoti.

2. Reéenice Pogodbene recenice III tip.
Subjunctive -if | were you (u vezi s pogodbenim
reCenicama).

4. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

Ponavljanje, prosirivanje i sitematiziranje gramatickih sadrzaja iz prethodnog razreda.

1. Glagolska vremena
Slaganje vremena

Pogodbene recenice (tip L, 11, 11I)

Slozenice
“-ing” oblik glagola

Ponavljanje.

MORFOLOSKE STRUKTURE I GRAMATIKA (A)

NIEMACKI JEZIK

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

1. Clan
2. Imenica
3. Zamjenica

OKVIRNI SADRZAII

Odredeni i neodredeni.

Deklinacija ¢lana — ponavljanje.

Uporaba ¢lana i njegovo izostavijanje.
Uporaba ¢lana uz osobna 1 geografska imena.

Rod, broj, padez.

Qdredivanje imenica prema znadéenju.

Deklinacija imenica. N-deklinacija.

Deklinacija osobnih i geografskin imena, tudice.
SloZene imenice i njihov rod.

Demunativi.

Deklinacija osobnih i posvojnih zamjenica.
Deklinacija upitnih zamjenica.

Deklinacija i uporaba odnosnih zamjenica (der, die,
das).

Deklinacija i uporaba neodredenin zamjenica “man’.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIJI
4. Glagol Pomocni, modalni povratni (ponavljanje).
Slozeni glagoli s naglasenim prefiksom u zavisnoj i
nezavisnoj re¢enici.
Glagoli po objektu.
Perfekt.
Preterit (pomocni, modalni 1 ostali glagoli).
Imperativ.
Jaki glagoli (ponavljanje)
5. Pridjev Komparacija {ponavljanje).
Predikativna uporaba pridjeva.
Atributna uporaga deklinacija.
6. Prilog Sistematiziranje.
Hin i her i njihove sloZenice u kombinaciji s glagolima.
Nepravilna komparacija priloga.
7. Broj Glavni i redni brojevi.
8. Prijedlog Prijedlozi s genitivomn, dativom, akuzativom, prijedlozi
s dativom 1 akuzativom.
9. Redenica Red rije¢i u zavisnoj i nezavisnoj sloZenoj recenici.
2. razred
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
Ponavljanje, proSirivanje i sitematiziranje gramati¢kih sadrZaja iz prethodnog razreda.
Rijeéi koje vrie ulogu ¢lana (Artikelwort)
Uporaba ¢lana uz geografske oznake — planine, jezera, more
Izostavljanje ¢lana (pozdravi, naslovi, rije¢i u paru, imenice s prijedlogom i ostalo}
1. Imenica Deklinacija svih imenica.
Deklinacija imenica izvedenih prema nastavcima
(takoder i tudice).
2. Zamjenica Deklinacija svih vrsta zamjenica.
Deklinacija i uporaba der, die das kao pokazne i
odnosne zamjenice, te neodredenih zamjenica jemand,
jeder, einer, keiner.
3 Glagol Ponavljanje vremena. Aktiv i pasiv (transformacija).
Konjunktiv preterita i najée$ca upotreba.
Kondicional. Participi prezenta i perfekta.
4, Pridjev Nepravilna komparacija.
Atribut na uporaba pridjeva i deklinacija.
Pridjevi izvedeni od participa.
5. Prilog Sistematizacija.
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3. razred

Intenzivno se ponavlajnju 1 progiruju gramaticki sadrZaji uvijek u vezi s tekstom.
Posebna paZnja se posvecuje sloZenim re¢enicama.

Upotreba ¢lana — ponavljanje

Particip prezenta i particip prerfekta kao atnbut
Objektna re¢enica kao infinitivna grupa sa prijedlogom zu
Kondicionalna recenica bez veznika

Subjektna recenica

Objektna recenica

Infinitiv

Veznici sa vide dijelova

Rekcija glagola

Modalni glagoli u perfektu i pluskvamperfektu
Indirektni govor

lzrazi zahvale

Pasiv -—— ponavljanje

4, godina

Red rijefiu zavisnoj i nezavisnoj refenici — ponavijanje,

Izrazavanje Zelje: hatte, mochte, konnte,

Reéenice: vremenske, uzrocne, pogodbene, namjerne, dopunske, dopusne, nac¢inske, posljedi¢ne,
poredbene, pomocu modalinih i pomocnih glagola.

Gramaticke viezbe se ciljano usmjeravaju na govornu komunikaciju, odnosno receptivno svladavanje
jezi¢nih zadaca pojedinih programa.

Sukladno ciljevima 1 zadacama sadrZaji se prodiruju i intenziviraju sukladno programu i zahgjevima
zanimanja hotelhijersko-turistickog tehnicara.

MORFOSINTAKTICKE STRUKTU RE I GRAMATIKA (B)

NJEMACKI JEZIK

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJL

1. Clan Odredeni i neodredeni — najvaZnije o njegovoj
upotrebi i izostavljanju.

2. Imenica Deklinacija imenica, Zenskog i srednjeg roda,
N-deklinacija.

3. Zamjenica Osobne, posvojne, pokazna dieser, upitne was fur
ein, welcher, wer was i bezli¢na zamjentca man.

4. Pridjev Komparacija, deklinacija pridjeva s odredenim 1
neodredenim ¢lanom, predikativna i atribntivna
uporaba,
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

5. Glagoli

6. Prijedlozi

Pomocni, modalni, sloZeni s naglaenim i nenaglagenim
Prefiksom u Prezentu.

Imperativ. Tranzitivni i intranzivni glagoli, Perfekt s
haben odnosno sein. Preterit glagola haben i sein.

Svi s dativom, s aktuzativom, s dativom i akuzativom
in, an, auf.

7. Prilozi Nepravilna komparacija priloga, upitni: wo, wie, wohin,
woher, wamn.

8. Sintaksa Red rijedi u jednostavnoj recenici — izri¢noj i upitnoj.
Nekoliko kratkih zavisnih redenica s weil 1 da. (na
stupnju razumijevanja).

2. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

Gramati¢ko gradivo se obraduje u kontekstu uz nagladeno osvje$éivanje uloge gramaticke grade u
jeziénom sustavu te uz njihovu usporedbu s hrvatskim jezikom

1. Morfologija

2. Pridjevi

3. Glagoli

4. Prijedlozi

Zamjenice: neodredene.
Upitne: was fur ein, welcher.

Stupnjevanje.

Pregled konjugacije u prezentu. Povratni glagoli.
Preterit pomoénih i modalnih glagola.

Preterit pravilnih i nepravilmhb glagola.
Konjuktiv preterita pomoénih i modalnih glagola.
Futur

Kondicional i njegova najée$ca uporaba.

S akuzativom, s dativom i akuzativom.

5. Sintaksa
Reéenice Nezavisne s denn. Zavisne s wenn, dass, weil.
3. godina

Ponavljanje, utvrdivanje i proirivanje gramati¢kog gradiva obradenog u prvoj i drugoj godini.

Deklinacija imenica po pridjevskoj deklinaciji

Prijedlozi s genitivom
Zamjemcki prilozi
Pasiv vremena
Rekeija glagola

Particip prezenta i perfekta — znaéenje 1 deklinacija substantivnih participa

Sintaksa:

Vremenske recenice s als, wenn, bevor, solange
Namjerne recenice s damit i um-zu Infinitiv

04



Infinitiv sa zu
Nepravilne upitne redenice
Odnosne reéenice

4. razred

Gramatika

Ponavljanje i utvrdivanje gradiva iz prathodnih godina.

Prosirivanje 1 uvodenje novog odnosi se na ove sadrZaje:
Morfologija:

Participski atributi

Perfekt i konjuktiv pluskvamperfekta modalnih glagola s infinitivom.
Sintaksa:

Irealne pogodbene recenice za sadasnjost i proslost.

Neizravan govor

Poredbene recenice s konjunktivom.

Vremenske reCenice sa solange, seidem, sobald, nachdem, ehe, bis, bevor
Nacinske re€enice i njihovo skracivanje.

RADNI MATERLJALI — Engleski jezik

Temeljni udZbenici:
John & Liz Soars, “Headway” intermediate, uvdzbenik za 1. razred
John & Liz Soars, “Headway™ intermediate, udZbenik za 2. razred
Harrison-Paj, MaZuran,”On Holiday 1", udZbenik za 3. razred
Harrison-Paj, MaZuran,”On Holiday 2", udZbenik za 4. razred
M. Doolan and others,”In Frame”

Dopunski udzbenici:
Rod Revell, Crhis Stott, Five Star English for the hotel & tourist industry
Donald Adamson, International Hotel English
Vivien Worsdall, Hotel Personnel, | & 2
James Svatko, Hotel Personnel
Keith Harding & Paul Henderson, English for the Hotel and Tourist Industry
Rod Revell & Trish Stott, Highly Recommended — English for the Hotel & Cat. Industry
Eckersley, English & American Business Letter
Eugene J. Hall, The Lenguage of Hotel in English
John Eastwood, English for Travel
Nonveiller, Pervan, English for Catering & Hotel Services, 3. dio
Vivien Worsdall, Tourism, | & 2
Lidija Siki¢, Jasna Pavuna, Open English
Leo Jones, Functions of English
Tom Hutchinson, Hotline, Intermediate
Robert O’Neil, Interraction
Leila Keane, International Restaurant English
Bernard Hartley & Peter Viney, Streamliine English

Priru¢na literatura:
Tom Hutchinson & Alan Waters, English for Specific Purposes
David Newby, Grammar for Conununication
Gillian Gorter, Role Play
Patritia Hedge, Writing
Penny Ur & Andrew Wright, Warming up: Five-minute Activities
Swan & O. Sullivan, The New Cambridge English Course
Adrian Room, Dictionary of Britain
Jeremy Harmer, The Practice of English Launguage
Michael Swan, Practical English Usage
Raymond Murphy, Englisft Grammar in Use, 95.
A.J]. Thomson, AV. Martinelt, A Practical English Grammar
John Eastwood, Oxford Guide to English Graminar
Lelja Dobronic, Slobodni i kraljevski grad Zagreb
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RADNI I MATERUALNI UVJETI (A i B)

Preporuc¢a se da se nastava izvodi u specijaliziranoj u¢ionici koja ima sva didakticka sredstva i
nastavna pomagala: grafoskop s grafofolijom, dijaprojektor, kazetofon, TV, video i video-kazete, zidne
slikovne materijale (zemljopisne karte, plakate, fotografije i dr.), flanelografe, nastavne kartice i sl. PoZeljan
je didakti¢ki kabinet.

Optimalno bi bilo provoditi nastava u ok viru grupe do 15, a najvide 20 uéenika, jer inade nije moguce
ostvariti osnovnu komunikaciju s uéenicima.

KADROVSKI UVIETI

— odredeni su Pravilnikom o zaposljavanju,

— nastavu stranih jezika izvodi profesor stanog jezika i knjiZzevnosti, odnosno dipl. anglist, germanist
1 romanist, '

— nastavnik je duZan pratiti sve promjene koje se javljaju u provodenju nastave stranih jezika, te se
preporuca stalno struéno usavriavanje u zemlji i inozemstvu, kroz seminare i struéne skupove na nivou
drzave, grada i skole, kroz struénu literaturu i ¢asopoise, i ukljucivati se u suvremena tehni¢ka dostignuda,
informaticke sustave.

FRANCUSKI! JEZIK
1. razred

Ponavljanje, prosirivanje i sistematiziranje sljedecih gramatickih sadrzaja.

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Imenice Imenice, odredeni, neodredent ¢lan. Imenicka skupina
— determinacije. Uporaba i izostavljanje ¢lanova;
partitivni &lan (ponavljanje), mnoZina imenica. Tvorba
Zenskog rada imenica.

2. Zamjenice Osobne zamjenice. Osobne zamjenice kao izravan i
neizravan objekt 1 mjesto u re¢enici. Odnosne
zamjenice: qui, que, dont, on i posvojni pridjevi.
Posvojne zamjenice (ponavljanje). Prilodke zamjenice
en i y. Posvojne zamjenice 1 prijedlo¢ni izrazi: a moi...

3. Glagoli Ponavljanje 1 tvorba prezenta 3 osnovne grupe.
Pomocni glagoli. Glagoli: mettre, dire. Glagoli: aller,
faire. Glagol: voir. Glagol: acheter. Glagoli. ecrire,
sortir, boire. Glagoli na -ger, -cer. Glagoli na -ir.
Nije&ni oblik glagola u perfektu. Povratni glagoli.
Glagol pouvoir. lzrazavanje bliske buducnosti. Tvorba i
uporaba present, passe compose. Slaganje participa
proslog. Nije¢ni oblik glagola. Infinitiv i imperativ.
Perfekt glagola koji se sprezu pomocu glagola etre i
avoir.

4, Pridjevi Upitni pridjevi. Pokazni pridjevi, jednina i mnoZina.
Posvaojni pridjevi. Zenski rod i mnoZina pridjeva.
Mjesto pridjeva u re¢enici. Stupnjevanje pridjeva.

Determinanti: partitivni ¢lan.

5. Brojevi Brojevi do 100. Glavni i redni brojevi.
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2. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

I. Gramatika

Imparfekt. Upotreba imperfekta i passe compose.
Passe compose povratnih glagola. Futor simple. Glagol
Vouloir. Glagol pouvoir. Upravni i neupravni govor.
Direktna 1 indirektna-pitanja. Relativne zamjenice.
Glagoli: offrir, ouvrir, souffrir, couvrir. Posvojne
zamjenice. Passe recent — Futur proche. Pridjevi -— 2
oblika au masculin. Glagol: connaitre. Glagol: vivre.
1zostavljanje £lana. Subjonctif. Prilozi nadina,

3. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Gramatika

Kondicional prezenta. Pasiv. Les adverbes en -amment,
-emment. Propositions conditionnelles avec SI. Chaque
ou chacun. L’ accord du participe passe. Le gerondif.
Mnozina imenica. Mjesto osobne zamjenice kao
indirektni objekt u recenici. Glavni i redni brojevi.

L’ indefini tout. Le verbe atteindre. Le passe simple.

4, razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

1. Gramatika

Les adjectifs en -al. Expression du temps. Ponom on.
Expression de la condition. Conditionnel passe.
Infinitiv en son emploi. Futur anterieur. Expression de
la comparaison. Le pronom relatif ou”. L” emploi du
passe simple. Subjonctif apres les verbes de doute et de
perception. Sujonctif apres le superlativ. Pornoms
interrogatifs composes. Les verbes plaire et naitre.
Apposition. Plusiel des noms composes. Pronoms
relatif composes. Accord du participle passe des verbes
avec se.

LITERATURA

Temeljni udzbenici:

lvana Batuiic, Yvonne Vrhovac, Reflechis et dis-le en francais, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.
Blazenka Bubanj, Le francais pour I’ hotelleric et le tourisme, Skolska knjiga, Zagreb

Maria Latifi, L Hotellerie en francais, Didier/Hatier, France, Paris, 1993.

Beatriz Job, Mosaique i-— Methode de francais I, CLE lInternational, France, Paris, 1994.
Beatriz Job, Ligia Ferreira, Mosaique 2 — Methode de francais 2 Guide pedagogique, CLE

Internatioanl, France, Paris, 1994,
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TALIJANSKI JEZIK

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Izgovor i pisanje

2. Clan

3. Imenice

4, Pridjevi

5. Glagoli

6. Articolo partittivo

8. Pronomi personali

9. Forma di cortesia

Slova i glasovi u talijanskomjeziku. Naglasak.
Rastavljanje rijeci na slogove.

Odredni i neodredni ¢lan. Upotreba ¢lana s posvojnom
zamjenicom, s vlastitim imenom. Partitivni ¢lan, oblici i
koristenje.

Nastavci imenica — rod i broj. MnoZina imenica na -io,
-co, -go, -ga. Imenice muskog roda na -a i Zenskog roda
na -o. Imenice koje se ne mijenjaju u mnoZini. Imenice
s dvije mnoZine. Tvorba Zenskog roda.

Aggettivi qualificativi. Nastavak pridjeva. Pridjevi na
-10, -C0, -g0, -ca, -ga. Pridjevi bello, buono, santo,
Pridjevi na -isstmo. Gradacija i komparacija: nepravilni
oblici; Di i Che ispred drugog izraza usporedivanja.
Mjesto pridjeva. Posvojni pridjevi. Upitni pridjevi.
Che esclamativo. Pokazni pridjevi. Pridjev: quello.
Aggettivo indefiniti. Uso degli aggettivi indefiniti.
Aggettivi di quantita’. Aggettivi numerali fino 100.
Preposizioni articolate. Volare riflessiovo degli aggetti-
vi e dei pronomi possessivi. Upravni i neupravni govor.

I coniugazione i neupravni glagoli: essere, avere, fare,
andare. [, Il coniugazione, presente: verbi in -iare.

[1I coningazione, presente. Suono palatale o gutturale
della radice. I, II, Il conjugazione.

Aggettivi di quantita’. Particella pronominale ne.
Aggettivi numerali cardinali da 21 in poi. Verbo irreg.
volere. Verbo rifleesivo, presente. Pronome riflessivo
atono. Sostantivi maschili in -a e feminili in -0. Verbo
irreg. potere. Passato prossimo; uso del verbo ausiliare.
Accordo del participio col soggetto. Vebo irreg. dire.

Forme atone del soggetto. E dell” oggetto diretto.
Accordo del participio con 1"oggetto diretto. Indicazione
dell’ ora. Verbo irreg. dovere, uscire.

Aggettivi bello e quello. Verbi irreg. venire, tenere,
correggere.

2. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

1. Pronomi personali, forme atone
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Valore neutro del pronome lo. Aggettivi e averbi in
-issimo. Aggettivi buono. Indicazione della data. Verbo
irreg. salire. Gradizione e comparazione dell” aggettivo.
Verbo irreg. sapere. Imperativo della 1 e della I11
coniugazione. Forme speciali dell” imperativo, 2. p.



R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

2. Pronomi personali, forme toniche

sing. Verbi irreg. dare, chiudere, aprire, vincere,
dirigere.

Pronomi personali, riflessivi, forma tonica. Verbo
irreg. spendere. Futuro. Verbo irreg. rimanere.
Futuro, forme speciali. Aggettivi numerli ordinali; uso
dei numerali nell’. Indicazione della data. Verbi irreg.
condurre, trascorrere, svolgere. Imperfetto: uso dell’
imperfetto. Verbo irreg. cogliere. Avverbi.
Comparazione dell’ averbio. Verbo irreg. giungere.
Participio presente

3. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJL

1. Gramatika

Posizione dell” aggettivo qualificativo. Verbi irreg.
chiedere, ridere. Gerundio presente. Costrutto stare +
gerundio. Verbo irreg. correre. Pronomi relativi chi e
cui. Verbo irreg. proporre. Pronomi relativi il quale, la
quale ecc. Uso dei pronomi relativi, Sostantivo uomo.
Verbo irreg sedere. Forma passiva. Uso del participio
passato. Verbi irreg. scegliere, dividere. Forma passiva:
ausiliari venire e andare; si passivant. Costrutto fare +
infinito. Numerali: le quattro operazioni ecc. Verbo
irreg. scendere. Pronomi affissi. Verbi irreg. rivolgersi.
Imperativo, forme irregolari. I pronomi affissi con gli
imperativi monosillabici. L’ ausiliare coi verbi modali.
Verbo irreg. nascondere. Due pronomi atoni. Ne
particefla atona avverbiale o pronominale. Due pronomi
affissi. Uso dell” articolo coi nomi propri. Aggettivo
santo. Verbo irreg. andarsene.

4. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Gramatika

(Gradazione e comparazione dell’ aggettivo, forme
irregolari. Verbo irreg. decidere. Pronome relativo cui
con valore possessivo. Sostantivi invariabili al plurale.
Plurale dei sostantivi e degli aggettivi in -co. Trapassato
prossimo. Comparazione, di o che davanti al secondo
termine di paragone. Gradazione e comparaziene dell’
avverbio (forme irregolari}. Passato remoto dei verbi
regolari e degli ausiliari. Uso del passato remoto e del
passato prossimo. Passato remoto nascere. Pronomi e
aggettivi interrogativi. Che esclamativo. Futuro
anterione. Trapassato remoto. Costrutto stare per +
infinito. Pronomi e aggettivi dimostrativi. Supposizione
nel presente e nel passato espressa col futuro. Indica-
zione sull’ uso dei verbi venire e andare. Verbo irreg.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

accorgersi. Pronomi e aggettivi indefiniti. Verbo irreg.
spegnere. Uso dei pronomi e degli aggettivi indefiniti.
Verbo irreg. piacere. Sostantivi con due plurali, parole
alterate. Verbi e locuzioni impersolani; si impersonale.
I cinque valori di ci. Formazione del femminile.
Aggettiov proprio. Uso dell” infinito.

LITERATURA

Temeljni udzbenici:

Rossi-Hace Franka, Elisa Zaina, L” italiano per lei, Skola za strane jezike, Tisak Vjesnik, Zagreb,
1982.

Chiuchiu Angelo ed altrt autori, In jtaliano, Edazioni Guerra, Perugia, 1990.

Drinkovi¢, Mladineo, Dermit, Paliamo italiano conosciamo I Italia, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.

Lupi Aldo, L’ italiano per I” albergatore, Naklada Liber, Rijeka, 1982.

Gruppo META, UNQ — Corso comunicativo di italiano per stranieri, Bonacci editore, Roma, Italia

Gruppo META, DUE — Corso comunicativo di italiano per sstraniert, Bonacci editore, Roma,
Italia

Foglia, La Cara, Marcellini, La lingua del Si,, Guerra edizioni, Perugia

Kernberger, L’ italiano nel turismo, Guerra edizioni, Perugia

Katerinov, La lingua italiana per stranieri, Guerra edizioni, Perugia

Cherubini Nicoletta: L italiano per gli afari, Bonacci editore, Roma, 1992

Priruénici:
Le preposizioni, Chiuchiu, Fazi, Bagianti, Guerra edizioni
Chiushiu, I verbi italiani: regolari e frregolari, Guerra edizioni
Rossi Giacobbi, Perlare leggere scrivere, Frattegiani Tinca, Guerra edizioni
Ignone, Rossati, Perlare in italiano
Magini, Zappala, Dossier Italia, Guerra edizioni
Chiuchiu, Manuale di tecnica e corrispondenza commerciale, Guerra edizioni
Gianluigi Ugo, Piccola storia d” Italia, Guerra edizioni
Delle Donne, L’ italiano praticamente, Guerra edizioni
Vicentini, Zanardi, Tanto per pariare, Bonacci editore
Vocabolario fondamentale delia lingua italiana, Guerra edizioni
Jernej Josip, Talijanski jezik, SNL, Zagreb, 19386.
Deanovic-lernej, Hrvatsko-talijanski rjecnik, SK Zagreb, Zagreb, 1991.
Yosip Jernej, Konverzacijska talijanska gramatika, SK Zagreb, Zagreb, 1985.

ZAVRENE PRIPOMENE

Predlozent okvirni programi solidan su temelj za ustrojstvo nastave u srednjim strukovnim 3kolama,
no oni su samo prvi korak prema suvremenom programiranju, tj. izradi iscrpnih programa, koji ce pokrivati
znatno vedi broj strukovnih $kola i koji ée se pisati u obliku tzv. kurikuluma. No, i ovako napisani programi
mogu dobro posluZiti uéiteljima i profesorima stranih jezika kao i potencijalnim autorima udZbenftka.

Na kraju Zeljeli bismo uputiti nastavnike kako provoditi pismena provjeravanja znanja, {j. koje su
njihove obveze glede provedbe kolskih zadaca, testova, ili kontrolnih zadaca tijekom 3kolske godine. lako
o tome pise mnogo vise uNAPUTKU O PRACENJU 1 OCJENJIVANJU UCENIKA, ipak cemo navesti
osnovna mjerila, koja ih u tom pogledu obvezuju. Qvisno o tipu $kola razlikovat éemo nekoliko vsnovnih
modela, u kojima varira broj pismenih provjeravanja znanja tijekom $kolske godine:
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Trogodi#nje strukovne §kole s nastavnim fondom od 70 sati godisnje

U svakom polugodistu treba obvezno pisati po jednu skolsku zadacu, a na kraju 1. polugodista treba
napisati i jedan kontrolni uradak. SadrZaj i duljina tog kontrolnog uratka ovisit ée o potrebi odredene struke
kao i o pedagodkoj prosudbi profesora stranog jezika. Naravno, prema potrebi pisu se i kradi S-minutni
uratci.
Trogodisnje i etvorogodiinje strukovne §kole s nastavnim fondom od 150 sati godiinje

Pisu se minimalno 4 $kolske zadace (po dvije u svakom polugodiitu) kao i jedan cjelovit ispit znanja
na kraju svakog polugodista. Na kraju 3kolske godine moZe se pisati i zavrini test, no svakako ne treba
prekoraéiti broj od maksimalno 5 pismenih provjeravanja znanja. Naravno, i na tom se stupnju preporucuju
krac¢i 5-minutni uratci.
Drugi strani jezik s godi§njim fondom od 70 sati

Pisu se obvezno tri $kolske zadace na godinu, odnosno jedna u L. polugodistu, a dvije u II. polugodi3tu.

U IL. polugodistu moze se umjesto 2. $kolske zadade pisati 1 cjelovit test, ili kontrolni ispit znanja. Naravno,
i na tom se stupnju preporucuju kraci 5-minutni pismenti uratci.

AUTORI PROGRAMA

ZA TEHNICKE CETVOROGODISNIE SKOLE

Koraljka Mak, prof. Graficke skole u Zagrebu

OPCi DIO PROGRAMA 1 KORDINATOR NA OSTALIM DUELOVIMA PROGRAMA

Mr. Mladen Dolenc
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REPUBLIKA HRVATSKA
MINISTARSTVO PROSVIETE I SPORTA

KLASA. 602-03/98-01/696
URBROIJ: 532-03-01/10-98-1
Zagreb, 7. svibnja 1998.

ODLUKA
0O ZAJEDNICKOM I STRUCNOM DIJELU
NASTAVNOG PLANA I PROGRAMA ZA STJECANJE
SREDNJE STRUCNE SPREME U ZANIMANJU
HOTELLJER: SMJER — UGOSTITELJSTVO

Na temelju &lanka 10., stavka 6. Zakona o srednjem skolstvu (Narodne novine, broj 19/92, 26/93, 27/93 i
50/95), ministar prosvjete i $porta donio je

ODLUKU
o zajedni¢kom i stru¢nom dijelu nastavnog plana i programa
Za stjecanje srednje strufne spreme u zanimanju
hotelijer: smjer — ugostiteljstvo

L

Ovom odlukom donosi se zajednicki i stru¢ni dio nastavnog plana i programa za stjecanje srednje struéne
spreme u podrucju ugostiteljstva za zanimanje hotelijer: smjer - ngostiteljstvo.

IL
Zajedni¢ki dio nastavnog plana i programa za stjecanje srednje struéne spreme o zanimanju hotelijer: smjer

— ugostiteljstvo sadrZi nastavne predmete opcée naobrazbe utvrdene za stjecanje srednje struéne spreme
svih programa obrazovanja struke.

IIL.

Posebni struéni dio nastavnog plana i programa za stjecanje srednje struéne spreme o poedrudju ugostiteljske
djelatnosti sadrZi nastavne predmete struke i pripadajuce prakti¢ne nastave.
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Iv.

Nastavni plan i program iz tocke 1. ove odluke pocet ce se primjenjivati u skolskoj godini 1998./99.
Tekst nastavnih sadrZaja pojedinih predmeta iz ove odluke sastavni je dio Odluke i tiskat ¢e se u izdanju

Ministarstva prosvjele i §porta.

V.

Ova odluka stupa na snagu danom donosenja, a objavit ¢e se u Vjesniku Ministarstva prosvjete 1 $porta.

MINISTAR

mr. sc. Bozidar Pugelnik
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NASTAVNIPLAN ZA ZANIMANJE — HOTELIJER: smjer — UGOSTITELJSTVO

I. ZAJEDNICKI DIO

Red. br. NASTAVNI PREDMETI

Tjedni broj sati

I.r 2.r 3.1 4.r
1. Hrvatski jezik 3 3 3 3
2. Povijest 2 2 — —
3. Politika i gospodarstvo — — 2 —
4 Tjelesna i zdravstvena kultura 2 2 2 2
5. Etika/Vjeronauk 1 1 I 1
UKUPNO ZAJEDNICKI DIO 8 6 8 6
II. POSEBNI STRUCNI DIO
6. Strani jezik T 3 3 3 3
7. Strani jezik 11 3 3 2 2
8. Gospodarska matematika 3 3 2 2
9. Raéunalstvo 2 2 — —
10. Poslovna psihologija s komunikacijom — — 2 —
11. Biologija s higijenom i ekologijom 2 — — —
12. Turisti¢ki zemljopis — — 1 1
13. Povijest hrvatske kulturne bastine — — 2 —
14. Gospodarsko pravo — 2 — —
15. Poslovno dopisivanje | 1 1 — —
16. Racunovodstvo i kontrola” — — — 2
17. Statistika — — 2 —
18. Knjigovodstvo — — 2 2
19. Organizacija poslovanja poduzecéa u ugostiteljstvu 2 9 2 2
20. Osnove turizma 2 — — —
21 Promet i putni¢ke agencije — — — 2
22. Marketing u turizmu — — — 2
23. Recepcijsko poslovanje — — — 2
24. Poznavanje robe i prehrana 2 2 — —
25. Ugostiteljsko posluzivanje 2 3 3 3
26. Kuharstvo (sa slasti¢arstvom) 3 4 4 4
UKUPNO POSEBNI STRUCNI DIO 25 27 25 27
PRAKTICNA NASTAVA”
tiedno 3 3 3 3
ljetna 182 182 182 —
SVEUKUPNO 36 36 36 36

1Y uz podriku rac¢unala
2) prakticna nastava od I—ITI. razreda izvodi se u ugostiteljstvu (kubarstvo sa slasti€arstvom - ugostiteljsko posl.), a v IV, razredu

izvodi se u hotelu, motelu, pansionu (reccpeija, racunovodstvo, nabavno prodajni odjel)

Prakti¢na nastava ostvaruje se 3 sata tijekom nastavne godine i 182 sata za vrijeme ljetnih mjeseci. Ljetna praktiéna nastava je uvjet
za upis u sljedeci razred. Ostvarena prakti€na nastava evidentira se u dnevniku razreda koji je uéenik upisao. Ocjene ostvarene tijekom
ljeta evidentiraju se kao ocjene iz prakti¢ne nastave v imenik u rujnu
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OBRAZLOZENJE PROGRAMA U ZANIMANJU HOTELIJER
(smjer: UGOSTITELJSTVO)

Na temelju Projekta unapredivanja srednjoskolskog obrazovanja za potrebe hotelijerstva i
ugostiteljstva Republike Hrvatske, koji je izradio lnstitut za turizam, a narucitelj Projekta je Ministarstvo
turizma Republike Hrvatske, istraZene su potrebe za zanimanjem: HOTELUER (smjer: ugostiteljstvo).

Veé godinama se osjeca nedostatak ovog profila v ugostiteljsko-hotelijerskom gospodarstvu, te je
suradnjom Ministarstva prosvjete i §porta Republike Hrvatske i Ministarstva turizma Republike Hrvatske,
kao 1 suradnjom ugostiteljsko-turisti¢kih $kola Republike Hrvatske s ugostiteljsko-hotelijerskim
gospodarstvom Republike Hrvatske, pokrenut projekt i utvredena potreba, te definiran nastavni plan i program
kao uvjet za raspisivanje natje¢aja, upis i realizaciju programa.

Program hotelijer {(smjer: ugostiteljstvo) namijenjen je potrebama ugostiteljstva {podrazumijevamo
Zakon o ugostiteljstvu), a vezan je za dosadagnji trogodidnji program kuharstva, slasti¢arstva i ugostiteljskog
posluZivanja, te su uvjeti za realizaciju ovog programa slijededi:

+« KADROVSKI UVJET! — pored opéeobrazovnog profila i struénih nastavnika potrebni su struéni
nastavnici kuharstva, slasti¢arstva i ugostiteljskog posluZivanja, bez kojih se ovaj program ne bi mogao
realizirati.
* PROSTORNI] UVJETI — pored uéionica opceg tipa, neophodni su specijalizirani kabinteti kuharstva,
slasticarstva i ugostiteljskog posluZivanja za izvodenje vjeZbi iz ovih predmeta.

Program se odobrava ugostiteljskim $kolama koje obrazuju trogodiinja zanimanja kuhara — slastiara
— konobara, jer $kole ispunjavaju kadrovske i prostorne uvijete za realizaciju ovog programa,

NASTAVNI PLAN I PROGRAM ZA ZANIMANJE
HOTELILJER (smjer: UGOSTITELJSTVO)

HOTELIJER (smjer: ugostiteljstvo) omogucava prodirenje znanja tehnologije struke i iskorak je u
prodirenju znanja struénih i uZe struénih nastavnih sadrZaja potrbnih ugostiteljskom gospodarstvu.

Omogucava vertikalnu prohodnost polaznika u podrudju ugostiteljstva i turizma, a istovremeno
osigurava nedostatak struénih kadrova v ugostiteljskom gospodarstvu, koji bi pored toga $to su vrsni kuhari,
slasti¢ari i konobari bili dobro organizatori i vie od ostalih poznavali tehnologiju struke, te bi Sirinom svog
znanja mogli obavljati visoke organizadcijski tehnolodke zahtjevne poslove u hotelu, u odjelu hrane i pica,
odnosno, cjelokupnom hotelu, visokokategoriziranim restoranima, te privatnim pansionima i sli¢no.

Obrazovanje u ¢etverogodiinjem programu je kvalitetna nadopuna postojedem sustavu obrazovanja
u ugostiteljstvu za potrebe naseg ugostiteljskog gospodarstva i po uzoru na vise europskih zemalja (Austrija,
Njemacka, Svicarska, Italija, Slovenija) koje imaju razvijeno ugostiteljsko-hotelijersko gospodarstvo.

OPIS ZANIMANJA : POSLOVI KOJI SE MOGU OBAVLJATII
MOGUCNOST NASTAVKA OBRAZOVANJA

HOTELILJER smjer - UGOSTITELJSTVOzaposljava se u ugostiteljskim poduzeéima (hoteli, pansioni,
kampovi i driugo), obrtni¢kim radnjama ili privatnim ugostiteljskim radnjama na radnim zadacima:

—— priprema i posluZivanje hrane i pica

— rad u industriji za preradu namirnica ili pripremu proizvoda

— rad na poslovima banket-menadZera

— organizira rad u kuhinji 1 restoranu, brine o tehnoloikom procesu, tehnicko-tehnolodkoj
opremljenosti i inventaru

-— planiranje zaliha, nabava i preuzimanje reprodukcijskog materijala, te kontrola skladistenja i
konzerviranja ZiveZnih namirnica

— sastavljanje dnevnog jelovnika, dogovaranje i ograniziranje domjenaka, banketa, svecanih ruckova
I vecera unutar i izvan objekta

— osmisljava prezentaciju nacionalnih jela i njegovu propagandu

— brine o prezentaciji i propagandi restorana, ekonomiénosti rada, estetskom izgledu jela 1 uredenju
prostora
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— kontrolira rad i financijsko poslovanje kuhinje i restorana, obrtnicke radnje 1 drugih ugostiteljskih
objekata

— pronalazi rjeenja u specifi¢nim zahtjevima gosta

— trajno se usavrdava u struci i prati sve inforamcije neophodne za uspje3no obavijanje navedenih
poslova

Nakon dvogodiinjeg iskustva u struci, osposobljen je za radno mjesto direktra Odjela hrane i pica,
te peslovima ugostiteljskog menadZmenta u hotelima i visoko kategoriziranim ugostiteljskim objektima i
pansionima. Nakon zavriene $kole, pruZa se mogucnost upisa na vise strucne 3kole i fakultete (ukoliko
ucenik poloZi razredbeni ispit).
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OKVIRNI NASTAVNI PROGRAM IZ STRANIH JEZIKA ZA
ZANIMANJE HOTELLJER, SMJER UGOSTITELJSTVO

uvobD

Nastavastranih jezika u ovom programu odredena je novim smjemicama u razvitku hrvatskog turizma
i hotelijersko ugostiteljske ponude. Ciljevi i zadade nastave realiziraju opce obrazovna i stru¢na znanja i
vjestine koje uc¢eniku omogucavaju uspjedni ulazak u svijet rada. U $kolovanju kadrova za ovu djelatnost
nuZno je voditi racuna o visokom stupnju organiziranosti i potrebama permanentnog stru¢nog usavriavanja
u svim podruéjima rada u vedim hotelskim tvrtkama. Velika stopa mobilnosti kadrova i nove potrebe za
razvijanjem objekata manjeg, ckskluzivnog ili obiteljskog tipa zahtjevaju integrirano znanje struénog jezika
hotelijerstva 1 ugostiteljstva, kako bi djelatnici mogli obavljati poslove srodnih struka i komunicirati sa
stranim gostom ili poslovnim partnerom.

CILJEVI NASTAVE

Okvirni nastavni program iz stranih jezika za ovo zanimanje predvida ponavljanje i sistematiziranje
Znanja iz osnovne skole u prvom razredu kako bi se izgradio dobar temelj za daljnju nadogradnju. Kroz
cetvorogodidnje Skolovanje uéenik stjece odredena opéa i strucna znanja koja ¢e mu omoguciti komunikaciju
1 rad na stranom jeziku sukladno njegovim potrebama, aktivnostima, ciljevima i interesima u okruzenju
poslova u hotelijerstvu 1 ugostiteljstvu, njegovim daljnjem usavriavanju ili nastavku §kolovanja.

Program objedinjuje opce obrazovne i stru¢ne ciljeve. Jezi¢ni sadrZaji interdisciplinarno povezuju
struéne predmete $kole, a nastava se komunikacijski i funkcionalno usmjerava. Teziste je na osposobljavanju
za obavljanje profesionalnih zadada, vjeitini usmenog i pismenog komuniciranja i uporabi govornog jezika
svakodnevnih situacija na standardnoj razini. Veliko podruéje struénih sadrZaja traZi postupno uvodenje
jezika struke vec od prvog razreda. U prezentaciji nastavnih materijala i odabiru oblika rada prati se dinamika
sazrijevanja uenikovih intelektualnih sposobnosti i sustavno se radi na razvijanju njegovih potencijala
prema sve vecoj samostalnosti u usmenoj i pismenoj komunikaciji na stranome jeziku, a pri tome se receptivno
ucenje nadograduje produktivnim, tj. razvija se sposobnost transfera znanja.

Kroz obradu temeljnih i priru¢nih materijala uéenik usvaja osnove pismenog izraZavanja na stranom
jeziku, uéi standardizirane forme poslovnog dopisivanja i pripremati materijale za potrebe struke.

Utenici se usmjeravaju i na samostalno koridtenje izvornih tekstova, struénih materijala, priruénika,
literature, rje¢nika i drugih izvora znanja koji pruzaju informacije iz podrucja struke.

Jednako vaZan cilj nastave je razvijanje lingvistickih spoznaja koje ¢e uéeniku olak3ati usvajanje
jezi¢nog sustava i olak3ati njegovu nadogradnju kroz nastavak $kolovanja.

Cilj nastave je djelovati 1 na vi$e podru¢ja vaznih za u€enikov razvoj i sazrijevanje. Cijeli niz tema
i sadriaja govore o temeljnim odrednicama civilizacijskih i kulturnih tecevina zemalja ¢iji se jezik uéi i
pomazu uceniku upoznati i razumijeti njihove slicnosti i posebnosti, i time grade njegov osjecaj pripadnosti
mnogojeziénoj zajednici Eovjedanstva.

Kroz sadrZaje iz povijesti hrvatske kulturne bagtine, turistickog zemljopisa i nacionalne gastronomske
ponude uéenik uéi prezentirati hrvatsku kulturu kao dio Sire europske tradicije.

Nastava stranih jezika oblikuje cjelokupnu u&enikovu li¢nost, jer on ué&i slufati i razumijeti,
procjenjivati i argumentirano oblikovati stavove. U nastavi se njeguje kultura dijaloga t sporazumijevanja i
tako djeluje na uéenikovo kulturno i profesionalno bogacenje.

ZADACE NASTAVE

U nastavi stranih jezika ostvaruje se sljedece zadace:

— razvijanje jeziCnih vje$tina slusanja, govorenja, éitanja i pisanja s razumijevanjem u govornoj i
pismenoj komunikaciji na standardnoj jezi¢noj razini;

— usvajanje solidnog izgovora i intonacije u govornom izraZzavanju;

— usvajanje lingvistickog inventara u komunikacijskom kontekstu, j. razumijevanje posebnosti
gramatickog sustava u sklopu planiranih sadrzaja, uoéavanje zakonitosti tvorbe 1 uporabe gramati¢kih struktura
i razvijanje lingvistickog midljenja;

— usvajanje sociolingvisti¢kog inventara, odnosno upoznavanje s elementima kulture i civilizacije

— razvijanje sposobnosti komuniciranja u sklopu poznatih svakodnevnih i struénih sadrZaja;
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— razumijevanje usmenog izlaganja i naputaka s primnjernim brojem nepoznatih rije¢i u sklopu
poznatih sadrZaja iz podruéja opcih i struénih sadrZaja;

— razumijevanje pisanog teksta s odredenim brojem nepoznatih rijeéi;

— pisanje vodenih i slobodnih sastava, saZetaka, biljeZzaka i poruka prema tekstualnom ili auditivnom
prdlogku;

razvijanje sposobnosti primanja i davanja telefonskih poruka, brzojava, faks poruka, e-mail poruka
isl;

— sastavljanje neformalnih i formalnih pisama i poslovno dopisivanje;

— prevodenje kracih stru¢nih sadrZaja sa stranog jezika na hrvatski i obrnuto;

— sposobnost traZenja i primjene struéne literature, priru¢nika i rje¢nika u samostalnom rje$avanju
zadataka 1z struke;

— poticanje na samostalno udenje jezika i osposobljavanje za samostalnu primjenu raznih izvora
Znanja.

NASTAVNE TEME

Opci sadriaji
Stanovanje, posao, obitelj, hrana.
Skola i skolski sustavi.
Slobodno vrijeme, hobiji 1 zabava.
Sport i rekreacija.
Zdravlje i kultura Zivljenja.
Posta. Putnicke postaje.
Praznici, odmor i putovanja.
Mediji, kompjutor.

Sadrzaji iz kulture | civilizacije

Drustveno uredenje, zemljopisne i gospodarske odrednice, glavni gradovi i regije zemalja stranog
govornog podrucja i Hrvatske.

Geografske 1 vremenske zone.

Klima i vremenska prognoza.

Kulturno povijesna bastina Hrvatske.

Ekologija i zastita okoli%a.

Stereotipi i karakteristike stranog govornog podrucja.

KnjiZzevnost, kazaliste, film, TV, glazba.

Strucni sadrzaji
Ugostiteljski objekti i njihove specijalizirane ponude.
Restoran, osoblje, poslovi | ponuda.
Kuhinja, osoblje i poslovi.
Obroci — ponuda hrane i pica, posluZivanje obroka.
Priprema jela, tijek postupaka i recepture.
Bar, osoblje i vinska karta.
Barske mjesavine i njihovo posluZivanje.
Hoteli, moteli i kampovi — tipovi, kategorije | usiuge.
Dijelovi hotela i njihove funkcije.
Zanimanja v hotelu, osoblje, pravila ponasanja i komunikacije.
Uzance u hotelijerstvu.
Hotelska soba i uredenje interijera.
Poslovanje recepcije i osoblje.
Mjenjaénica, strana valuta 1 naéini napladivanja.
Poslovno dopisivanje.
Postanak, razvitak turizma i vrste u svijetu i u Hrvatskoj.
Transport i putnicka agencija.
Turisticka agencija i turisticki aranZmani.
Suradnja hotela s turisti¢kom i putnickom agencijom.
Hotelske promotivne aktivnosti.
Marketing.
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JEZICNE FUNKCIJE

Tezi¢ne funkcije koje se ostvaruju u nastavi stranih jezika proizlaze iz konkretnih komunikacijskih
situacija i svih oblika rada u razredu i ne mogu se oitro 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 kao slusatelji i citatelji, i
— produktivao:

kada su ucenici u svojoj djelatnoj ulozi u razredu i okruZenju, kada su u dodiru s osobama koje
govore strani jezik, odnosno njime se sluZe i kada su pri obavljanju svojih radnihj zadaca u doticaju s
osobama koje govore ili se sluZe stranim jezikom.

Utenike se osposobljava za:
— uspostavu drustvenih dodira, npr. na sljededi nadin:
osloviti nekoga, pozdraviti, predstaviti nekoga,
pozivati nekoga, prihvatiti ili odbiti poziv,
izraZzavanje zahvalnosti i isprike
javljanje na telefonski poziv;
— odredivanje odnosa:
traziti dopustenje, davati ga ili odbijati,
pitati nekoga za zelje,
hvaliti nekoga, davati savjet, upozoravati,
isticati uvjet i njegove posljedice;
— uspostavu komunikacije:
moliti za pozornost, postavljanje uzvratnih pitanja,
moliti nekoga da polaganije govori ili ponovi,
izraZavanje nerazumijevanja ili nepoznavanje necega,
— izraZavanje stavova:
izraziti suglasnosti ili nesuglasnosti, pretpostavki ili sumnji, ofekivanoga, sklonosti i nakane,
obrazlaganje, proturjeciti i nijekati, usporedivati;
— izraZzavanje Zelja, molbi i sl.
Cestitanje, podnosenje Zelja i molbi, ispunjenje ili odbijanje molbe,
izrazavanje ponude, prinvadanje i odbijanje;
— pitanja i izraZavanja o osjecajima, misljenjima i sl.
izrazavanje slaganja, negodovanja, interesa,
odusevljenja, sklonosti 1 nesklonosti, radosti i straha;
— poticanje radnji i isticanje propusta:
izdavanje naredbi, isticanje zabrana, sposobnosti 1li nesposobnosti da nesto uéini,
uljudno moliti nekoga da nesti uéini ili ne uéini,
prediaganje, prinvacanje ili odbijanje prijedloga,
moliti za pomo< i pruZati pomoc;
— davanje ili traZenje obavijesti:
imenovati, opisati izgled, osobnosti 1 stanja,
navoditi posjedovne odnose, pripadnost i svihu uporabe,
svrstavati prema mjestu, praveu i datjini, koli¢ini i stupnju,
izvjeStavati, prepri€avati i objadnjavati,
iznositi mi§ljenje drugih.

)

JEZICNE VJESTINE
Slusanje s razumijevanjem

Utenik razvija vjestinu pradenja 1 razumijevanja izri¢aja na stranom jeziku u komuniciranju u razredu,
davanja informacija nakon odslu$anog materijala i pokazuje razumijevanje kroz rjesavanje razlicitih zadataka.
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Govorenje s razumijevanjem

Utenik treba pravilno izgovarati re¢enicu i primjenjivati osnovne uzorke u komuniciranju. On jezi¢no
prihvatljivo vodi razgovor po zadanom uzorku i natuknicama, daje odgovore na postavljena pitanja u sklopu
obradenog materija i prepricava sadrZaje po planu i slobodno. On uéi davati informacije i voditi razgovor u
situacijama vezanim za obavljanje radnih zadaca.

Citanje s razumijevanjem

Pri glasnom ¢&itanju uéenik pravilno izgovora rijeci i glasove 1 usvaja pravilnu intonaciju redenice.
On treba razumjeti sadrzaje i upute i to dokazati rjesavanjem zadaca u kojima se provjerava razumijevanje
procitanog sadrZaja. Pri tihom ¢itanju uéenik treba doéi do informacija na razliéitim razinama (grubo i fino
razumijevanje) i izvadin detaljne informacije (pojacano éitanje). On uéi uofavati ustroj teksta, podjelu u
odlomke i davati im naslove. U¢i éitati natuknice u dvojeziénim i jednojezi¢nim rjecnicima i davati prijevod
rijegi prema opisu u jednojezi¢nom rjecniku.

Pisanje s razumijevanjem

Ucenik treba ispravno pisati recenicu, znati ju dopuniti, preinaéiti prema zadanom uzorku, pismeno
odgovoriti na pitanja, sastaviti kraci tekst o zadanoj i prethodno obradenoj temi prema natuknicama, uzorku
i slobodno, napisati ¢estitku, pismo, poruku, dopis, pisati biljeSke prema odslu$anom i pro¢itanom tekstu i
znati ispuniti formulare i obrasce na stranom jeziku.

Prevodenje

Ucenik treba uoditi i spoznati razlike u strukturama i na¢inima izrazavanja na stranom i na hrvatskom
jeziku, te ih primijeniti kod prevodenja re€enica i laganijih tekstova sa stranog na hrvatski jezik i obrnuto uz
uporabu rje¢nika.

JEZICNI SADRZAN

Komunikacifski sadrZaji
— slijede normirane oblike jezi¢nog pona3anja, formalne i neformalne te izbor jeziénih funkcija
odgovarajucih situacijama.

Fonologija i ortografija

— usvajaju se i utvrduju pravilan izgovor, naglasak, intonacija i ritam re€enice, sustavno se radi na
usvajanju pravilnog pisanja i punktuacije.
Leksicki sadrZaji

-— vrdi se izbor i uvodenje novih rijedi prema komunikacijskom kontekstu, potrebama uéenika,
frekvenciji i konceptualnoj bliskosti. Uvode se idiomatski izrazt u zadanim situacijskim kontekstima i

izu¢avanju sinonimi, homonimi i antonimi, posebice u struénom registru.

Morfosintakticke strukture i gramatika
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ENGLESKI JEZIK — PRVI STRANI JEZIK

L. razred (6. godina utenja)

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Imenice Vrste, broj, rod, posvojni oblik i ‘of fraza.
2. Zamjenice Osobne i upitne (padeZ subjekta i objekta), pokazne

(jedninai mnoZina), ‘one’ kao zamjenica, bezli¢ni 'it’.

3. Glagoli Pet osnovnih oblika: osnova, -s oblik, -ed oblik,
particip s nastavkom -ing, particip s nastavkom -ed.
Glagolska vremena i njihov odnos prema aspektu
{trajni - Continuous, svrieni - Simple). Aktiv i
pasiv. Pravilni i nepravilni glagoli. Pomoéni glagoli
za tvorbu vremena (be, have, do, shall, will) i
njihove konstrukcije (shan’t, won’t).

Ponavljanje tvorbe i uporab e glagolskih vremena
(Present Simple, Present Continuous, Perfect
Tense; Past Simple, Continuous, Past Perfect
Tense; Going-to + Infinitive, shall/will Future).
Modalni glagoli, tvorba vremena i uporaba.
Konstrukcije ‘have got’ i ‘used’.

4. Pridjevi Determinatori: osnovne uporabe odredenog i
neodredenog ¢lana, odsutnost ¢lana; uéestali idiomi
s ‘a’, ‘the’ i bez ¢lana.
Pokazni pridjevi, jednina i mnoZina. Posvojni
pridjevi. Pridjevi neodredene koli¢ine. Opisni
pridjevi: pravi, participski.
Komparacija: pravilna (kratka i duga), nepravilna.

5. Brojevi Glavni i redni.

6. Prilozi Mjesta, odredenog i neodredenog vremana.

7. Veznici And, or, yet, so, when, untl, if, although, since 1 sl.
8. Recenica ‘There is/are’. Red rije¢i u nezavisno sloZenoj

recenici, Mjesto izravnog 1 neizravnog objekta.
Mjesto adverba. Zavisno sloZene reéenice:
vremenske, uzro¢ne i pogodbene (tip L. 1 [L).
Slaganje vremena upravnog i neupravnog govora.

IL. razred (7. godina u&enja)

Ponavljanje, pro§irivanje i sistematiziranje gramati¢kih sadrZaja iz perthodnih godina uéenja.

1. Imenice Countable, uncountable. SloZenice.
2. Clanovi Uporaba neodredenog i odredenog ¢lana.
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R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

3. Zamjenice
4. Glagoli

5. Pridjevi

6. Brojevi

7. Prilozi

8. Prijedlozi
9. Redenica

I1i. razreed (8. godina ugenja)

Refleksivne, posvojne i neodredene.

Tvorba i uporaba glagotskih vremena:

Present Perfect Tense (Simple - Continucus),
Present Perfect i Past Simple Tense u kontrastu,
Future Perfect Tense.

Subjunctive u pogodbenim re¢enicama.

Tvorba upitnih i negativnih oblika u jednostavnim i
sloZzenim glagolskim vremenima.

Komparacija jednacenja.
Brojevni izrazi i mjere.
Tvorba priloga naina i poloZaj u recenici.

Prijedlozi kojima se oznacuje:

vrijeme (on, at, in, by, from i dr.),

mijesto i pravac (on, at, above, under, into i sl.),
nzrok (because, for the sake of, itd).

Red rijeéi u re¢enici. Upravni 1 neupravni govor,
neizravna pitanja. Zavisno sloZene redenice i
slaganje vremena: vrimenske, uzro¢ne, pogodbene,
odnosne.

Ponavljanje i prodirivanje sadrZaja iz predhodnih razreda.

1. Glagoli
2. Regenica
3. Tvorba rijedi

IV. razred (9. godina u¢enja)

Ponavljanje uporabe glagolskih vremena.
Slaganje vremena. -ing oblik glagola i njegove
posebne uporabe. Modalni glagoli. Phrasal verbs.

Pogodbene reéenice - tip L., IL i HI. Pasivne
recenice.

Ponavljanje, prosirivanje i sistematiziranje sadrzaja iz prethodnih razreda.

Glagolska vremena i njihove uporabe.
Infinitiv t njegove uporabe.

Causative ‘have’,

Slaganje vremena.

Phrasal verbs,

Slozenice.

Prijedlozi 1 njihove uporabe.

Pasivne redenice.

Odnosne reéenice.

Pogodbene redenice.
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ENGLESKI JEZIK — DRUGI STRANI JEZIK

I. razred (1. godina ucenja)

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Imenice Broj. rod, posvojni oblik, ‘of” fraza.
2. Zamjenice Osobne (padeZ subjekta i objekta), upitne, pokazne,

5

posvojne, relativine (who, which, whose, that), ‘one
kao zamjenice, bezliéni ‘it’.

3. Pridjevi Komparacija, pravilna i nepravilna. Posvojni
pridjevi. Participski pridjevi. Pridjevi neodredene
kolicine.

4. Clanovi Osnovne uporabe odredenoga 1 neodredenoga ¢lana.

5. Brojevi Glavni i redni.

6. Prilozi Prilozi mjesta, vremena i nadina.

7. Veznici And, or, but, so, when, it, although itd.

3. Glagoli Tvorba i uporaba glagolskih vremena prezenta,

perfekta i futura. Present Simple, Present
Continuous, Past Simple, Present Perfect, shall/will
Future, Going-to Future. Modalni glagoti.

0. Reéenica Osnovni red rije¢i u re¢enici. Mjesto izravnog i

neizravnog objekta. Mjesto priloga mjesta |
vremena. ‘There is/are’.

II. razred (2. godina ucenja)

Ponavljanje sadrZaja iz L. razreda i uvodenje novoga.

1. Imenice Countable, uncountable.

2. Zamjenice Posvojne i povratne.

3. Pridjevi Posvojni pridjevi. Stupnjevanje pridjeva.
4, Prilozi Tvorba priloga. Stupnjevanje.

5. Glagoli Tvorba i uporaba glagolskih vremena:

Present Simple u odnosu s Present Continuous,
Past Simple i Past Continuous u kontekstu,
Going-to Future. Present Perfect Tense.
Modalni glagoli. Glagolske imenice.

6. Recenica Nagela tvorbe upitnih i negativnih oblika u
jednostavnim reCenicama.
Pogodbene re¢enice — tip L. i II. Odnosne reéenice.
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IIL razred (3. godina uenja)

Ponavljanje i sistematiziranje sadrZaja iz prethnodnih razreda i uvodenje novih.

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Zamjenice Povratne i ralativne. Neodredene zamjenice.
2. Glagoti Uvjezbavanje tvorbe i uporabe glagolskih vremena.

Present Perfect Tense, Past Perfect Tense.
Pasiv, tvorba vremena 1 osnovne uporabe.
Modalni glagoli i njihove uporabe. Zapovjedni
nac¢in. Past Conditional.

3. Pridjevi Pridjevi neodredene koli¢ine.

4. Recanica Pogodbene i namjerne recenice.
Upravni i neupravni govor. Neizravna pitanja.
Question Tag.

IV. razred (4. godina u¢enja)

Prodirivanje i sistematiziranje gradiva iz prethodnth razreda.

Pravilna uporaba glagolskih vremena.
Slaganje vremena i zavisno sloZene recenice.
Pogodbene re¢enice sva tri tipa.

Upravni i neupravni govor i neizravna pitanja.
Pasivne re¢enice. '

RADNI MATERIJALI
Temeljni udzbenici:

John & Liz Soars, New Headway, izd. Oxford University Press, 1997.
John & Liz Soars, Headway, Intermediate, izd. Oxf. Univ. Press, 1997,
Leila Keane, International Restaurant English, izd. Prentice Hall, 1990.
Donald Adamson, International Hotel English, izd. Pentice Hall, 1990.
Harding & Henderson, High Season, izd. Oxford University Press, 1997,
Liz & John Soars, Headway, Elementary, izd. Oxford Univ. Press, 1997.
Ravel & Stott, Highly Recommended, izd. Oxford Univ. Press, 1997,
Jurgi¢-Paléok, Welcome I, II, SK. 1997,

e A aladl S

Dopunski materijali:

R. Filipovi¢, Englesko-hrvatski rjecnik, SK.

M. Drvodeli¢, Hrvatsko-engleski riecnik, SK.

7. Bujas, Hrvatsko-engleski rjecnik, Graficki zavod Hrvatske
The Oxford Dictionary of Modern English

Raymond Murphy, English Grammar in Use
Thomson-Martinet, A Practical English Grammar

D. Newby, English for Communication, SK
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NJEMACKI JEZIK — PRVI STRANI JEZIK

L razred (6. godina ucenja)

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Imenice

2. Clanovi

3. Zamjenice -
4, Glagoli

5. Pridjevi

6.  Brojevi

7. Prijedlozi

8. Prilozi

9. Yeznici

10. Recenica

IL. razred (7. godina uéenja)

Rod imenica, pravila za odredivanje roda. Broj
imenica. Deklinacija. Mnozina. Tvorba plurala kod
stranih rijedi. Deklinacija vlastitih imena, osoba,
geografskih imena i N-deklinacija. SloZenice.

Odredent 1 neodredeni ¢lan. Deklinacija odredenog
i neodredenog ¢lana. Uporaba odredenog i
neodredenog ¢lana. 1zostavljanje ¢lana. Spajan]c
odredenog ¢lana sa prijedlogom.

Osobne zamjenice. Oblici osobnih zamjenica.
Upitne zamjenice. Deklinacja upitnih zamjenica
{was fiir ein, welcher). Deklinacija odnosnih
zamjenica. Neodredene zamjenice. Posvojne
zamjenice.

Prezent: Pomocnih i modalnih glagola i njihova
upotreba. Red rijeci u reéenicama sa modalnim
glagolima. Slabi i jaki glagoli. Prijelazni i
neprelazni glagoli. Futur L. Perfekt. Preterit.
Imperativ. Pasiv. Faktitivni glagoli.

Deklinacija pridjeva. Slaba, jaka i mjeSovita
deklinacija. Komparacija. Predikativna i atributna
uporaba pridjeva.

Ponavljanje: Glavni i redni brojevi. Razlomci.

Prijedlozi s genitivom, dativom 1 akuzativom.
Prijedlozi sa dativom i akuzativom.

Nepravilna komparacija priloga.

Nezavisni veznici (aber, oder, und, sondern, denn,
entweder...oder, i nicht nur...sondern auch). Zavisni
veznici (wenn, als, weil 1 dass).

Red rijeci u zavisnoj i nezavisno sloZenoj re€enicl.
Upitne recenice. Mjesto objekta u recenici.
Infinitivne grupe. Direktne i indirektne upitne
recenice. Rekcija glagola.

1. Clanovi

2. Imenice

3. Zamjenice

Rijeci koje imaju ulogu ¢lana. Uporaba &lana uz
geografske oznake. 1zostavljanje ¢lana.

Deklinacija svih imenica. Deklinacija imenica
izvedenih od pridjeva, glagola i glagolskih
participa. Odredivanje roda imenica prema
nastavcima.

Pokazne zamjenice. Neodredene zamjenice.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

4, Glagoli
5. Pridjevi
6. Prilozi
7. Prijedlozi
8. Veznici
9. Recenica

IIL. razred (8. godina ufenja)

Ponavljanje. Aktiv i pasiv. Konjuktiv preterita i
uporaba. Kondicional, Participi prezenta i perfekta.
Glagoli sa prijedloZnim objektima. Rekcija glagola.
Pluskvamperfekt. Glagoli sa prijedoZnim
objektima. Rekcija glagola. Pluskvamperfekt.
Glagoli sa naglaZenim prefiksom. Pasiv s modalnim
glagolima. Konjuktiv pluskvamperfekta.

Nepravilna komparacija pridjeva. Atributna
uporaba pridjeva 1 deklinacija. Pridjevi izvedeni od
participa glagola.

Sistematiziranje {mjesni, vremenski, nacinski,
uzroéni). Hin i her.

Ponavljanje prijedloga. SloZenice sa pokaznom
zamjenicom. Uporaba prijedloga i njihovo znacenje.

Zavisni 1 nezavisni,

Zavisne reéenice; Subjektne 1 objektne redenice.
Adverbne reCenice; Viemenske reenice. Mjesne
recenice. Nadinske recenice. Poredbene recenice.
Uzroéne recenice. Pogodbene re¢enice. Dopunske
recenice. Posljedi¢ne re¢enice. Namjerne redenice.
Odnosne reéenice. Infinitivne skupine umjesto
zavisnih reenica.

Ponavljanje i prodirivanje sadrZaja iz prethodnih razreda.

Redenica

1V. razred (9. godina ucenja)

Ponavljanje gradiva. Neupravni gover. Neupravna
izri¢na reéenica. Neupravna zahtjevna recenica.
Uporaba konjuktiva u neupravnom govoru.

Ponavljanje i prodirivanje sadrZaja iz prethodnih razreda.
Paznju pokloniti onim dijelovima sadrZaja koje su ucenici slabije usvojili.
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NJEMACKI JEZIK — DRUGI STRANI JEZIK

I. razred (1. godina uienja)

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

10.

1I. razred (2. godina uéenja)

Clanovi

Imenice

Zamjenice

Glagoli

Pridjevi

Prilozi
Brojevi
Prijedlozi

Veznici

Redenica

Odredeni i neodredeni ¢lan i njegova uporaba i
izostavljanje. Deklinacija odredenog
i neodredenog ¢lana. Negacija Kein.

Rod imenica. Pravila za odredivanje roda. Broj

imenica. Deklinacija imenica u jednini i mnoZini.
Osobitostt u tvorbi mnoZine.

Osobne, posvojne, pokazne, upitne.

Pomoc¢ni, modalni, sloZeni s naglasenim 1
nenaglaenim prefiksom u prezentu. Imperativ.
Nekoliko uc¢estalih glagola u perfektu. Preterit

glagola haben i sein.

Predikativna i atributivna uporaba. Mjesovita
deklinacija. Komparacija.

Upitni wo, wohin, woher 1 wann.

Glavni 1 redni.

s dativom, s akuzativom, te s dativom i akuzativom.

Nezavisni i zavisni. Receniéni ekvivalenti: ja, nein,
doch, bitte, danke.

Red rije¢i u samostalngj recenici, izjavnoj i upitnoj.

Nekoliko uvodnih zavisnih reéenica.

Clanovi

Imenice

Zamjenice

Glagoli

Pridjevi

Prilozi

Brojevi

Uporaba ¢lana uz geografske oznake.
Izostavljanje ¢lana.

Deklinacija svih imenica.

Deklinacija zamjenice (neodredene, upitne i
odnosne).

Pregled konjugacija u prezentu. Povratni glagoli.
Preterit pomo¢nih 1 modalnih glagola.

Preterit slabih i jakih glagola. Perfekt slabih i jakih
¢glagola. Konjuktiv preterita pomocnih i modalnih
¢lagola. Kondicional.

3 tipa pridjevske deklinacije. Komparacija.

Sistematiziranje {(mjesni, vimenski, naéinski).
Komparacija.

Glavni i redni.
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R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

10.

Prijedlozi Ponavljanje i prodirivanje broja prijedloga.
Uporaba prijedloga i njihovo znacenje.

Vezncii Zavisni. Re€eni¢ni ekvivalenti.

Recenica Uzro&na, vremenska, objektna i subjektna.

IIL razred (3. godina u¢enja)

Ponavljanje i prodirivanje sadrzaja iz prethodnth razreda.

1.

2.

Glagoli Pasiv. Rekcija glagola. Ponavljanje jakih glagola u
perfektu i preteritu, Konjunktiv preterita,
pluskvamperfekta. Pluskvamperfekt. Kondicional.

Recenica Zavisna i nezavisna re¢enica. Subjekine i objektne
recenice. Vremenske reéenice. Pogodbene reéenice.

IV razred (4. godina ulenja)

Ponavljanje 1 profirivanje sadrZaja iz prethodnih razreda.

Reéenica Mjesne redenice. Nacinske recenice. Poredbene
re¢enice. Uzrolne re¢enice. Pogodbene recenice.
Dopunske re¢enice. Posljedi¢ne recenice. Namjerne
re¢enice. Odnosne recenice. Infinitivne skupine.
Neupravni govor.

RADNI MATERIJALI

Temeljni udzbenici:

e I

Kern-Francetic i Hiusler: Kontaktsprache Deutsche 1, udzbenik, radni priruénik i kazeta
Hiusler i1 Kern-Franceti¢: Kontaktsprache Deutsch 2, udzbenik, radni priru¢nik i kazeta
Tamara Marcetic: Deutsch fiir heute und morgen 1, udzbenik i radni priru¢nik

Tamara Marcenic: Deutsch fiir heute und morgen 2, udzbenik i radni priruénik
Ivanéié-Vasilj: Deutsch im Tourismus, wdibenik

Mikic-Blazeic-Mikic: Bitte sehr, udzbenik i priru¢nik

Blazevié: Deutsch fiir Hotellerie, udzbenik

Dopunski radni materijali

S =

Topi¢ i Curkovié: Lehrbuch der deutschen Sprache fir Gastgewerbeschule
Schulz-Griesbach: Deutsch fiir Auslinder, Themen 1 und 2, udzbenik i1 radni prirucnik
Inter Nationes — razli¢iti materijali: dijapozitivi, kazete 1 priru¢nici

Siegel, Gallaun, Legner 1 Litner: Getrinke und Meniikunde, Traunerverlag, Schulbuch
Arne Krugers Kochkarten: Feinschmecker Rezepte

Razni &asopisi (JUMA itd). Razne kuharice na njemackom jeziku



PREDMET: FRANCUSKI JEZIK

Zanimanje: HOTELLJER: smjer — UGOSTITELJSTVO

PRVI STRANI JEZIK

Program prvog stranog jezika nastavlja se na program iz osnovne $kole, s time da se postupno
obogacuje novim sadrZajima strukovnog karaktera. U jednom dijelu prvog razreda teZiste ée biti na
sistematiziranju gradiva s prethodne razine da se izjedna¢i nejednako znanje s kojim uéenici dolaze iz osnovne
Skole, te da se stvari ¢vrsta osnova za daljni rad.

ZADACE

— razvijanje jezi¢ne vjeitine (sludanje, govorenje, Citanje, pisanje) potrebne za receptivno i produktivno
sluZenje jezikom u govornom i pisanom kontekstu sa stranim govornikom;

— usavrdavanje izgovora i intonacije u govornom izraZavanju;

— sposobnost usmenog komuniciranja {prepri¢avanje, izraZavanje osobnoga misljenja, interesa,
osjecaja);

— sposobnost pravilne uporabe gramaticke grade nuzne za pismenu [ usmenu komunikaciju;

— sposobnost traZenja, organiziranja i primjene informacija dobivenih pomocu raznih 1zvora (tekst,
snimka, slika, udzbenik, rijednik);

— upoznavanje s elementima kulture i civilizacije zemlje &ije se jezik uéi te usporedba s nafom
stvarnoScu.

2. SADRZAJI

2.1. JEZICNE VJESTINE

Slusanje s razumijevanjem

Pracenje i razumijevanje zvuénog teksta koji odasilje izvorni govornik stranog jezika izravno ili pomocu
komunikacijskih medija (radio, TV, telefonska preporuka preko zvuénika na Zeljeznickoj postaji).

Govorenje

Postavljanje pitanja i davanja odgovora o zadanom sadrzaju. Govorne vjezbe po modelu. Stvaralacke
govorne vjeZbe. Opisivanje likova i situacija. Interpretacija tablica, shema, planova, uputa. Prepricavnje
procitanog ili odslusanog teksta.

Izvjescde o izvrienoj zadadi ili prikupljenim informacijama.

Citanfe s razumijevanjeni

Citanje i razumijevanje jednostavnog izvornog teksta (novinski ¢lanak, upute, knjizevni tekst, turisticki
vodici, plakati) koji je lingvisti¢ki i tematski dostupan u¢enicima. Crtanje i razumijevanje uputa o priru¢nicima
koji sadrze informacije o jeziku.

Koristenje jednojeziénih rjeénika.

Pismeno izraZavanje

Preoblikovanje reéenica i teksta.Pisanje biljezaka prema odslu$anom ili proéitanom tekstu. Pisanje
natuknica prema opisu, prepricavanju, vodenom razgovoru. Sastavljanje lakgih tekstova po natuknicama.
Sastavljanje sluzbenih pisama, prigodnih pisama, telegrama, faxa, telexa. Pravilno pismeno prevodenje laksih

tekstova sa stranog jezika na hrvatski jezik i obrnuto. Uodavanje i spoznavanje razlike u gradi i nacinima
izrazavanja u hrvatskom i francuskom jeziku.
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2.2. JEZICNI SADRZAJI
1. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godi¥nje: 3/105

Nastavne teme:

Teme iz kulture i civilizacije zemlje ¢iji se govorni jezik uéi
Upoznavanje jedne od francuskih pokrajina

Francuzi i prehrambene navike te usporedba s nadim
Francuska kuhinja

Tradicionalni blagdani i praznici

Sport, rekreacija, ekologija

Komunikacijski uzorei:

— pozivanje, telefonski razgovor,

— prihwvaéanje i odbijanje,

— izrazaavnje osobnog misljenja,

— predlaganje, prihvacanje ili odbijanje prijedloga,
— izrazi nezadovoljstva i zadovoljstva,

— opisivanje osoba, stvari, atmosferskih prilika.

Fonoloske i ortografske osobine:
— sustavni rad na izgovoru i intonaciji, ritmu i pravopisu.
Morfosintakticke strukture i gramatika:

— ponavlja se i utvrduje stanje iz osnovno$kolskih programa,

—- imenic¢ka skupina — determinacije,

— uporaba i izostavljanje ¢lanova; partitivni &lan, ponavljanje mnoZine imenica,
— osobne zamjenice kao izravan i neizravan objekt i njegovo mjesto u recenici,
— odnosne zamjenice; qui, que, dont, on i posvojnt pridjevi u usporedbi s nadim,
— posvojne zamjenice (ponavljanje); prilodke zamjeniceen iy,

— gragolska skupina, prosla vremena,

— uporaba passe compose — imparfait,

— slaganje participa proslog,

— glagolski na¢ini — indikativ, konjuktiv,

— stupnjevanje pridjeva,

— postavljanje pitanja (inverzija, intonacija, upitne riject).

2. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godiinje: 3/103

Nastavne teme:

— progirivanje i produbljivanje tema iz prethodnog razdoblja,

— planiranje praznika, godisnjih odmora, putovanja,

— kulturno povijesna bajtina,

— klima,vremenska prognoza,

— zdrava prehrana (davanje recepta, priprema jela, struéni kulinarski nazivi),
— francuska gastronomija,

— regionalna kuhinja.
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Komunikacijski uzorci:

— pozivanje; telefonski razgovor,

— prihivacanje, odbijanje,

— iZzraZavanje osobnog misljenja,

— davanje savjeta,

— izraZavanje molbe, zadovoljstva, zabrane,
— ispunjavanje obrasca.

Fonoloske i ortografske osobine

Ponavijaju se i utvrduju izgovor i pisanje osobnih fenema (npr. nazali), vezivanje rijeci. Gramaticka
ortografija.

Morfosintakticke strukture i gramatika:

— mnoZina imenica (nepravilnosti),

— rod imenica i znadenje,

— ¢lan i ostali determinanti (pokazni, upitni pridjevi),

— neodredene zamjenice i pridjevi (tout, chaque, chacun),
— prilozi (tvorba i stupnjevanje),

— izricanje pro$losti; passe simple,

— upotreba kondicionala, pogodbena recenica.

3. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105
2.1. JEZICNI SADRZA JI

Nastavne teme:

— geografske osobitosti Francuske (usporedba s hrvatskim),

— glavni gradovi, regije, destinacije,

-— zdravlje i moderan nacin Zivota,

— putovanja, vrsre putovanja.

—- prijemni odjel (informacije, rezervacije),

— poslovno dopisivanje,

— organizacija ugostiteljskog poduzeda,

— rad s raznim vrstama pisanih tekstova (prospekti, turisticki vodici, reklame).

Komunikacifski uzorci:

— izrazavanje misljenja, ideja slaganja i neslaganja,
— davanje i traZenje savjeta,
— izraZavanje zapovijedi, zabrane.

Fonoloske i ortografske osobine:
— sustavni rad na izgovoru i ortografiji.
Morfosintakticke strukiure 1 gramatika:

— gramaticki i prirodni rod imenica — zanimanja,

— atributi i apozicija,

— sloZene zamjenice (upitne, odnosne) s prijedlozima a, de,
— prijedlozi 1 prijedloZni izrazi,

— futur anterieur — futur simple,

— pogodbene reéenice,

— izricanje uzroka, posljedice,

— slaganje vremena.
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4. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/96

2.1. JEZICNI SADRZAJI

Nastavne teme:

— prezentacija turisticko-ugostiteljskog objekta,

— animacija Zivota u turistitkom objetku,

— anonimni, individualni i kolektivni dodek gostiju,

— organizacija boravka s posbnom namjenom (seminari, trenizi i sl.),
— organiziranje transporta (iznajmljivanje),

— restoran {posluzivanje, vrste menija, odabir vina),

— poslovno dopisivanje,

— kulturno povijesna bastina.

Komunikacijski nzorci:

— jezi¢no izrazavanje osobnog iskustva, ‘predodZbe, misljenja,

—— jezi¢no svladavanje simulirane situacije u dijaloskom obliku,
Fonoloske i ortografske osobine:

— usmjeriti pozornost na ritam i melodiju re¢enice, intonaciju,

— morfosintakti¢ka ortografija (slaganje participa).
Morfosintakticka struktura i gramatika:

— ponavljanje I utvrdivanje gradiva iz prethodnih godina,

— konjunktiv (slaganje vremena),

— upotreba pasiva,

—- mnoZina sloZenih imenica,

— vremenske recenice,
— odnosne redenice.

DRUGI STRANI JEZIK
1. ZADACE
Zadade su poletnoga uéenja francuskog jezika kao drugog stranog jezika:
— razvijati jezi¢ne vjestine za receptivno i produktivno sluZenje stranim jezikom (sluanje, ¢itanje,
govorenje, pisanje),
~— usvojiti odredeni lingvisti¢ki i sociolingvisti¢ki inventar koji ¢e omoguciti uéeniku osnovnu

komunikaciju i na drugom stranom jeziku.

Sve ostale zadade u programu, koje se odnose na teme o civilizaciji 1 kulturi, na osposobljavanje ucenika
za daljnje i samostalno ucenje te na primjenu znanja, iste su kao i za prvi strani jezik.
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2. SADRZAJI
I. razred

Brej nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

2.1. JEZICNI SADRZAJI
Nastavne teme:

— %ivot u obitelji,

-— kupovanje,

— putovanje, znamenitosti grada,
— zdrava prehrana,

—izleti,

— slobodno vrijeme, praznici,
— sport.

Komunikacijski uzorci:

— predstavljanje i pozdravljanje,

— traZenje i davanje osnovne informacije,
— postavljanje pitanja,

— predlaganje i prihvacanje poziva,

—— izraZavanje zadovoljstva, divljenja,

— izrazavanje zapovijedi,

— pisanje razglednica, estitke.

Fonologke i ortografske osobine

— posebne p ojave francuskog jezika (nazali, poluvokali},
— osnovna pravila izgovora i pisanja,

—- transkripcija,

— vezivanje u izgovoru,

— graficki akcenti.

Morfosintakticke strukture i gramatika:

— odredeni i neodredeni &lan,

— posvojni i pokazni pridjevi, brojevi,

— mnoZina imenica; Zenski rod,

—— samostalne i nesamostalne osobne zamjenice,

— mjesto opisnih pridjeva u re€enici; tvorba Zenskog roda; stupnjevanje,

— glagoli: prezent, imperativ, passe compose, futur proche, futur simple, povratni i nepovratni
glagoli.

2. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

2.1. JEZICNI SADRZAJI
Nastavne teme:

— Francuska — raznolikost zemlje, pokrajine, gradovi,
-— kuhinja, kuhinjsko osoblje, posude 1isl.,

— restoran, postavljanje stolova,

—- namirnice,

— regionalna kuhinja,
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— hotelska soba,
— rezervacija smjestaja putem poite,
— poslovno pismo,

Komunikacijski uzorci:

— trazenje i davanje informacija (npr. glede prometa, snalaZenje u gradu ili na javnom mjestu;
trazenje informacija telefonom),
— izrazi slaganja, neslaganja.

Fonoloske i ortografske osobine:
— stalno utvrdivanje izgovora, re¢enicnog ritma i intonacije.
Morfosintakticke strukture i gramatika:

— upotreba i izostavljanje &lana,

— partitivni ¢lan,

— izrazavanje pripadnosti — posvaojni pridjevi i prijedloZni izxazi,
— upravni i neupravni govor,

— tvorba 1 upotreba imperfekta,

— neupravni glagoli,

—- osobne zamjenice u funkeiji direktnog i indirektnog objekta,

— pridjevi s dva oblika u muskom rodu,

— prilozi nacina, tvorba.

3. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

2.1. JEZICNI SADRZAJI:
Nastavne teme:

— upoznavanje s jednom francuskom pokrajinom,

— prehrana i zdrav Zivor,

— vegetarijanska kuhinja,

— dijetalna kuhinja,

-— brza hrana,

— prijamni odjel (rezervacija smjedtaja, ponistavanje, otkazivanje),
— anonimni, individualni i kolektivni prihvat gostiju,

— animacija Zivota u turisticko-ugostiteljskom objektu.

Komunikacijski uzorci:

— izrazavanje osobnog misljenja, Zelje, davanje savjeta,
— molba,
— ispunjavanje obrazaca, pisanje pisama.

Morfosintakticke strukture i gramatika:

— sloZene imenice, rod i znaenje,
— neodredene zamjenice i pridjevi,
— glagoli u pasivu, prosla vremena,
— konjuktiv,

— nepravilni glagoli,

— kondicional (pogodbena reéenica).
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4, razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

2.1. JEZICNI SADRZAJI
Nastavae teme:

— geografske osobitosti Francuske (usporedba s hrvatskim),
— glavni gradovi, regije, destinacije,

—— prezentacija turisticko-ugostiteljskog objekta,

— ofganiziranje boravka s posebnom namjenom,

— transport,

— poslovno dopisivanje,

— kulturno-povijesna bastina.

Komunikacijski uzorci:

— traZenje i davanje informacija,
-— predlaganje, prihvacanje, odbijanje,
— reklamacija.

Morfosintakticke strukture | gramatika:

— sloZene upitne i odnosne zamjenice,

— infinitivne rec¢enice,

— kondicional prosli,

— passe simple,

— slaganje vremena, sloZena recenica,

—— upotreba konjuktiva,

— ponavljanje ve¢ usvojenih gramati¢kih sadrZaja.

LITERATURA

Batusi¢, Vrhovac, Réfiéchis et dis-le en frampais I, I, I IV, S$K Zagreb, 1995.

B. Bubanj, Le frangais pour I’ hételleric et le tourisme, SK Zagreb

C. Renner, U. Renner, G. Tempesta, Le francais de I’hbtellerie et de la restauration, CLE International,
Paris, France

Maria Latifi, L*Hétellerie en francais, Didier/Hatier, Paris, 1993,

Strucni éasopisi: Cuisine & Vins de France, Paris

TALLIJANSKI JEZIK — DRUGI STRANI JEZIK

Proucavanje stranih jezika pozitivno djeluje na razvoj i sazrijevanje u¢enika zbog sticanja govorne
spretnosti 1 poticanja kulture dijaloga sluianjem i razumijevanjem drugoga, upoznavanje sa bogatstvom
razli¢itosti i kulturoloske sliénosti izmedu stranog i materijalnog jezika. '

U strukovnim 3kolama mora se inzistirati na jeziku struke koji u¢eniku omoguéuje sluZzenje stranim
jezikom za potrebe posla. Nastava nema za cilj samo ucenje stranog jezika ve¢ pomocu njega ostvaruje
ljudske, nacionalne i eti¢ke vrijednosti, uz istovremeno povezivanje sa temama iz struke. Program stranog
jezika nastavlja se na program iz osnovne $kole, a znamo da uéenici dolaze s nejednakim predznanjem. Zato
je prvenstveno potrebno sistematizirati i izjednaciti to znanje, kako bi se stvorio solidan temelj za daljni rad,
ukoliko se ne radi o po¢etnom ucenju.

Planiranje nastave radimo na temelju pretpostavke o sposobnostima uéenika i obrazovnim ciljevima
1 zadacima koji se Zele postici. Strani jezik programski se povezuje sa sadrZajima struénih predmeta. Uéenici
brie napreduju u savladavanju vjestina ako u uéenju stranih jezika dobiju informacije iz uZeg stru¢nog
podrudja, jer im je to ujedno i priprema za buduce zanimanje.
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CILIEYVI

Uz opce ciljeve uéenja stranog jezika postoje 1 posebni ciljevi.

— Sposobnost izrazavanja na stranom jeziku u ugostiteljstvu. Usvajanje opcih pravila pisanja

— Standardni klideji za korespondenciju. Uvodenje pojmova iz strucnih predmeta koji se uée tijekom
¢etverogodiinjeg §kolovanja. Osposobiti ucenike za predstavljanje Hrvatske kao turistiéke
destinacije

ZADACE

— Solidan izgovor i intonacija

— Receptivno i produktivno sluZenje jezikom

— Poslovno pismeno kontaktiranje

— Sudjelovanje u raspravi o zadanoj temi iz podrudja struke

1. razred (1. godina u¢enja)

JEZICNI SADRZAJ1

Kultwra i civilizacija

Obitelj, rodbinski odnosi, razred i predmeti u razredu, hotel i njegovi sadrzaji, stan i stanovanje, profesije i
zanimanja, zivot u kudi i §koli, promet, telefoniranje, pisanje ¢estitaka, recepcija, prijem gostiju, restoran,
prigodni blagdani.

GRAMATICKA STRUKTURA

Talijanska abeceda, naglasak, rastavljanje rijeci na slogove

Odredeni i neodredeni ¢lan

Partitivni ¢lan

Zamjenice

Osobne zamjenice — naglagene i nenaglasene u nominativu, akuzativu i dativa
Cestica -ne-

Imenice

Nastavci imenica — rod i broj

MnoZina imenica na -io, -co, -go, -ca, -ga

Imenice muskog roda na-a i zenskog roda na -o

Imenice koje se ne mijenjaju u mnoZini, sloZene rijeci, tvorba imenica Zenskog roda
Pridjev

Nastavci pridjeva na -io, -co, -g0, -ca, -ga

Pridjevi bello i buono, posvojni pridjevi

Glavni brojevi

Redni brojevl, datumi

Glagoli

Prezent pomocnih glagola essere i avere 1 1. 2.1 3, konjugacija, prezent na -isc-, prezent povratnih i nepovratnih
glagola kao fare, andare, dare, sapere, dovere

Imperativ

Perfekt sa avere i essere, perfekt povratnih glagola — slaganje participa proslog
Futur 1. 2. i 3. konjugacije

Prijedlozi

di, a, da, in, con, per, padeZni prijedlozi i njihova uporaba

Prilozi i veznici

Najuéestaliji prilozi vremena, mjesta, itd.
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2. razred (2. godina uéenja)
JEZICNI SADRZAJI

Kultura i civilizacija

Zivot u gkoli, raspored radnoga dana, kupovanje u prodavaonici, banka 1 mjenja¢nica.

Promet i prometala, putovanje, odlazak u inozemstvo, narudzbe i menu.

Osnove zemljopisa [talije, obrada jednog talijanskoga grada i obrada jednog naseg turisti¢kog mjesta.
[zbor izvornih materijala.

Gramaticka strukiura

Clan

Ponavljanje i sistematizacija [. godine

Imenice, Zenski rod nekih imenica koje oznac¢avaju zanimanja i zanate
Pridjevi

Pravilno i nepravilno stupnjevanje, uporaba posvojnih pridjeva
Pridjevi na -issimo

Zamjenice

Nenagladene i naglaSene, zdruZeni oblici, spajanje zdruZenih oblika s imperativom, gerundivom i 5 ecco,
zdruZeni oblici s ¢esticom -ne-

Odnosne zamjenice: che, chi, cui

Glagoli

Ponavljanje prezenta, futura i perfekta

Imperfekt 1. 2.1 3. konjugacije i uporaba u odnosu na perfekt
Kondicional prezenta, uporaba

Gerundiv

Konjuktiv prezenta pravilnih i nepravilnih glagola, uporaba

Prilozi

Stupnjeafnje na¢inskih priloga

Glavni i redni brojevi, ra¢unske operacije, uporaba za datume i razdoblja
Prijedlozi

Uporaba padeznih prijedloga s ¢lanom i bez njega.

3. razred (3. godina ucenja)
JEZICNI SADRZAJI

Kultura i civilizacija

Slobodno vrijeme, hobi, §port i $portski Zivot. Putovanja u zemlji i inozemstvu. Putovanja u ltaliju, priprema
i planiranje puta. Poznate osobe iz talijanske kulture i znanosti, kulturni spomenici, obi¢aji i tradicije, prigodni
blagdani kod nas i v Italiji. Zaposljavanje i planovi za buducnost. Ljetovanja i izleti. Sredstva javnog
priopéavanja, TV, radio, novine, film. Talijnska kuhinja i priprema namirnica.

Gramaticke strukture

Ponavljanje i ujezbavanje iz prethodnih godina

Clan

Sistematiziranje uporabe ¢lana

Imenice, imenice s posebnim oblicima za mnoZinu i Zenski rod
Veznici

Pridjevi

Stupnjevanje, sistematizacije

Zamjenice

ZdruZeni oblici nenaglagenih osobnih zamjenica. Spajanje zdruZenih oblika osobnih zamjenica s glagolima
Glagoli

Pluskvamperfekt, tvorba i uporaba

Konjuktiv imperfekta, uporaba

Pogodbene reenice u sadasnjosti

Slaganje vremena, istovremenost u proslosti, futur u proslosti
Bezli¢ni glagoli
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4. razred (4. godina uéenja)

JEZICNI SADRZAJI

Kuiltura i civilizacija

Covjek i njegov rad, problemi zaposljavanja, upoznavanje sa zemljopisnim i kulturoloikim osobitostima
Italije. Davanje informacija o na3oj zemlji kao turistickoj destinaciji. Poznati dogadaji iz kulturnoga,
znanstvenog i politickog Zivota Italije. Problemi ekologije, Jadran — zajednicki problem. Talijanska muzika,
moda 1 poznata industrija. Primjenjivati izvorne materijale, zvuéne, pisane i slikovne

Gramaticke strukture

Sistematizacija i utvrdivanje vec obradene grade

Indikativ prezenta i perfekta

Slaganje vremena u sadasnjosti i pro§losti uz uporabu indikativa i kenjuktiva
Aorist pravilih i nepravilnih glagola

Futur I

Pasivna konstrukcija recenice

Upravni 1 neupravni govor, zavisne recenice u indikativu i konjuktivu

Jeziéne vjestine se sastoje iz slusanja, govorenja, Citanja i pisanja. Gramatika se izucava u kontekstu i
funkciji jezika.

TEMELJNI RADNI MATERIJALI
Talijanski jezik

Rossi Hace Franka, Elisa Zaina, L’ italiano per lei, Skola za strane jezike, Zagreb, 1982,
Edazioni Guerra, [taliano

Christa Kernberger: L italiano nel turismo

Cherubini Nicoletta: L’ italiano per gli afari, Bonacci editore, Roma, 1992,

Aldo Luppi: L’italiano per I’ albergatore 1

Jernej Josip, Konverzacijska talijanska gramatika, SK Zagreb, Talijanski jezik, SNL Zagreb, 1985.
Deanovic-Jernej, Rijecnici, SK, Zagreb
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA

Zanimanje:HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

1. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 3/105

CILJEVI I ZADACE

Ovo je ¢etverogodisnji program koji od uéenika zahtjeva temeljitije uéenje srednjoikolske
matematike. Pored osposobljavanja za neposredni rad, u¢enik treba ste¢i dovoljno znanja i za uspjesan
nastavnik 3kolovanja na visim §kolama i fakultetima. Posebno treba voditi brigu o individuainim
sposobnostima uéenika. Nadarene uéenike traba uputiti na dodatnu matematic¢ku literaturu. Kod prosjecnih
uéenika zadovoljiti se sa usvojenim gradivom koje mu je potrebno za neposredan rad.

SADRZAJ

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

L.

2.

Skup realnih brojeva

Uredaj u skupu realnih brojeva

Koordinatni sustav u ravnini

Prirodni brojevi.

Cijeli brojevi.
Racionalni brojevi.
Iracionalni brojevi.
Brojevni pravac.
Monom, binom, polinom.
Kvadrat binoma.

Kub binoma.

Razlika kvadrata.

Zbroj i razliika kubova.
Rastavljanje na faktore.
Herenova formula.
Algebarski razlomci.
Linearna jednadZba.
Problemi prvog stupnja.

Uredaj u skupu R.

Intervali.

Linearne nejednadzbe.

Apsolutna vrijednost realnog broja.
Udaljenost toc¢aka na brojevnom pravcu.
JednadZbe s apsolutnim vrijednostima.
NejednadZbe s apsolutnim vrijednostima.

Koordinatni sustav u ravnini.
Udaljenost to¢ke u ravnini.

Povr3ina trokuta.

Poloviste duZine.

Gral linearne funkcije.

Jednadzba pravca.

Sjeciste pravca.

Usporednost | okomitost dvaju pravaca.
Linearni sustavi.

Problemi 1. stupnja s dvije nepoznanice.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

4. Polinomi i racionalne funkcije Pojam polinoma.
Zbrajanje, oduzimanje, mnoZenje 1
dijelenje polinoma.
Racionalna funkcija.
Domena funkcije.

5. Potencije 1 korijeni Rac¢unanje s potencijama jednakih baza.
Racunanje s potencijama razlicitih baza.
Potencije s negativnim eksponentom.
Drugi korijen pozitivnog realnog broja.
Djelomiéno korjenovanje.
Racionalizacija nazivnika.
Iracionalne jednadZbe.
N-ti korijen realnog broja.
Potencije s racionalnim eksponentom.

6. Sukladnost, sli¢nost, krug i kruZnica Sukladnost trokuta.
Proporcionalnost.
Talesov teorem.
Sliénost troknta.
Pravilni poligoni.
Opseg 1 povriina kruga.
Kruzni luk,
Kruzni isjecak i odsjecak.
Obodni i sredi3nji kut.
Tetivnt i tangencijalni éetverokuti.

MATERIJALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim u¢ionicama. Ugionicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalima
i literaturom.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Jasenka Durovi¢, Ivo Durovié, Sanja Rukavina, UdZbenik za 1. razred gimnazije, Zbirka zadataka
za l. razred gimnazije

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i §porta koja sadrZe ovaj program.
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA

Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

2. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 4 sata

CILJEVI I ZADACE

Ovo je Cetverogodiinji program koji od uenika zahtjeva temeljitije uéenje srednjoikolske
matematike. Pored osposobljavanja za neposredni rad, ucenik treba steci dovoljno znanja i za uspje$an
nastavnik $kolovanja na vidim $kolama i fakultetima. Posebno treba voditi brigu o individualnim
sposobnostima ucenika. Nadarene u€enike traba uputiti na dodatnu matematicku literaturu. Kod prosjeénih
uéenika zadovoljiti se sa usvojenim gradivom koje mu je potrebno za neposredan rad.

SADRZA]J

R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

3.

4.

Skup kompleksnih brojeva

Kvadratna jednadzba

Kvadratna funkcija

Eksponencijalne i logaritamske
funkcije

Skup kompeksnih brojeva.

Zbrajanje 1 mnoZenje kompleksnih brojeva.
Apsolutna vrijednost kompeksnog broja.
Dijeljenje kompleksnih brojeva.

Prikazivanje kompleksnih brojeva u ravnini.

Kvadratna jednadZba.

Rjesavanje kvadratnih jednadZbi.
Diskriminanta kvadratne jednadzbe.
Viete-ove formule.

Sustav linearne i kvadratne jednadzbe.
Problemi drugog stupnja.

Polinom drugog stupnja.

Graf polinoma f(x) = ax2.

Graf polinoma f(x) = ax? + ¢.

Graf polinoma f(x} = a (x -x,)%

Graf polinoma f(x) = a (X -X,}* + Yo

Graf polinoma f(x)} = ax? + bx + ¢.
Nul-tocke polinoma drugog stupnja.
Minimum i maksimum kvadratne funkcije.
Sustav kvadratnih nejednazbi.

Presjek pravca i parabole.

[zratunavanje potencije 1{F.

Graf eksponencijalne fukcije.
Ekspenencijalne jednadZbe i nejednadzbe.
Kompozicija funcija.

Inverzna funkcija.

Logaritamska funkcija.

Graf logaritamske funkcije.

Pojam logaritma.

Svojstva logaritma.

Primjena logaritma na numeric¢ke zadatke.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

Dzepno racunalo.

Logaritmi po razli¢itim bazama.
Logaritamska jednadZzba i nejednadZba.
Sustav logaritamskih jednadzbi.

5. Trigonometrija pravokutnog trokuta Kut, luk, mjerenja.
Definicija trogonometrijskih funkcija na pravokutnom
trokutu.
Vrijednost trigonometrijskih funkcija konkretnih
kutova.
Veze medu trigonometrijskim funkcijama.
Vrijednost trigonometrijskih funkcija (tablice, dZepna
racunalo).
Primjena na geometrijske likove.

6. Poliedri i rotacijska tijela Prizme.
Piramide.
Krnja piramida.
Valjak.
StoZac.
Krnji stoZac.
Kugla.
Sfera.
Rotacijska tijela.

MATERIJALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim u¢ionicama. UZonicu opremiti suviemenim nastavnim pomagalima
i literaturom,

KADROVSKI UVJETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.
LITERATURA ZA UCENIKE

Neven Elezovié,UdZbenik za 2. razred gimnazije,

Branimir Daki¢, Zbirka zadataka za 2. razred gimnazije

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete 1 $porta koja sadrZe ovaj program.
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA
Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

3. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2/70

CILJEVII ZADACE

Pored savladavanja opcih ¢injenica iz srednjoskolske matematike uéenika postupno uvoditi u dio
matematike koji se neposredno koristi u gospodarstvu.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIJELINE OKVIRNI SADRZAII

1. Trigonometrijske funkcije Brojevna kruZnica.
Kut i radijan.
Definicija trigonometrijskih funkcija na jedini¢noj
kruznici.
Periodiénost trigonometrijskih funkcija.
Grafovi trigonometrijskih funkcija.
Veze medu trigonometrijskim funkcijama.
Adicione formule.
Pretvaranje produkta u sumu.
Trigonometrijske jednazbe i nejednaZbe.
Kosokutni trokut.
Teorem o sinusima i kosinusima.
Primjena trigonometrije na stereometriju.

2. Analiticka geometrija Graf polinoma f(x) = ax + b.
Razni oblici jednadZbe pravca.
Kut izmedu dva pravca.
Udaljenost tocke od pravcea.
KruZnica.

Pravac i kruZnica.
Elipsa.

Pravac i elipsa.
Hiperbola.

Pravac i hiperbola.
Parabola.

Pravac i parabola.

3. Linearno programiranje Medusobni poloZaj dvaju pravaca.
Linearna nejednazba.
Sustav dvije linearne nejednazbe.
Graficki prikaz.
Maksimiziranje i minimaliziranje linearnog polinoma uz
zadane uvjete.

4, Omjer, razmjer, proporcionalnost Omjer. Razmjer.
ProduZeni razmjer.
Upravno i obrnuto razmjerne velidine.
Graficki prikaz razmjernosti.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAN

Prosjecni racun.

Racun diobe (jednostavni i sloZeni). Pravilo trojno
{jednostavno i sloZeno). Raun smjese (jednostavni i
sloZent). Tecajna lista. VeriZni ra¢un. Bazni i veriZni
indeksni brojevi. Metri¢ki i anglo-ameri¢ki sustav
mjera. Mjere za duljinu, povriinu, volumen, tekudinu i
masu. Mjere za vrijeme. Pretvorba mjera iz jednog u
drugi sustav.

5. Postotni i kamatni ra¢un Postotni i premilni ra¢un od 100.
Postotni i premilni ra¢un vie i niZe od 100.
Kamatni ra¢un od [00.

Kamatni brojevi 1 kamatm divizori.
Ra¢unanje kamata za vise glavnica.
Diskontni ili eskontni raun.
Stedni racun.

Potrosacki krediti.

Zatezne kamate.

Bonificirane kamate,

Slozeni kamatni racun.

MATERIJALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim u¢ionicama. U¢ionicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalima
i literaturom.

KADROVSKIUV]JETI

Nastavu bt trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Nema odgovarajude literature za ucenike

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i $porta koja sadrZe ovaj program.
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA
Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO
4. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2/70

CILJEVI1ZADACE

Pored savladavanja opcih ¢injenica 1z srednjoikolske matematike uéenika postupno uvoditi u dio
matematike koji se neposredno koristi u gospodarstvu.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Kombinatorika i vjerojatnost Faktorjeli.
u Binomna formula.

Permutacija bez ponavljanja.
Permutacija s ponavljanjem.
Kombinacije bez ponavljanja.
Kombinacije s ponavljanjem.
Varijacije bez ponavljanja.
Varijacije s ponavljanjern.
Pretivna, totalna i sloZena vjerojatnost.
Matematicko oéekivanje.

2. Nizovi i redovi Pojam niza.
Aritmeticki niz.
Suma aritmeti¢kog niza.
Geometrijski niz.
Suma geometrijskog niza.
Pojam reda.
Beskonaéni konvergentni nizovi.

3. Devize, arbitraza Pojam devize.
Tecajna lista.
Kupnja i prodaja deviza na domacdem i stranom trZitu.
Pojam arbitraze.
ArbitraZa na izravnanje.
Direktna arbitraZa.
Indirektna arbitraZa.
Arbitraza deviza.
Arbitraza roba.

4. Tekuéi racunj Pojam tekuceg raduna.
Retrogradna metoda.
Skalarna metoda.
Saldo metoda.

5. Kalkulacije Nabavna cijena.
Zavisni trogkovi.
Ostali tro3ovi,
Amortizacija.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

Porez na promet.

Dohodak.

MarzZa.

Prodajna cijena usluga.
Planirana i ostvarena marZa.
Prethodna 1 zavréna kalkulacija.
Pansionske usluge.
Vanpansionske usluge.
Turisti¢ka putcvanja.

MATERIJALNI UV]JETI

Nastavu izvediti u specijaliziraim u&ionicama. Uéionicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalima
i literaturom.

KADROVSKI UV]JETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZzenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Nema odgovarajuce literature za uéenike

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i $porta koja sadrze ovaj program.
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PREDMET: RACUNALSTVO
Zanimanje: HOTELLJER — smjer UGOSTITELJSTVO

L razred
Broj nastavnih sati: tjedno: 2

CILJEVII ZADACI:

— razvijati svijest o potrebi vladanja informacijskim znanjem i informati¢kom terminologijom;
— ovladati osnovama grade ra¢unala;

— znati se sluZiti racunalom i uspostaviti komunikaciju ¢ovjek—racunalo;

— znati pustiti u rad osnovni sustav osobnog ra¢unala;

— stjecati osnove informati¢ke pismenosti;

— sluZiti se operacijskim sustavom DOS;

— upoznati se sa programskim paketom WINDOWS 3.x;

— sluZiti se racunalom pri pisanju razli¢itih tekstova i njihovoj obradi;

— povecati kreativnost, samostalnost i inicijativu uéenika v radu na ra¢unalu.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Informacijski sustav

2 sata

Grada rac¢unala
8 sati

Osnovni rad s rac¢unalom
2 sata

Operacijski sustav DOS
ili WIN N.T.
15 sati

Programski paket
Access 97
20 sati

Tehnicka osnova informacijskog sustava thardware).
Programska osnova informacijskog sustava (software}.
Osoblje i organizacija informacijskog sustava.

Kratki povijesni pregled razvoja, moguénosti i primjene
racunala.

Funkcionalna shema ra¢unala:

— srediSnja jedinica,

— ulazne jedinice,

— izlazne jedinice,

— jedinice vanjske memorije.

Komunikacija izmedu dijelova racunala.

Fizi¢ko povezivanje dijelova raéunala.
Uklju¢ivanje 1 iskljudivanje ra¢unala.
Moguce greske pri radu na ra¢unalu.

Uloga i vrste operacijskog sustava.

Organizacija strukture datoteke u operacijskom sustavu.
Osnovne naredbe DOS-a.

Edit — uporaba jednostavnog DOS-ovog tekst
procesora.

Baze podataka — osnovni pojmovi.
Pokretanje programa.

Glavni prozor Accessa 97,

Kreiranje tablica i relacija.

Izrada formi i unos podataka.
Pronalazenje odgovora pomocu upita.
Kreiranje izvjesca.
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MATERIJALNI UV]JETI

Specijalizirana u€ionica s odgovarajucim brojem ra¢unala povezanih u jednu mrezw. Treba predvidjeti
da za jednim ra¢unalom radi jedan uéenik, iznimno dva ucenika, kako bi se ciljevi i zadaci programa mogli
optimalno realizirati.

Potrebna ra¢unala (u kategoriji PC AT) s disk, disketom i cd-rom jedinicom. Na disku bi trebali biti
pohranjeni standardni programski paketi za nastavu. Takoder racunalo i monitor trebaju podrZavati neki
graficki standard, boja je poZeljna. Racunala moraju biti opremljena miSem i sertjskim i paralelnim priklju¢kom
za vanjske jedinice.

Ako su raCunala povezana u mreZu, uéionicu je potrebno opremiti s barem 2 pisaca. U protivaom
oprema treba sadrZavati po jedan pisa¢ na 4 radna mjesta. U€ionica treba biti opremeljena jo§ jednim laserskim
pisaem 1 po mogucnosti jednim scannerom.

LITERATURA

Windows 95

Office 97

Word 97

Excel 97

Access 97

Po izboru nastavnika

2. razred
Broj nastavnih sati tiedno: 2
CILJEVIIZADACI:

— razvijati svijest o potrebi vladanja znanjima iz oblasti uporabe ratunala u suvremenom uredu,
— shuziti se operacijskim sustavom Windows 95,

— ovladati osnovnim radnjama pri pisanju razli¢itih vrsta tekstova i njihovoj obradi,

— ovladati osnovim radnjama pri izradi tabli¢nih proracuna i grafikona,

— ovladati osnovnih radnjama pri izradi, obradi i koristenju baza podataka,

— povecati kreativnost, samostalnost 1 inicijativa uéenikua u radu na ra¢unalu.

SADRZAJ
R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Programski paket Operativni sustav Windows 95.
Windows 95/ NT Pokretanje programa.
15 sati Radni stol.
: Glavni izbornik.
Windows explorer.
Grupa accessories.
2. Programski paket Pokretanje programa.
Word 97 Glavni prozor Worda 97.
15 sati Pisanje i uredivanje teksta.

Formiranje teksta.
Tablice i popisi.
Dizajniranje stranica.
Ispis dokumenata.
Cirkularna pisma.
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R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIL

3. Programski paket
Excel 97
20 sati

4, Softverski paket
MS-WINDOWS 3 .x.

18 sati

5. Obrada teksta pomocu programa
WORD 6.0
25 sati

MATERIJALNI UVJETI

Pokretanje programa.
Glavni prozor Excela 97.

Stvaranje, uredivanje i formatiranje radne stranice.

Organizacija radnih biljeznica,
Uporaba formula i funkcija.
Izrada grafikona.

Upoznavanje s programom. Oznake i pojmovi.
Osnovni elementi. Prozori. Rad s misem.
Grupe i programski elementi.

File Manager.

Print Manager.

Control panel.

Tekst procesor — WRITE.

Progrom za crtanje — PAINT BRUSH.

Pokretanje programa.
Glavni prozor Worda 6.0
Pisanje i uredivanje teksta.
Formatiranje teksta.
Oblikovanje dokumenata.
Ispis dokumenata.
Cirkularna pisma.

Specijalizirana u¢ionica s odgovarajuéim brojem radunala povezanih u jednu mrezu. Treba predvidjeti
da za jednim rac¢unalom radi jedan uéenik, iznimno dva u&enika, kako bi se ciljevi i zadaci programa mogli

optimalno realizirati.

Potrebna ra¢unala (u kategoriji PC AT) s disk, disketom i cd-rom jedinicom. Na disku bi trebalt biti
pohranjeni standardni programski paketi za nastavu. Takoder ra¢unalo i monitor trebaju podrZavati neki
graficki standard, boja je poZeljna. Ra¢unala moraju biti opremljena midem i serijskim i paralelnim prikljuékom

za vanjske jedinice.

Ako su racunala povezana u mreZu, ucionicu je potrebno opremiti s barem 2 pisa¢a. U protivnom
oprema treba sadrZavati po jedan pisa& na 4 radna mjesta. U¢ionica treba biti opremeljena jos jednim laserskim

pisadem I po mogucnosti jednim scannerom.

LITERATURA

Roller, Informati¢ki priruc¢nik za nastavu | praksu, Informator, Zagreb
Boras-Dovedan, Informatika za 1. razred gimnazije, Skolska knjiga, Zagreb

Ranilovié, DOS za podetnike

Mustra, Osnove koristenja osobnog racunala

Windows 3.x
Word 6.0
Po izboru nastaviika
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PREDMET: POSLOVNA PSTHOLOGIJA § KOMUNIKACLIOM

Zanimanje: HOTELIJER — smjer;: UGOSTITELJSTVO
Razred: 3,

Broj sati tjedno/godiZnje: 2/70

CILJEVI 1 ZADACI
— stjecanje znanja iz opée psihologije radi upoznavanja samog sebe 1 razumjevanja ponasanja
drugih
— upoznavanje s primjenom psihologije u ugostiteljstvu i turizmu
— razvijanje svijesti o potrebi primjenjene psihologije u svakodnevnom Zivotu i radnoj sredini
SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII
1. Opca psihologija — predmet i metoda psihologije
— opaZanje
— misljenje i govor
— udenje 1 pamcenje
— emocije
— motivacija
— li¢nost
2. Psihologija rada — osobine ¢ovjeka koje utjecu na rad
— opdi &initelji koji djeluju na radne sposobnosti
— prilagodavanje radnih uvjeta covieku
- nesrece i nezgode na radu
— meduljudski odnosi
3. Turist i gost kao osoba — turist — temeljni subjekt turistickog gospodarstva
— potrebe turista
— kako turist odlu¢uje o putovanju na godi$nji odmor
4, Hotelijer - ugostitelj kao — osnove medusobnog komuniciranja
komunikator — djelotvorno komuniciranje s gostima
5. Psihologija propagande — opéenito o pojmu propagande
— propaganda u hotelijerstvu i ugostiteljstvu
— karakteristike korisnika usluge
— sastavljanje propagande poruke
OBJASNJENJE

Sadrzaje okvirnog programa treba prilagoditi uéenicima kroz izvedbeno planiranje. Program ostvariti
razgovorom, diskusijom, kroz prakti¢ne vijezbe opazanja, asocijacija, pamdcenja, prepoznavanja emocionalnih
stanja, djelotvornog komuniciranja, sastavljanja propagandnih poruka, anketa i testova.
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MATERIJALNI UVJETI

Nastava se izvodi u specijaliziranoj ucionici uz primjenu nastavnih pomagala.
Nastavu izvodi u univerzalnoj u¢ionici uz primjenu grafoskopa, epidijaskopa, dijaprojektora plakata
i priru¢ne literature,

LITERATURA

Sulak F., Petz B., Poslovna psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.
Sverko B. i sur., Psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1992.
Zvonarevié M., Socijalna psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1976.
Petz, B., Pshifiziologija rada

Fiirst M., Psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.

PREDMET: BIOLOGILJA S HIGIJENOM I EKOLOGIJOM

Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: L
Broj sati tjedno/godisnje; 2/70

CILJEVI I ZADACE

—- upoznati gradu 1 svojstva stanice kao osnovne jedinice Zivota

— upoznati mikroorganizme, te njihovu vaZnost u prirodi, tehnologiji i zdrastvu

— upoznati etiologiju zaraznih bolesti, uz detaljnu obradu onih bolesti koje se javljaju u
gosltiteljstvu zbog ne higijenskog pripremanja i posluZivanja hrane i pica

— obraditi najeedce nametnicke bolesti

— upoznati preventivne mjere za sprjetavanje pojave i $irenja zaraznih bolesti

— podizanje opce higijenske i zdrastvene kulture

— naglasiti zna&aj pravilne prehrane za odrzavanje zdravlja ljudi

— upoznati oblike trovanja hranom

— ukazati na $tetnost alkoholizma, pugenja i uZivanja droga

— upoznati osnovnu gradu i funkciju organskih sustava éovjeka

— upoznati uéenike s najéedéim, bolestima suvremenog covjeka, s posebnim naglaskom na
etiologiju i preventivu tih bolesti s ciljem razvijanja zdrastvene kulture ucentka

~— upoznati u¢enike s gradom i funkcijom spolnog sustava ¢ovjeka, spolnim sazrijevanjem te
spolnim bolestima s ciljem podizanja seksualne kulture i obrazovanja uéenika

— upoznat u¢enike s ekoloskim ¢iniocima

-— upoznati oblike i1 izvore zagadivanja, te posljedice zagadivanja

— upoznati uéenike sa mjerama unapredivanja i zadtite covjekove Zivotne i radne okoline

— razvijanje ekoloske svijesti kod uéenika

— upoznati u¢enike s moguéim ozljedama na radu i profesionalnim bolestima

— upoznati uéenike s mjerama pruZanja prve pomoci

Nastava “Biologije s higijenom i ekologijom™ izvodi se u tijesnoj korelaciji s nastavom predmeta:
poznavanje robe i prehrane, kuharstvo, slasti¢arstvo i ugostiteljsko posluZivanje.
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SADRZAJ

1. godina — 70 sati

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRN]L SADRZAII

1. Stanica — otkrice stanice, stani¢na teorija, veli¢ina 1 oblik stanice
— struktura stanice prokariota i eukariota
— dioba stanica

2. Mikroorganizmi — podjela i znag¢aj mikroorganizama
— virusi — struktura i svojstva
— virusi — uzroénici bolesti
— bakterije — opéa svojstva i razmnoZavanje
— bakterije u prehrambenoj tehnologiji
— bakterije — uzroénici bolesti
— praZivotinje — svojstvo, podjela i struktura
— gljivice i plijesni — svojstvo, razmnoZavanje i znacaj

3. Zarazna i parazitalne bolesti — izvori 1 na¢ini prenoenja zaraznih bolesti, kliconoitvo
— crijevne zarazne bolesti, kaplji¢ne zarazne bolesti,
koZne bolesti, zoonoze
— mijere za suzbijanje zaraznih bolesti
— dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija
-— crijevni paraziti
— paraziti koze

4. Higijena prehrane — osnovna nacela pravilne prehrane, dijetalna prehrana
— nepravilna prehrana
— ispitivanje higijenske ispravnosti namirnica
— higijensko sanitarni uvjeti za pripremu i posluZivanje
hrane
-— trovanja hranom -— vrste i znaci trovanja
— kemjijska trovanja
— bakterijska trovanja — botulizam, salmoneloze,
stafilokokna trovanja
—— mjere za sprije¢avanje trovanja

5. Organi za probavu hrane — izvori energije u organizmu
— energetski sastojci namirnica
— energetske ptrebe Eovjeeh organizma
— organi za probavu hrane
— probana hrane
— higijensko odrZavanja organa za probavu hrane
— bolesti organa za probavu

6. Organi optoka krvi — sustav organa za krvotok
— krv — krvna plazma, krvna tjelesca, krvne grupe
— srce i krvne Zile
— puls i krvni tlak
— bolesti krvotoka
— higijena krvoZilnog sustava

7. Izluéivanje iz organizma -— grada, funkcija i odtecenja bubrega
— grada i funkcija koZe
— higijensko odrzavanje bubreZnog sustava i koZe
— bolesti bubrega i koZe
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI] SADRZAIJI

10.

11.

12.

13.

RazmnoZavanje i razvitak ¢ovjeka

Imunologki sustav

Zivéani sustav i osjetila

Covjek i okolis

Higijena u ugostiteljskih objekata
i njihovog okolisa

Zaitita na radu

— oblici razmnoZavanja

— spolno sazrijevanje

— psihi¢ki razvitak u pubertetu

— muski i Zenski spolni sustav

— higijena spolnog sustava

— spolno prenosive bolesti

— planiranje obitelji i humani odnosi medu spolovima

— vrste imunosti
— znadaj imuniteta u §irenju zaraznih bolesti

— podjela zivéanog sustava

— bolesti i odrzavanje Zivéanog sustava
— podjela osjetila

— odrZavanje osjetila

— $tetni &inioci za zdravlje ljudi

— alkohol, nikotin | droge

— odredivanje i znaéaj ekologije

— ekoloski pokreti u nas i u svijetu

— ekologki ¢imbenici, ekologka valencija
— odnosi hrane u biocenozi

— poremecaji ekosustava utjecajem ¢ovjeka
— b iologke zanimljivosti Hrvatske

— higijena okolisa

— zrak — zagadivanje i zaStita

— tlo — zagadivanje i za&tita

— voda — zagadivanje i zaitita

— zadtita vode od zagadivanja

— higijenski pregled vode

— bolesti uvjetovane zagadivanjem

— higijena rada

— higijensko odrzavanje ugostiteljskih objekata

— higijensko odrzavanje uredaja i pribora u
ugostiteljstvu

— higijensko odrzavanje odjece i obuce

— uvjeti rada u ugostiteljstvu

— mikroklimatski uvjeti u radnim prostorijama

— ostali ¢inioci koji utjedu na zdravlje ugostiteljskih
radnika

— rad, umor, odmor

— profesionalne bolesti i ozljede

— ozljede u ugostiteljstvu

— osobna zastitna sredstva

— pruzanje prve pomodi kod ozljeda, §oka i trovanja
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MATERIJALI I DRUGI UVJETI ZA IZVEDBU PROGRAMA

Program iz predmeta “Biologija s higijenom i ekologijom™ izvodi se u specijaliziranoj ucionici-
kabinetu, koja bi trebala biti opremljena televizorom, video-rekorderom, grafoskopom, dijaprojektorom,
mikroskopima, te labaratorijskim priborom. Ugionica mora imati ugradene instalacije struje, vode i plina.

Dabi izvedba programa bila $to uspjesnija poZeljan je posjet mikrobioloskim i higijenskim zavodima
te poduze¢imaza proizvodnju i preradu hrane i pica.

Za izvedbu programa preporucuje se izravni, grupni i pojedina¢ni oblik rada, a od metoda pozeljno
Je primjenjivati metodu izlaganja, zornog prikazivanja, prakti¢ni rad i razgovor.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. biologije, inZ. biologije, inZ. prehrambene tehnologije.

LITERATURA

Kako za predloZeni program Biologije i Ekologije primjerenog udzbenika, namede se urgenta potreba
izrade novog udZbenika za taj predmet, odnosno priprema odgovarajuceg didakticki oblikovanog izvora za
uc¢enike, kao optimalna priprema novog udZbenika.

Do tada ucenici mogu djelomiéno koristit postojece udZbenike:

Covjek i zdravlje, dr. O. Springer
Genetika, evolucija i ekologija grupa autora
Osnove higijene, Higijena za ugostitelje.

PREDMET: TURISTICKI ZEMLJOPIS
Zanimanje: HOTELLJER; smjer — UGOSTITELJSTVO
Broj sati tjedno/godignje: 1/35, 1/32

Godina obrazovanja: 3., 4, razred

CILJEVII ZADACI

— usvojiti poymove turisti¢ke destinactje, odrzivog razvoja u turizinu

— shvatiti probleme turisti¢kih najatraktivnijih 1 najposjecenijih destinacija

— naglasiti znacenje prirodno geografskih elemenata i njihove zadtite u cilju kvalitetnog razvoja
turizma

— utjecaj politi¢kih prilika (rat, terorizam} na razvoj turizma — primjer Hrvatske

— upoznati trendove turisti¢kih kretanja u svijetu 1 Hrvatskoj

—— povezati znadenje prirodnih i drudtvenih atraktivnih faktora u turizmu

-— upoznati najznadajnije turisti¢ke regije svijeta

— posebno upoznati turisticka podru¢ja Hrvaiske.
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SADRZAJ

3. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIL

1. Uvod

2. Turisticke destinacije svijeta

3 Turisticke destinacije Europe

4. razred

Osnovni pojmovi pojmovi turisticke geografije.
Prirodno geografski elementi u razvoju turizma.
Drunstveno geografski elementi u turistickoj ponudi.
Pojam turisti¢ke destinacije.

Ekoloski problemi receptivnik zemalja u cilju odrzivog

razvoja turizma.

Razvoj turizma u SAD i Kanadi.
Srednja Amerika — Meksiko.

Juzna Amerika.

Australija i Oceanija.

Turisticke destinacije Azije.
Najznadajnije turisti¢ke regije Afrike.

Mediteranske zemlje:
Spanjolska -— primjer masovnog turizma.
Francuska
Italija
Greka
Alpe kao najrazvijenije podruéje zimskog turizma.
Ostale zemlje Europe.

4. Turisti¢ka podrucja Hrvatske

a) Sjeverno hrvatsko primorje

by JuZno hrvatsko primorje

c) Gorska Hrvatska

d) Panonsko-prepanonsko podrucje

MATERIJALNI UVJETI

— kabinet za geografiju

— zbirka geografskih karata

— literatura opce 1 turisticke geografije
— atlasi, globus

Istra
Kvarner

Sjeverna Dalmacija
Srednja Dalmacija
Juzna Dalmacija

Gorski Kotar
Lika

Sredidnja Hrvatska
Isto¢na Hrvatska
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— turisticki prospekti

— dijapozitivi i dijaprojektor
— video-filmovi 1 kazete

— grafoskop i grafofolije

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. geografije, dipl. ing. geografije.
LITERATURA

Blazevic, Pepeonik:"TuristiCka geografija”
Blazevié,” Turisticka geografija Hrvatske”

PREDMET: POVIJEST HRVATSKE KULTURNE BASTINE

Zanimanje: KUHAR, KONOBAR, SLASTICAR, HOTELIJER — smjer
UGOSTITELJSTVO

3. razred

CILJEVI 1 ZADACE

-— upoznati u¢enike s glavnim razdobljima povijesti umjetnosti te njihovom vremenskom i

prostornom rasprostranjenosti,

— upoznati u¢enike s objektima likovne bastine Hrvatske i omogudéiti uéenicima pristup likovnom

dijlu,

-— pripremiti uéenike za samostalan pristup objekuma kulturne, umjetni¢kim i povijesnim

znamenitostima na terenu, njihovo osmiljavanje i uvritavanje u turisticku ponudu,

— odredivanje sadrZaja i tehnike obrade kulturno povijesne bastine za Hrvatske 1 omoguditi u¢enicima
pristup likovnom dijelu,

— odredivanje sadrZaja i tehnike obrade kulturno povijesne baitine za prezentaciju.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
l. Znacenje kulturne bastine Kulturna bastina kao éuvar nacionalnog identiteta.

Kulturna bastina kao dio turisti¢kog proizvoda.
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

Kulturna bastina na tla Hrvatske
iz razdoblja pretpovijesti

Anticka kulturna bastina na tlu
Hrvatske

Starohrvatski period

Srednjovjekovna kulturna badtina

Renesansna kulturna bastina

Barokna kulturna bastina

Kulturna bastina 19. st.

Suvremena kulturpa bastina
Hrvatske, 20. st.

Paleolit (Krapina, Vindija, Veternica).

Neolit (Vucedolska kultura, Hvarska kultura).
Bakreno doba (Solin Topolje, Muc, Split Gripe).
Bronéano doba (kulturna gradina, Badenska kultura,
Bijelobrdska kultura).

Zeljezno doba (Daljska kultura, Istarska kultura,
Japodska kultura, Liburnijska kultura).

Gréka kolonizacija.

Rimska kolonizacija.

Kolonija Hlyricum (urbanizam i graditeljstvo, arena u
Puli, Dijaklecijanova palaga).

Starohrvatske crkvice.
Crkva sv. Donata u Zadru.
Pleterna ornamentika.

Romanika (romani¢ke crkve u Dalmaciji i sj. Hrvatskoj,
portal Trogirske katedrale, vratnice Splitske katedrale).
Gotika (Juraj Dalmatinac, Sibenska katedrala, gotika u
Dubrovniku, Zagrebacka katedrala, istarske freske).

Dubrovacko slikarstvo (Nikola BoZdarevic).
Renesansno kiparstvo (Andrija Alesi, Ivan Duknovic).
Graditeljstvo (Nikola Firentinac, Palaga Sponza i
KnezZev dvor, renesansne gradske utvrde).

Hrvatski umjetnici u Italiji (Andrija Medulié, Juraj
Klovi¢, Martin Kolunié-Rota).

(Sakralni barok — isusovci. Barokizacija. Barokni
dvorci. Barok u Dubrovniku (crkva sv, Vlaha,
isusovacka crkva, katedrala). Barokni Varazdin.
Barokna dekoracija — pavlini.

Historicizam u graditeljstvu (B. Felbinger, Dakovacka
katedrala, crkva sv. Petra i Pavla u Osijeku).
Klasicizam u slikarstvu (Vjekoslav Karas).

Slikarstvo s prijelaza 19/20. st. (F. Quiquerez, V.
Bukovac, C. Medovic, B. éiko§—Sesija, S. Ragkaj).
Kiparstvo s prijelaza 19/20. st. (I. Rendi¢, R. Franges,
R. Veldec).

Secesija u Hrvatskoj (Osijek).

Suvremeno slikarstvo (J. Ra¢ié, M. Kraljevic, V. Becid,
Lj. Babié, E. Murti¢, M. Stanié¢, itd.).

Naivna umjetnost.

Suvremeno kiparstvo (T, Rosandié, [. MeStrovic, F.
Kridi¢, A. Augustin¢ic, 1td.)

Moderno graditeljstvo (V. Kovagic).
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OBJASNJENJE
U toku realizacije programa preporuca se koristiti grada koja se nalazi u muzejima, galerijama ili
organizirati posjete znacajnih kulturnih spomenika. Pripremajudi maturalni ispit u¢enicima skrenuti pozornost

da u svojim radovima obuhvate i sadrigje iz kulturne bastine Hrvatske. U izvedbenim programima vedu
pozornost posvetiti knlturnoj badtini svog 3ireg zaviéaja.

MATERIJALNI UVJETI

Dijaprojektor, dijapozitivi, epidijaskop i struéna literatura, TV aparat, video projektor i video spotovi
s podru¢ja povijesti umjetnosti i kulturno povijesne bastine, te turisticki video spotovi i razglednice.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. povijesti umjetnosti.

LITERATURA I CASOPISI

prof. dr. J. Damjanov: Likovna umjetnost Il dio
Batus$ié: Pregled povijesti umjetnosti

PREDMET: GOSPODARSKO PRAVO

Zanimanje: HOTELILJER — smjer UGOSTITELJSTVO

1I. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 2/70

CILJEVI 1 ZADACI:

— upoznati uéenike s osnovnim pojmovima trgovackog prava
— teZidte na ugovorno pravo i to na ugovore iz podrudja ugostiteljstva i turizma.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Uvod u gospodarsko pravo Razvitak gospodarskog trgovackog prava.

Hrvatsko trgovacko pravo.
1zvori trgovackog prava.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

2. Statusno trgovacko pravo

3. Ugovorno trgovacko pravo
Osnove radnog prava

4. Osnove obrta
5. Ugostiteljsko i turisticko pravo
MATERIJALNI UV]JETI

Trgovac, poduzede, trgovacka drudtva.
Podruznice, tvrtke.
Diomi¢ko drugtvo.
Druitvo s organicenom odgovorno$cu.

Pojam i1 obiljezje.

Viste ugovora.

Sklapanje ugovora.

Nevaljanost ugovora, prestanak obveze.
Zastara.

Zasnivanje radnog odnosa.

Prestanak ugovora o radu.

Radno vrijeme, odmori 1 dopusti.

Stjecanje uvjeta, otvaranje obrta, poslovanje, prestanak
obrta, organiziranost obrta, obrtni¢ka komora.

Razvoj ugostiteljstva i turizma kao gospodarske grane.
Ugovori iz podrucja ugostiteljstva i turizma.

Ugovor o zakupu.

Podzakup.

Ugovor o organiziranju ugostiteljskih kapaciteta (ugovor
0 alotmanu).

Za izvodenje nastave potrebna je u¢ionica i grafoskop.

KADROVSKIUVIETI

Nastavu mogu izvoditi: dipl. pravnik.

LITERATURA

Vilim Gorenc, Gospodarsko pravo i Zakon o turistickim drustvima, Zakon o obveznim odnosima,
Zakon o radu, Zakon o vgostiteljskof djelatnosti, Zakon o turistickoj djelatnosti.
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PREDMET: POSLOVNO DOPISIVANJE
Zanimanje: HOTELIJER — smjer UGOSTITELJSTVO
L i1l razred

Broj nastavnih sati tjedno/godidnje: 1/35, 1/35

CILJEVI1ZADACI:

— osposobiti u¢enike za najrazliéitije oblike poslovnog dopisivanja,

— osposobiti ucenike za estetsko oblikovanje poslovnog pisma,

— usmjeriti uenike prema usvajanju karakteristi¢nih jezi¢nih izri¢aja u postovnom dopisivanju,

s naglaskom na oslovljavanje 1 pozdravljanje,

— razvijati sposobnost oblikovanja misli na hrvatskom knjiZevnom jeziku, razvijati sposobnost

pismenog izraZzavanja (pravopisanja),

— osposobiti u¢enike da savladavanjem poslovnog dopisivanja po zavrietku $kolovanja mogu
samostalno obavljati poslovnu korespodenciju.

SADRZA]J

L razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ

1% Op¢i pojmovi poslovnog dopisivanja  Pojam, zna¢enje i podjela poslovnog dopisivanja.
Poslovni papiri i omotnice.

2. Struktura poslovnog pisma Bitni dijelovi poslovnog pisma.
Sporedni dijelovi poslovnog pisma.

3. Estetski izgled poslovnih sadrZaja Americ¢ki oblik.
Europski oblik.
Kombinirani oblik.

4. Dopisnice i brzojavi Poslovne dopisnice.
Vrste brzojava (sastavljanje i ispunjavanje).

5. Cestitke

6. Ostali dopisi Zamolba.
Predstavke.

7. Komercijalno dopisivanje Ponuda dobavljaca (pojam i znadenje ponude; viste
ponuda}.
Upit (pojam i znacenje upita; vrste upita).
Narudziba (pojam, elementi i vrste narudzbi).

8. Ugovori Pojam ugovora.

Na¢in sklapanja ugovora.
Vrste ugovora.
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II. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

1. Hotelijersko 1 agencijsko dopisivanje  Dopisivanje hotela s individualnim gostom.
Zahtijev za rezervaciju.
Potvrda rezervacije.
Otklon rezervacije.
Storniranje rezervacije.

2. Dopisivanje hotela s turistiCkom Upit i ponuda turisticke agencije hotela.
agencijom Odgovor hotela.
Rezervacija turisti¢ke agencije.
Otklon rezervacije.
Potvrda rezervacije.
Rooming lista.
Dopis uz racun hotela.
Reklamacija ra¢una.
Upit prijevoznitkog poduzeca.
Promjena transfera.

3. Ponuda aranZmana
4. Ostale ponude hotela Svedani prigodni obroci koje nudi hotel.
METODICKI NAPUTAK

Neophodna je korelacija programskih sadrZaja predmeta struke — organizacija poslovanja,
turizma i marketinga, ra¢unalstva i promet i putni¢ke agencije.

ELEMENTI VREDNOVANJA ZNANJA UCENIKA

~— USIMEna provjeravanja znanja,

— pismena provjeravanja znanja,

—- prakti¢an rad, vijezbe,

— samostalni rad uéenika putemn domacih zadaéa.

KADROVSKIUVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. prema propisanim uvjetima (NN br. 1/96.).

LITERATURA

B. Komortec, D. Gadesa: Poslovne komunikacije
B. Vukoni¢: Poslovno dopisivanje u hotelijerstvu i turistickim poduzeZima
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PREDMET: RACUNOVODSTVO I KONTROLA
Zanimanje: HOTELIJER smjer — UGOSTITELJSTVO
Broj sati tjedno/godisnje: 2/70

Godina obrazovanja: 4 razred

SADRZAJ
R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII
1. Racunovodstvo i njegova uloga Racéunovoedstvo kao bitan ¢imbenik ekonomske
u suvremenim uvjetima Znanosti.
Podjela racunovodstva prema sadrzajima.
Podjela ratunovodstva prema korisnicima
ra¢unovodstvenih informacija.
Ra&unovodstvena nacela i standardi.
2. Sustavi metode i instrument: Sustavi knjigovodstva.
ratunovodstva Metode i nacela dvojnog knjigovodstva.
Konta.
Poslovne knjige.
3. Racunovodstveo iskazivanje Statiéki definirane kategorije:
ra¢unovodstvenih kategorija — stalna i tekuca imovina
— dugovi i kapital poduzeca
— prikazivanje poslovnih promjena
— bilanéne promjene
Dinamicki definirane kategorije:
— rashodi, izdaci utrodci, roskovi, primici, uéinci
— trogkovi po mjestima, nositeljima i elementima
kalkulacije
4. Sastavljanje 1 prezentiranje Inventar i invetarizacija.
raéunovodstvenih izvjestaja Bruto bilanca.
Pojam, forma, struktura i nacela sastavljanja racuna
dobitka i gubitka.
5. Racunovodstva hotelskog Racunski (kontni) okvir i racunski plan hotelskog
poduzeca poduzeda.
Primjena zakonskih i drugih propisa, standarda u
iskazivanju i pracenju poslovnih promjena specificnih
za hotelska poduzeca.
Sastavljanje racunovedstvenih izvjedca i izvjestaja.
KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: diplomirani ekonomisti.
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LITERATURA

Grupa autora {DeZeljin, J. red.): Racunovodstvo, Hrvatska zajedbuca ra¢unovoda i financijskih
djelatnika, Zagerb, 1995,

Grupa autora (Peri$i¢, M. red): Razvojni resarsi i suvremeni menadZment u hotelijerstvu, Zbornik
radova, Zagreb, 1993,

CASOPISI:

Racunovodstvo i financije, Hrvatska zajednica raéunovoda i financijskih djelatnika
Racunovodstvo, revizija i financije, RRIF
Informator, Informator, Zagreb

PREDMET: STATISTIKA
Zanimanje: HOTEL1JER smjer — UGOSTITELJSTVO
Broj sati tjedno/godisnje: 2/70

Godina obrazovanja: 3 razred

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Uvod Pojam i zadaca statistike.
Faze statistickog istrazivanja.
Istrazivanje pojava, metode istraZivanja.
Statisticke sluzbe u RH.

2. Statisticko prikupljanje podataka Pojam, svrha i zadaci.
Predmet proudavanja statistike — statisticki skup.
Statisticke jedinice i obiljeZja.
Izvori podataka i na¢ini njihova pribavljanja.
Opseg, vrijeme i prostor prikupljanja podataka.
Sredstva prikupljanja podataka.
Keontrola i statisticke pogreske.

3 Uredivanje 1 prikazivanje podataka Grupiranje podataka.
Pojam i svrha grupiranja podataka.
Formiranje statistickih grupa.
Formiranje statistickih izvora.
Tabeliranje.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

4. Sastavljanje i prezentiranje
ra¢unovodstvenih izvjestaja

5. Ispitivanje odnosa medu pojavama

KADROVSKIUV]JETI

Pojam i svrha tabeliranja.

Vrste tabela.

Graficko prikazivanje podataka.

Pojam, svrha i podjela.

Linijski grafikon: pravokutni linijski grafikon i polarni
linijski grafikon (polarni dijagram).

Povrsinski grafikon: grafikon stupca, kvadratni i kruzni
grafikon, strukturni krug i polukrug

— slikovni dijagram {piktogram)

— statisticke karte.

Pojam, svrha i podjela.

Relativni brojevi.

Postotak.

Statisti¢ki omjerni brojevi (koeficijenti, pokazatelji).
Indeksi.

Srednje vrijednosti.

Mod.

Medijan.

Aritmeti¢ka sredina.

Geometrijska sredina.

Harmonijska sredina.

Odnosi medu srednjim vrijednostima.

Mjere rasprienosti.

Raspon varijacije, interkvartilni raspon i koeficijent
kvartilne devijacije.

Varijanca, standardna devijacija 1 koeficijent varijacije.
Dinami¢ka srednja vrijednost — trend.

Pojam, svrha i zadaci.
Dijagram rasipanja.
Jednostavna linearna regresija.
Koeficijent linearne korelacije.
Korelacija ranga.

Nastavu mogu izvoditi: diplomirani ekonomisti

LITERATURA

Dr. Ivan Sosi¢, Statistika, udzbenik za srednje skole, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.
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PREDMET: KNJIGOVODSTVO
Zanimanje: HOTELLJER: smjer — UGOSTITELJSTVO
Broj sati tjedno/godi$nje: 2/70, 2/64

Godina obrazovanja: IIL i IV. razred

CILJEVI I ZADACI PREDMETA

— Upoznati uéenike sa mjestom, ulogom 1 zadatkom knjigovodstva u organizaciji ugostiteljskog
poduzeca ¢iji tocni i azurni podaci doprinose uspje$nijem upravljanju

— Upoznati uéenike s osnovnim knjigovodstvenim evidencijama, vrstama sredstava
ugostiteljskog poduzeca i izvorima sredstava, tro$enjem sredstava i materijala, rashodima i
prihodima te na¢inom formiranja i rasporedom ukupnog prihoda poduzeza.

SADRZAJ
IIL. razred
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Knjigovodstvena evidencija Pojam i zadace knjigovodstva,
Razvoj knjigovodstva.
Naéela knjigovodstva, pravila struke, medunarodni
knjigovodstveni standardi MRS.
Pravilnik o organizaciji i na¢inu vodenja knjigovodstva.
2. Imovina — kapital i obveze Dugotrajna imovina. Pojam i1 struktura.
Kratkotrajna imovina. Pojam i struktura.
Pojam aktive.
Vlastiti kapital — Glavnica.
Tudi kapital — obveze i dugovi.
Pojam pasive.
3 Knjigovodstveni instrumenti 1. Knjigovodstvene isprave.

Vrste 1 kontrola knjigovodstvenih isprava.
2. Knjigovodstveni ra¢uni (konta).
Pojam i oblik knjigovodstvenih ra¢una. KnjiZenje

na ratunima — knjigovodstvena stavka i protustavka.
Otvaranje i zakljucak ra¢una.
Vrste racuna (konta):

— Prema sadrzaju (aktivna, pasivna; aktivno-pasivoa
i pasivno-aktivna),

—- Prema pracenju uspjeha poslovanja (konti rashoda,
prihoda i financisjkog rezultata),

— Prema obujymu i mogucnosti ra$clanjivanja

(sinteticka i analiti¢ka),

—— Prema samostalnosti iskazivanja podataka

{samostalna, konti ispravka vrijednosti i prijelazni
konti),

125



R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

4. Sustavi, oblici i metode knjigovodstva
5. Platni promet

6. Analiticka knjigovodstva

7. Analiti¢ka evidencija materijala

8. Popis imovine — inventarizacija

9. Bilanca

IV. razred

CILJEVII ZADACI PROGRAMA

— Prema bilanci stanja (konti bilanénih i izvanbilanénih
pozicija).

3. Poslovne knjige — Vrste, oblik i ¢uvanje poslovnih
knjiga.

Vrste sustava — jednostavno i dvojno knjigovodstvo.
Vrste oblika — talijansko, njemacko, francusko i
amricko.

Vrste metoda — rucéna prijenosna, elektroni¢ki unos
podataka.

Gotovinski platni promet i platni obrasci (instrumenti).
Bezgotovinski platni promet i platni obrasci
(instrumenti).

Ziro racun. Zavod za piatni promet,

Pojamn i vrste analitickih knjigovodstava,
Analiti¢ko knjigovodstvo kupaca i dobavljaéa.
Pojam kupca i dobavljaca {(duZnik i vijerovnik).
Isprave o poslovanju dobavljaca. K-URA knjiga
ulaznih ra¢una. Obraéun PDV:

KnjiZenja u analitickom knjigovodstvu kupca.

Pojam i vrste sirovina i materijala.

Iskazivanje vrijednosti materijala u knjigovodstvu.
Troskovi kupnje. Nomenklatura materijala.
Knjigovodstvene isprave u poslovanju s materijalom —
ulazna faktura (racun}, skladi$na primka, izdatnica,
otpremnica, povratnica, meduskladi$nica.

Evidencije materijala. Skladi$na evidencija, materijaino
knjogovodstvo, financijsko knjigovodstvo.

KniZenje materijala.

Svrha i vrste popisa. Organizacija provodenja popisa
—- tehnika popisa. Razlike utvrdene popisom.

Pojam i sastavni dijelovi bilance.

Aktiva i pasiva.

Vrste bilanci. Bilatne promjene.

Rashodi — pojam rashoda, trodka i izdataka.
Prihodi — pojam i vrste prihoda.
Financijski rezultrati poslovanja.

Racun dobiti i gubitaka.

— Upoznati ucenike sa mjestom, ulogom i zadatkom knjigovodstva u organizaciji ugostiteljskog
poduzeda &iji toéni 1 azurni podaci doprinose uspjesnijem upravljanju

— Upoznati uéenike s osnovnim knjigovodstvenim evidencijama, vrstama sredstava
ugostiteljskog poduzeca i izvorima sredstava, trodenjem sredstava i materijala, rashodima j
prihodima te na¢inom formiranja i rasporedom ukupnog prihoda poduzeca.
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SADRZAJ

IV. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Racunski {(kontnl) okvir

2. Novéana imovina — novéani
ekvivalent — vrijednosni papir

3. Materijal i sitan inventar
4. Troskovi poslovanja

5. Roba

6. Prihodi

Nacela racunskog okvira. Deseti¢nki sustav
ragélanjivanja.

Nacin pribavljanja i ¢uvanja novéane imovine.
Novéani raduni u bankama, blagajna, devizna sredstva.
Vrijednosni papiri. Pojam i vrste. Cekovi, mjenice,
dionice.

Evidencija nabave materijala po trofkovima kupnje.
Uskladistenje.

Metode utroska materijala — ponderirana prosjedna
cijena, FIFO, LIFQ.

Propisne razlike na materijalu. Knjizenje viskova i
manjkova materijala.

Sitan inventar. Nabava sitnog inventara, po tro§kovima
kupnje.

[zdavanje sitnog inventara u uporabu. Jednokratni i
kalkulativni opis sitnog inventara.

Rashodovanje sitnog inventara. Viskovi 1 manjkovi
sitnog inventara.

Vrste troskova. Materijalni troskovi.

Placeni trogkovi buduceg razdoblja i nedospjela

naplata prihoda.

Odgodeno placanje trogkova i prihod buduceg razdoblja.

Pojam robe, kalkulacija cijene trgovacke robe.

Tro3ovi nabave robe, ovisni troskovi, uskladiitenje robe.
Nabava i prodaja robe u trgovini na malo i trgovini na
veliko.

Vrijednosno uskladivanje vrijednosti robe.

Prihodi od progaje proizvoda i proizvodnih usluga, roba,
materijala i otpadaka.

Knjizenje prihoda, rashoda, utvrdivanje financijskog
rezultata. Dobit 1 gubitak. Obveze za porez iz dobiti.
Raspored dobiti.

Doprinosi iz bruto place 1 na bruto place djelatnika.
Porez na dohodak, prirez.
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PREDMET: ORGANIZACLJA POSLOVANJA PODUZECA U
UGOSTITELJSTVU

Zanimanje: HOTELIJER — smjer UGOSTITELJSTVO

L., J1. i IIL razred
Broj nastavnih sati tjedno/godiZnje: 2/70

IV. razred
Broj nastavnih sati tjedno/godis$nje: 2/64

CILJEVII ZADACI:
— Uocavanje vaznosti uloge ustostiteljstva u gospodarstvu zemlje;
— Usvojiti znanje o temeljnim ekonomskim kategorijama;

— Upoznati organizacijsku strukturu poslovanja ugstiteljskog poduzeza kao uvjet stjecanja
znanja za poduzetnicki pothvat.

SADRZAJ

I. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

1. Ugostiteljstvo kao gospodarska Karakter ugostiteljske djelamosti.
djelatmost Odnos ugostiteljstva prema turizmu.
Odnos ugostiteljstva prema drugim djelatnostima.
Ugostiteljstvo kao jedan od glavnih nositelja
turisticke ponude.
Funkcija ugostiteljstva.
Znacenje ugostiteljstva u narodnom gospodarstvu.

2. Ugostiteljska usluga Pojam ugostiteljske usluge.
Podjela ugostiteljskih usluga.
Znagenje i na¢in pru2anja ugostiteljskih usluga.
Standardi i standardizacija u ugostiteljstvu.

3. Razvoj ugostiteljstva Postanak i povijesni razvoj.
Razvoj i stanje razvijenosti ugostiteljstva u Hrvatskoj.
Perspektive i pravci razvoja ugostiteljstva.

4. Podjela ugostiteljstva Podjela ugostiteljstva u svijetu,
Ugostiteljska djelatnost u Hrvatskoj.
Ugostiteljski objekti koji pruzaju usluge smjestaja.
Ugostiteljski objeki koji pruZaju usluge prehrane i
to¢enja pica.
Osnovni uvjeti za obavljanje ugostiteljske djelatnosti.

5. Znagaj judskog ¢imbenika u Uloga i znaéaj ljudskog rada u ugostiteljstvu.
ugostiteljstvu Moralni lik, osobine i stru¢nost uposlenih u

ugostiteljstvu.

6. Zakonska reguolativa u ugostiteljstvu Temeljne odrednice Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti.
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II. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJL

1. Razvrstavanje i kategorizacija
ugostiteljskih objekata

2. Hotel

3. Posebnost radnog procesa u
hotelijerstvu

4, Hotelska etika

5. Osnovne znacajke hotelijerstva i
razvojne mogucnosti

6. Hotelijerstvo u procesu objedinjavanja

turisticke ponude

I1L. razred

1. Imovina ugostiteljskog poduzeca
2. Troskovi u ugostiteljstvu

3. Polttika cijena u ugostiteljstvu

Razvrstavanje ugostiteljskin objekata.
Minimalni uvjeti kojima moraju udovoljiti
ugostiteljski objekti.

Kategorizacija ugostiteljskih objekata.

Pojam hotela.

Vrste hotela.

Hotelske jedinice i prostorije.
Hotelski ili smjestajni trakt.
Ugostiteljski trakt.
Ekonomsko-tehnicki trake.

Cimbenici radnog procesa u hotelijerstvu.
Tijek odvijanja radnog procesa u hotelijerstvu.

Komunikacija: hotelsko osoblje—gosti.
Medusobna komunikacija uposlenih u hotelu.

Veli¢ina i struktura smjedtajnih kapaciteta u svjetu.
Veli¢ina i struktura smjestajnih kapaciteta u Hrvatskoj.
Posebnost prodaje hotelskih usluga.

Koristenje smjestajnih kapaciteta.

Razvojni pravci hotelijerstva.

Aktualna, trzi$na kretanja kao proticaj povezivanja
ponude.

Motivi, oblici i tipovi integracije.

Oblici integracije u svijetu.

Prednost pojedinih tipova integracije.

Samostalna imovina — pojam, podjela.
Amortizacija i odrzavanje stalne imovine.
Tekuéa imovina — pojam, struktura.
Obveze i kapital.

Vrste i podjela troskova.
Fiksni tro8kovi. Varijabilni troskovi.
Troskovi i stupanj zaposlenosti.

Graniéni trodkovi u ugostiteljstvu.
Analiza troskova.

Trzisni aspekt cijena.

Formiranje cijena u hotelijerstvu.
Formiranje cijena u restauraterstvu,
Metode utvrdivanja cijena.

Mijesto kalkulacije u utvrdivanju cijena.
Vrste i metode kalkulacija.

Marza u ugostiteljstvu.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

4. Mijerila uspjesnosti poslovanja
IV.razred

1. Organizacija rada

2 Organizacijski oblici u

ugostiteljstvu

3. Izgradnja organizacijske strukture
ugostiteljskih poduzeca

4. Organizacija upravljanja i rukovodenja

(menandZment)

5. Planiranje, odluéivanje i investicije u

ugostiteljstvu

NACIN IZVEDBENOG PROGRAMA

Proizvodnost rada u ugostiteljstvu.

Ekonomicnost poslovanja u ugostiteljskim poduzedima.

Rentabilnost, akumulativnost i reproduktivna
sposobnost ugostiteljskih poduzeca.
Likvidnost poslovanja.

Pojam 1 definiranje organizacije.
Znacenje organizacije.

Ciljevi i zadace organizacije.
Nadela organizacije.

Cimbenici organizacije.

Organiziranje ugostiteljstva u svijetw.
Organiziranje ugostiteljstva u Hrvatskoj.
Posebne poslovne jedinice u ugostiteljstvu.

Pojam organizacijske strukture.

Organizacija sredstva i predmeta rada.

Organizacija ljudskog rada.

Organizacija unutarnih odnosa i povezivanja jedinica.
Raj¢lanjivanje zadataka.

Organizacija funkeija u ugostiteljskim poduzecima.

Upravljanje i rukovodenje u suvremenim
peduzecima.

Rukovodni sustavi.

Metode i sredstva rukovodenja.

Planiranje koa funkcija menadZmenta.

Vrste i sadrZaji planova.

Odlucivanje o razvoju i poslovanju.

Investicije i investicijska politika u ugostiteljstvu.

Predvideni nastavni sadrzaji izvode se kroz predavanja i vjezbe na nacin da se jedna trecina

ukupnog broja sati posveti vjezbama.

KADROVSKI UVJETI

Struéni profil nastavnika: diplomirani ekonomist (VI stupanj)

LITERATURA

V. Borkovi¢, A. Kobasi¢: Poslovanje ugostiteljskih poduzeca, FTVT Dubrovnik, 1993. g.
S. Hamarié, P. Sikavica: Ekonomika i organizacija poduzeca, Zagreb, 1990. g.

T. Radisi¢: Ekonomika i organizacija poslovanja u hotelijerstvu, Otokar KerSovani, Opatija
V. Gorenc: Posebne uzance u ngostiteljstvu s komentarom, Zagreb, 1996.
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PREDMET: OSNOVE TURIZMA

Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO, KONOBAR, KUHAR,
SLASTICAR

Razred: 1.

Tjedni fond sati: 2/70

CILJEVI I ZADACI

— shvatiti mjesto i ulogu turizma u druitvenom i gospodarskom razvoju zemlje , regije i mjesta;
— uoditi komplentarnost turizma i brojnost njegovih funkcija;
— shvatiti ulogu 1 zna¢aj pojedinih ¢initelja nuznih za razvoj turizma.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. QOsnovni pojmovi 0 turizmu — pojam turizma i turiste
— turisticko putovanje
— turizam i rekreacija
— zadtita turisti¢kih resursa
2. Vaznost turizma i njegova — preduvijeti nastanka turizma
osnovna obiljeZja — vaZnost turizma
— sloZenost turizma
— osnovna obiljeZja turizma
3. Razvojni put turizma — razdoblje starog vijeka
— razdoblje srednjeg vijeka
——poéeci organiziranog turizma
— suvremeni turizam
4. TuristiCki motivi, vrste i oblici — brojnost i razli¢itost motiva u turizmu
suvremenog turizma — razli¢itost vrsta i oblika turizma

— znacajke pojedinih vrsta i oblika

suvremenog turizma
5. Cinitelji razvoja turizma — brojnost Cinitelja turizma

--- Cinitelji potraznje

— ekonomski ¢initelji

— demografski ¢initelji

— sociopoliti¢ki &initelji

— sociokulturni i psihologki Cinitelji

—- zemljopisni &initelji

— ostali ¢initelji

— Cinitelji ponude

-— atraktivni &initelji

— komunikativni ¢initelji

— receptivni Cinitelji

— posredni¢ki ¢initelji — putnicke agencije

— uloga i znadaj putnic¢kih agencija u razvoju

turizma
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

—- djelatnost putni¢kih agencija
— podjela putnickih agencija

6. Djelovanja i uéinci suvremenog — utjecaj turizma na gospodarski razvoj
turizma —- djelovanje turizma na prirodnu okolinu
— djelovanje turizma na drustvo i kulturu

7. Organizacija turizma — turisticki sustav i nacin njegova djelovanja
— organizacije u turizmu
— sektorske ofganizacije
— turisticke organizacije
— internacionalne organizacije
— turisti¢ka politika i turisticko zakonodavstvo

NACIN IZVEDBE PROGRAMA

Predvideni nastavni sadrZaji izvodili bi se kroz predavanje 1 vjeZzbe na na¢in da se bar jedna trecina
ukupnog broja sati posveti vijezbama koje bi se izvodile u specijaliziranim ucéionicama, odnosno u
ugostiteljsko-turistickim objektima.

KADROVSKI UVJETI

Struéni profil nastavnika: Ekonomski fakultet turistickog smjera (V11 stupanj).

LITERATURA

S. Weber i V. Mikagi¢: Osnove turizma, Skolska knjiga, Zagreb, 1994,
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PREDMET: PROMET I PUTNICKE AGENCIJE

Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: IV.

Broj sati tjedno/godiinje: 2/64

CILJEVIT ZADACI

— da ucenici uoce i spoznaju vaZnost integracijskih veza svih suidonika u zadovoljenju potreba

konzumenta u turizinu

— da ucenici shvate vaZnost prometa u konzumiranju turisti¢kih proizvoda
— da uéenici dobiju osnovna znanja u svezi s najkori$tenijim oblicima promela u suvremenom

turizmu

— da ucenici shvate znaé¢aj agencijskog poslovanja pri uskladivanju odnosa ponude i potroinje u

turizmu

— da uéenici steknu barem temeljna znanja u svezi s instrumentima u radu TA, kao i o proizvodu

TA.

SADRZA]J

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

2.

Promet u turtzmu

Putni¢ke agencije

Meduovisnost turizma i prometa.

Povijesni razvoj prometa u svijetu i u nas.
Oblici prometa u turizmu.

Cestovni promet i turizam.

Zracni promet i turizam.

Brodski promet i turizam.

Ostali oblici prometa 1 turizam.

Oblici organiziranja prometa u sferi turizma.
— Poslovi prijevoza u redovnim putni¢kim agencijama.
— Poslovi prijevoza u turistickom prometu.
— Posebni poslovi prometa u turizmu.

Pojam, postanak i razvoj putnic¢kih agencija u svijetuiu
nas.

— Pojam putnicke agenc ije.

— Postanak i razvoj PA u svijetu.

— Postanak i razvoj PA u nas.

Mjesto PA u turistickom sustavu (turizmu)
— Zadaci agencije u turistickom trzistu

— Funkcija turisti¢kih agencija

— Odnosi PA i njihovih poslovnih partnera
Vrste PA

— Kriterij podjele PA

— Turoperator

Instrumenti u radu PA

— Uputnice — vauceri

— Turisti¢ki ili putni ¢ekovi

— Kreditne kartice

— Lektimacijski papiri
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

Turisti¢ki aranZman

— Znacajke turistickih aranZmana
— Vrste turistickih aranZmana

— Izrada turisti¢kih aranZmana

METODSKI NAPUTCI

Programski sadrZaj je sastavni dio stru¢ne grupe predmeta pa tako i realizacija navedenih sadrZaja.
Uvodni dio sadraja se daje na razini informacija i pojmova (o prometu i putni¢kim agenicijama).

Sve navedene sadrZaje treba povezati s ostalim stru¢nim predmetima a posebice s organizacijom
poslovanja poduzeZa u ugostiteljstvu.

U nastavnom se procesu moZe kombinirati razne metode i oblike rada, od usmenog izlaganja do
samostalnog rada u€enika.

KADROVSKI UVJETI

— diplomirani ekonomist

LITERATURA
dr. Boris Vukoni¢, Poslovanje turistickih agencija, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.

dr. Sandra Weber i dr. V. Mikagi¢, Osnove turizma, Skolska knjiga, Zagreb, 1994,
Casopisi: Specjalizirani casopisi iz turizma

PREDMET: MARKETING U TURIZMU
Zanimanje: HOTELLJER — smjer;: UGOSTITELJSTVO
Razred: IV,

Godi3dnji fond sati: 64 sati

Tjedni fond sati: 2 sata

CILJEVI1ZADACE

— shvacanje razloga zbog kojih je potrebno izu¢avati marketing,

— razumijevanje osnovnih odrednica koncepcije marketinga i njegove primjene u turizmu,

— shvadanje najvaZnijih pitanja strate$kog marketinga kao §to su analiza tridnih prilika, odabir
ciljnog trzista i razvoj marketindkog spleta te njegovih instrumcnata (proizvoda, cijene, prodaje i distribucije).
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SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

1. Razvoj marketinga i njegova
primjena u suvremenom
druitvu

2. Obiljezja turisti¢kog trZiita

3. Primjena marketinga u turizmu

4. Marketingke informacije i istraZivanja
u turizmu

3. Proizvod u turizmu

6. Politika formiranja cijena u turizmu

7. Komuniciranje s turistickim trziftem

8. Prodaja u tunzmu

9. Organizacija marketinga u
ugostiteljskim i turistickim
poduzecima

— Pojam i definicija marketinga

— Marketing kao trzisno usmjerena poslovna
koncepcija

— Povijesni razvoj marketinga

— Funkcije 1 podruéja marketinga

— Buduénost primjene marketinga

— Pojam i definicija marketinga

— Uvjeti postojanja trziita

— Vrste trZista

— Pojam i definicija turistickog trZista
— Posebnosti turistickog trzista

— Turisticka potraZnja i ponuda

— Nositelji turisticke ponude

— Teorija potreba u turizmu

— Turisti¢ka potroinja

— Pojam i definicija marketinga u turizm
— Ciljevi i nacela marketinga u turizmu
— Nositelji marketinga u turizmu

— Marketingki menagmet u turizmu

— VaZnost i uloga istraZivanja turistickog trZista
— Metode i tehnike istraZivanja trZista
— Podrudja istraZivanja trzig

— Odredivanje pojma turisti¢kog proizvoda
— Formiranje turisti¢kog proizvoda
— Planiranje i politika turisti¢kog proizvoda

— Neuskladenost izmedu potreba i nositelja turisticke

ponude
— Razvojne faze u Zivotnom ciklusu proizvoda

— Cjenovna i necjenova konkurencija

— Cimbenici koji utjecu na odluke o odredivanju cijena

— Izbor metode za odredivanje cijena
— Formiranje cijena u turizmu

— Markentisko komuniciranje

— Teorija promotivnog miks-a u turizmu
— Promotivne aktivnosti

— Oblici promotivnih aktivnosti

— Osobito s prodaje u turizmu
— Kanali prodaje
— Organizacija prodaje

— Opéenito o organizaciji marketinga
— Temeljna nagela markentinske organizacije

— Organizacija marketinga u ugostiteljsko-turistikim

poduzecdima

135



R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

10. Ciljevi i strategija marketinga u — Viste ciljeva u poduzecima
ugostiteljskim i turisti¢kim poduze¢ima — Ciljevi marketinga u ugostiteljskim i turistickim
poduzecima Definiranje markentiske strategije

— Vrste markentiskih strategija
— Izbor markentiske strategije

NACIN IZVEDBE PROGRAMA

Predvideni nastavni sadrZaji izvodili bi se kroz predavanja i vjezbe u trajanju od 70 sati godidnje, odnosno
2 sata tjedno na nacin da se jedna trecina ukupnog broja sati posveti vjezbama.

KADROVSKI UVJETI

Struéni profil nastavnika: Ekonomski fakultet turisti¢kog smjera (VII stupanj)

LITERATURA

J. Senecic, B. Vukovi¢; Marketing u turizmu, Skolska knjiga, Zagreb, 1993,
B. Vukovi¢: Osnove tr#isnog poslovanja-marketing u turizmu, Skolska knjiga, Zagrebu, 1993.

PREDMET: RECEPCILJSKO POSLOVANJE
Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO
Razred: IV.

Tjedni fond sati: 2/64

CILJEVII ZADACI

— pribliZiti u¢enicima slozenu problematiku poslovanja ugostiteljskih objekata, objasniti razlicite
aspekte posiovanja i organizacije prijamnog odjela

— upoznatl uéenike sa hotelskom dokumentacijom koja je osnov za dobru organizaciju rada

— cilj predmeta je da upozna u€enike sa svim pojmovima i tehnikom rada na prijamnom odjelu.
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SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAH

I. Uvod u predmet Hotelske jedinice i prostorije.
Ustrojstvo prijamnog odjela.

2. Rezervacije hotelskih grupa Vrste rezervacija.
Zahtjev za rezervacije, elementi.
Nalog za rezervaciju.
Potvrda rezervacije.
Otkaz rezervacije.

3. Evidentiranje rezervacija Grafikon rezervacija.
{skupnih i individualnih) Indeks rezervacija.
Knjiga rezervacija.

4. Poslovi prijama gosta Prijava boravista gosta.
Prihvat gosta sa rezervacijom.
Knjiga gostiju.
Vodenje dokumentacije nakon dolaska gosta.
Hotelska iskaznica.
Pregled slobodnih i zauzetih soba.

5. Interne obavijesti o kretanju gostiju Obavijest o dolasku i odlasku gostiju.
Obavijesti o otkazu pojednih usluga.
Obavijesti o premjestanju gostiju.
Izvjedce o koristenju pansionskih obroka.
Indeks gostiju.

Recepcijski list.

Hotelski dnevnik ili hotelski Zurnal.

Hotelski rac¢uni {numeriranje, otvaranje, produivanje,
zakljucivanje, naplata).

Primanje pologa — depozita.

Kartoteka stalnih gostiju.

6. Poslovi telefoniranja Tehnika poslovanja portirske sluzbe.
(javljanje, tzdavanje narudzbi, Rukovanje klju¢evima, prtljagom gostiju, podtom
collect call) gostiju, budenje, primanje poruka.
7. Poslovi naplate racuna Hotelski racuni.
— odlazak gostiju Gotovinsko placanje.

Bezgotovinsko placanje, dekovi, kreditne kartice,
virmanski na¢in placanja.

Hotelska uputnica -— voucher.

Boravina pristojba i osiguranje gosta.

8. Mjenjacka sluzba Kupovina starnih sredstava placanja.
Kupovina ¢ekova.
Predaja stranih sredstava pladanja i obracun s

9. Poslovanje hotela s agencijama Ugovori izmedu ugostiteljskih poduzeza i turistickih
agencija.
Alotmanski ugovor.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

Ugovor na upit.
Fiksni ugovor.

10.  Kuéni red i pridrZavanje kucénog reda Uzajamne obveze izmedu davaoca usluga i narudioca
usluga (ugostiteljske uzance).

METODSKI NAPUCI

— realizacija programa kroz primjenu nastavnih pomagala posebice informacijskih pomagala sa
programima prilagodenih radu prijamnog odjela.
—- prilikom obrade sadrzaja koristiti uobi¢ajene metode od usmenog izlaganja do rada s grupom.

LITERATURA

Marjan Lupic¢, Hotel prijamni odjel, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.
Casopisi: Specifalizirani iz podrucja turizma i hotelijerstva

PREDMET: POZNAVANJE ROBE 1 PREHRANA

Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Broj sati tjedno/godisnje: 2/70, 2/70

CILJEVI I ZADACE

Ciljevi i zadaci obrazovnog programa “Poznavanje robe i prehrana™ u prvom i drugom razredu za
zanimanje: HOTELHUER — smjer. ugostiteljstvo,

— upoznati uéenike s propisima o prometu robe

— upoznati metode ispitivanja namirnica, njihovo ¢uvanje i ambalaZiranje

— upoznati metode konzerviranja namirnica

— upoznati u€enike sa svojstvima materijala ugostiteljske opeme

— upoznati biologku i energetsku vrijednost namirnica i njihov osnovni kemijski sastav
— upoznati dodatke hrani: zadine, mirodije, aditive i stimulanse

— upoznati alkoholna i bezalkoholna pica, njihovu proizvodnju, svojstva i djelovanje na organizam
— upoznati tehnoloike postupke proizvodnje — poluproizvoda i gotovih proizvoda

— upoznati u¢enike s osnovama prehrane, te metabolizam hranjivih sastojaka

— uvkazati na pravilnu uporabu jela i pica

— nauciti uéenike pravilno rukovati i odrzavati namirnice, pica i ugostiteljsku opremu
— osposobiti u¢enike sa samoobrazovanje.
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SADRZAJ

I godina: 70 sati

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

l. Roba i poznavanje robe — pojam robe
— propisi o prometu robe
— metode tspitivanja robe
— metode konzerviranja namirnica
—— ambalaZiranje i skladistenje namirnica

2. Ugostiteljska oprema — metalna roba
— keramicka roba
— staklena roba
— umjetne mase
— sredstva za pranje i ¢iS¢enje
— uredaji za toplinsku i mehani¢ku obradu namirnica
— umjetna bezalkoholna pica

3. Sastav hrane — energetski sastojci
—- biologki sastojci

4. Namirnice biljnog podrijetta

1. Zitarice i njihovi proizvodi — sastav, vrste 1 znadaj Zilarica
— mlinski proizvodi
— proizvodi od brasna
— %krob

2. Povrée i gljive — sastav, znacaj i podjela povrca
— preradevine od povrca
— gljive

3. Voce — sastav, znafaj i vrste voca
— vocne preradevine

4. Zasladivaéi — %eder, proizvodnja i primjena

— med, dobivanje, vrste i zna¢aj
— umjetni zasladivaci

5. Masti biljnog podrjetla

6. Uzivala — zadinl
— stimulatrori
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II godina: 70 sati

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJL

4.

140

Namirnica zivotinjskog podrijetla

1. Meso i mesne preradevine — meso klaoni¢kih Zivotinja
— meso peradi
— meso divljaci
— mesne preradevine

2. Meso hladnokrvnoih Zivotinja — meso riba
— riblje preradevine
— rakovi, glavonoici, $koljkasi
— zabe, kornjace, puzevi

3. Masti Zivotinjskog podrijetla

4. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi — sastav, znaéaj t vrste mlijeka
— miijeéni napitci
— vrhnje i maslac
— sir

5. Jaja i proizvodi od jaja

Pica 1. Alkoholna pica
2. Bezalkoholna pic¢a

Osnovne znanosti o prehrani — hranjivi sastojci
— probava i resorpcija hrane
— metabolizam hranjivih sastojaka
-— energetske potrebe Covjeka
— energetsko vrednovanje Ziveznih namirnica i hrane
— nutricionisti¢ko vrednovanje Ziveznih namirnica i hrane
— principi racionalne prehrane
— sastavljanje obroka i jelovnika
— sustavno oblikovanje prehrambenih navika
— hrana, prehrana, zdravlje i bolest
— prigotovljavanje hrane
— suvremeno posude i pribor za prigotovljavanje hrane

Aditivi — konzervansi
— sinergisti
— emulgatori
— boje
— arome i etericna ulja
— biologki aktivne supstance i sredstva za zgrusavanje

Kvarenje hrane — ¢uvanje namirnica i gotove hrane od kvarenja
— sprecavanje kvarenja ( konzerviranje—suvremene
metode )
— onec€i§cenje hrane iz okoline

Trovanje hranom — prirodni otrovi
— mikrobioloSko trovanje



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

7. Alternativna prehrana — alternativna poljoprivreda
— vegetarijanstvo
— makrobiotika
— obiteljska i drudtvena prehrana
— prehrana korisnika s razli¢itim potrebama za hranom

5. Dijetalna prehrana —— hrana za posebne kategorije potro3aca

MATERIJALNI UVIJETI

Program iz predmeta “Poznavanje robe 1 prehrana” po mogucnosti izvoditi u specijalnoj uéionici—
kabinetu, kako bi se dio sadrZaja mogao bolje obraditi kroz labaoatorijske viezbe. Kabinet bi trebao biti
opremljen raznim didakti¢nim pomagalima (televizor, video—rekorder, grafoskop, dioprojektor, mikroskop,
laboratorijski pribor, slike, uzorci namirnica i struéna literatura). Ucionica mora imati ugradene instalacije
struje, vode i plina.

Da bi izvedba programa bila §to uspjednija, poZeljan je posjet poduzecima za proizvodnju prerade
hrane i pica. Preporucuju se i laboratorijske vjezbe i seminarski radovi uéenika. Pri operativnom programiranju
treba uskladiti sadrzaje sa sadrZajima struénih predmeta (kuharstvo, slasticarstvo, ugostiteljsko posluZivanje,
biologija i ekologija sa sanitacijom) , kako bi usvojeno gradivo bilo cjelovito i 5to vide u funkceiji struke. Za
izvedbu programa preporuéuje se 1zravni grupni i pojedinacni oblik rada, a od metoda poZeljno je primjenjivati
metodu izlaganja, objasnjavanja, razgovora, zornog prikazivanja, prakti¢ni rad i seminarski rad.

KADROVSKI UV]JETI
— diplomirani inZinjer biotehnologije
— diplomirani inZinjer prehrambene tehnologije

LITERATURA

Od literature za uéenike preporuéuje se udzbenik:
“Poznavanje robe i prefirana za ugostitelje i hotelijere’] autora: Hamel—Sagrak.

Od literature za nastavnike preporucuje se udzbenik:

“Hrana, prehrana zdravlje”, autora: D. Matasovica.

“Biokemija”, autora: Carlson

“Poznavanje robe s osnovama tehnologije 1 znanosti o prehrani”,autora: Tadijevic—Jakovlic.
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PREDMET: UGOSTITELJSKO POSLUZIVANJE
Zanimanje: HOTELIJER, smjer UGOSTITELJSTVO

1.,2,3.,4. razred

Broj nastavnih sati tjednogodisnje: 2/70, 3/105, 3/105, 3/95

CILJEVII ZADACI

— upoznati uéenike u zanimanju hotelijer s orgnaizacijom, strukturom i tehnikom rada u
djelokrugu rada ugostiteljsko posluZivanje,

— upoznati uéenike s vrstama prostorija, njihovom namjenom i koordinacijom s ostalim odjelima
u ugostiteljskom objektu,

— upoznati uCenike za samostalno obavljanje pripremnih radova,

— upoznati 1 osposobiti uéenike s pravilima posluZivanja, osnovama pripremanja jela, pica i
napitaka, kao sastavni dio ugostiteljskih usluga, te da ih samostalno mogu ponuditi 1 posluZiti,

— upoznati u¢enike s odgovarajucom opremom i inventarom u djelokrugu rada ugostiteljsko
posluZivanje,

— upoznati evidenciju, dokumentaciju sredstava ponude i prodaje jela i pica,

— upoznati raspored dnevnih, sporednih i izvanrednih obroka prema vrstama, sastavu, te na¢inu
ponude i prodaje,

— upoznati specifi¢nost organizacije i tehnike posluZivanja te usvojiti vjeitine obavljanja polovau
ponudi, prodaji i posluZivanju jela i pica,

— osposobiti u¢enike da shvate vaZznost odrZavanja ¢istoce i uredenosti prostora i okoline u
obavljanju poslova i radnih zadataka,

— da uéenici usvoje navike kulturnog pona3anja u kontaktiranju i komuniciranju s gostima.

MATERIJALNI UVJETI I MJESTO ODRZAVANJA NASTAVE

— za izvodenje nastave potrebno je osigurati pecijaliziranu uéionicu — praktikum, kabinet,

— razredni odjel dijeli se na grupe ucenika,

— potrebna nastavna sredstva, posebna tehni¢ka pomagala, inventar i struéna literatura,

— potrebne koli¢ine raznih roba (namirnica, piéa i napitaka} za normalnu realizaciju nastavnog

programa,

— potrebna radna odjeca i obuca za uéenike, sanitarne knjiZica te osobni radni pribor.
METODICKI NAPUTAK

Neophodna je koerlacija programskih sadrZaja predmeta struke — kuharstvo, poznavanje robe i
prehrana, poslovna psihologija 1 komunikacija, strani jezici i organizacija poslovanja ugostiteljskih poduzeca.

LITERATURA

UdZbenici: Odabrani udzbenici Ministarstva prosvjete i $porta za skolske 1998./99. godinu.

KADROVSKI UV]JETI

Hotelijerski fakukt, Ekonomski fakultet turistickog ili hotelijerskog smjera, Visa Ugostiteljska
skola, Visa Hotelijerska 5kola, potrebno pedago$ko-psiholosko obrazovanje te prethodno zavr$en i poloZen
majstorski ispit (VKV) ili V stupanj obrazovanja ili konobar specijalist. Posebne zakonske odredbe koje
propisuje Zakon o srednjoskolskom obrazovanju u Republici Hrvatskoj.
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SADRZAJ

L. razred
Broj sati: 2/70

R.br. "NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJL

1. Rad na siguran nacin

2. Posluzivanje u ugostiteljstvu

3. Ugostiteljske poslovne jedinice
koje prnzaju usluge hrane, pica i
napitaka

4, Oprema ugostiteljskih poslovhih
jedinica

5. PosluZni sustavi u restauracijama

6. Obroci u ugostiteljstvu

Uloga i znaZaj zadite na radu 1 normativno reguliranje.
Opasnost od pozara i eksplozije.

Radni prostor i okolina.

Mehanicki izvori opasnosti.

Opasnosti od padova.

Opasnosti od elektri¢nog udara.

Opasnosti od elektirénog udara.

Opasnosti od §tetnih i otrovnih tvari,

Opasnosti od buke 1 vibracije.

Opasnosti od $tetnih zradenja.

Opasnoti od nepovoljnih klimatskih uvjeta rada.
Osobna zastitna sredstva.

Prva pomo¢ na radnom mjestu.

Uloga posluZivanja u ugostiteljstvu.
Osnovna pravila posluZivanja.
Pravila prednosti i posluZivanja u drudtvu.

Restauracije (kuhinjski odjeli, posluzni edjeli, pomocne
prostorije, suradnja pojedinih odjela, odrZavanje reda i
cistode u prostorijama).

Ostale vrste ugostiteljskih poslovnih jedinica koje
pruZaju usluge hrane, pic¢a i napitaka.

Namjestaj; stolno rublje.

Porculansko posude, metalno posude.

Pribor za jelo, pribor za posluZivanje jela.

Stakleno posude; kristal i vatrostalno posude, uredaji i
aparati,

Mali stolni inventar.

Odrzavanje Cistoce inventara i uredaja.

Jednokonobarski sustav.

Dvokonobarski sustav.

Becki sustav.

Francuski sustav.

Angloameri¢ki sustav.

Sustavi posluZivanja kod nas.

Posluzno osoblje 1 kultura rada.

Radna odjeca i oprema posluZznog osoblja.

Glavni obroci

— zajutrak

— objed

— vedera

Sporedni obroci

— doruéak

— uZina
Prigodni-izvanredni obroci
— jednostavni

— svedani
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

7. Pripremni radovi

8. Sustavi poslovanja

9. Organizacija posluznog procesa
10. PosluZivanje alkoholnih,

bezalkoholnih piéa i napitaka

144

Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici.
Pripremni radovi u to€ionici picéa.
Pripremni radovi u blagovaonici.

Pansionski sustav poslovanja.
Sustav poslovanja za prolazne goste.

Rezervacija usluga.

Docek, prihvat i smjestaj gosta.

Prijem narudzbe i prodaja usluga.

Boniranje usluga.

Dopremanje jela 1 pi¢a do gosta.

PosluZivanje jela (tehnika rada), (be¢ki, francuski,
engleski i ruski na¢in posluZiavnja).

Ispisivanje i napla¢ivanje ra¢una.

Ispracaj gostiju.

Zavrini radovi,

Aperativna pica

— karakteristike

— podjela

— posluzivanje vocnih rakija

— posluZivanje Zitnih rakija

— posluZivanje gorkih likera

— posluZivanje pica na bazi anisa i koromaca

— posluZivanje vermuta i drugih vrsta vina

— aperitivni kokteli

— posluzivanje sokova od voca i povréa

— posluZivanje ostalih vrsta pica kao aperativa

— pratioci aperativnih pica

Digestivna pica

— karakteristike

— podjela

— posluZivanje vocnih rakija

— posluZivanje Zitnih rakija

-— posluZivanje gorkih likera

Posluzivanje vina

— karakteristike vina prema vinorodnim podruéjima

— podiela

—- aperativna vina

— stolna vina

— kvalitetna vina

— vrhunska vina

— desertna vina

-— pjenuiava vina

— najpoznatija strana vina

-— temerature posluZivanja vina

— frapiranje, $ambriranje, dekantiranje 1 zagrijavanje

vina

— preporuka vina uz jela prema gastronomskim
pravilima

Posluzivanje piva

— podjela 1 karakteristike

— vrste (domacde i uvozne)

—- posluzivanje



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

11. Sredstva ponude i prodaje jela

12. Sredstva ponude i prodaje pica

13. PosluZivanje dnevnih obreka u
14. PosluZivanje u kavani
15. PosluZivanje dnevnih obroka

u vrtu — na terasi

Posluzivanje bezalkoholnih pica

— prirodni voéni sokovi

-— gazirana bezalkoholna pica

~— vodni sirupi 1 koncentrati

— voda; obi¢na, mireralna, soda

PosluZivanje toplih i hladnib napitaka

— posluZivanje kave, ¢aja, mlijeka, kuhanog vina,
kuhane rakije, punéa, groga, vruce limunade,
masagrana, ledenog ¢aja

Jelovnik

— karakteristike

— zahtjevi koji se postavljaju na jelovnik
— faktori koji uti¢u na sastavljanje

— vrIste

— gastronomska pravila za sastavljanje
— primjeri jelovnika

Dnevna karta

— karakteristike

— primjer dnevne karte

Menu

— karakteristike

— pojam menu-a

—- faktori koji utje¢u na sastavljanje

— gastronomska pravila za sastavljanje
— vrste

— primijeri menu-a za razli¢ite prigode.

Kostovnik

— karakteristike

— vrste

— pravila za sastavljanje
-— primjeri kostovnika
Vinska karta

— karakteristike

— vrste

— pravila za sastavljanje
— primjeri vinskih karti

— osoblje za posluZivanje u hotelskgudnosti prijema

narudzbe
—- moguénosti dopremanja usluga

— natini posluzivanja dnevnih obroka (tehnika rada)

— napladivanje usluga

— vrste, tipovi kavanja

— razvrstavanje osoblja

— kavanska karta

— pripremni radovi

— posluzivanje u kavani (tehnika rada)
— popratni sadrZaji u kavam

Specifi¢nosti posluZivanja u vrtu - na terasi.
PosluZivanje dnevnih obroka u vrtu — na terasi
(tehnika rada).
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

16.

17.

146

Upoznavanje jela

PosluZivanje u baru

Hladna predjela

— vrste hladnih predjela

— zadatak predjela

— pravila kod pripremanja

— prezentiranje

— posluZivanje

Juhe

— vrste juha

— karakteristike juha

— posluZivanje

Topla predjela

— vrste toplih predjela

— karakteristike

— posluZivanje

Ribe, rakovi, skoljke, mekusci

— vrste toplih predjela

— karakteristike

— posluZivanje

Gotova jela

— karakteristike

— gotova jela od: govedine, teletine, svinjetine,
peradi, janjetine, divlja¢i; domaca sloZena jela

— nadini posluZivanja

Jela po narudibi

— karaktenistike

— gotova jela od: govedine, teletine, svinjetine,
peradi, janjetine, divljaci; domaca sloZena jela

— na¢ini posluZivanja

Variva - prilozi - garniture

Salate

— jednostavne, sloZene, mijeSane

— dresinzi za salate

— nadini posluZivanja

Sirevi

— vrste i njihove karakteristike

— nacini posluZivanja

Slatka jela

— hladna slatka jela

— topla slatka jela

— nacini posluZivanja

Kompoti - voce - sladoled

— vrste

— nadini posluZivanja

Vrste barova

— barovi koji pruzaju usluge pica i napitaka

— barovi koji pruzaju usluge jela, pica i napitaka

— barovi koji pruZaju usluge plesa, razonode, zabave,
jela, pica i napitaka

Inventar u baru

— barski to¢ionik

— radna ploha

— retropult

— aparati 1 uredaji

~— pribor za rad

— ostali inventar



R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

18.

Prigodno-izvanredni obroci

Osoblje u baru

— voditelj bara

— myjesac pica — barmen

— pomoénik barmena

— tehnicko i drugo osoblje

Pripremni radovi u baru

— izrada trebovanja (zahtjevanja) (pica,
namirnica, inventara}

— pripremni radovi za barskim to¢ionikom

— pripremni radovi na radnoj plohi

— pripremni radovi u retropultn

— pripremni radovi u prirué¢nom skladistu

— pripremni radovi u prostoru za posluZivanje

Osnovna barska pica

— podjela prema razli¢itim kriterijima

— kokteli (aperativini i digestivni)

— duga pica

Barska karta

— izgled barske karte

-— pravilno sastavljanje barske karte

— primjeri barskih karata

Jednostavni obroci

— klasna veera; ¢ajanka

— poslijepodnevni ¢aj

— piknik

— lunch paket

Party

— vrste party u ugostiteljstvu

— karakteristike

— pripremni radovi

— nadin organiziranja i posluZivanja
Sveani prigodni obroci

Svedano primanje s cocktail praty

— vrste coctail party — karakteristike
— vrijeme priredivanja

— popis jela i pi¢a

— menu — jelovnik

— podsjetnik za prijem narudZbe

— plan rada

—-- pripremni radovi

— nadin organiziranja i posluZivanja
— normativi — kalkulacija

Sveéano primanje s hladnim (hiadno-toplim) buffet-om
— vrste hladnim (hladno-toplih) buffet-a
— vrijeme priredivanja

— popis jela i pica

— menu - jelovnik

— podsjetnik za prijem narudZbe

— plan rada

—- pripremni radovi

— nadini organiziranja i posluZivanja
— normativi - kalkulacija

Svecani objed — vecera (banquet}
— karakteristike

— vrijeme priredivanja
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

15.

20.

Dogotavljavljanje jela pred gostom

PosluZivanje na prometnim sredstvima

2. razred

Tjedni broj sati: 3
Godiinji broj sati: 105

— popis jela i piéa

— menu-i za razlicite prigode

— podsjetnik za prijem narudZbe

—- plan rada

— naéini organiziranja i posluzivanja
— normativi — kalkulacija

Rasjecanje mesa

— inventar za rasjecanje

— pripremni radovi

— jela pogodna za rasjecanje

— postupak rasjecanja kod razli¢itih vrsta mesa
Filetiranje riba

— inventar za filetiranje

— pripremni radovi

— postupak filetiranja

Flambiranje slanih i slatkih jela

— inventar za flambiranje

— pripremni radovi

— pravila kod flambiranja

— receptura na razna flambirana jela

— posluzivanje u vagonskoj restauraciji
— posluZivanje na brodu
— posluZivanje u avionu

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII
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Prostorije u ugostiteljstvu

Oprema prostorija za posluZivanje

Pripremni radovi za posluZivanje
pojednih obroka

Prostoerije za posluzivanje
Pomoéne prostorije

Namjestaj

Rublje

Metalno posude

Pribor za jelo

Stakleno posude, kristal, vatrostalno posude
Porculansko posude

Aparati, uredaji

Sitan inventar

Pripremni radovi u konobarskaj pripremnici
Pripremni radovi u blagavaonici
Pripremni radovi u to¢ionici pica



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

Dnevni obroci u ugostiteljstvu

PosluZivanje hrane i pica
(tehnike rada)

Posluzivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela sa %%

PosluZivanje veéere u pansionskom
restoranu hotela sa +»

Pripremni radovi za posluzivanje zajutraka

— Postavljanje postava za specifi¢ne vrste zajutraka
Posluzivanje zajutraka

-—— Komplenti zajutrak

— Becki zajutrak

— Svicarski zajutrak

— Nacionalni zajutrak

— Angloameri¢ki zajutrak

PosluZivanje i organizacija posluZivanja zajutraka sa
izlozbenog stola te integral zajutraka
Posluzivanje neodredenog (a la carte) zajutraka
— Docek, prihvat i smjestaj gostiju

— Razgovor o prodaji jela i1 pica

— Prijem i boniranje narudzbe

— Doprema jela i pi¢a

— PosluZivanje

— Ispisivanje i naplata raduna

— lspracaj gostiju

— Zavréni radovi

Posluzivanje zajutraka

PosaluZivanje dorucka i uZine

— Docek, prihvat i smjestaj gostiju

— Razgovor o prodaji jela i pica

— Prijem i boniranje narudZbi

— Doprema jela i pi¢a

— PosluZivanje

— Ispisivanje i naplata raéuna

— Ispraéaj gostiju

— Zavrini radovi

Becki nadin posluZivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela i juha
— PosluzZivanje glavnih jela, salate i deserta

Ruski naéin posluZivanija

— PosluZivanje hladnih predjela, toplih predjela i juha
— PosluzZivanje glavnih jela, salate i deserta
Francuski nadin posluZivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela i juha
— PosluZivanje glavnih jela, salate i deserta

Engleski nac¢in posluZivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela i juha
— PosluZivanje glavnih jela, salate t deserta

Pripremni radovi

- Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudzbe
Doprema jela i pica
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata racuna
Ispracaj gostiju

Zavrsni radovi

Pripremni radovi
Docek, prihvat i smjestaj gostiju
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIJELINE

OKVIRNI SADRZAI

8. PosluZivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela sa »#** =

9. PosluZivanje vecere u pansionskom
restoranu hotela sa % *

III. razred

Tjedni broj sati: 3
Godi3nji broj sati: 105

Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudzbe
Doprema jela i pica
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata racuna
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjeitaj gostiju
Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudzbe
Doprema jela i pic¢a
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata racuna
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smje3taj gostiju
Razgovor o prodaji jela i pi¢a
Prijem i boniranje narudZbe
Doprema jela i pica
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata ratuna
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJT

1. Posluzivanje alkoholnih,
bezalkoholnih pica i napitaka
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Aperativi

Na¢in posluZivanja

— posluZivanje vocnih rakija

— posluZivanje Zitnih rakija

— posluZivanje gorkih likera - bitera

— posluZivanje pica na bazi anisa i koromaca

— posluZivanje vermuta

— aperativni kokteli

— posluZivanje sokova od voca i povréa kao aperit
— posluZivanje ostalih pic¢a kao aperativ

Dizestivi

Nadin posluZivanja

— posluZivanje vinskih destilata

— posluZivanje slatkih likera

— diZestivni kokteli

PosluZivanje vina

— posluZivanje stolnih vina (bijela, ruZi¢asta, crvena)



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

2.

3.

Sredstva ponude i prodaje jela i pica

PosluZivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela sa »xx

PosluZivanje vecere u pansionskom
restoranu hotela sa *#+

PosluZivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela sa *#* *

Posluzivanje vedere u pansionskom
restoranu hotela sa ##* *

— posluZivanje kvalitetnih i vrhunskih vina
(bijela, ruzicasta, crvena)

— posluZivanje desertnh vina

— posluZivanje pjenusavnih vina

— posluZivanje piva

— posluZivanje bezalkoholnih pica

— posluZivanje toplih i hladnih napitaka

Sastavljanje raznih menu-a obzirom na prigodu
Postavljanje stolnih postava prema menu-u
Sastavljanje jelovniika

Postavljanje stolnih postva a la carte sustavi i izmjene
istih prema narudZbi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem 1 boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

PosluZivanje (kombinacija vie na¢ina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata racuna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjedtaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

PosluZivanje (kombinacija vi$e naé¢ina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata ra¢una

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Doéek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudZzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

PosluZivanje (kombinacija vide na¢ina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata racuna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

Posluzivanje (kombinacija vise nac¢ina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata ratuna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

8. PosluZivanje dnevnih obroka i
konzumacija u hotelskim sobama
9. PosluZivanje dnevnih obroka na
ljetnim terasama i vrtnim restoranima
10. Suha putna hrana — piknik
IV.razred

PosluZivanje jela, pica 1 napitaka
u kavana

Tjedni broj sati: 3
Godisnji broj sati: 96

Pripremni radovi
Tehnike rada (posluzivanja) u kavana
Zavrini radovi

Pripremni radovi
Posluzivanje
Zavrini radovi

Pripremni radovi
Posluzivanje
Zavréni radovi

Organizacija rada
PosluZivanje
Pripremni radovi
Zavrini radovi

R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

2.

152

Upoznavanje jela i nacin
posluZivanja

Poslovanje A la carte

Pansionsko polovanje hotela “B” kategorije
Pripremni radovi

Docéek, prihvat it smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica

Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica

PosluZivanje

Ispisivanje i naplata ratuna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pansionsko polovanje hotela “A” karegorije
Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica

Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica

PosluZivanje

Ispisivanje i naplata racuna

Ispracaj gostiju

Zavréni radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju
Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudzbe



R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

Doprema jela i pica
PosluZivanje

ispisivanje i naplata raduna
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

3. Barsko poslovanje Pripremni radovi u baru
Pripremni radovi na barskoj tezgi
Pripremni radovi na radnoj kiupi
Tehnika rada u baru

Dvodjelni ruéni mje$ac
Trodjelni ruéni mjesaé

Barska ¢ada

Miere u baru

Pripremanje barskih mjeSavina
Kratka pica

— Martini dry

— Manhattan

-— Side car

— Bronx

— White Lady

— Alexander

— Barbara

— Mont Blanc

— Planica

Pripremanje barskih mjesavina
Dugacka pica

— Fizz

— Flip

— Sour

— Egg-nogg

— Daisy

Pripremanje barskih mjesaving u ¢asi u kojoj se i
poslufyje

— Callins

— Negroni

— Bloody Mary

— Baccardi

— Fix

— Topli napici u baru

— Frpei

-— Bole

4. Svedano primanje s coctail party Pripremni radovi za standardnu i proirenu coctail party
-— Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici
— Pripremni radovi u dvorani (organizacija)
Organizacija 1 posluZivanje standardne i prosirene
coctail party
— Pripremni radovi
— Qrganizacija posluZivanja
Progirena cocktail party
— Menu — jelovnik
— Normativi
— Predra¢un — kalkulacija
— Organizacija rada i posluZivanje
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

6.

7.
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Svecano primanje s hladnim buffetom

Svetani objed — veéera (banguet)

Pripremanje jela pred gostom

Poslovanje 2 la carte

Pripremnt radovi za hladni buffet (hladno — toplo)
— Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici

— Pripremni radovi u dvorani (organizacija)
Organizacija i posluZivanje hladnog buffeta

— Podsjetnik za prijem narudzbe

— Menu — jelovnik

— Normativi

— Kalkulacija

— Orgamizacija rada i posluzivanje

Pripremni radovi za banquet

— Aperativni salon

— Konobarska pripremnica

— Dvorana

Svedani menu-i za razne prigode (uvjezbavanje pisanja)
Organizacxija i polsuzivanje banqueta

— Pripremni radovi

— Docek uzvanika u aperativ salonu

— Smjestaj uzvanika za stol

— PosluZivanje jela 1 pi¢a prema menu-u’

— Primjena jednog ili vise na¢ina posluZivanja
— Ispracaj uzvanika

— ZavrEni radovi

Pripremni radovi za pripremanje jela pred gostom

— Pripremni radovi za tartarski bifterk

— Pripremni radovi za flambirane telede medaljone s
gljivama

— Pripremni radovi za flambirane tournedos

— Pripremni radovi za flambirane pala¢inke

— Pripremni radovi za flambirane banane

— Pripremni radovi za flambiranu voénu salatu

Pripremanje jela pred gostom

— Pripremanje tartarskog bifteka

— Flambiranje telecih medaljona s gljivama

— Flambiranje tournedos

— Flambiranje pala¢inki

— Flambiranje banana

— Flambiranje voéne salate

Pripremni radovi
PosluZivanje jela i pica
Primjena na¢ina posluZivanja
Ispostava racuna

Ispréaj gostiju



PREDMET: KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM

Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: I.

Godi3nji fond sati: 105
Tjedni fond sati: 3

CILJEVI I ZADACI PREDMETA

— upoznati znadajke zanimanja i duznosti zaposlenika u kuhinji

— upoznati prostorije i opremu ugostiteljske kuhinje

— steci znanja i navike iz osobne , radne i kolektivne higijene, kao i higijene ZiveZnih namirnica

— upoznati mjere zaitite na radu

— osposobiti se za proizvodnju zdrave hrane i njezino ¢uvanje

—- steci potrebno znanje i vjeitinu u tehnologkim postupcima prigotovljavanju Ziveznih namirnica

— osposobiti se za prepoznavanje, namjenu i pravilnu uporabu svih vrsta ziveZnih namirnica

— racionalno i pravilno gospodarenje ZiveZnim namirnicama, radnim vremenom
i sredstvima za rad

— osposobiti se za vodenje manjih obiteljskih poslova

— sticanje potrebne odgovornosti u rukovanju sredstvima i predmetima rada, kao i odgovornost
za vlastiti rad i rezultate tog rada

— sticanje potrebnog znanja i vjestine za samostalno pripravljanje, prigotavljanje 1 pravilno
posluzivanje raznih skupina i vrsta jela predvidene ovim programom

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. UGOSTITELISKO KUHARSTVO Uvod u predmet
Znadajke kuharskog zanimanja
Zaitita na radu
Uloga i zadatak kuharstva u ljudskoj prehrani
Uloga i zadatak kuharstva u ugostiteljstvu

2. POVIJESNI RAZV(QJ KUHARSTYA  Kuharstvo u doba Rimljana
Kuharstvo u srednjem vijeku
Kuharstvo u doba renesanse
Znatajke vaznijih svjetskih kuhinja
Hrvatska kuhinja

3. UGOSTITELJSKA KUHINJA Glavne kuhinjske prostorije
Sporedne kuhinjske prostorije.
Kuhinjski blok
Oprema ugostiteljske kuhinje (strojevi, tehnicki uredaji)
Uredaji za hladenje i1 smrzavanje
Kuhinjski namje3taj
Kuhinjsko posude
Kuhinjski alat
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

4. ORGANIZACIIA RADA U KUHINJI  Vrste ugostiteljskih kuhinja

I SLASTICARNICI Vrste ugostiteljskin slastiéarnici.
Osoblje ugostiteljske kuhinje
Osoblje ugostiteljske slastiarnice.,
Organizacija i tijek procesa rada
Uskladenost rada izmedu izmedu kuhinje —
slasti¢arnice i ostalih odjela i poslovnih jedinica.
Dnevni obroci

5. TEHNOLOSKI POSTUPCI Blansiranje. Ogrusavanje (posiranje).
PRIGOTOVLIAVANIA ZIVEZNIH  Kuhanje na razne nadine
NAMIRNICA Przenje.

Pohanje.

Pecenje na razne nacine.
Zapeéena jela (gratiniranie).
Stru¢ni izrazi (terminologija).

6.  ZIVEZNE NAMIRNICE Osnovna podjela i podrijetlo ziveZnih namirnica
7. ZIVEZNE NAMIRNICE Podijela i vrste povréa
BILINOG PODRLETLA Gljive
8.  ZACINI I MIRODIIE Zagini i mirodije.
Tvornicki umaci.
9. ZIVEZNE NAMIRNICE Mesa
ZIVOTINISKOG PODRIJETLA Podjela, vrste, dijelovi i namjena mesa.
Ribe.

Podjela, vrsta i namjena mesa riba

Raci, glavonosci i $koljke

Podjela. vrste i namjena rakova, glavonoZaca i $koljki.
Puzevi, Zzabe 1 kornjace, vrste i namjena.

Vrste, znacajke 1 uporaba smrznutih namirnica i
polupreradevina u kuharstvu

10. OSNOVE JELA (KUHARSTVA) Ekstrakti
Marinade
Smjese i nadjevi
Sredstva za zgu$njavanje
Mjesavine s maslacem
Temeljci. Umaci.

11. ZAJUTRAK Topli napici
Jednostavna jela za zajutrak
Vrste zajutraka
Standardi za zajutrak u hotelima raznih kategorija
Tehnika i na¢ini nudenja zajutraka na razne nacine
prema potrebama 1 prigodama.

12 PRILOZI 1 VARIVA Nadini prigotovljavanja jela od povrca.
Jela od kuhanog povrca.
Jela od pirjanog povréa.
Jela od prZzenog povrca.
Kagsice od raznog povrca.
Jela od riZe i tjestenine.
Variva.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

13. SALATE Zatinjavanje i za¢ini za salate
Jednostavne salate od sirovog.
Salate od kuhanog povrca.

14. DESERTNA JELA Dizana tijesta.

15.  SLATKAJELA OD RAZNIH Slatka jela od dizanog tijesta.

l6.

TUESTA

DESERTNA JELA S VOCEM

Vodeno tijesto (za razviadenje).
Slatka jela od vodenog tijesta.
Tekuce tijesto.

Slatka jela od tekuceg tijesta.
Prhko tijesto.

Slatka jela od prhkog tijesta.

Slatka jela od industrijskih tijesta.

Natini izdavanja svjeZeg voca.
Vodéne salate s raznim dodacima.
Kuhana voca (kompoti).

METODICKE I ORGANIZACLJISKE UPUTE

informacija i vjeZba u struénom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

Programski sadrZaji kuharstva sa slastiéarstvorn se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretskih

MJESTO IZVODENJA NASTAVE

-— Praktikum za kuharstvo (sa u¢ionicom)

— Skolska radionica

— Kuhinje u hotelima visokih kategorija i ostalim ugostiteljskim objektima visokih kategorija koji
mogu pratiti i odgovarati potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

KORELACIJA § OSTALIM PREDMETIMA

— Ugostiteljsko posluzivanje
— Poznavanje robe i prehrana

— Biologija i higijena s ekologijom

— Francuski jezik

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demaonstraciona
— Frontalni rad

-— Grupni rad

— Samostalni rad
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MATERIJALNI UVJETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povriine s potrebnom opremom — inventarom po vaZedim
standardima i normativima

— U¢ionica opremljena potrebnim suvrernenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajucih i kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UVJETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem 3kolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosviete 1 §porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Mato$ - Samobor, 1996.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3.

Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Kerfovani - Rijeka, 1969.
Karl Duch:Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

PREDMET: KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM
Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: 1I.

Godisnji fond sati: 140
Tjedni fond sati: 4

CILJEVI I ZADAC] PREDMETA

— prepoznavanje i pravilno odabiranje ZiveZnih namirnica za razna jela

— steci potrebno iskustvo i struénost u pravilnom pripravljanju raznih namirnica za razna jela

— upoznati i steéi potrebna struéna znanja i vjeStinu u prigotovljavanju, nudenju, posluZivanju
raznih jela predvidenim ovim okvirnim programom

— uo¢iti smisao, znacenje i potrebu nudenja jela vegeterijanske kuhinje

— nauciti potrebna iskustva u pripravljanju i nudenju jela vegetarijanske kuhinje

— steci potrebnu odgovornost u rukovanju kuhinjskom opremom i ZiveZnim namirnicama

— voditi ra¢una i stedi navike iz osobne, radne i kolektivne higijene, kao 1 higijene ZziveZnih namirnica

— nauciti racionalno iskoristavati radno vrijeme

— razvijati smisao za ljepotu i estetetiku.
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SADRZAJ

10.

11.

12.

13.

14.

GOTOVA MESNA JELA

JELA OD GOVEDINE

JELA OD TELETINE

JELA OD SVINJETINE

JELA OD JANJETINE-OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD IZNUTRICA

JELA PO NARUDZBI

JELA VEGETERIJANSKE
KUHINJE

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ
1. UMACI Sastavljeni (izvedeni) svijetli umaci.
Sastavljeni (izvedeni) tamni umaci
Umaci s maslacem.
Sastavljeni (izvedeni) umaci s maslacem.
Hladetina (aspik)
Zelirani umaci.
2. HLADNA PREDIELA Hladna predjela od raznih salata.
Hladna predjela od jaja
Razne vrste sendvica,
3. JUHE
4, BISTRE JUHE Obicne bistre juhe,
Prilozi za bistre juhe.
5. GUSTE JUHE Guste juhe od raznih vrsta povrca i Zitarica
6. TOPLA PREDJELA Topla predjela od jaja

Topla predjela od povrca.

Topla predjela od tjestenina.

Topla predjela od riZe.

Topla predjela riba, rakova, skoljki i mekusaca

Jela od kuhanog govedeg (juneceg) mesa
Jela od pirjanog govedeg (junedeg) mesa

Jela od kuhanog teleceg mesa
Jela od pirjanog tele€eg mesa
Jela od pe¢enog teleceg mesa

Jela od pirjanog svinjskog mesa
Jela od pe¢enog svinjskog mesa

Jela od pirjanog janjeceg mesa
Jela op pecenog janjeceg mesa

Jela od kuhanog mesa peradi

Jela od pirjanog mesa peradi

Jela od pedenog mesa peradi

Jela od raznih iznutrica domace stoke i peradi.
Jela od przenog mesa.

Jela od pohanog mesa.

Jela od pe¢enog mesa (na rostilju).

Razna jela od vegeretijanske kuhinje
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAI

16. PRILOZI, VARIVA Jeta od pirjanog povréa
Jela od pecenog povréa u pecnici
Jela od pecenog povréa s rostilja
Jela od tjestenina

17. DESERTNA JELA

18. SLATKA JELA OD RAZNIH Slatka jela od ekuZeg tijesta.
TIIESTA Tekuéa tijesta za pohanje raznog voca.
Hrustavo tijesto.
Slatka jela od hrustavog tijesta.
Lisnato tijesto.
Slatka jela od lisnatog tijesta.

19. SMIESE — BISKVIT Jednostavna (laganja) biskvitna smjesa.
Sitno (Eajno) pecivo.
Biskvitni omleti.
Biskvitni savici.

20. NABUIJCI Nabujci od Zitarica s raznim vodem.

21. KREME I UMACI Kuhanje kreme za nadjeve.
Tekuce kreme i umaci za prelijevanje.

METODICKE I ORGANIZACIJSKE UPUTE

Programski sadrZaji kuharstva sa slastiCarstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretksih
informacija i vjezba u struénom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi v grupama.

MJESTO 1ZVODENJA NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo (sa uionicom)

~— Skolska radionica

— Kuhanje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu pratiti i odgovarati zahtjevima
i potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

ORELACIJA § OSTALIM PREDMETIMA
— Ugostiteljsko posluZivanje
— Poznavanje robe i prehrana
—- Biologija i higijena s ekologijom
— Francuski jezik
METODE I OBLICI RADA
— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad
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— Grupni rad
— Samostalni rad

MATERILIJALNI UV]JETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povriine s potrebnom opremom — inventarom po vazeéim
standardima i normativima

— Utionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajudih i kvalitetnih Ziveznih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UV]JETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem $kolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosvjete i $porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Mato§ - Samobor, 1996.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3.

Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat KerSovani - Rijeka, 1969.
Karl Duch:Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

PREDMET: KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM

Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: III.

Godignji fond sati: 140
Tjedni fond sati: 4

CILJEVI1 ZADACIPREDMETA

— prepoznavanje i pravilno odabiranje ZiveZnih namirnica za razna jela

— steci potrebno iskustvo i stru¢nost v racionalnom i pravilnom pripravijanju namirnica za
razna jela

— upoznati i steéi potrebna struéna znanja i vjeStine u prigotovljavanju, nudenju-
posluZivanju raznih jela predvidenim ovim okvirnim programom

— uoditi smisao, znacenje i potrebu nudenja jela vegeterijanske kuhinje
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— nauciti potrebna iskustva u pripravljanju i nudenju jela vegetarijanske kuhinje

— steci potrebnu odgovornost u rukovanju kuhinjskom opremom i ZiveZnim namirnicama
— voditi racuna i steéi navike iz osobne, radne i kolektivne higijene, kao i higijene ZiveZnih
namirnica

— nauéiti racionalno iskoristavati radno vrijeme

— razvijati smisao za ljepotu i estetetiku.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIJELINE OKVIRNI SADRZA]J

1. HLADNA PREDJELA Hladna predjela od raznih salata.
Hladna predjela od jaja.
Hladna predjela od povrca.
Hladna predjela od voca.
Hladna predjela os mesa
Hladna predjela od riba, rakova , skoljki i
mekusaca
Pikantni zalogaji
2. JUHE

3. BISTRE JUHE Krepke juhe
Pojacane krepke juhe
Prilozi za krepke i pojac¢ane krepke juhe

4, GUSTE JUHE Sluzave juhe od raznih namirnica.
Ragu juhe od raznih namirnica.
Ka3aste juhe od raznih namirnica.
Krem juhe od raznih namirnica.
Narodne juhe raznih naroda.
Hladne juhe od raznih namirnica.

5. TOPLA PREDJELA Topla predjela od jaja.
Topla predjela od povrcai gljiva.
Topla predjela od tjestenine.

6. JELA ODRIBA, RAKOVA, Jela od ogruiane (po3irane) ribe.
SKOLJKI I MEKUSACA Jela od przene ribe.
Jela od pirjane ribe
Razna jela od riba.
Jela od rakova.
Jela od skoljki .
Jela od mekudaca.

7. JELAOD ZABA I PUZEVA Jela od Zaba i puZeva prigotovljena na razne nadine.
8. GOTOVA MESNA JELA
9.  JELA OD GOVEDINE Jela od pirjanog govedeg (juneceg) mesa

Jela od poprzenog (sotiranog) govedeg (juneceg) mesa.
Jela od pecenog govedeg (juneceg) mesa.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ
10. JELA OD TELETINE Jela od pirjanog teledeg mesa.
Jela od poprZenog (sotiranog) teleeg mesa.
Jela od pecenog teleceg mesa.
11.  JELA OD SVINJETINE Jela od pirjanog svinjskog mesa
Jela od poprZenog (sotiranog) mesa svinjskog mesa.
12.  JELA OD JANJETINE-OVCETINE  Jela od pirjanog janjeceg mesa
Jela op pedenog janjeceg mesa
13, JELA OD PERADI Jela od pirjanog mesa peradi.
Jela od poprienog (sotiranog) mesa peradi.
Jela od pe¢enog mesa peradi.
14.  JELA OD MLJEVENIH MESA Razna jela od mljevenog mesa.
15. JELA PO NARUDZBI Jela od prienog mesa
Jela od pohanog mesa
Jela od poprZenog (satiranog) mesa.
Jela od zapeéenog {gratiniranog) mesa.
16. PRILOZII VARIVA Jela od punjenog povréa.
Prilozi od raznih tijesta i smjesa.
17. DESERTNA JELA
18.  SMIESE -— BISKVIT Torte od raznih biskvitnih smjesa.
19. KREME Osnovre kreme od maslaca za torte.
Razne kreme za nadijevanje.
Kuhane vo¢ne kreme.
Pjenaste kreme.
Tuéene kreme.
20.  SECERNE OTOPINE, OCAKLINE,  Kuhanje i vrste ecernih otopina.
PRELIJEVI, FONDAN Karamel..
Razni preljevi.
Tuéene kreme.
21. SLADOLEDI I JELA SA Milijecni i voéni sladoled.

SLADOLEDOM

Slatka jela sa sladoledom.

METODICKE I ORGANIZACLJSKE UPUTE

Programski sadrzaji kuharstva sa slasticarstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretksih
informacija i vjeZzba u strugnom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

MJESTO IZVODENJA NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo (sa u¢ionicom}

— Skolska radionica
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— Kuhanje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu pratiti i odgovarati zahtjevima
i potrebama nastavnog plana t programa ovog predmeta.

KORELACIJA S OSTALIM PREDMETIMA

— Ugostiteljsko posluZivanje

— Poznavanje robe i prehrana

— Biologija 1 higijena s ekologijom
— Francuski jezik

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

MATERIJALNI UVJETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povriine s potrebnom opremom — inventarom po vaZzedim
standardima i normativima

— U¢ionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajucih i kvalitetnih ziveZnih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UVJETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem $kolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosvjete i $porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Mato§ - Samobor, 1996.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3.

Katanec - Sivié: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Kerfovani - Rijeka, 1969,
Karl Duch:Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris
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PREDMET: KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM

Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: IV.

Godisnji fond sati: 132
Tjedni fond sati: 4

CILJEV11ZADACI PREDMETA

—— upoznati se sa suvremenim nac¢inom vodenju administrativno - ra¢unski poslova u suvremenoj

ugostiteljskoj kuhinji

—- izradunavanje prodajne cijene jela i napitaka primjenom kalkulacije

— shvatiti vaZnost i ulogu normativa u kuharstvu

— nauditi &initi popise i kontrole stanja i zaliha ZiveZnih namirnica i ostalih materijaa
--- upoznati na¢in koristenja i uporaba ra¢unalske opreme u suvremenoj kuhinji

— upoznati zna¢ajke vanrednih obroka i njihov na¢in organiziranja i nudenja

— uvjeZbavanje raznih varijanti menu-a i jelovnika za razne potrebe i prigode

— prepoznavanje i pravilno odabiranje Zivznih namirnica za razna jela

— steci potrebno iskustvo i stru¢nost u pravilnom pripravljanju raznih namirnica za razna jela
— steci potrebno iskustvo i stru¢nost u racionalnom i pravilnom pripravljanju namirnica za jelo
— upoznati i steci potrebna struéna znanja 1 vje§tine u prigotovljavanju, nudenju-posluZivanju

raznih jela predvidenim ovim okvirnim programom
— uoditi smisao, znadenje 1 potrbu nudenja jela vegeterijanske kuhinje
— stecZi potrebna iskustva u pripravljanju i nudenju jela vegeterijanske kuhinje
— steci potrebnu odgovornost u rukovanju kuhinjskom opremom i ZiveZnim namirnicama
— briuti se o racionalnom iskoriitavanju namirnica i ostataka jela

— voditi raduna i steéi navike iz osobne, radne 1 kolektivne higijene, kao i higijene Ziveznih

namirnica

— nauéiti racionalno iskoritavati radno vrijeme

— razvijati smisao za ljepotu i estetiku.

SADRZA]J

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJ

1.

KUHINJSKA ADMINISTRACI A

Administrativno raéunski poslovi suvremene
ugostiteljske kuhinje.

Standardi i normativi jela u procesu rada.
Op¢i i novi na&ini izracunavanja prodaje cijene
jela (kalkulacije).

Zalihe 1 optimalne koli¢ine namirnica u
priruénom skladistu.

Popis opreme, inventara i alata,

Kontrola koli¢ina namirnica i ostalih materijala.
Obraéun usluga jela u posebnim prigodama 1
vanrednim obrocima.

Uporaba i kori3tenje ratunske opreme u organizaciji

procesa rada u suvremenoj ugostiteljskoj kuhinji.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAI
2. NACINI POSLUZIVANIA Na&ini posluZivanja i nudenja jela za razne obroke
I NUDENJA JELA u raznim potrebama i progodama.
Integral sustav posluZivanja i nudenja jela.
3. VYANREDNI OBROCI
4. PRIGODNI OBROCI Putna hrana.
Piknik {picnic).
Prigodne zabave (party).
5. SVECANI OBROCI Coctail party.
Hladni bife (buffet).
Svecani rucak ili vecera (banquets).
6. SREDSTVA PONUDE JELA Menu. Jelovnik.
7. HLADNA PREDJELA Hladna predjela od mesa.
Hladna predjela od riba, rakova , $koljki i
mekudaca
Hladni izloZci.
8. TOPLA PREDIJELA Topla predjela od tjestenina.
Topla predjela od raznih tijesta i smjesa.
Topla predjela od mesa.
9. GOTOVA MESNA JELA
10. JELA OD GOVEDINE Jela od pirjanog govedeg (juneceg) mesa
Jela od poprZenog (sotiranog) govedeg (juneceg) mesa.
Jela od pecenog govedeg (junedeg) mesa.
11.  JELA OGD TELETINE Jela od pirjanog teleceg mesa.
Jela od poprienog (sotiranog) teledeg mesa.
Jela od pedenog teledeg mesa.
12.  JELA OD SVINJETINE Jela od pirjanog svinjskog mesa

13.

4.

15.

16.
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JELA OD JANJETINE-OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD DIVLIACI

HRVATSKA NARODNA JELA

Jela od poprZenog (sotiranog) mesa svinjskog mesa.
Jela od pedenog svinjskog mesa.

Jela od pirjanog janjeceg mesa
Jela op pecenog janjeceg mesa
Razna jela od janjeceg mesa.

Jela od pirjanog mesa peradi.

Jela od poprienog (sotiranog) mesa peradi.
Jela od pedenog mesa peradi.

Razna jela od peradi.

Jela od dlakave divljaéi.
Jela od pernate divljaéi.

Jela istarske i kvarnerske kuhinje.
Jela dalmatinske kuhinje.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ
Jela licke i gosrskokotarske kuhinje.
Jela slavonske i baranjske kuhinje.
Jela zagorske i medimurske kuhinje.
Jela zagrebacke kuhinje.
17. HLADNA (GLAYNA) JELA Hladna jela od pecenih raznih mesa i peradi.
18. PRIGOTOVLJAVANIE JELA Sastavljanje mijesanje raznih jela.
PRED STOLOM (KOD STOLA) Filiranje raznih jela od ribe.
Rasijecanje raznih pirjanih i kuhanih mesa.
Prigotovljavanje jela u gorucem (flimbiranom)
stanju.
Kuhanje raznih namirnica kod stola.
19. GARNITURE Garniture za jela od mesa.
Garniture od jela od riba.
20. DESERTNA JELA
21. BISKVITNE 1 DRUGE SMIESE Specijalne i druge torte.
Minjoni.
Konfekti.
22. NABUIJCI I VARENCI Nabajci od raznog voéa i drugih namirnica.
Yarenci od raznog voca i drugih namirnica.
23. NARODNA SLATKA JELA Narodne — regionalne slastice.
24. GORUCA (FLAMBIRANA) Flambirana slatka jela.
SLATKA JELA Flambirana voca.
25. SLATKA JELA SA UMJETNIM Razna slatka jela sa umjetnim sladorima.
SLADOROM
26. DESERTNA JELA ZA VANREDNE  Izrada plana izbora i ponude raznih desertnih

I PRIGODNE OBROKE

jela za vanredne i prigodne obroke.

METODICKE I ORGANIZACLISKE UPUTE

Programski sadrzaji kuharstva sa slasti¢arstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od tecretksih
informacija i vjezba u strué¢nom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

MJESTO IZVODENJA NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo (sa uéionicom)

— Skolska radionica

— Kuhanje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu pratiti i odgovarati zahtjevima
i potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.
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KORELACIJA S OSTALIM PREDMETIMA

— Ugostiteljsko posluZivanje

— Poznavanje robe i prehrana

— Biologija i higijena s ekologijom
— Strani jezik

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

MATERIJALNI UVJETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povriine s potrebnom opremom — inventarom po vaZecim
standardima i normativima

— U&ionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suviemene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajudih i kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materijala

KADROVYSKI UVJETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem Skolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosvjete i §porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Matos - Samobor, 1996,

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3.

Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Kergovani - Rijeka, 1969,
Karl Duch: Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM
Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: I.

CILJEVI1 ZADACI PREDMETA

-— upoznati organizactju, strukturu i tehniku rada suvremene ugostiteljske kuhinje

— osposobiti se za struéno obavljanje poslova i zadataka iz djelokruga rada zanimanja kuhara za
prvi razred

— stefena stru¢no teoretska znanja i vjeétinu znanja iz kabinetskih vjeZba primijeniti u praksi na
to¢no odredenim zadacima -

— upoznati uskladenost rada iz podruéja pripravljanja, prigotovljavanija i posluZivanja jela

— stjecanja navika u odrzavanju osobne, radne i kolektivne higijene

— samozaitita i zastita Zivotne radne sredine

— savladavanje tehnika rada s kuhinjskim srojevima, uredajima i alatom

— postupno osposobljavanje za pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje — izdavanje svih
vrsta jela predvidene ovim programom

~— usvojiti principe gospodarenja u procesu nabave, pripravljanja, prigotovljavanja i nudenja jela.

SADRZAJ
R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. UGOSTITELJSKO KUHARSTVO Uvod u praktiénu nastavu.
Uloga i znaéaj prakti¢ne nastave.
Upoznavanje sa radnim mjestima u kuhinji.
Upoznati zadtitu na radu.
Radna odijela.
2. POVIIESNI RAZVO] Uociti znacajke pojedinih svjetskih kuhinja.
KUHARSTVA Prepoznati osobitosti regionalnih jela Hrvatske
kuhinje.
3. UGOSTITELISKA KUHINJA Upoznavanje s kuhinjskim glavnim i sporednim
prostorijama u svim kuhinjskim odjelima.
Funkcijonalno odrzavanje, rukovanje, Ciséenje i
iskoriStenje strojeva i tehnickih uredaja.
Odrzavanje, rukovanje i pospremanje uredaja za
hladenje, smrzavanje, kuhinjskog namjestaja
posuda i alata.
4. ORGANIZACIJA RADA Upoznavanje s na¢inom rada u razlicitim
U KUHINJI T SLASTICARNICI ugostiteljskim kuhinjama.
Organizacija i tijek procesa rada u ugostiteljskoj
kuhinji i slasti€arnici.
Stedi potrbno znanje za izdavanje jela za zajutrak.
5. TEHNOLOSKI POSTUPCI Blangiranje u vodi 1 masnoci raznih namirnica.
PRIGOTOVLIAVANIJA Ogrusivanje (posiranje) raznih namirnica.
ZIVEZNIH NAMIRNICA Kuhanje u vodi (tekucinama) ranim namirnicama.

Kuhanji u pari raznih vrsta namirnica.
Przenje raznih vrsta namirnica.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

Poprziti (sotiranje} raznih vrsta nimirnica.
Pegenje na rodtilju raznih vrsta nimirnica.
Zapeci jelo {gratiniranje} raznih vrsta nimirnica.
Pecenje u klasiénoj peci i u konvektomatima
raznih vrsta nimirnica.

Pecenje na rojtilju raznih vrsta nimirnica.
Pirjanje raznih vrsta nimirnica.

Glaziranje raznih vrsta nimirnica.

Poeliranje raznih vrsta nimirnica.

Stru¢ni nazivi i njihova primjena u praksi.

6. ZIVEZNE NAMIRNICE " Osnovna podjela, vste i prepoznavanje ZiveZnih
namicnica.
7. ZIVEZNE NAMIRNICE Pripravljanje (vaganje, guljenje, ¢iscenje, sjecenje,
BILJNOG PODRIJETLA oblikovanje} plodastog, lisnatog, cvjetastog i

stablji¢astog povrca.
Pripravljanje (vaganje, guljenje, ¢iicenje, sjecenje,

usitnjavanje i oblikovanje) lukoviéastog, korijenastog,
mahunastog i gomoljastog povrca.

8. ZACINI I MIRODIJE Prepoznavanje, razvrstavanje, ¢idcenje, mljevenje i
usitnjavanje zacina i mirodija.
9. ZIVEZNE NAMIRNICE Prepoznavanje, tranSiranje, odvajanje dijelova mesa i
ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA kosti, sje¢enje i mljevenje govedeg (junedeg) i teleceg
mesa.

Prepoznavanje, trangiranje, odvajanje dijelova mesa i
kosti, sjeCenje | mljevenje svinjskog 1 ovéjeg mesa,
mesa od peradi i divljaéi.

Prepoznavanje, ¢i§éenje, struganje, guljenje i vadenje
utrobe morskim i slatkovodnim ribama.
Prepoznavanje i ¢iséenje rakova i 3koljki.
Prepoznavanje i ¢iscenje mekusaca.

Prepoznavanje 1 ¢is¢enje Zaba i puZeva.

Pripravljanje i pravilna uporaba smrznutih namirnica i
poluproizvoda.

10. OSNOVE JELA (KUHARSTVA) Pripravljanje, progotovljavanje i uporaba ekstrakta,
marinada, smjesa, nadjeva, sredstava za zgu3njavanje i
mjedavina s maslacom,

Pripravljanje, progotovljavanje i uporaba raznih
svijetlih i tamnih temeljaca.

Pripravljanje, progotovljavanje 1 uporaba raznih vrsta
temeljnih 1 izvedenih umaka.

11. ZAJUTRAK Prigotovljavanje 1 posluZivanje raznih vrsta toplih
napitaka.
Prigotovljavanje i posluZivanje raznih jednostavnih
jela za zajutrak.
Sastavljanje i posluzivanje raznih vrsta zajutraka.
Tehnika i na¢ini nudenja zajutraka na razne nacine
prema potrebama 1 prigodama.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

12. PRILOZI I VARIVA Znacajke priloga i variva,
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
povrca na razne naéine.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
kuhanog, pirjanog i prienog povréa.
Pripravljanje, prigotovijavanje i posluZivanje kasica
od raznog povrdéa.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanije jela od
tjestenine i rize.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje raznih
variva od pojedinih dijelova povréa.

13. SALATE Sastavljanje i mijeSanje za¢ina za salate.
Tehnika i nagini zacinjavanja salata.
Pripravljanje, sastavljanje — mije$anje i zacinjavanje
salata od sirovog povrca.
Pripravljanje, sastavljanje — mije$anje i za€injavanje
salata od kuhanog povrca.

14. DESERTNA JELA Znacajke desertnih jela.
15. SLATKA JELA OD RAZNIH Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
THESTA slatkih jela od dizanog i vodenog tijesta.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posiuZivanje
slatkih jela od tekudeg i prhog tijesta.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
slatkih jela od industrijskih tijesta.

16. DESERTNA JELA S VOCEM Razni nacini izdavanja svjeZeg voca,
Pripravljanje, sastavljanje 1 posluZivanje raznih
vocnih salata.

Pripravijanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznog kuhanog voca (kompota).

METODICKE I ORGANIZACLJSKE UPUTE

Prakti¢na nastava sastavni je i nedjeljiv dio odgojno - obrazovnog procesa i slijedi, odnosno prati
vjeZbe kuharstva. Dakle sadraji kuharstva i sadrZaji uZeg strukovnog podrudja na prakti¢noj nastavi ce se
uvijeZbati, probuditi, prosiriti i 3to je najbitnije u pravnoj radnoj nesimuliranoj sredini.

Utenik je duZan redovito obavljati praktiénu nastavu prema rasporedu i realizirati propisanim
programom pod nadzorom i uputama nastavnika (voditelja prakti¢ne nastave) i mentora.

Nastavnik je duzan upoznati mentora sa programom rada praktiéne nastave i staviti ga naraspolaganje.

Opravdane izostanke uéenici moraju u potpunosti nadoknaditi. Zbog vecih neopravdanih izostanaka
s prakti&ne nastave uenik se upucuje na ponavljanje godine.

MIJESTO IZVODENJA PRAKTICNE NASTAVE

— Hoteli visokih kategorija

— Luksusne restauracije (raznih namijena)
— Konobe

— Taverne
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Osobito treba voditi racuna da ucenici visih razreda obavljaju praktiénu nastavu u hotelima visokih
kategorija. -

METODE 1 OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

—- Samostalnr rad

PRACENJE I OCJENJIVANJE

Za vrijeme prakti¢ne nastave ucenik svakodnevno vodi dnevnik rada kojeg pregledava, potpisuje i
pecatom potvrduje mentor iz hotela.

Na polugodidtu ili kraju 3kolske godine mentor na posebnoj uputnici ocjenjuje prakticénu nastavu
uéeniku. Elementi ocjenjivanja su:

-— Odnos prema radu i zalaganje

— Struénost

— SnalaZljivost u radnim situacijama

— Suradnja i odnos prema starijima i predpostvljenima

— Odnos prema inventaru, namirnicama i ostalim materijalima.

Ocjena dobivena na temelju ovih elemenata predstavlja ocjenu uspjesnosti realizacije praktiéne
nastave. Polugodidnju i godignju ocjenu praktiéne nastave zaklju¢uje predmetni nastavnik u dogovoru sa
mentorom.

Ocjena se sastoji od struénog misljenja i brojéane ocjene.

Podaci o obavljenoj prakti¢noj nastavi unose se u pedagosku dokumentaciju {dnevnik rada, a ocjena
u imenik ucenika). Ocjena prakti¢ne nastave ulazi u prosjek ocjena za opéi uspjeh.

Ocjene ostvarene tijekom ljeta evidentiraju se kao ocjene iz praktiéne nastave u imenik u rujnu i to
je uvjet za upis u sljedeci razred.
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM
Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: III.
CILJEVI I ZADACI PREDMETA

— stecena struéno - teorijska znanja i vjestinu znanja iz kabinetskih vjeZbi primjeniti u praksi na

to¢no odredenim radnim zadacima,

— upoznati uskladenost rada iz podrué¢ja pripremanja, prigotovljavanja i posiuzivanja jela,

— stjecanje navika u odrZavanju osobne, radne i kolektivne higijene,

— samozastita | zadtita Zivotne i radne sredine,

— savladavanje tehnike rada s kuhinjskim strojevima, uredajima i alatom,

— postupno osposobljavanje za pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje — izdavanje svih
vrsta jela predvidene ovim programom,

-—- usvojiti principe racionalnog gospodarenja u procesu nabave, pripravljanja i prigotovljavanja

jela.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. HLADNA PREDJELA Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje raznih
salata.
Pripravljanje, prigotovljavanje t posluzivanje hladnih
predjela od jaja, povréa 1 voda.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanjehladnih
predijela od mesa, riba, rakova, §koljki i mekusaca.
Pripravljanje i posluZivanje pikantnih zalogaja.

2. JUHE

3. BISTRE JUHE Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje krepkih
i pojacanih krepkih juha.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje priloga
za krepke 1 pojadano krepke juhe.

4. GUSTE JUHE Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje sluzavih,
ragu, krem, kagastih, narodnih 1 hladnih juha.

5. TOPLA PREDIELA Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje toplih
predjela od jaja, povrca i gljiva.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje toplih
predjela od tjestenine i mesa.

6. JELA OD RIBA, RAKOVA, Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od

SKOLJKIL 1 MEKUSACA ogrusane {posirane), priene, pefene, pirjane i drugih

raznih jela od ribe.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
rakova, skoljki i mckuSaca.
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

.

OKVIRNI SADRZAJI

7.

11.

12.

I3.

14.

15.

16.

18.

19,

20.

21.
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JELA OD ZABA L PUZEVA
MESNA JELA
GOTOVA MESNA JELA
JELA OD GOVEDINE (JUNETINE)

JELA OD TELETINE

JELA OD SVINJETINE

JELA OD JANJETINE —
OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD MLIJEVENIH MESA

JELA PO NARUDZBI

PRILOZL, VARIVALL
GARNITURE

DESERTNA JELA

SMIJESE - BISKVITI

KREME

SECERNE OTOPINE, OCAKLINE,
PRELUEVI, FONDAN

SLADOLEDI [ JELA SA
SLADOLEDOM

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje jela od
Zaba i puzeva.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje
jela od pirjanog, poprZenog (sotiranog) i pe¢enog
govedeg-juneceg mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, poprZenog (sotiranog) i peéenog
teleceg mesa.

Pripravijanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, poprzenog (sotiranog) i pecenog
svinjskog mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, poprienog (sotiranog) i pecenog
janjeceg {ov&jeg) mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog i pe¢enog mesa peradi.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih jela od mljevenog mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od przenog, pohanog, poprZenog (sotiranog),
pecenog (na rodtilju i zapeéenog (gratiniranog) mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje | posluZivanje
raznih jela od punjenog povrca.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
priloga od raznih tijesta i smjesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posiuZivanje
raznih torti od razli¢itih biskvitnih smjesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i uporaba krema
od maslaca za torte i kreme za nadijevanje.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih vocnih, pjenastih i tu¢enih krema.

Kuhanje i uporaba raznih vrsta $ecernih otopina i
ocaklina.

Pripravljanje, prigotovijavanje i uporaba karamela,
razni h preljeva i fondana.

Pripravljanje, prigotovljavanje, slaganje i
posluzivanje sladoleda i raznih slatkih jela sa
sladoledom.



METODICKE I ORGANIZACIJSKE UPUTE

Prakti¢na nastava sastavni je i nedjeljiv dio odgojno - obrazovnog procesa i slijedi, odnosno prati
vjeibe kuharstva. Dakle sadrzaji kuharstva i sadrzaji uZeg strukovnog podruéja na prakti¢noj nastavi ée se

Utenik je duZan redovito obavljati praktiénu nastavu prema rasporedu i realizirati propisanim
programom pod nadzorom 1 uputama nastavnika (voditelja prakti¢ne nastave) i mentora.

Nastavnik je duZan upoznati mentora sa programom rada prakti¢ne nastave i staviti ga na raspolaganije.

Opravdane izostanke uéenici moraju u potpunosti nadoknaditi. Zbog vecih neopravdanih izostanaka
s prakti¢ne nastave uéenik se upucuje na ponavljanje godine.

MJESTO IZVODENJA PRAKTICNE NASTAVE

— Hoteli visokih kategorija

— Luksusne restauracije (raznih namijena)
— Konobe

— Taverne

Osobito treba voditi ratuna da uéenici vidih razreda obavljaju praktiénu nastavu u hotelima visokih
kategorija.

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

PRACENJE I OCJENJIVANJE

Za vrijeme prakti¢ne nastave uéenik svakodnevno vodi dnevnik rada kojeg pregledava, potpisuje i
pecatom potvrduje mentor iz hotela.

Na polugodistu ili kraju §kolske godine mentor na posebnoj uputnici ocjenjuje praktiénu nastavu
uéeniku. Elementi ocjenjivanja su;

— Odnos prema radu i zalaganje

—- Strué¢nost

—- Snalazljivost u radntm situacijama

— Suradnja i odnos prema starijima i predpostvljenima

— Odnos prema inventaru, namirnicama i ostalim materijalima.

Ocjena dobivena na temelju ovih elemenata predstavlja ocjenu uspje3nosti realizacije prakti¢ne
nastave. Polugodisnju i godifuju ocjenu prakti¢ne nastave zakljuéuje predmetni nastavnik u dogovoru sa
mentorom.

Ocjena se sastoji od struénog misljenja i brojéane ocjene.

Podaci o obavljenoj prakti¢noj nastavi unose se u pedagosku dokumentaciju (dnevnik rada, a ocjena
u imenik uc¢enika). Ocjena prakuéne nastave ulazi u prosjek ocjena za opci uspjeh.

Ocjene ostvarene tijekom ljeta evidentiraju se kao ocjene 1z prakti¢ne nastave u imenik v rujnu i to
je uvjet za upis u sljedeci razred.
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REPUBLIKA HRVATSKA
MINISTARSTVO PROSVIETE I SPORTA

KLASA: 602-03/98-01/695
URBROI: 532-03-01/10-98-1
Zagreb, 7. svibnja 1998,

ODLUKA
O ZAJEDNICKOM I STRUCNOM DIJELU
NASTAVNOG PLANA I PROGRAMA ZA STJECANJE
SREDNJE STRUCNE SPREME U ZANIMANJIMA
KUHAR, KONOBAR, SLASTICAR

Na temelju &lanka 10., stavka 6. Zakona o srednjem kolstvu (Narodne novine, broj 19/92, 27/93, 27/93 i
50/95), ministar prosvjete i $porta donio je

ODLUKU
o zajednickom i struénom dijelu nastavnog plana i programa za stjecanje srednje

stru¢ne spreme u zanimanjima kuhar, konobar, slasti¢ar

Ovom odlukom donosi se zajednicki i strucni dio nastavnog plana i programa za stjecanje srednje

stru¢ne spreme u podru¢ju ugostiteljske djelatnosti za zanimanja kuhar, konobar, slasti¢ar.

II.
Zajedni¢ki dio nastavnog plana i programa za stjecanje srednje struéne spreme u zanimanjima kuhar,

konobar, slasticar sadrZi nastavne predmete opce naobrazbe utvrdene za stjecanje srednje stru¢ne spreme svih

programa obrazovanja struke.
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IL1.

Posebni stru¢ni dio nastavnog plana i programa za stjecanje struéne spreme u podrudju ugostiteljske
djelatnosti za zanimanja kuhar, konobar, slastiéar s trogodi$njim trajanjem sadr?i nastavne predmete struke i

pripadajuce prakticne nastave.

Iv.

Tekst nastavnih sadrZaja pojedinih predmeta iz ove odluke sastavni je dio Odluke i tiskat ce se u
izdanju Ministarstva prosvjete i §porta.

Nastavni plan i program iz tocke 1. ove odluke ce se primjenjivati u Skolskoj godini 1998/99.

Ova odluka stupa na snagu danom donogenja, a objavit ¢e se u Vjesniku Ministarstva prosvjete i
$porta.
Stupanjem na snagu ove odluke prestaje vrijediti odluka objavljena u Glasniku Ministarstva

prosvjete i Sporta republike Hrvatske, br. 1 od 1. srpnja 1996.

MINISTAR

mr. sc. BoZidar Pugelnik
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NASTAVNI PLAN ZA ZANIMANJE: KONOBAR

L. ZAJEDNICKI DIO
P%)ed' Nastavni predmeti Tjedni broj sati
r. 1. razred 2. razred 3. razred
1. | Hrvatski jezik 3 3 3
2. | Povijest 2 — —
3. | Politika i gospodarstvo 2 — —
4. | Tijelesnai zdravstvena kultura 2 2 2
5. | Euka/ Vjeronauk 1 l 1
UKUPNQ ZAJEDNICKI DIO 10 6 6
I1. POSEBNI STRUCNI DIO
6. | Strani jezik I 3 3 3
7. | Strani jezik IT 2 2 3
8. | Gospodarska matematika 2 2 2
9. | Racunalstvo — 1 2
10. | Povijest hrvatske kultume baitine — — 2
11. | Biologija s higijenom i ekologijom 2 — —
12. [ Poslovna psihologija i komunikacija — 2 —
13. | Osnove turizma 2 — —
14. | Turisticka geografija Hrvatske — 2 —
15. | Organizacija poslovanja ugostiteljskih poduzeéa — 2 2
16. | Marketing u turizmu — — 1
17. | Kuharstvo — 2 —
18. | Ugostiteljsko posluZivanje 5 5 6
19. | Poznavanje robe i prehrana 2 1 1
UKUPNO POSEBNI STRUCNI DIO 18 22 22
PRAKTICNA NASTAVA
tjedno 8 8 8
ljetna 182 182 —_
SVEUKUPNO 36 36 36

Prakti¢na nastava ostvaruje se 8 sati tijekorn nastavne godine i 182 sata za vrijeme ljetnih mjeseci. Ljetna prakti¢na nastava je uvjet
za upis u sljedeci razred. Ostvarena prakti¢na nastava evidentira se u dnevniku razreda koji je uc¢enik upisac. Ocjene ostvarene tijekom
ljeta evidentiraju se kao ocjene iz praktiéne nastave w imenik u rujau.
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NASTAVNI PLAN ZA ZANIMANJE: KUHAR

. ZAJEDNICKI DIO

Red. Nastavni predmeti Tjedni broj sati
br. 1. razred 2. razred 3. razred
1. | Hrvatski jezik 3 3 3
2. | Povijest 2 — —
3. | Politika i gospodarstvo 2 — —
4, | Tjelesna i zdravstvena kultura 2 2 2
5. | Etika/ Vjeronauk 1 1 1
UKUPNO ZAJEDNICKI DIO 10 6 6
1. POSEBNI STRUCNI DIO
6. | Strani jezik 1 2 2 2
7. | Strani jezik 11 2 2 2
8. | Gospodarska matematika 2 2 2
9. | Racunalstvo — 1 2
10. | Povijest hrvatske kulturne bastine — — 2
11. | Biologija s higijenom i ekologijom 1 2 —
12. | Organizacija poslovanja ugostiteljskih poduzeda — 2 2
13. | Osnove turizma 2 — —
14. | Poznavanje robe i prehrana 2 2 2
15. | Ugostiteljsko posluzivanje — 2 —
16. | Kuharstvo 7 7 8
UKUPNO POSEBNI STRUCNI DIO 18 22 22
PRAKTICNA NASTAVA
tjedno 8 8 8
ljetna 182 182 —
SVEUKUPNO 36 36 36

Prakti¢na nastava ostvaruje se 8 sali tijekom nastavne godine i 182 sata za vrijeme lJetnih mjeseci. Ljetna praktiéna nastava je uvjet
za upis u sljedeci razred. Ostvarena prakticna nastava evidentira se u dnevniku razreda koji je ugenik upisao, Ocjene ostvarene tijekom
ljera evidentiraju se kao ocjene iz praktiéne nastave u imenik u rujnu.
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NASTAVNI PLAN ZA ZANIMANJE: SLASTICAR

1. ZAJEDNICKI DIO

Red. Nastavni predmeti Tjedni broj sati
br. 1. razred 2. razred 3. razred
1. | Hrvatski jezik 3 3 3
2. | Povijest 2 — —
3. | Politika i gospodarstvo 2 — —
4. | Tjelesnai zdravstvena kultura 2 2 2
5. | Etika/ Vjeronauk 1 1 1
UKUPNO ZAJEDNICKI DIO 10 6 6
IL. POSEBNI STRUCNI DIO
6. | Strani jezik 1 2 2 2
7. | Strani jezik il 2 2 2
8. | Gospodarska matematika 2 2 2
9. | Racunalstvo — 1 2
10. | Povijest hrvatske kulturne bastine — — 2
11. | Biologija s higijenom i ekologijom 1 2 —
12. | Organizacija poslovanja ugostiteljskih poduzeda — 2 2
13. | Osnove turizma 2 — —
14. | Poznavanje robe i prehrana 2 2 2
15. | Ugostiteljsko posluZivanje — 2 —
16. | Slastiarstvo 7 7 8
UKUPNO POSEBNI STRUCNI DIO 18 22 22
PRAKTICNA NASTAVA
tjedno ] 8 8
Ijetna 182 182 —
SVEUKUPNO 36 36 36

Prakti¢na nastava ostvaruje se 8 sati tijekom nastavne godine i 182 sata za vrijeme ljetnih mjeseci. Ljetna prakti¢na nastava je uvijet
za upis v sljedeci razred. Ostvarena praktiéna nastava evidentira se u dnevniku razreda koji je ucenik upisao, Ocjene ostvarene tijekom
ljeta evidentiraju se kao ocjene iz praktiéne nastave u imenik u rujnu.



OPIS ZANIMANJA: POSLOVI KOJI SE MOGU OBAVLJATI
MOGUCNOST NASTAVKA OBRAZOVANJA

OPIS ZANIMANJA: KONOBAR

Konobar radi u djelatnostima ugostiteljsko-turistickog gospodarstva. Obavlja pripremne radove,
odrZava sredstva, uredaje 1 inventar ugostiteljskog posluZivanja, postavlja stolove, posluZuje sve vrste jela
prema sustavima posluzivanja koji su uobicajeni kod nas i u svijetu, sluZi se ustaljenim evidencijama i
dokumentacijom za ponudu jela i pica.

Prihvaca gosta, prima narudZbu, posluZuje ga, naplacuje uslugu i ispraca gosta.

Obzirom da konobar sudjeluje v izravnoj prodaji i izravnom kontaktu s inozemnim i domaéim gostima,
traZi se znanje strnog jezika, te osnova opce kulture.

Zanimanje konobara je vrlo naporno zbog neujednadenosti trajanja radnog vremena, a najéeice
produZenog i noénog, pa se trazi dobro fizicko zdravlje i psihi¢ka stabilnost.

Osobito je vaZna tjelesna spretnost, ugladenost, urednost, komunikativnost, ljubaznost i vanjski izgled.

Konobar se moZe zaposliti u ugostiteljstvu svih vrsta i kategorija, a moZe voditi i obiteljski posao.

Nakon zavrsene Skole uceniku se pruza mogucnost daljnjeg usavr§avanja u struci, doskolovanje za
zanimanje hotelijer: smjer — ugostiteljstvo prekvalifikacija u druga ugostiteljska zanimanja, te upis na vise
1 visoke struéne §kole (ukoliko uéenik poloZi razredbent ispit).

OPIS ZANIMANJA: KUHAR

Poslovi kuhara su pripremanje svih vrsta hlandnih 1 tiplih jela i slastica. U okviru prigotavljanja
jela kuhari naruéuju sirovine, namirnice i poluproizvode, preuzimaju naruéenu robu, skladiste je i éuvaju od
kvarenja, ustrojavaju rad kuhinje, sudjeluju u svim dijelovima tehnoloikog postupka progotavljanja jela.

Uz kuharske vjestine, potrebna je spretnost u primjeni standarda u obrocima, primjeni zdrave,
dijetalne i makrobiotske prehrane, te razvoj prije svega nacionalne hrvatske kuhinje kao i kuhinje drugih
zemalja.

Kuhari rukuju mnogobrojnim kuhinjskim strojevima, alatima i posudem koje ima vrlo razlidite
namjene.

Kuharsko zanimanje je iznzetno naporno, radno vrijeme neujednaceno i ¢esto noéno. Stoga zahtjeva
dobro fizicko zdravlje, $to se osobito odnosi na zdrava pluga, srce, noge, kraljeZnicu, koZu, dobar vid i
odgovornost.

Djelatnici tih zanimanja mogu se zaposliti u ugostiteljstvu svih vrsta i kategorija, prehrambenoj
industriji, a mogu voditi i obiteljski posao.

Nakon zavriene $kole uceniku se pruZa mogucnost daljnjeg usavriavanja u struci, dotkolovanje za
zanimanje hotelijer: simjer — ugostiteljstvo prekvalifikacija u druga ngostiteljska zanimanja, te upis na vise
1 visoke struéne $kole (ukoliko u¢enik poloZi razredbeni ispit).

OPIS ZANIMANJA: SLASTICAR

Poslovi slasti¢ara su pripremanje svih vrsta hladnih i toplih jela i slastica. U okviru prigotavljanje
jelai slastica slasti¢ari naruéuju sirovine, namirnice i poiuproizvode, preuzimaju narucenu robu, skladiste je
i ¢uvanje od kvarenja, sudjeluju u svim dijelovima tehnolo$kog postupka prigotavljanja jela odnosno slastica.

Uz slasti¢arske vjestine, potrebna je spretnost u primjeni standarda u obrocima, primjeni zdrave,
dijetalne i makrobiotske prehrane, te razvoj prije svega nacionalne hrvatske kuhinje kaoi ikuhinje drugih
zemalja.

Slasti¢ari rukuju mnogobrojnim kuhinjskim strojevima, alatima i posudem koje ima vrlo razlicite
namjene.
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Slasti¢arsko zanimanje e izuzetno napomo, radno vrijeme neujednaéeno 1 ¢esto nocno. Stoga zahtjeva
dobro fizi¢ko zdravije, 3to se osobito odnosi na zdrava pluca, srce, noge, kraljeznicu, koZu, dobar vid, okus
| miris.

Uz opéu fizicku spretnost traZi se snalazijivost, ¢istoca, urednost i odgovornost.

Dijelatnici tih zanimanja mogu se zaposliti u ugostiteljstvu svih vrsta i kategorija, prehrambenoj
industriji, a mogu voditi i obiteljski posao.

Nakon zavriene $kole uceniku se pruza moguc¢nost daljnjeg usavrsavanja u struci, doskolovanje za
zanimanje hotelijer: smjer — ugostiteljstvo prekvalifikacija u druga ugostiteljska zanimanja, te upis na vise
1 visoke struéne $kole (ukoliko ucenik poloZi razredbeni ispit).
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IV. OKVIRNI NASTAVNI PROGRAM 1Z STRANIH JEZIKA ZA SREDNJU
TROGODISNJU UGOSTITELJSKU SKOLU ZA ZANIMANJA
KUHAR, SLASTICAR I KONOBAR

IV. a) PRVI STRANI JEZIK

1. UVOD

Strani jezici v ugostiteljskim programima su sastavni dio odgojno-obrazovnog procesa, opce kulture
1 nerazdvojivi dio struke. U¢eniku omogucuju Siru komunikaciju, a time 1 bolje djelovanje u vlastitom
okruZenju, Kroz nastavu stranih jezika u¢enici dobivaju spoznaje o odnosima 1 oblicima Zivota u zemljama
tog jezicnog podrucja kroz povijesne, kulturne i gospodarske naznake, odnosno spoznaje o zajedni¢kom
udjelu u europskoj tradiciji.

Bitne znacajke u pristupu rada jesu: viseizvornost u medijskom smislu, interdisciplinarsnot, te
uporaba izvornih tekstova kao poticaj jezi¢noj produkceiji.

Utcenik nastavlja u¢enje stranog jezika kojeg je uéio u osnovnoj koli, odnosno zbog struke odabire
1 drugi strani jezik koji se sam po sebi namece kao potreba.

CILJ NASTAVE

Primarni je cilj nastave stranih jezika u prvom razredu izjednagiti razinu znanja i stvoriti solidnu
osnovu za daljni rad i nadogradnju.

Strani jezik je od osobite vaZnosti u ovim programima, te e se uz jezik svakodnevne komunikacije
postupno uvoditi i jezik u funkciji struke. U IL i LI} razredu uvode se elementi stru¢nog jezika popularnog
znacajai razvijaju odredene stru¢ne viestine. TeZiste je na vjedtinama razumijevanja i interpretacije razlicitih
vrsta tekstova, te na vjestini usmenog komuniciranja.

Strani jezici se programsk) interdisciplinarno povezuju sa sadrzajima struénih predmeta iz podrucja
gastronomije, ugostiteljstva i turizma, te su komunikacijski i funkcionalno usmjereni.

U¢enici se navikaju na izvorne tekstove i druge materijale koji pruzaju informacije iz uZeg struCnog
podrudja. Istovremeno se nadograduje i razvija komunikacijska kompetencija na standardnoj govornoj i
pismenoj razini.

ZADACINASTAVE

— razvijati jezi¢ne vjestine €itanja, razumijevanja 1 interpretiranja (usmeno i pismeno) zadanih tekstova,

— upoznavati u¢enike sa specificnostima strukovnog jezika,

— koristiti se izvorima znanja kao npr. rje¢nicima, priruaicima, stru¢nom literaturom, i dr.

~— savladati osnove poslovnog registra radi obavljanja zadaca vezanih uz zanimanje,

— usvajati produktivne i receptivne komunikacijske kompetencije — sluZiti se stranim jezikom
gramaticki i izgovorno u granicama korektnog i prihvatljivog .

— osposobitt u¢enika za primjenu znanja stranog jezika na radnom mjestu,

— upoznati sa sociolo8kim i tehnologkim razlic¢itostima stranog govornog podruéja u odnosu na naju
zemlju,

—- poticati uenike na sakupljanje strane strucne literature 1 njeno koristenje.

[z navedenog proizlazi, naro€ito razvijati sijedece:
~— razumijevanje 1 interpretacija proitanog teksta (usmeno i pismeno);
— usvajanje odredenih jezi¢nih sadrZaja (gramatickih struktura);
— razumijevanje sludanog izvornog teksta;
— usvajanje prihvatljivog izgovora 1 intonacije u govoru;
— komunikacijske kompetencije koje omogucuju razumijevanje izvornog govornika — odnosno
komunikacijska interakcija.
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NASTAVNE TEME

Opci sadrzaji
Zivot u koli.
Zivot u kugi i obitelji.
Slobodno vrijeme i aktivnosti.
Obveze, hobiji i interesi mladih.
Blagdani i proslave.
Qdlazak u kupovinu.
O ucenju, izboru zanimanja i radu.

SadrZaji iz kulture i civilizacije
Utjecaj medija u suvremenom Zivotu.
Ekologija i zastita okoliia.
Kultura, glazba i zabava.
Sport i rekreacija.
Zemljopisni i civilizacijski okviri govornog podrudja.
Kultura stanovanja, kultura jela i obigaja.

Strucni sadrZaji
Turizam, sadrZaji turistike ponude i turisti¢ko putovanje.
Prirodne ljepote i znamenitosti nae zemlje.
Zagreb i njegova okolica.
Hotel, hotelsko osoblje i usluge.
Restaurant, osoblje i posluZivanje.
Tipovi restauranta i njihova ponuda.
Bar — barske mje$avine — vinska karta.
Kuhinja, kuhinjska oprema i osoblje.
Karakteristike pojedinih nacionalnih kuhinja i specijaliteti.
Recepture.
Blagdanski sve¢ani menu i prigodne slastice.
Malo gastronomsko putovanje svijetom.
Opce informacije — snalaZenje u objektu, gradu i sl.

PRIPOMENA

Zbog razli¢itih programa, radnih zadataka, interesa i sposobnosti u¢enika pri realizaciji programa
nastavu treba §to vise individualizirati posebice glede stuénog jezika:

— ucenike valja motivirati da aktvno sudjeluju u provedbi programa,

— prije svega treba voditi raduna o primjerenosti zada¢a u odnosu na sposobnosti pojedinca ili
grupe uéenika u forntalnom i grupnom radu,

— nastavno gradivo 1 teme treba kreativno odabirati i prilagoditi predznanju i interesima ucenika, te
se pojedine cijeline mogu pojednostaviti sazeti ili skratiti,

— isto tako teme i zadade se mogu prodiriti tekstovima iz struéne literature, struénih ¢asopisa,
priménika te drugih tekstualnih i vizualnih materijala,

——unutar svake nastavne cjeline pojedinog programa treba usporedno uvjezbavati gradivo i provoditi
gramaticke vjezbe koje su nuzne za govornu komunikaciju ili receptivno svladavanje gradiva struke na
stranom jeziku.

FUNKCILJE

Jezi¢ne funkcije su nedjeljivo povezane s konkretnim situacijama koje proizlaze iz predvidenih
tema i ciljeva. Stoga se funkcije ne mogu izdvojeno svrstati u odredeni stupanj uéenja. U vecoj ili manjoj
mjeri sve funkcije su zastupljene tijekom 3kolske godine.

Funkcije se ostvaruju s naglasavanjem formalnog i neformalnog jeziénog registra komunikacije u
opceZivotnim situacijama i sadrZajima koji su dio radnih zada€a, a u sljede¢im ulogama:
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— receptivno:

Ucenici u svojoj djelatnoj ulozi kao slugatelji 1 &itatelji teksta.

—- produktivno:

Utenici u razredu, obiielji, okruZenju i na radnim zadacama.

Uéenici u dodiru s osobama koje govore izvorni jezik, odnosno s osobama drugih jezi¢nih zajednica
koje se sluZe stranim jezikom.

Utenici u dodiru s osobama drugih jezi¢nih zajednica pri obavljanju zasebnih radnih zadataka.

— uspostavom drustvenifi dodiranpr. na sljedeéi nain:
oslovljavanje,
predstavljanje nekoga,
pozivanje, prihvacanje ili odbijanje poziva,
isprika,
javljanje na telefonski poziv,
izrazavanje zahvalnosti.,

— odredivanjem odnosa, npr.
traZiti dopustenje, davati ga ili odbijati,
davati savjet, preporuku i sugestiju,
pitati nekoga za Zelje,
upoznati nekoga,
isticati uvjet i njegove posljedice.

— uspostavom Komunikacije:
moliti pozornost,
moliti nekoga da polaganije govori ili nesto ponovi,
izraZavanje nerazumijevanja ili nepoznavanje neéega,
postavljanje uzvratnih pitanja.

— izraZavanje stavova, npr.
izraZavanje suglasja ili nesuglasja,
protivurjeciti ili nijekati,
obrazlagati,
izrazavanje pretpostavki ili sumnyji,
izrazavanje oekivanog,
izrazavanje sklonosit,
usporedivanje,
izraZavanje o nakani.

— izraZavanje Zelja, molbi i sl.

&estitanje,
podnodenje Zelja i molbi,
ponude, prihvacanje i odbijanja,

— pitanja i izraZavanje o osjecajima, misijenjima i sl.
slaganje s nekim ili ne¢im, negodovanje, interes,
odusevljenje, sklonost, nesklonost, radost, strah.

— poticanje radnji, odnosno isticanfe propusta:
izdavanje naredbi,
predlaganje, prihvacéanje ili odbijanje prijedloga,
uljudno moliti nekoga da nesti (ne) uéini,
izraZzavanje sposobnosti ili nesposobnosti,
nekome neito zabranjivati,
moliti za pomog,
pruZanje pomoci.

— davanje ili traZenje obavijesti:
izvjestavati, prepri¢avati , objasnjavati,
imenovati, opisivati izgled i osobnosti,
opisivanje stanja,
navodenje svrhe uporabe,
posjedovni odnosi, navodenje pripadnosti,
svrstavanje prema mjestu, praveu i daljini,
svrstavanje prema broju, koliéini, stupnju,
iznosenje misljenja drugih osoba.
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VIJESTINE

Slusanje s razumijevanjem
Ucenik vjeZba pracenje i razumijevanje izri¢aja na stranom jeziku, jednostavnijeg i op3irnijeg teksta
s primjerenim udjelom nepoznatih rijeéi.

Govorenje s razumijevanjen

Jezi¢no prihvatljivo vodi razgovore o odredenim temama, sintetizira i stavlja u suodnose razli¢ite
sadrzaje. Prepri¢ava sadrzaje po planu i slobodno. Ucenik vjeZba davanje to¢nih informacija i vodenje
razgovora vezanih uz radne zadatke, npr. interpretira jelovnike, vinske karte, recepture, planove, upute i sl.

Citanje s razumijevanjem
Ucenik ¢ita s razumijevanjem lak3e autenticne tekstove radi vadenja i koridtenja relevantnih podataka,
informacija i utvrdivanja klju¢nih pojmova.

Pismeno izraZavanje

O odredenim temama se pismeno izraZava jezi¢no pravilno, vodeno i samostalno. UCi praviti
natuknice, biljeske 1 saZetke. Pise kratke poruke, prikaze nekog doZivljaja iz svakodnevnog Zivota i opis
svojih radnih zadataka. Pismeno prevodi pojedine ulomke opéih i struénih sadrzaja. Uéenik usvaja vjestinu
pravilnog koristenja rjenika, priruénika 1 struéne literature.

Navedene jeziéne vjedtine usvajaju se integrativno, nikada izdvojeno.

JEZICNI SADRZAJI

ENGLESI JEZIK

Opci i strudni sadriaji
— tematski i funkcionalno se odabiru i prosiruju ili saZimaju prema ciljevima i zada¢ama programa.

Komunikacijski uzorci
— slijede normirane oblike jezi¢nog ponaSanja, formalne i neformalne.

Fonoloske i ortografske osobine
— sustavni rad na izgovoru, intonaciji i ortografiji.

Leksicki sadrZaji

— izboriuvodenje novih rijedi u svezi s komunikacijskim kontekstom, predstavljenim materijalom,
potrebama uéenika, frenkventnosti i konceptualnoj bliskosti,

— izbor i uvodenje idiomatskih izraza u zadanim situacijskim kontekstima,

~— izuc¢avanje sinonima, homonima i antonima, posebice u struénom registru,

— tvorba rijeéi.

Morfosintakticke strukture i gramatika

1. razred (6. godina uéenja)

R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII

1. Glagoli Tvorba i uporaba sljedecih glagolskih vremena i
njihovo uvjeZbavanje u kontekstu:
Present Simple i Continuous Tense,
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

Clanovi

Imenice

Zamjenice

Pridjevi

Prilozi

Prijedlozi

Brojevi

Veznici

Reéenica

Past Simple i Continnous Tense,

Present Perfect Simple i Past Simple Tense,

Past Perfect i Past Simple Tense.

Tvorba i uporaba buduéih glagolskih vremena:
Going-to+Infinitive,

shall/will + Infinitive,

Present Continuous Tense za izricanje bududih radnji.
Pomocm glagoli za tvorbu glagolskih vremena i njihove
konstrukcije.

Pravilni i nepravilni glagoli.

Modalni glagoli u izjavmim i upitnim re¢enicama
(shall. must, mustn’t, have to, needn’t, should, would).
Tvorba i uporaba pasiva.

Vriemena pasiva: prezent, perfekt, futur.

Neodredeni ¢lan.
Odsustvo ¢lana.
Odredeni ¢lan pred rednim brojem.

Posvojni padeZ, “of” fraza.
Slozenice.

Upitne zamjenice: padeZ objekta i subjekta. Odnosne
zamjenice: who, whom, whose, that, which, that.

Neodredent “some”. Pridjevi izvedeni iz imenica na
-(i)al, -ar, -ed, -en, -ful, -ic(al}, -ish, -ous, -y.

Vremenski prilozi.

Prijedlozi kojima se odreduje:

vrijeme: at, on;

pravac: from, to, towards, through, away, out of, up,
down, around, into, past, by;

mjesto: at, on, in, above, next to, between, opposite.

Glavni brojevi.
Redni brojevi.

Koordinatori either, or; vremenski veznici: while, after,
before; odnosni veznici: who, which, that.

Pasivna recenica.
Zavisno sloZena vremenska recenica.
Zavisno sloZena odnosna recenica.
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2. razred (7. godina uéenja)

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII
1. Glagoli Gerund, glagol+Gerund, prijedlog+Gerund.
Pomocéni glagoli u tvorbi,” Tag-questions™.
Modalni glagoli (may, can, will, could) u pitanjima.
Tranzitivni lay, seat, raise — intranzitivni lie, sit. rise.
2. Clanovi Oredeni &lan ispred glavnih imenica i imena obroka.
3. Imenice Imenice izvedene iz glagola na -ant/-ent, -er/-or, -ess,
-ist.
4, Pridjevi Pridjevi izvedeni iz glagola na -able/-eble, -ent/-ant,
-ed/-ing, -ive, -ful.
Participski pridjevi.
Komparacija pridjeva: kratka, duga, nepravilna.
Komparacija jednaéenja.
5. Brojevi Broj kao imenica. Mjere,
6. Prilozi Vremena: since, for;
ucestalog vremena: always, usually, often, sometimes,
seldom, ever, never;
intenziteta: quite, rather, very, extremely.
7. Reéentca Mjesto adverba ucestalog i odredenog vremana.

Mjesto adverba mjesta i vremena.

3. razred (8. godina ucenja)

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIL

1.
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Glagoli

Pridjevi

Imenice

Clanovi

Subjunctive: would rather+Infinitive,
would prefer+Noun.

So+Auxiliary+Subject.
Gerund: prijedlog (before, without, in spite of,
by)+Gerund;

pridjev (worth, busy)+Gerund.
Future-in-the-Past.
Glagoli izvedeni iz imenica i pridjeva.

Interrogative which.
Participski pridjevi+prijedlog.

SloZenice.

QOdsustvo ¢lana u prijedloznim izrazima.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

5. Brojevi Brojevni izrazi: razlomci, mjere (teZina, tekucina,
duZina), datum,

6. Redenica Red dijelova reéenice.
Pravi i nepavi objekt.
Nepravi objekt s “to”.
Objekt s infinitivom 1 infinitivnom frazom.
Mjesto pridjeva/priloga too, enough, very u recenici.

NAPOMENA

— gramatika se izu¢ava u kontekstu i funkciji jezika;

— gramaticke vjeZbe se ciljano usmjeravaju na govornu komunikaciju, odnosno receptivno
svladavanje jezi¢nih zadaca pojedinih progaima;

— sukladno ciljevima i zadadama pojedinog programa pojedini jezi¢ni sadrzaji se funkcionalno
prodirju | intenziviraju ili suzuju i pojednostavljuju (npr. intenzivno se uvjezbavaju modalni glagoli u programu
za konobare, a mjere i kratice u programu za kuhare i slasti¢are);

— izbor i uvodenje novog leksika, opceg i struénog jezika, odredeni su programom zanimanja,
sposobnostima i interesima uéenika.

NJEMACKI JEZIK

Opdi i struéni sadrZaji

— tematski i funkcionalno se odabiru i prosiruju ili saZimaju prema ciljevima i zadacama programa.
Komunikacijski uzorci

-— slijede normirane oblike jeziénog ponasanja, formalne i neformalne.
Fonoloske i ortografske osobine

— sustavni rad na izgovoru, intonaciji i pravopisu.
Leksi¢ki sadrZaji

— 1zbor i uvodenje novih rijeéi ovisi o predstavljenom materijalu. komunikacijskom kontekstu,
potrebama uéenika, frekvenciji i konceptualnoj bliskosti;

-— izbor 1 uvodenje idiomatskih izraza v zadanim situaciyskim kontekstima;

— uo¢avanje sincnima, homonima i antonima,

— tvorba rijeéi, posebice sloZenica u struénom registru.

Morfosintakticke strukture | gramaftika
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1. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Clanovi
2. Imenice
3. Zamjenice
4. Glagoli
5. Pridjevi
6. Prilozi
7. Brojevi

8. Prijedlozi

9, Partikula

10. Recenice

190

Odredeni i neodredeni.

Ponavljanje deklinacija.

NajvaZnije o njegovoj uporabi i izostav]janju (kod
gradivnih imenica).

Uporaba uz osobna i geografska imena.

Rod. Odredivanje roda imenice prema znaéenju.
Deklinacija svih imenica. N-deklinacija.

Deklinacija tudica, osobnih imena, geografska imena.
SloZene imenice i njihov rod. Deminutivi.

Deklinacija osobnih i posvojnih zamjenica.
Deklinacija upitnih zamjenica (welcher was fiir ein).
Deklinacija i uporaba odnosnih zamjenica (der, die,
das).

Deklinacija i uporaba neodredene zamjenice “man”.

Ponavljanje: pomoc¢ni glagoli, modalni, povratni.
Narocitu pozornost posvetiti glagolima s naglagenim
prefiksom u zavisnoj i nezavisnoj reéenici.
Tranzitivni i intranzitivni glagoli.

Perfekt (ponavljanje} glagoli s haben odnosno sein.
Preterit pomoénih, modalnih i ostalih glagola.
Imperativ. Ponavljanje jakih glagola.

Ponavljanje komparacije pridjeva (stupnjevanje).
Predikatna uporaba pridjeva.
Atributna uporaba deklinacija.

Sistematiziranje. “hin” i “her” i njihove sloZenice u
kombinaciji s glagolima.
Nepravilna komparacija priloga.

Glavni, redni i razlomci.

S genitivom, dativom, akuzativom te s dativom 1
akuzatiovm — ponavljati 1 progirivti broj prijedloga.
Prijedlozi uz geografske pojmove (oznake).

Veznici, nezavisni i zavisni. “als” 1 “wenn” — za
jednokratnu odnosno ponovljenu radnju.

Redeniéni ekvivalenti — ja, nein, doch bitte, danke.
Uzvici — ah! au! hurra! i dr.

Red rijeti u zavisnoj 1 nezavisnoj sloZeno recenici.
Upitne re¢enice s upitnom rijeci.

Odredivanje.padea i prijedlozi s odredenim padeZom.
Mjesto objekta (dativ objekt, akuzativ objekt odnosno
zamjenica, imenica).

Infinitivna grupa kao obvezna dopuna odredenim
glagolima i glagolskim izrazima.

Direktne i indirektne upitne reéenice.

Rekeija glagola na odgovarajuéoj jeziénoj razini.



2. razred

2.

3.

4.

10.

Ponavljanje, profirivanje i sistematiziranje sljedecih gramatickih sadrZaja:

Clanovi

Imenice

Zamjenice

Glagoli

Pridjevi

Prilozi

Brojevi

Prijedlozi

Partikula

Reéenice

Rijeci koje vrie ulogu ¢lana, tj. oznatavaju rod, broj i
padez imenice (Artikelwort).

Uporaba élana uz geografske oznake — planine, jezera,
mora, rijeke te imena ulica, trgova, gradevina.
Izostavljanje ¢lana (pozdravi, naslovi rijeci u paru,
imenice s prijedlogom, 1zrazi s glagolom i imenicom u
aktuzativu i ost.).

Deklinacija svih imenica.

Deklinacija imenica izvedenih od pridjeva, glagola i
glagolskih participa.

Odredivanje roda imenice prema nastaveima (takoder i
tudice).

Deklinacija svih vrsta zamjenica.

Deklinacija i uporaba der, die, das kao pokazne
zamjenice i kao odnosne, te neodredenih zamjenica
jemand, jeder, einer, keiner...

Ponavljanje svih vremena.

Aktiv i pasiv {transformacija).

Konuktiv preterita i najée$ca uporaba.
Kondicional obraditi u uobi¢ajenim frazama.
Participi prezentai perfekta (tvorba i atributivna
primjena).

Glagoli s prijedloZnim objektima (za stvari} kao:
worauf, womit, wovon, wofir 1 dr.

Rekcija glagola.

Nepravilna komparacija pridjeva.
Atributna uporaba pridjeva i deklinacija.
Pridjev kao imeunica i njegova deklinacija.
Pridjevi izvedeni od participa glagola.

Sistematiziranje (mjesni, vremenski, na¢inski, uzroéni).
Nepravilna komparacija priloga.

Glavni, redni, razlomci.

Ponavljanje i prosirivanje broja prijedloga s odredenim
padeZom.

Slozenice s pokaznom zamjenicom, odnosno upitnom i
odnosnom.

Uporaba prijedloga; znadenje.

Veznici — nezavisni i zavisni,
Reéeniéni ekvivalent.
Uzvici.

Red rijedi u zavisnoj i nezavisnoj sloZenoj reéenici.
[zraZzavanje Zelje: hitte, mochte, kénnte.

Recenice:

vremenske (za istovremenost, prijevremenost i
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII

poslijevremenost s pripadajudim veznicimay); uzro¢ne
(weil, da); pogodbene realne i irealne; namjerne
(skracdene); dopusne (obwohl, trotzdem), na¢inske
(skracene); posljedi¢ne; poredbene; odnosne
(skracdene).

Neupravni govor (produkcija s indikativom)
Infinitivna grupa kao obvezna dopuna odredenim
glagolima i giagolskim izrazima.

Rekceija glagola na odgovarajucoj jezi¢noj razini.

3. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

Intezivno se ponavljaju i profiruju temeljni gramaticki sadrZaji koji v produkciji vzrokuju najvece
teSkoce. Ponavljanje se ostvaruje na osnovi analize pogrefaka u sastavcima I pogresaka koje se javljajo o
usmenoj produkciji. Gramaticki sadrzaji obraduju se uvijek povezano s tekstom. Posebna paZnja posveduje
se sloZenim recenicama (osobito sloZenim konstrukcijama).

Obraduje se sljedeca gramaticka grada:

1. Participi Participi prezenta i perfekta kao progireni atributi.

2. Posebne uporabe glagola Izrazavanje tvrdnje, vjerojatnosti, preporuke, Zelje,
pomocu modalnih i pomocnih glagola.

PRIPOMENA

— gramati¢ke vjezbe se ciljano usmjeravaju na govornu komunikaciju, odnosno receptivno
svladavanje jezi¢nih zadacéa pojedinih programa;

— sukladno ciljevima i zadadama pojedinog programa pojedini sadrzaji funkcionalno se progiruju
i intenziviraju ili suZuju i pojednostavljuju (kondicional, konjuktiv modalnih i pomocénih glagola kae sastavni
dio uljudne komunikacije u programu za konobare, odnosno pasivna re¢enica, participski pridjevi, mjere i
kratice, prevodenje 1 dr. u programu za kuhare i slasticare;

— izbor i uvodenje novih rijeci, opceg | stru¢nog jezika, odredeni su programom zanimanja,
sposobnostima i interesima uéenika.
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DRUGI STRANI JEZIK

uvoD

U srednjoj ugostiteljskoj $koli u programu za konobara uéenik nastavlja s uéenjem, odnosno odabire
svoj drugi strani jezik i usvaja odredeni stupanj znanja primjerenih njegovim potrebama, interesima, ciljevima
i aktivnostima u receptivnoj i produkcijskoj kompetenciji u svom okruZenju i tijekom obavljanja svojih
radnih zadataka.

U nastavi drugog stranog jezika ostvaruju se ciljevi, zadade, funkcije i vjedtine prema opéim
odrednicima programa nastavne stranih jezika, ali u pojednostavljenim oblicima poitivajudi principe
primjerenosit, postupnosti i funcionalnosti.

Cilj nastave drugog stranog jezika je stvaranje osnove za prihvatljivu jeziénu komunikaciju,
jednostavaiyju nego u prvom stranom jeziku. U L. 1 IL. razredu program ima opde tematske i jezi¢ne osnove.
U IIl. razredu drugi strani jezik se interdisciplinarno povezuje sa sadrzajima drugih struc¢nih predmeta
(ugostiteljskim posluZivanje, koharstvom, osnovama ugostitetljstva i turizma) i komunikacijski i funcionalno
usmjeruje na strukovna znanja i vjestine.

Zadace nastave drugog stranog jezika su razvijanje vjeitina slufanja i ¢itanja s razumijevanjem,
interpretiranje jednostavnih sadrzaja 1 govorenje, vodeno i samostalno, te pisanje jednostavnijih sadrzaja.

Ucenik treba savladati standardne jezi¢ne funkcije koje proizlaze iz predvidenih tema i ciljeva, a
ostvaruju se u svim ulogama naznadenim u opéem programu nastave stranog jezika, kako bi se i drugim
stranim jezikm sluZio jezi¢no i izgovorno u granicama korektnog i prihvatljivog u opéeZivotnim situacijama
i na svom radnom mjestu, te bio osposobljen za daljnje samostaino u€enje prema potrebama radnog mjesta.

NASTAVNE TEME

Opci sadriaji
Tko je to? Sto je to?
Zivot u obitelji i kudi. Skola.
U gradu — na ulici, u robnoj kudi, u kazalistu.
Slobodno vrijeme i aktivnosti — hobiji, obvezer u kudi, prijatelji i glazba.
Sport i rekreacija.
Kuda na praznike?
Hotel i restaurant (obroci).
Zivot i interesi mladih u svijetu i kod nas.
Sto ljudi rade? Sto ce biti? Sto se dogodilo?
Putovanje, prijevoz, postaje, posta.
Razglednica s putovanja.
Blagdani i njihovo obiljezavanje — cestitka.

SadrZafi iz kulture I civilizacije
Uloga mladih u Zivotu mladih.
Moda i odjeavnje mladih.
Geografska obiljezja zemlje govornog podrudja i Hrvatske.
Regije i glavni gradovi.
Znamenite licnosti iz kulture i povijesti.

Strucni sadrZaji
Restaurant, ponuda, posiovi i osoblje
Hotel, usluge, recepcija i osoblje.
Turizam, turisti¢ka agencija i turisti¢ki aranZman.
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Prirodne ljepote i znamenitosti naie domovine.

Zagreb s okoliciom.

Obroci, posluzivanje obroka — podjela jelovnika i vinske karte.

Bar i barsko posluZivanje,

Nacionalni specijaliteti i obicaji.

Recepture i tijek postupaka u pripremi hrane 1 pica.

Prigodni i blagdanski svegani menu i slastice.

Opce informacije (kretanje po objektu, u gradu, posta, mjenjaénica, javni prijevoz, kulturno-zabavna
1 Sportska dogadanja, vrijeme, i sl.).

JEZICNI SADRZAJI

Opdi i struéal sadrZaji
- tematski i funkcionalno se odabiru prema opcim ciljevima i zadacama programa.

Komunikacijski uzorci
— slijede normirane oblike jezi¢nog ponasanja.

Fonoloske i ortografske osobine
— postupni i sustavni rad na usvajanju pravilnog izgovora i intonacije;
— sustavni rad na pravilnoj ortografiji.

Leksicki sadrZaji

— izbor 1 uvodenje njeéi u svezi s komunikacijskim kontekstom, predstavljenim materijalom,
potrebama ucenika, frekvenciji i konceptualnoj bliskosti;

— izbor i uvodenje idiomatskih izraza u zadanim situacijskim kontekstima;

— usvajanje sinonima, homonima i antonima;

— tvorba rijedi.

Morfosintaktic¢ki sadrZaji — gramatika

ENGLESKI JEZIK

1. razred (1. godina ucenja)

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

I. Glagoli To Be.
Can+Infinitive,
Imperative.
Present Simple Tense — tvorba, uporava.
Can-Can’t.
Would (*d)+like-
Must-Needn’t, Mustn’t.
Present Continuous Tense, tvorba 1 uporaba.
going-to+Infinitive.
Future Simple Tense.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZA]JI
Past Simple Tense, tvorba i uporava, pravilai i
nepravilni glagoli.
Konstrukeije s pomoénim i modalnim glagolom.
2. Imenice Opde, osobne.
Rod, broj.
Nepravilna mnoZina.
Posvaojni padez, “of” fraza.
3. Zamjenice Osobne zamjenice {padeZ subjekta i objekta).
Upitne zamjenice: who (padeZ objekta i subjekta), what,
which, whose.
Pokazne zamjenice: this, that, these, those.
Posvojne zamjenice.
Odnosne zamjenice.
Neodredene zamjenice: one, no, some, any.
4. Clanovi Osnovna uporaba odredenog 1 neodredenog ¢lana.
5. Brojevi Glavni i redni broj.
6. Prijedlozi For, in, to, from, of, at, on, down, up, away, next to, in
the middle of, in front of, behind, opposite.
7. Pridjevi Opéi.
Izvedeni iz osobnih imena (-ish, -ian, -ese).
Posvojni pridjev.
Participski (npr. following, tired i dr.).
Komparacija pridjeva: kratka, duga, nepravilna.
8. Prilozi Mjesta, vremana, uéestalog vremena, nacina.
9. Veznici Nezavisni veznici.
Zavisni veznici: vitemenski (when, first, then, after,
that, later, finally); uzroéni {because, since); pogodbeni
(if).
10. Reéenice Red rijeti u recenici.

Bezliéni “it”.

There is a.... f There are...

Mjesto adverba mjesta i odredenog vremena.
Mjesto adverba uéestalog vremena.

2. razred (2. godina uéenja)

R. br,

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAI!

Ponavijanje, uvjezbavanje i sistematiziranje gradiva iz prvog razreda

l.

Glagoli

Ponavljanje i uvjezbavanje tvorbe i uporabe glagolskih
vremena i njihovih konstrukcija s pomoénim glagolima.
Past Simple Tense, tvorba i uporaba (pravilni i
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

2. Zamjenice
3. Imenice

4, Pridjevi

5. Prilozi

6. Veznici

7. Brojevi

8. Relenica

OKVIRNI SADRZAIJI

3. razred (3. godina uéenja)

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

nepravilni glagoli).

Past Continuous Tense, tvorba i uporaba.

Past Simple i Past Continuous u kontrastu,

Modalni glagoli: must, mustn’t, needn’t, have to, can,
be able to, may, should, could.

Pasiv, tvorba 1 uporaba prezenta.

Conditional — tip L.

Present Perfect Tense, tvorba i uporaba.

Present Perfect Simple i Past Simple u kontrastu,
Gerund kao objekt, can’t help/worth+Gerund.

Posvojne, povratne, odnosne, upitne.

Countable, uncountable.
Nepravilna mnoZina,
Izvedenice.

Komparacija— nepravilna.
Participski pridjevi.
Posvojni pridjevi.

Pridjevi neodredene koli¢ine.

Prilog nadina izvedne iz prijedjeva na -ly 1 uporaba.
Komparacija priloga.

Vreemenski: when, as, while, since, for.
Pogodbeni: if.

Novac i mjere.
Datum.

Zavisno sloZene: odnosna, vremenska, pogodbena-tip L
Red adverba na¢ina mjesta i1 viemena.
Pasivna recenica.

OKVIRNI SADRZAII

Ponavljanje i sistematiziranje grade iz prethodnih godina i uvodenje novih jeziénih sadrzaja.

I, Glagol
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UvjeZbavanje tvorbe i uporaba glagolskih vremena.
Passive Voice: tvorba 1 uporaba, prezent, perfekt 1 futur,
Present Perfect Simple i Past Simple Tense u kontrastu
s Present Perfect Simple.

Past Perfect Tense: tvorba 1 uporaba u kontrastu s

Past Simple Tense.

Pomodi glagoli u tvorbi glagolskih veemena i u
njihovim konstrukcijama.

Modalni glagoli u izjavnim i upitnim redenicama
(shall, must, mustn’t, have to, needn’t, should, would).



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIL

2. Clanovi

2. Imenice

4, Zamjenice
5. Pridjevi

6. Prilozi

7. Prijedlozi

8. Broj

9. Veznici

10. Recenica

Kondicional — tip [I.
Sequence of Tenses.

Ponavljanje i sisternatiziranje.

Imeni¢ke sloZenice.

Ponavljanje i sistematiziranje.

Pridjevi neodredene koli¢ine.

Neodredeni “some™. Pridjevi izvedeni iz imenica na
-(i)al, -ar, -ed, -en, -ful, -ic(al), -ish, -ous, -y.
Vremenski prilozi.

Prijedlozi kojima se odreduje:

vrijeme: at, on;

pravac: from, to, towards, through, away, out of, up,
down, around, past, by;

mjesta.: at, on, in, above, next to, between, opposite.

Ponavljanje i sistematiziranje.

Koordinatori either, or.
Vremenski veznici: while, after, before.
QOdnosni veznict: who, which, that, whom

Pasivna re¢enica.

Zavisno sloZene: vremenska, odnosna, pogodbena,
tip L., IL., uzro&na.

Receniéni dodaci: Question, Comment Tag

NJEMACKI JEZIK

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

1. Clanovi
2. Imenice
3. Zamjenice
4. Glagoli

OKVIRNI SADRZAIL

Odredeni 1 neodredeni i najvaZnije o njegovoj uporabi i

izostavljanju.

Deklinacija imenica muskog, Zenskog i srednjeg roda.

N-deklinacija.

Osobne, posvojne, pokazne dieser, upitna was fiir ein,

welcher, wer-was 1 bezli¢na man.

Pomocdni, modalni, sloZeni s nagladenim i
nenaglasenim prefiksom u prezentu,
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJL

Imperativ.
Nekoliko uéestalih glagola u perfektu.
Preterit glagola haben i sein.

5. Pridjevi Predikativna i atributna uporaba.
Deklinacija pridjeva.
Komparacija pridjeva.

6. Prilozi Upitni wo, wie, wohin, woher, wann.

7. Brojevi Glavni 1 redni.

8. Prijedlozi S dativom, s akuzativomn te s dativom i akuzativom (in,
an, auf...).

0. Partikula Yeznici: nezavisni 1 zavisni.

Redeni¢ni ekvivalenti: ja, nein, doch, bitte, danke.

10. Recenice Red rijed¢i u samostalnoj re€enicl, 1zjavnoj i upitnoj.
Nekoliko kratkih zavisnih reenica (na stupnju
razumijevanja).

2. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

Gramati¢ko gradivo obraduje se u kontekstu, vz naglaseno osvjescivanje uloge gramaticke grade u
Jezicnom sustava te uz ajiflovu usporedbu s hrvatskim jezikom.

1. Clanovi Uporaba ¢lana uz geografske oznake,
[zostavljanje &lana.
2. Imenice Deklinacija svih imenica.
3. Zamjenice Deklinacija zamjenica (neodredene, upitne, odnosne).
4. Glagoli Pregled konjugacije u prezentu.

Povratni glagoli.

Preterit pomocnih i modalnih glagola.

Preterit slabih i jakih glagola.

Perfekt slabih i jakih glagola,

Konjunktiv preterita pomoénih i modalnih glagola.
Kondicional i njegova uporaba.

Futor.
5. Pridjevi Nepravilna komparacija pridjeva.
Atributna uporaba i deklinacija.
6. Prilozi Sistematiziranje (mjesni, vremenski, na¢inski, nzroéni).
Komparacija.
7. Brojevi Glavni 1 redni.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

8. Prijedlozi Ponavljanje i prosirivanje broja prijedloga.
Uporaba prijedloga: znacenje.

9. Partikula Veznicl: nezavisni 1 zavisni.
Receniéni ekvivalenti.
Uzvici.

10. Redenica Nezavisna s denn, deshalb.

Zavisne s wenn, dass, weil...

3. razred

Ponavljaju se, utvrduju i pro$iruju temeljni gramaticki sadrZaji, koji u produkciji uzrokuju teskoce.
Ponavijanje se ostvaruje na osnovi analize pogresaka u sastavcima i osobito pogre§aka koje se javijaju u
asmenof produkciji. Gramati¢ki sadrZaji obraduju se uvijek povezano s tekstom, ali i s komunikacijskom
dinamikom.

I. Clanovi [zostavljanje ¢lana.

2. Imenice Deklinacija imenica po pridjevskoj deklinaciji.
3. Zamjenice Deklinacija svih vrsta zamjenica.

4. Glagoli Ponavljanje svih vremena.

Aktiv i pasiv (transformacija).
Konjunktiv preterita i najéeca uporaba.
Participi prezenta i perfekta (tvorba i atributna

primjena).

Rekcija glagola.

5. Pridjevi Komparacija — ponavljanje.
Atributna uporaba pridjeva i deklinacija.

6. Prilozi Komparacija.

7. Brojevi Glavni, redni, razlomci.
Mjere, novac, datuin i dr.

8. Prijediozi S genitiovin, s dativon, s akuzativom, s dativom i
akuzativom.

9. Partikula Veznici: nezavisni 1 zavisni.
Reéeniéni ekvivalenti: bitte sehr, sofort, gleich i dr.

10. Recenica Vremenske recenice s als, wenn, bevor, solange.

Namjerne recenice s damit i um - zu + infinitiv.
Infinitiv sa zu.

Odnosne reéenice.

Nacinske recenice i njthovo skracivanje.
Posljediéne recenice i njihova skradivanja.
Rekcija glagola na odgovarajucoj jeziénoj razini.
Mjesto objekta u re¢enici.
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FRANCUSKI JEZIK — PRVISTRANI JEZIK

Zanimanje: KUHAR, KONOBAR

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Clanovi prijedloga de Uporaba i izostavljanje &lanova.
Partitivni ¢lan, uporaba.

2. Imenice Imeni¢ka skuptna — detrminacije.
Tvorba Zenskog roda imenica.

3 Zamjenice Osobne imenice kao izravan objekt i njegovo mjesto u
recenici.
Odnosne zamjenice: qui, gque, dont, on 1 posvojni
pridjevi u usporedbi s nagim.
Posvojne zamjenice (ponavljanje).
Prilogke zamjenice eni y.
Posvojne zamjenice i prijedloZni izrazi: a moi....

4, Pridjevi Zenski rod i mnozina pridjeva.
Upitni pridjevi.
Pokazni pridjevi.
Mjesto pridjeva u recenici.
Stupnjevanje pridjeva.
Glavni i redni brojevi.

5. Glagoli Ponavljanje i tvorba prezenta trece grupe.
Uporaba passe compose-imparfait.
Slaganje participa proslog.
Glagolski na¢ini — indikativ, konjuktiv.
Postavljanje pitanja (inverzija, intonacija, upitne rije¢i).

2. razred

1. Gramatika Rod imenica i znaéenje.
Mnozina imenica (nepravilnosti).
Neodredene zamjenice (tout, chaque, chacun).
Prilozi (tvorba 1 stupnjevanje).
Izricanje proslosti (passe simple).
Uporaba kondicionala, pogodbena recenica.
Upravni i neupravni govor.
Slaganje vremena.
Neupravni glagoli: pouvoir, vouloir, offrir, ouvrir,
souffrir, vivre.
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3. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII

1. Gramatika Neodredena zamjenica — toul.
Gramati¢ki i prirodni rod imenica — zanimanja.
Prijedlozi i prijedloZni izrazi.
Bliska buducnost, bliska proslost.
Uporaba pasiva.
Pogodbene recenice.
Konjuktiv.
MnoZina sloZenih imenica.

RADNI I MATERIJALNI UVJETI

Preporuca se da se nastava izvodi u specijaliziranoj uéionici koja ima sva didakticka sredstva i
nastavna pomagala (ako ne postoji kabinet za nastavu stranih jezika): grafoskop s grafo-folijom, dijaprojektor,
kazetofon, TV, video i video-kazete, zidne slikovne materijale (zemljopisne karte, plakati, fotografije i dr.),
flanelografe, nastavne kartice i sl. PoZeljan je didakticki kabinet,

Optimalno bi bilo provoditi nastavu u okviru grupe od 12 do 15, a najviSe 20 ucenika, jer inade nije
mogude ostvariti osnovnu komunikaciju s u€enicima.

Napredovanje u uéenju stranih jezika posebno je ovisno o usvojenosti prethodno obradenog gradiva
te u stranim jezicima treba uceni¢ke dosege stalno pratiti i provjeravati. U vrednovanju ucenickog znanja
valja uzimati u obzir sve vjeitine kojima se ucenik poucava. U frontalnom provjeravanju posluZit ée tekstovi
i kontrolni radovi za vede ili manje cjeline. Za individualne provjere u pismenom obliku posluZit ¢e $kolske
idomace zadace, dok je provjerarecepcije, a osobito produkceije govornoga sadrzaja gotovo uvijek pojedinacna
provjera na satu.

Svi pismeni oblici provjeravanja dosega usvajanja gradiva planiraju se prema Pravilniku o ocjenjivanju
ucenika.

KADROVSKIUVJETI

— odredeni su Pravilnikom o zapo§ljavanju,
— nastavu stranih jezikaizvodi profesor sranog jezika i knjiZevnosti, odnosno dipl. anglist, germanist
i Tomanist,

nastavnik je duzan pratiti sve promjene koje se javljaju u provodenju nastave stranih jezika, te se
preporuca stalno stru¢no uvsavriavanje u zemlji i inozemstvu, kroz seminare i struéne skupove na nivou
drzave, grada i skole, kroz stru¢nu literaturu 1 ¢asopise, 1 ukljuéivati se u suvremena tehni¢ka dostignuéa.

RADNI MATERIJALI

Jedno od vaznih nacela za pripremu radnih materijala je vifeizvornost. Oni, uz pisani tekst, moraju
sadrZzavati zvuéni uzorak i slikovni predlozak, koji nose i jezi¢nu i kulturolosku poruku.

Materijali moraju biti sastavljeni tako da sluZe i radu u §koli, temeljenom na komunikaciji na stranom
jeziku, ali i samostalnom radu uéenika. Jedno od moguéih rjedenja jest: izrada udzbenika namijenjenih radu
na satu stranog jezika (iskljucivo pisanih na sranom jeziku) | iscrpni prirucnici za u¢enike, gdje pojedini teZi
dijelovi, kao 3to su objasnjenja lingvistickih i ekstralingvisti¢kih sadrZaja, mogu biti pisani djelomiéno i na
hrvatskom jeziku.

To se odnosi 1 na upute za izradu zadataka u priruéniku za ucenike, gdje bi trebala postojati i
rjesenja jednozna¢nih zadataka.

Uz radne materijale u nastavi se primjenjuju sva dostupna, a primjerena, nastavna sredstva i pomagala
primjereno dostignudima suvremene tehnologije.
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LITERATURA
Engleski jezik
Temeljni radni materijali:

Jur¢ié-Palc¢ok, You're Welcome I
Juréié-Paléok, Welcome I
Jurcié-Paléok, Welcome (kazeta)

Dopunski radni materijali:

C. Str. Yates: May [ help you?, udzbemk i kazeta, izd. Prentice Hall. 1992.

R. Revell-T. Stott, Highly Recommended English for the hotel and catering industry, udZbenik,
radni priru¢nik, kazeta, izd. Oxford University Press

T. Stott-A. Buckingham, At your service, udzbenik, radnt priruénik, kazeta: Am. E., izd. Oxford
University Press

Harkess-Shiona, With Pleasure English for Hotel Service Staff,udzbenik, priruénik za nastavnika,
kazeta, izd. Thomas Nelson and Sons., Glasgow, 199].

Leila Keane, International Restaurant English, udzbenik, kazeta, izd. Prentice Hall, 1990.

R. Ravell-T. Stott, Five Star English for the hotel and tourist industry, udzbenik, kazeta, izd. Oxford
University Press :

R. Ravell-T. Stott, First Class English for Tourism, izd. Oxford University Press

Sherin, Seath, White, Spotlight on Britain, izd. Oxford University Press

H. F. Brookes-C.E. Fraenkel, Life in Britain, izd. Heinemann Eucational Books, London

Markovi¢-Smodek, Nazivi jela I pica, izd. Rijecko knjiZevno i nauéno drustvo

T. Hutchinson, Hotline, udzbenik, radni priru¢nik, nastavnikov priruénik, kazeta 1.1 2., izd. Oxford
University Press

Prirucni radni materijali:

Filipovi¢, An Qutline of English Grammar

Grgic-Brihta, An English Grammar for Everybody

David Newby, English for Conununication

). Eastwood-R. Mackin, A Basic English Grammar with Exercises, 1zd. Oxford University Press
Filipovic, Englesko-hrvatski rijecnik

Drvodelic, Hrvatsko-engleski rijecnik

Bujas, Hrvatsko-engleski rijecnik

Njemacki jezik
Temeljni radni materijali:

Kern-Francetic | Hiusler: Kontktsprache Deutsch I, udzbenik, radni prirué¢nik, kazeta
Marcetic-Zmegac, Uberlege und sage es auf Deutch I, udZebnik, radni priruénik, kazeta
Marcetic, Uberlege and sage es auf Deutsch 2, udZebnik, radni priruénik, kazeta
Ivan¢icé-Vasilj, Deutsch im Tourismus

Mikié-Blazevié-Mikid, Bitte sehr, udZbenik, radni priru¢nik

Dopunski materijali:

Topi¢-Curkovié, Lehrbuch der deutschen Sprache fur Gastgewerbeschule

Margetic-Zmegac, Deutsche Sprachlehre fur Auskinder

Schulz-Griesbach, Themen 1., 2., udZbenik i radni priruénik

Schulz-Grriesbach, Deutsch 2000 1., 2., 3., udibenik f radni priru¢nik

Inter Nationes, Deutsch als Fremdsprache

Werner und Alice Beile, Sprechsituationen aus dem Alitag, 2 Compact-Cassetten

Inter Nationes — razliciti materijail: dijapozitivi, kazete 1 priruénici (Audio-visuelles Programm)
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Siegel-Gallaun-Lenger-Litner, Gefrinke - und Meniikunde Trauner Verlag - Schulbuch, Linz
Bauer- Bauver-Diesl, Speisen - und Meniikunde / Kochen, Trauner Schubuch Verlga, Linz
Arne Kriigers Kochkarten — Feinschmecker Rezepte

Razlicite kuharice / Be¢ki koladi / Jelovnici

Razli¢iti Easopisi: Juma, idr.

Markovié-Smodek, Nazivi jela i pica, na 5 jezika

Priruéni radni materijali:

Ivo Medié, Kleine deutsche Grammatik

Jukié-Hurm, Hrvatsko-njemacki rjecinik

Uroié-Hurm, Njemacko-hrvatski rjecinik

Samsalovi¢, Njemacko-hrvatski rjecnik

Wabhrig, Deutsches Worterbuch

Der Grosse Duden, Bildworterbuch, Fremdworterbuch

Francuski jezik

Batuiic, Vrhovac, Réfléchis et dis - le en frangais L II, I, IV, SK Zagreb, 1995.
B. Bubalj, Le frangais pour I’ hétellerie et le tourisime, SK, Zagreb
C. Renner, U, Renner, G. Tempesta, Le frangais de I’hotellerie et de Ia restauration, CLE International,

Paris, France

Maria Latifi, L hotellerie en frangais, Dider / Hatier, France, Paris, 1993.

Struéni éasopisi: Cuisine & Vins de France, Paris

FRANCUSKI JEZIK — DRUGI STRANI JEZIK

Zanimanje: KUHAR, KONOBAR

1. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Upoznavanje u¢enika s izgovorom, TraZenje i davanje informacija.

intonacijom, akcentom Odredeni 1 neodreden ¢lan.

2. Pridjevi Posvojni i pokazni pridjevi, brojevi.
Mjesto opisnih pridjeva u recenici.
Tvorba Zenskog roda.

3. Zamjenice Samostalne i nesamostalne osobine zamjenice.
Osobne zamjenice kao direktni objekt.

4. Imenice MnoZina imenica.
Partitivni élan.

5. Glagoli Prezent glagola biti.

Prezent glagola . grupe.

Prezent glagola imati.

Nepravilni glagoli: vzed, ici, reéi, Eekati, vidjeti, moci.
Prezent glagola IL. grupe.

Infinitiv i imperativ.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

2. razred

Nijeéni oblik glagola.
Prezent povratnih glagola.
Perfekt.

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJL

1. Imenice

2. Zamjenice
3. Pridjevi

4. Glagoli

3. razred

Uporaba i izostavljanje élana.
Nepravilna mnozina.

Prilogke zamjenice en i y.
Odnosne zamjenice.
Posvojne zamjenice.

Komparacija pridjeva.
Pridjevi s dva oblika u mudkom rodu.

Imperfekt.

Upotreba imperfekta i perfekta.
Perfekt povratnih glagola.

Futur.

Direktni i indirektni govor.
Bliska proglost, bliska buduénost.
Konjuktiv.

Nepravilni glagoli.

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJL

1. Gramatika

204

Tvorba priloga.

Mjesto zamjenica za izravni i neizravni objekt.
Neodredene zamjenice i pridjevi.

Redni brojevi.

Kondicional prezenta.

Pogodbene rec¢enice L1 1L tip.

Slaganje participa proslog.

Gerund.

Slaganje vremena.

Pasiv i pasivne recenice.



TALLJANSKI JEZIK — DRUGI STRANI JEZIK (1. godina uéenja)

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJL

1. Gramatiéka struktura Talijanska abeceda, naglasak, rastavljanje rije¢i na
slogove.
Odredent 1 neodredeni &lan.
Partitivni ¢lan.
Zamjenice.
Osobne zamjenice, naglaSene i nenagladene u
nominativu, akuzativu i dativu.
Cestica -ne-.
Imenice.
Nastavc i imenica — rod i broj.
MnoZina imenica na -io, -co, -go, -ca, -ga.
Imenice muskog roda na -a i Zenskog roda na -o.
Imenice koje se ne mijenjaju u mnoZini, sloZene rijeéi,
tvorba imenica Zenskog roda.
Pridjev.
Nastavci pridjeva na -io, -co, -go, -ca, -ga.
Pridjevi bello i buono, posvojnt pridjevi.
Glavni brojevi.
Redni brojevi, datumi.
Glagoli.
Prezent pomocnih glagola essere i avere 1 [. 2, 3.
konjugacija, prezent na -isc-, prezent povratnih i
nepravilnih glagola kao fare, andare, dare, sapere,
dovere.
Imperativ.

2. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

l. Gramati¢ka struktura Ponavljanje i sistematizacija iz prvog razreda.

Perfekt sa avere iassere, perfekt povratnih glagola —
slaganje participa proslog.

Futur 1. 2. i 3. konjugacije.

Kondicional.

Nepravilni glagoli dare, chiudare, aprire i vincere.
Imperfekt 1 njegova uporaba.

Prijedlozi.

di, a, da, in, con, per, padeZni prijedlozi i njihova
uporaba.

Prilozi i veznici.

Najucestaliji prilozi vremena, mjesta....
Stupnjevanje i komparacija pridjeva.

Apsolutni superlativ.
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3. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ1

1. Gramati¢ka struktura Ponavljanje i sistematizacija iz drugog razreda.
Uporaba modalnih glagola.
Konjuktiv prezenta.
Glagolski pritog gerundio.
Bezlié¢ni glagoli piove, nevica, izrazi s glagolom fare.
Pasiv.
Slaganje participa perfekta.
Uporaba infinitiva.
Neupravni govor.
Prilozi i stupnjeavnje priloga.

LITERATURA
Engleski jezik
Temeljni radni materijali:

Doolan-Jemer$ié-Naki¢, Think and Speak I i I, udibenik, priruénik i kazeta. 1zdanja Centra za
strane jezike VarSavska i Vodnikova za I. i II. stupanj
Juréié-Paléok, You’re Welcome I

Dopunski radni materijali:

R. Revell-T. Stott, Highly Recommended English for the hotel and catering industry, udibenik,
radni priruénik, kazeta, izd. Oxford University Press
Markovié-Smodek, Nazivi jela i pica, izd. Rijecko knjizevno I nauéno drustvo

Priruéni radni materijali:

Filipovi¢, Englesko-hrvatski rije¢nik

Drvodelié, Hrvatsko-engleski rije¢nik

Bujas, Hrvatsko-engleski rijecnik

Grgié-Brihta, Ar English Grammar for Everybody
David Newby, English for Communication

Njemadcki jezik
Temeljni radni materjali:

Maréeti¢ | Zmega¢, Uberlege und sage es auf Deutsch 1., udzbenik, priru¢nik, kazeta
Maretic, Uberlege und sage es auf Deutsch 2, udZbenik, priruénik, kazeta
Ivantié-Vasilj, Deutsch im Tourismus

Mikié-Blazevié-Mikié, Bitte sehr, udZbenik, priru¢nik

Preporucuju se takoder poéetni udzbenici i radni priruénici 3kola stranih jezika.
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Dopunski radni materijali:

T0pié—(furkovic’, Lehrbuch der deutschen Sprache fir Gastgewerbeschiile

Maréetié—Zmegaé, Deutsch fir den Alltag

Schulz-Griesbach, Deutsche Sprachlehre fur Auskinder

Inter Nationes: Deutsch als Fremdsprache

Inter Nationes: Audio-visuelles Programm

Siegel-Gallaun-Langer-Leitner, Getrinke und Meniikunde (Trauner Verlag, Schulbuch, Linz)
Markovic-Smodek, Nazivi jela i pica

Priruéni radni materijali:

Ivo Medi¢, Kleine deutsche Grammatik
Jakic-Hurm, Hrvatsko-njemacki rjecnik
Uroié-Hurm, Njemacko-hrvatski riecnik
Gustav Samsalovi¢, Njemacko-hrvatski rjecnik

Francuski jezik

Batusié, Vrhovac, Réfléchis et dis - le en frangais I, I, HI, IV, K Zagreb, 1995.
B. Bubalj, Le frangais pour I’ hétellerie et le tourisime, SK, Zagreb
C. Renner, U. Renner, G. Tempesta, Le frangais de Photelleric et de la restauration, CLE International,
Paris, France
Maria Latifi, L hotellerie en frangais, Dider / Hatier, France, Paris, 1993.
Struéni ¢asopisi: Cuisine & Vins de France, Paris

Talijanski jezik

Rossi.Hace Franka, Elisa Zaina, L’ italiano per lei, 1 4, Skola za strane jezike, Zagreb, 1982.
Chiuchini Angelo ed aliri autori, ltaliano, Edazioni Guerra, Perugia, 1990.

Christa Kernberger: L italiano nel turismo

Cherubini Nicoletta: L’ italiano per gli afari, Bonaccl editore, Roma, 1992

Luppi Aldo, L’ italiano per I’ albergatore I, Naklada Liber, Rijeka, 1982.

Jernej Josip, Konverzacijska talijanska gramatika, SK Zagreb, Talijanski jezik, SNL Zagreb, 1985.
Deanovic-Jernej: Rijecnici, SK, Zagreb
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA

Zanimanje: KUHAR
KONOBAR
SLASTICAR

1. razred

Broj nastavnih sati tjedno; 2

CILJEVI I ZADACE

Ovaj program realizira se u trogodiinjoj struénoj $koli. U&enici trebaju usvojiti osnovno matematicko
znanje potrebiti za buduce radno mjesto i Zivot. U prvoj godini uéenik prosiruje svoje znanje iz osmogodisnje
§kole. Primjerno predznanju i uzrastu ué¢enika program treba realizirati tako da se ne ide u dubinu nastavnih
sadrzaja. To ne znaéi preskakanje bitnih nastavnih cjelina neophodnih za razvijanje matemati¢kog misljenja,
logitkog rasudivanja i rjeSavanja zadataka. Kod uéenika treba razvijati pravilno rasudivanje, preciznost,
sistemati¢nost, samostalnost u radu i sposobnost primjene steCenog znanja.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Skup realnih brojeva Prirodni brojevi, svojstva, uredaj.
Racunske operacije u skupu N.
Mjera i videkratnik.
Cijeli brojevi Z. Svojstva i uredaj.
Racunske operacije u skupu Z.
Racionalni brojevi Q, svojstva i uredaj.
Racunske operacije u skupu Q.
Decimalni brojevi i razlomcei.
Iracionalni brojevi. Realni brojevi

2. Uredaj u skupu realnih brojeva Uredaj u skupu R. Interval.
Udaljenost dviju toaka na pravcu.
Apsolutna vrijednost realnog broja.
Linearna nejednadzba.

3. Op¢i brojevi, polinomi i algebarski Pojam opdceg broja. Algebarski izrazi.
izrazi Rac¢unske operacije s polinomima. Kvadrat binoma.
Kub binoma. Razlika kvadrata.
Rastavljanje algebarskih izraza na proste faktore.
Racunske opreracije s algebarskim razlomcima.
Dvojni razlomei.

4. Potencije i korijeni Pojam potencije.
Racgunske operacije s potencijama.
Potencije s razli¢itim bazama.
Ptencije s negativnim eksponentom.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

5. Koordinatni sustav u ravnini

6. Sukladnost i sli¢nost
Krug i kruznica

Drugi korijen iz pozitivnog realnog broja.
Djelomiéno korjenovanje.
Racionalizacija nazivnika.

Potencije s racionalnim eksponentom.
Racunske operacije s korjenima.

Tocka. Udaljenost dviju tocaka. Poloviste duZine.
Heronova formula. Linearna funkcija. Proporcionalnost.
Pravac. Medusobni polozaj dvaju pravaca.

Sustav dviju linearnih jednadzbi. Graficki prikaz.

Sukladnost trokuta. Proporcionalnost. Talesov teorem.
Sli¢nost trokuta. Pravilni poligoni.

Opseg i povriina kruga. Duljina kruznog luka.

KruZni 1sjecak. Obodni i sredignji kut.

Tetivni i tangencijalni éetverokuti.

7. Omjeri i razmjeri Omjer. Razmjer. ProduZeni razmjeri.
Upravno i obrnuto proporcionalne velicine.
Graficki prikaz proporcionalnosti.
Prosje¢ni ratun. Ra¢un diobe (jednostavni i sloZeni).
Pravilno trojno. Verizni racun.
MATERILJALNI UVJETI

Nastavu bi trebalo izvoditi u specijaliziranim u¢ionicama. Ucionice bi trebalo opremiti suvremenim
nastavnim pomagalima i literaturom za u¢enike i profesore. Nastavu prilagoditi mogucnostima skole. Nastavu
bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Botko Jagodi¢, Milivoj Miliga, Matematika (Udzbenik i zbirka zadataka za prvi razred industrijskih

i obrtni¢kih $kola)

Bosko Jagodi¢, Jelka Badanjak, Matematika za prvi razred trogodi$njih strukovnih 3kola (Zbirka

rijesenth zadataka)

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i §porta koja sadrie ovaj program.
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA
Zanimanje: KUHAR

KONOBAR

SLASTICAR

2. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2

CILJEVI 1 ZADACE

Utenici trebaju prosiriti svoje znanje sa novim matemati¢kim pojmovima, tvrdnjama i sadrzajima
koje do tada nisu poznavali. To su sadrZaji koje upoznaju svi srednjoskolci bez obzira na trajanje $kolovanja.
U realizaciji programa uéenika uvesti u svijet matematickim pojmova §to jednostavnije i sa §to jednostavnijim
zadacima. U&enika upoznati sa ra¢unalom. Izbjegavati stogra matemati¢ka poopcenja. Koristiti numericke
primjere iz prakse.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

L. Skup kompleksnih brojeva Imaginarna jedinica. Kompleksni broj.
Kompleksna ravnina.
Rac¢unske operacije u skupu kompleksnth brojeva.
Apsolutna vrijednost kompleksnog broja.

2, Kvadratna jednadzba Nepotpuna kvadratna jednadzba.
Opca kvadratna jednadzba.
Diskriminanta kvadratne jednadzbe.
Rjesenja kvadratne jednadZzbe.

3. Kvadratna funkcija Pojam kvadratne funkcije.
Kvadratna funkcija oblika fix) = ax, f(x) = ax* + ¢,
f(x) = a (x-xg} + ¢, f(x) = ax> + bx + ¢.
Nul to¢ke kvadratne jednadzbe i kvadratne funkcije.
Parabola. Tjeme parabole.
Tok kvadratne funkcije.

4. Eksponencijalne 1 logaritamske Eksponencijalna funkcija. Graf.
funkcije Eksponencijalne jednadzbe.

Logaritamska funkcija. Graf.
Pravila za ra¢unanje logaritma.
Dekadski logaritmi. Logaritmiraje.
Antilogaritmiranje.
Primjena logaritama na numeri¢kim zadacima.
Logaritamske jednadZbe.

5. Trigonometrija pravokutnog trokuta Kut 1 radijan.
Definicija trigonometrijskih funkcija na pravokutnom
trokutu. Vrijednost trigonometrijskih funkcija
karakteristiénih kutova (QP, 30°, 450, 60°, 90%).
Vrijednost trigonometrijskih funkeija.
Dzepno racunalo.
Rjesavanje pravokutnog trokuta.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

6. Geomelrija prostora Pravac i ravnina.
Kocka, kvadar, prizma, piramida, krnja piramida,
valjak, stozac, krnji stozac.
Sferai kugla.

7. Mjerenje Mjere za duZinu, mjere za povrsinu,
mjere za volumen. Anglo-ameriéki sustav mjera.
Mjere za vrijeme.

8. Postotni i kamatni racun Raéun smjese. Postotni racun.
Promilni ra¢un. Jednostavni kamatni racun.

MATERIJALNI UVJETI
Nastavu izvoditi u specijaliziranim u¢ionicama. U&ionice bi trebalo opremiti suvremenim nastavnim

pomagalima i literaturom. Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Ivan Mrkonjié, Josip Ujevié, Matematika (Udzbenik i zbirka zadataka za drugi razred industrijskih
i obrtni¢kih skola)
LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i §porta koja sadrze ovaj program.

PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA

Zanimanje: KUHAR
KONOBAR

SLASTICAR

3. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2

CILJEVII ZADACE
Ugenik u zadnjoj godini srednjoskelskog obrazovanja treba sadriajno upoznati preostali dio
matematike koji mu je potrebit za rad. Bolje u¢enike profesor treba uputiti na matematicku literaturu iz koje

bi prodirio i produbio svoje znanje. U izboru zadataka profesor bi trebac koristiti primjere iz gospedarstva.

211



3. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

I. Pravac

2. Kruznica

3. Elipsa, hiperbola i parabola

4. Aritmeti¢ki i geometrijski slijed
3. Kalknlacije

Eksplicitna jednadzba pravca.

Pravac kroz jednu tocku. Pravac kroz dvije tocke.
Segmentni oblik jednadzbe pravca.

Usporednost 1 okomitost pravaca.

Implicitna jednadiba pravca.

Udaljenost tocke od pravca.

Kut izmedu dvaju pravaca.

JednadZba kruznice. Presjek pravea i kruznice.
Tangenta na kruZnicu.

Elipsa. Jednadba elipse.

Hiperbola. Jednadzba hiperbole.
Parabola. JednadZba parabole.

Tangenta na elipsu, hiperbolu i parabolu.

Pojam slijeda. Aritmeticki slijed.
Suma aritmetickog slijeda.
Geometrijski slijed. Suma.
SloZeni kamatni racun.

Nabavna cijena jela i pica. MarzZa.
Porez na promet.
Prodajna cijena jela i pica.

MATERIJALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijalizicanim u¢ionicama. U¢ionice bi trebalo opremiti suvremenim nastavnim
pomagalima i literaturom. Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani tnZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Ivica Gusic, Jelena Gusié, Matematika (Udzbenik i zbirka zadataka za treci razred industrijskih i

obrtnickih 3kola, djelomi¢no)

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvijete 1 Sporta koja sadrZe ovaj program.
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PREDMET: RACUNALSTVO

Zanimanje; KONOBAR
KUHAR
SLASTICAR

2. razred

Breoj nastavnih sati tjedno: 1

CILJEVI1 ZADACI

— razviti svijest o potrebi vladanja informacijskim znanjem i informatickom terminologijom,
— ovladati osnovama grade ra¢unala,

— znati se sluZiti ra¢unalom i uspostaviti komunikaciju Eovjek—racunalo,

— znati pustiti v rad osnovni sustav osobnog racunala

— sijecanje osnovne informaticke pismenosti i sluzenje operacijskim sustavom DOS.

SADRZAJ
R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII
1. Informacijski sustay Tehnicka osnova informacijskog sustava (hardware).
4 sata Programska osnova informacijskog sustava (software).
Osoblje i organizacija informacijskog sustava.
2. Grada racunala Kratki povijesni pregled razvoja, mogucénosti i primjene
8 sati ra¢unala.
Funkcionalna shema racunala:
— centralna jedinica
—— ulazne jedinice
— izlazne jedinice
— jedinice vanjske memorije.
Komunikacija izmedu dijelova ra¢unala.
3. Osnovni rad s raéunalom Fizi¢ko povezivanje dijelova racunala.
3 sata Uklju¢ivanje i iskljuéivanje racunala.
Moguce greske na ra¢unalu.
4. Operacijski sustav DOS Uloga operacijskog sustava.
20 sati Organizacija strukture datoteka u operacijskom sustavu.

Osnovne naredbe operacijskog sustava.
Editor — jednostavni DOS-ov tekst procesor.

MATERIJALNI UVJET1

Specijalizirana u¢ionica s odgovarajucim brojem ra¢unala povezanih u jednu mreZu. Treba predvidjeti
da za jednim racunalom radi jedan u¢enik, iznimno dva uéenika, kako bi se ciljevi i zadace programa mogli
Sto optimalnije realizirati. )

Potrebna ra¢unala (u kategoriji PC AT) s disk i disketnom jedinicom. Na disku bt trebali dati
pohranjenji standardni programski paketi za nastavu. Takoder, raunalo i monitor trebaju podrzavati neki
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graficki standard. Grafika u boji je poZeljna, ali ne i nuZna. Racunala moraju imati misa i serijski i paralelni
prikljucak za periferne jedinice.

Ako su ra¢unala povezana u mrezu uéionicu je potiebno opremiti s barem 2 printera. U protivnom,
oprema ireba sadrzavati po jedan printer na 4 radna mjesta. Uionica treba biti opremljena jednim laserskim
printerom i po mogucnosti jednim scannerom,

LITERATURA
Roller, Informaticki prirucnik za nastavu i praksu, Informator, Zagreb
Boras-Dovedan, Informatika | za prvi razred gimnazije, Skolska knjiga, Zagreb

Ranilovié, DOS za pocetnike
Mustra, Osnove koristenja osobnog racunala

PREDMET: RACUNALSTVO
Zanimanje: KONOBAR

KUHAR

SLASTICAR
3. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2

CILJEVII ZADACI

— znati se sluZiti ra¢unalom pri pisanju razliéitih tekstova i njihovoj obradi,
— sluZiti se ra¢unalom pri tablicnim prora¢unima i grafovima,

-— sluZiti se ra¢unalom pri kori§tenju razli&itih baza podataka,

— povecati kreativnost i inicijativu uéenika, povecati samostalnost u radu.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Programski paket MS-WORKS Upoznavanje s programom i njegovim alatima.
4 sata Naéin rada i pokretanje programa.

2. Obrada teksta WORD PROCESSOR  Priprema, obrada i ispisivanje teksta.
20 sati

3. Tabliéni kalkulator SPREADSHEET  Priprema i obrada tablica.

20 sati Grafigki prikaz podataka.
4, Baza podataka DATABASE Pojam i upotreba baze podataka.
20 sati Oblikovanje i obrada baze podataka.
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MATERIJALNI UYJETI

Specijalizirana u¢ionica s odgovarajucim brojem racunala povezanih u jednu mrezu. Treba predvidjeti
da za jednim ra¢unalom radi jedan uéenik, iznimno dva u¢enika, kako bi se ciljevi i zadace programa mogli
§to optimalnije realizirati,

Potrebna racunala (u kategoriji PC AT) s disk i disketnom jedinicom. Na disku bi trebali dati
pohranjenji standardni programski paketi za nastavu. Takoder, ra¢unalo i monitor trebaju podrZavati neki
graficki standard. Grafika u boji je poZeljna, ali ne i nuzna. Racunala moraju imati misa i serijski t paralelni
prikljuc¢ak za periferne jedinice.

Ako su racunala povezana u mrezu uéionicu je potrebno opremiti s barem 2 printera. U protiviom,
oprema treba sadrzavati po jedan printer na 4 radna mjesta. U&ionica treba biti opremljena jednim laserskim
printerom i po moguénosti jednim scannerom.

LITERATURA

Vladic, Ms-Works 3.0
User’s guide, Ms-Works

PREDMET: POZNAVANJE ROBE I PREHRANE

Zanimanje: KUHAR
SLASTICAR

1., 2., 3. razred

Broj nastavnih sati tjedno/gedisnje: 2/70, 2770, 2/64

CILJEVI I ZADACI

— upoznati uéenike s propisima o prometu robe,

~— upoznati metode ispitivanja naiirnica, njihovo ¢uvanje i ambalaZiranje,

— upoznati metodu konzerviranja namirnica,

— upoznati ué¢enike sa svojstvima materijala ugostiteljske opreme

— upoznati biolosku i energetsku vrijednost namirnica i njihov osnovni kemijski sastav,
— upoznati dodatke hrani: zadine, mirodije, aditive i stimulanse,

— upoznati alkoholna i bezalkoholna pica, njihovu proizvodnju, svojstva i djelovanje na organizam,
— upoznati tehnoloske postupke proizvodnje — poluporoizvoda 1 gotovih proizvoda,
—- upoznati ucenike s osnovama prehrane, te metabolizmom hranjiivh sastojaka,

— ukazati na pravilnu upotrbu jela i pica,

— nauditi udenike pravilno rukovati i odrZavati namirnice, pica i ugostiteljsku opremu,
— osposobiti uéenike sa samoobrazovanje.
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SADRZAJ

1. razred
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
l. Roba i poznavanje robe Pojam robe.

Propisi o prometu robe.

Metode ispitivanja robe.

Metode konzerviranja namirnica.
Ambalaziranje i skladidtenje namirnica.

2. Ugostiteljska oprema Metalna roba.
Keramicka roba.
Staklena roba.
Umjetne mase.
Sredstva za pranje i ¢iscenje.
3. Sastav hrane Energetski sastojci. Biolodki sastojei.
4, Namirnice biljnog podrijetla
4.1. Zitarice i njihovi proizvodi Sastav, vrste | znacaj Zitarica.
Mlinski proizvodi. Proizvodi od bragna. Skrob.
4.2. Povrde i gljive Sastav, znaéaj 1 podjela povrca.
Preradevine od povrca. Gljive.
4.3. Voce Sastav, znagaj 1 vrste voca. Yocne preradevine.
4.4. Zasladivaéi Seder, proizvodnja i primjena.
Med, dobivanje, vrste i znadaj.
Umjetni zasladivaci.
4.5. Masti biljnog podrijetla
2. razred
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI
I. Namirnice Zivotinjskog podrijetla

1.1. Meso | mesne preradevine

1.2. Meso hladnokrvnih Zivotninja

1.3. Mlijeko i mlijecni proizvodi

1.4. Jaja i proizvodi od jaja

1.5. Masti Zivotinjskog podrijetla
1.6. Zacini i mirodije

L.7. Stimulansi

Meso klaoni¢kih Zivotinja.
Meso peradi.

Meso divljaéi.

Mesne preradevine.

Meso riba.

Riblje preradevine.

Rakovi, glavonoici, $koljkasi.
Zabe, kornjaée, puZevi.
Sastav, znacaj i vrste mlijeka.
Mlije¢ni napici.

Vrhnje i maslac. Sir.
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3. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI
1. Uzivala
1.1. Alkoholna pica Razvoj vinogradarstva.

Proizvodnja, sastav, ¢uvanje i podjela vina.
Znaéaj vina u prehrani.
Sirovine za proizvodnju piva.
Proizvodnja, sastav i cuvanje piva.
Rakije, proizvodnja i vrste.
Zestoka alkoholna pica.
Likeri.
Alkoholizam.
1.2. Bezalkoholna pi¢a Prirodna bezalkoholna pica.
Umjetna bezalkoholna pica.

2, Osnove znanosti o prehrani Kemijska grada Zivih bica. Probava hrane.
Trovanje hranom. Metabolizam hranjivih sastojaka.
Enegetska vrijednost Ziveznih namirnica.
Energetske potrebe covjeka.
Principi racionalne prehrane.
Prehrana pojedinih kategorija potro3aca (trudnice,
dojilje, djeca, mladeZ, starije osobe).
Alternativna prehrana (vegetarijanstvo, makrobiotika,
dijetalna prehrana).
Aditivi.

MATERIJALNI UVJETI

Program predmeta Poznavanje robe i prehrana po moguénosti izvoditi u specijalnoj uéionici —
kabinetu, kako bi se dio sadrZaja mogao bolje obraditi kroz laboratorijske vjeZbe.

Kabinet bi trebao biti opremljen raznim didakti¢kim pomagalima (televizor, video-rekorder,
grafoskop, dioprojektor, mikroskop, laboratorijski pribor, slike, uzorci namirnica i strucna literatura). U¢ionica
mora iamti ugradene instalacije struje, vode i plina.

Da bi izvedba programa bila §to uspje$nija, poZeljan je posjet poduzecima za proizvodnju i preradu
hrane i pica. Preporucuju se i laboratorijske vjeZbe i seminarski radovi u¢enika. Pri operativnom programiranju
treba uskladiti sadrZaje sa sadrzajima struénih predmeta (kuharstvo, slasti¢arstvo, ugostiteljsko posluZivanje
i biologija i ekologija sa sanitacijom), kako bi usvojeno gradivo bilo cjelovito i §to vise u funkeiji struke.

Za izvedbu programa preporucuje se izravni grupni 1 pojedinaéni oblik rada, a od metoda poZeljno
je primjenjivatl metodu izlaganja,objasnjavanja, razgovora, zornog prikazivanja, prakti¢an rad i seminarski
rad.

KADROYSKI UVIETI

Nastavu mogu izvoditi: dipl. inz. biotehnologije i dipl. inZ. prehrambene tehnologije.

LITERATURA

Za uéenike:

Hamel, Sagrak, Poznavanje robe i prehirana za ugostitelje i hotelijere

Za nastavnike:

Danko Matasovié, Hrana, prefirana i zdravlje

Dr. Henry Bieler, Hrana — najbolji lijek

Antoinette Kaié-Rak, Katica Antonié, Tablice o sasfavu namirnica i pica
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PREDMET: POZNAVANJE ROBE I PREHRANE
Zanimanje: KONOBAR
1.,2.,3. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 2/70, 1/35, 1/32

CILJEVII ZADACI

— upoznati uéenike s propisima o prometu robe,

— upoznati metode ispitivanja namirnica, njihovo ¢uvanje 1 ambalaZiranje,

— upoznati metodu konzerviranja namirnica,

— upoznati uéenike sa svojstvima materijala ugostiteljske opreme

— upoznati biolosku i energetsku vrijednost namirnica i njihov osnovni kemijski sastav,
— upoznati dodatke hrani: zacine, mirodije, aditive i stimuianse,

— upoznalii alkoholna i bezalkoholna pica, njihovu proizvodnju, svojstva i djelovanje na organizam,
— upoznati tehnologke postupke proizvodnje — poluporoizvoda i gotovih proizvoda,
— upoznati uéenike s osnovama prehrane, te metabolizmom hranjiivh sastojaka,

— ukazati na pravilnu upotrbu jela i pica,

— nauditi u¢enike pravilno rukovati i odrzavati namirnice, pica i ugostiteljsku opremu,
— osposobiti uéenike sa samoobrazovanje.

SADRZA]J

1. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Raoba i poznavanje robe Pojam robe.
Propisi o prometu robe.
Metode ispitivanja robe.
Metode konzerviranja namirnica.
AmbalaZiranje i skladiitenje namirnica.

2. Ugostiteljska oprema Metalna roba.
Keramicka roba.
Staklena roba.
Umjetne mase.
Sredstva za pranje i ¢iscenje.

3, UZivala

3.1. Alkoholna pica Razvoj vinogradarstva.
Proizvodnja, sastav, cuvanje i podjela vina.
Znagaj vina u prehrani.
Sirovine za proizvodnju piva.
Proizvodnja, sastav i Suvanje piva.
Rakije, proizvodnja i vrste.
Zestoka alkohelna pica.
Likeri.
Alkoholizam.

3.2. Bezalkoholna pica Prirodna bezalkoholna pica.
Umjetna bezalkoholna piéa.

3.3. Sumulansi Kava, ¢aj, kakao i cokolada.

3.4. Zacini i mirodije Dobivanje, primjena i vrste.
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2. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Sastav hrane Energetski sastojei.
Biologki sastojci.
2. Namirnice biljnog podrijetla
2.1. Zitarice i njihovi proizvodi Sastay, vrste i znacaj Zitarica.
Mlinski proizvodi.
Proizvodi od bradna.
Skrob.
2.2. Povice i gljive Sastav, znaéaj i podjela povrca.
Preradevine od povrca.
Gljive.
2.3. Voce Sastav, znaéaj 1 vrste voca.
Vocéne preradevine.
2.4. Zasladivagi Secer, proizvodnja i primjena.
Med, dobivanje, vrste i znacaj.
Umjetni zasladivaéi.
2.5. Masti biljnog podrijetla
3. razred
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
I. Namirnice zivotinjskog podrijetla
1.1. Meso i mesne preradevine Meso klaoni¢kih Zivotinja.
Meso peradi.
Meso divljadi.
Mesne preradevine.
1.2. Meso hladnokrvnih Zivotninja Meso riba.
Riblje preradevine.
Rakovi, glavonodci, $koljkasi.
Zabe, kornjace, puZevi.
1.3. Masti Zivotinjskog podrijetla
1.4. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi Sastav, znacaj i vrste mlijeka.
Mlijeéni napici.
Vrhnje i maslac. Sir.
1.5. Jaja i proizvodi od jaja
2. Osnove znanosti o prehrani Kemijska grada Zivih bica.

Probava hrane.

Trovanje hranom.

Metabolizam hranjivih sastojaka.

Enegetska vrijednost ZiveZnih namirnica.
Energetske potrebe ¢ovjeka.

Principi racionalne prehrane.

Prehrana pojedinih kategorija potro3aéa (trudnice,
dojilje, djeca, mladeZ, starije osobe}.
Alternativna prehrana (vegetarijanstvo, makrobiotika,
dijetalna prehrana).

Aditivi.
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MATERIJALNI UVJETI

Program predmeta Poznavanje robe i prehrana po mogucnosti izvoditi u specijalnoj u¢ionici —
kabinetu, kako bi se dio sadrZaja mogao bolje obraditi kroz laboratorijske vjeZbe.

Kabinet bi trebao biti opremljen raznim didaktickim pomagalima (televizor, video-rekorder,
grafoskop, dioprojektor, mikroskop, laboratorijski pribor, slike, uzorci namirnica i struéna literatura). Ugionica
mora iamti ugradene instalacije struje, vode i plina.

Da bi izvedba programa bila §to uspjesnija, poZeljan je posjet poduzecima za proizvodnju i preradu
hrane i pica. Preporucuju se i laboratorijske vjezbe i seminarski radovi uéenika. Pri operativnom programiranju
treba uskladiti sadrZaje sa sadrZajima stru¢nih predmeta (kuharstvo, slasti¢arstvo, ugostiteljsko posluzivanje
i biologija i ekologija sa sanitacijom), kako bi usvojeno gradivo bilo ¢jelovito i $to vise u funkciji struke.

Za izvedbu programa preporucuje se izravni grupni i pojedinaéni oblik rada, a od metoda poZeljno
Jje primjenjivati metodu izlaganja,obja$njavanja, razgovora, zornog prikazivanja, prakti¢an rad i seminarski
rad.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: dipl. inZ. biotehnologije i dipl. inZ. prehrambene tehnologije.

LITERATURA

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

Za nastavnike:
Danko Matasovié, Hrana, prehrana i zdravlje

Dr. Henry Bieler, Hrana — najbolji lijek
Antoinette Kai¢-Rak, Katica Antenié, Tablice o sastavu namirnica i pica

PREDMET: POSLOVNA PSIHOLOGIJA I KOMUNIKACIJA
Zanimanje: KONOBAR
2. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 2/70

CILJEVI1 ZADACI
— stjecanje znanja iz opce psihologije,

— upoznavanje s primjenom psihologije u ugostiteljstvu,
— razvijanje svijesti o potrebi primjenjene psihologije u svakodnevnom Zivotu i na radnom mjestu.
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SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

L. Op¢a psihologija

2. Psilivlogija rada

3. Ugostiteljski djelatnik kao
komunikator

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5
1.6.

2.1.
22
2.3.

3.
3.2

Predmet i metode psihologije
Opazanje, misljenje i govor
Ucenje i pamdcenje

Emocije

Motivacija

Li¢nost

Osobine ¢ovjeka koji utjecu na rad
Opé¢i ¢initelji koji djeluju na radne sposobnosti
Meduljudski odnos:

Osnove medusobnog komuniciranja
Dielotvorno komuniciranje s gostima

OBJASNJENJE

Sadrzaje okvirnog programa treba prilagoditi polaznicima kroz izvedbeno planiranje. Program se
ostvaruje: frontalno, kroz praktiéne vjezbe, opazanja, asocijacija, pamdenja, prepoznavanja emocionalnih

stanja, tekstova, anketa i sli¢no.

MATERLJALNI UVJETI

Nastava se izvodi u univerzalnoj uéionici uz primjenu grafoskopa, epidijaskopa, dijaprojektora i

priru¢ne literature.

LITERATURA

Sverko, B. i sur., Psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1992.
Fiirst, M., Psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1994,
Zvonarevi¢, M., Socijaina psihofogija, Skolska knjiga, Zagreb

Petz, B., Psihofiziologija rada

Sulak, F., Petz, B., Poslovna psiftiologija, Zagreb, 1995.
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PREDMET: BIOLOGIJA S HIGIJENOM I EKOLOGLJOM
Zanimanje: KUHAR, SLASTICAR

Razred: L.
Broj sati tjedno/godisnje: 1/35, 2/70

CILJEVI 1 ZADACE

— upoznati gradu i svojstva stanice kao osnovne jedinice Zivota

— upoznati mikroorganizme, te njihovu vaZnost u prirodi, tehnologiji i zdrastvu

— upoznati etiologiju zaraznih bolesti, uz detaljnu obradu onih bolesti koje se javljaju
ugostiteljstvu zbog ne higijenskog pripremanja i posluZivanja hrane i pica

— obraditi najéesée nametnicke bolest

— upoznati preventivne mjere za sprjecavanje pojave 1 $irenja zaraznih bolesti

-— podizanje opée higijenske i zdrastvene Kulture

— naglasiti znacaj pravilne prehrane za odrzavanje zdravlja ljudi

— upoznati oblike trovanja hranom

—— ukazati na 3tetnost alkoholizma, pugenja i uZivanja droga

— upoznati osnovnu gradu i funkeiju organskih sustava ¢ovjeka

— upoznati uéenike s najéeséim, bolestima suvremenog covjeka, s posebnim naglaskom na
etiologiju i preventivu tih bolesti s ciljem razvijanja zdrastvene kulture uéenika

— upoznati uéenike s gradom | funkcijom spolnog sustava ¢ovjeka, spolnim sazrijevanjem te
spolnim bolestima s ciljem podizanja seksualne kulture i obrazovanja uéenika

— upoznati u¢enike s ekoloskim &iniocima

— upoznati oblike i izvore zagadivanja, te posljedice zagadivanja

— upoznati u¢enike sa mjerama unapredivanja i zadtite covjekove Zivotne i radne okoline

— razvijanje ekologke svijesti kod uéenika

— upoznati u¢enike s moguéim ozljedama na radu i profesionalnim bolestima

— upoznati uéenike s mjerama pruzanja prve pomoci

Nastava “Biologije s higijenom 1 ekologijom” izvodi se u tijesnoj korelaciji s nastavom predmeta:
poznavanje robe i prehrane, kuharstvo, slasticarstvo 1 ugostiteljsko posluZivanje.

SADRZA]J

I. godina — 70 sati

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

1. Stanica — otkrice stanice, staniéna teorija, velic¢ina i oblik stanice
— struktura stanice prokariota i eukariota
— dioba stanica

2. Mikroorganizmi — podjela i znacaj mikroorganizama
— virusi — struktura i svojstva
— virusi — uzro¢nici bolesti
— bakterije — opca svojstva i razmnoZavanje
— bakterije u prehrambenoj tehnologiji
— bakterije — uzro¢nici bolesti
— prazivotinje — svojstvo, podjela i struktura
— gljivice i plijesni — svojstvo, razmnoZavanje i znacaj
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R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

3. Zarazna i parazitalne bolesti

2. godina — 70 sati

— izvori i nadini preno$enja zaraznih bolesti,
— kliconoitvo

-— crijevne zarazne bolesti,

— kapljiéne zarazne bolesti,

— koZne bolesti, zoonoze

— paraziti koze

— mjere za suzbijanje zaraznih bolesti

— dezinfekcija, dezinsekceija i deratizacija
— crijevni paraziti

I Organi za probavu hrane

i

Organi optoka krvi

3. Izlu¢ivanje iz organizma

4. Razmnozavanje i razvitak ¢ovjeka
5. Imunoloki sustav

6. Ziveani sustav i osjetila

7. Covjek i okolis

— 1ZvOri energije u organizmu

— energetski sastojci namirnica

— energetske ptrebe Covjeceg organizma

-— organi za probavu hrane

— probana hrane

— higijensko odrZavanja organa za probavu hrane
— bolesti organa za probavu

— sustav organa za krvotok

— krv — krvna plazma, krvna tjele$ca, krvne grupe
— srce | krvne Zile

— puls i krvni tlak

— bolesti krvotoka

-— higijena krvoZilnog sustava

— grada, funkcija i o$tecenja bubrega
— grada i funkcija koze
- higijensko odrZavanje bubreZnog sustava i koZe

— oblici razmnoZavanja

—- spolno sazrijevanje

~— psihi¢ki razvitak u pubertetu
— muski i Zenski spolni sustay
— higijena spolnog sustava

— spolno prenosive bolesti

— planiranje obitelji i humani odnosi medu spolovima

-— vrste Imunosti
— znacaj imuniteta u irenju zaraznih bolesti

— podjela Ziv€anog sustava

— bolesti i odrZavanje Zivéanog sustava
— podjela osjetila

— odrZavanje osjetila

~— §tetni ¢inioci za zdravlje ljudi

— alkohol, nikotin i droge

— odredivanje i znacaj ekologije

— ekologki pokreti u nas | u svijetu

— ekoloski &imbenici, ekologka valencija
— odnosi hrane u biocenozi



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

— poremecaji ekosustava utjecajem ¢ovjeka
— biolodke zanimljivosti Hrvatske

— higtjena okolisa

— zrak — zagadivanje i zaStita

— tlo — zagadivanje i zadtita

— voda — zagadivanje 1 zadtita

—- zaftita vode od zagadivanja

— higijenski pregled vode

— bolesti uvjetovane zagadivanjem

8. Higijena ugostiteljkih objekata — higijena rada

i njihovog okolisa — higijensko odrZzavanje ugostiteljskih objekata
—— higijensko odrZavanje uredaja i pribora u ugostiteljstvu
— higijensko odrZzavanje odjece 1 obuce
— uvjeti rada v ugostiteljstvu
— mikroklimatski uvjeti u radnim prostorijama
— ostali &inioci koji utjecu na zdravlje ugostiteljskih

radnika

9. Zastita na radu — rad, umor, odmor
— profesionalne bolesti i ozljede
— ozljede u ugostiteljstvu
-— osobna zagtitna sredstva
-— pruzanje prve pomoci kod ozljeda, Soka i trovanja

MATERIALI UVJETI
Program iz predmeta biologija izvodi se u specijaliziranoj u¢ionici-kabinetu, koja bi trebala biti
opremljena televizorom, video-rekorderom, grafoskopom, dijaprojektorom, mikroskopima, te labaratorijskim

priborom. U¢ionica mora imati ugradene instalacije struje, vode i plina.

Da bi izvedba programa bila Sto uspjednija poZeljan je posjet mikrobioloskim i higijenskim zavodima
te peduzecimaza proizvodnju i preradu hrane i pica.

Zaizvedbu programa preporucuje se izravni, grupni i pojedinaéni oblik rada, a od metoda poZeljno
je primjenjivati metodu izlaganja, zorog prikazivanja, prakti¢ni rad i razgovor.
KADROVSKI UVJET

Nastavu mogu izvoditi: prof. biologije, inZ. biologije, inZ. prehrambene tehnologije.

LITERATURA

Kako za predloZeni program Biologije i Ekologije primjerenog udZbenika, namece se urgenta potreba
izrade novog udzbenika za taj predmet., odnosno priprema odgovarajuceg didakti¢ki oblikovanog izvora za
ucenike, kao optimalna priprema novog udZbenika. Do tada uéenici mogu djelomic¢no koristit postojece
udzbenike: Covjek i zdravlje, dr. O .Springer, Genetika, evolucijai ekologija, grupa autora, Osnove higijene,
Higijena za ugostitelje.
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PREDMET: BIOLOGILJA S HIGIJENOM I EKOLOGLJOM
Zanimanje: KONOBAR

Razred; 1.
Broj sati tjedno/godignje; 2/70

CILJEVI I ZADACE

— upoznati gradu i svojstva stanice kao osnovne jedinice Zivota

— upoznati mikroorganizme, te njihovu vaznost u prirodi, tehnologiji 1 zdrastvu

— upoznati etiologiju zaraznih bolesti, uz detaljnu obradu onih bolesti koje se javljaju
ugostiteljstvu zbog ne higijenskog pripremanja i posluzivanja hrane i pica

— obraditi najéeice nametnicke bolesti

— upoznati preventivne mjere za sprjefavanje pojave i irenja zaraznih bolesti

— podizanje opce higijenske 1 zdrastvene kulture

— naglasiti znacaj pravilne prehrane za odrZavanje zdravlja ljudi

— upoznati oblike trovanja hranom

— ukazati na $tetnost alkoholizma, puienja i uZivanja droga

— upoznati osnovnu gradu i funkciju organskih sustava covjeka

—— upoznati u¢enike s naj¢eicim, bolestima suvremenog Zovjeka, s posebnim naglaskom na
etiologiju i preventivu tih bolesti s ciljem razvijanja zdrastvene kulture uéenika

—— upoznati u¢enike s gradom i funkcijom spolnog sustava ¢ovjeka, spolnim sazrijevanjem te
spolnim bolestima s ciljem podizanja seksualne kulture i obrazovanja uéenika

—- upoznati uéenike s ekoloskim ¢éiniocima

— upoznati oblike 1 izvore zagadivanja, te posljedice zagadivanja

— upoznati ufenike sa mjerama unapredivanja i zastite Eovjekove Zivotne i radne okoline

— razvijanje ekoloske svijesti kod uéenika

— upoznati uéenike s mogudim ozljedama na radu i profesionalnim bolestima

— wppoznati uéenike s mjerama pruZanja prve pomoci

Nastava “Biologije s higijenom i ekologijom” izvodi se u tijesnoj korelaciji s nastavom predmeta:
poznavanje robe i prehrane, kuharstvo, slasti¢arstvo i ugostiteljsko posluZivanje.

SADRZAJ

1. godina — 70 sati

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

1. Stanica -~ otkrice stanice, velicina, oblik
— struktura stanice prokariota i eukariota
— dioba stanica

2. Mikroorganizmi — podjela i zna¢aj mikroorganizama
— virusi
— bakterije
— prazZivotinje
— gljivice
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII

3. Zarazne bolesti — Vogralikov lanac
—— crijevne zarazne bolesti, crijevni paraziti
— koZne zarazne bolesti, koZni paraziti
— kaplji¢ne zarazne bolesti
-—z00noze
— mjere za spreavanie i suzbijanje zaraznih bolesti
— dezinfekcija, dezinsekcija 1 deratizacija

4. Higijena prehrane — osnovna nadela previlne prehrane
— trovanja hranom

5. Organi za probavu hrane —- izvori energije u organizmu
—— organi za probavu hrane
— bolesti organa za probavu

6. Organi optoka krvi — krv
’ ~— srce | krvne Zile
— krvni tlak
— bolesti krvotoka

7. Izluéivanje iz organizma — grada i funkcija bubrega
— grada i funkcija koZe
— bolesti bubrega i koZe

8. RazmnoZavanje i razvitak ¢ovjeka — spolno sazrijevanje
— mudki i Zenski spolni sustav
— spolne bolesti
— planiranje obitelji

9, Imunolodki sustav — vrste 1munosti

10. Ziveani sustav — podjela Ziv&anog sustava
— bolesti i odrZavanje Zivéanog sustava
— Stetni ¢inioci za zdravlje ljudi
-— alkohol, nikotin i droge

11.  Covijek i okolis — znacaj ekologije
— ekoloski inioci
—- zrak, voda, tlo — zagadivanje i zagtita
— bolesti uvjetovane zagadivanjem

12. Higijena u ugostiteljstvu — definicija higijene i zdravlja
— higijena rada
— uvjeti rada u ugostiteljstvu
— rad, umor, odmor
— profesionalne bolesti i ozljede
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MATERLJIALI I DRUGI UVJETI ZA IZVEDBU PROGRAMA

Program iz predmeta "Biologija s higijenom i ekologijom" izvodi se u specijaliziranoj u¢tonici-
kabinetu, koja bi trebala biti opremljena televizorom, video-rekorderom, grafoskopom, dijaprojektorom,
mikroskopima, te labaratorijskim priborom.

Ucionica mora imati ugradene instalacije struje, vode i plina.

Da bi izvedba programa bila $to uspjesnija poZeljan je posjet mikrobiolodkim i higijenskim zavodima
te poduzedimaza proizvodnju i preradu hrane i pica.

Zaizvedbu programa preporucuje se izravni, grupni i pojedinaéni oblik rada, a od metoda poZeljno
je primjenjivati metodu izlaganja, zornog prikazivanja, prakti¢ni rad i razgovor.

KADROVSKIUVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. biologije, inZ. biologije, inZ. prehrambene tehnologije.

LITERATURA

Kako za predloZeni program Biologije i Ekologije primjerenog udZbenika, namece se urgenta potreba
izrade novog udzbenika za taj predmet., odnosno priprema odgovarajuceg didakticki oblikovanog izvora za
ué¢enike, kao optimalna priprema novog udzbenika. Do tada uéenici mogu djelomiéno koristit postojece
udzbenike: Covijek i zdravlje, dr. O.Springer, Genetika, evolucija i ekologija, grupa autora, Osnove higijene,
Higijena za ugostitelje.

PREDMET: MARKETING U TURIZMU

Zanimanje: KONOBAR

3. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 1

SADRZAJ

Turtsti¢ko trziste

Turisticka ponuda i potraznja

Turisticki proizvod

*Pojam marketinga

Marketing u ugostiteljstvu

Ciljevi i nac¢ela marketinga u ugostiteljstvu

*Marketinike informacije i istraZivanje — program komercijalista
IstraZivanje imidzba turisti¢kog proizvoda i razine zadovoljavanja potro3aga
Gravitacijski model

Komuniciranje s turisti¢kim trZistem

Segmentacija trzi§ta — ugostiteljsko-turistickog

*Distribucija ili strategija prodaje

*Ekonomska propaganda (program promidZbene aktivnosti zanimanja prodavac)
*Unapredenje prodaje

*Qsobna prodaja
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Legenda:

*QOznake potvrduju vec obradeni dio marketinga u Trgovacko-ugostiteljskoj skoli tijekom $k. god.
1995/96.

**Marketing u smislu kontinuiranog i organiziranog nastupa — strategije 3to boljeg plasmana
proizvoda— usluga na sve zahtjevnijem, sloZenijem i promjenljivom trzistu, s ciljem maksimalnog
zadovoljenja potreba potro3aca i ostvarivanja profita, stalno je traZenje optimalnog programa koja osmisljavaju
fleksibilni i kreativni kadrovi.

Globalni pristup marketin$koj orijentaciji zahtijeva u ugostiteljsko-turisti¢koj djelatnosti niz
specificnosti s aspekta struke (sezonske oscilacije, jaka konkurencija razvijenih zemalja, gospodarska
stagnacija poraca (j. ratom oStecdeni objekti, neadekvatna infrastruktura, tj. prometnice 1 hoteli, gospodarski
nepovoljno izvriena privatizacija, izostanak oéekivanog inozemnog kapitala i visoke klijentele.

Osim toga, preusmjeriti turisticke tokove iz Spanjolske, Italije i Greke na nasu stranu Jadrana bit ée
sloZen i dugotrajan proces, mada su nade prednosti glede prirodnih ljepota i zadovoljavanja ekoloskih standarda
ocite.

Medutim, sve to optimalno struktuirano nece poluéiti ofekivane uéinke ukoliko turisti¢ki radnici ne
shvate da to uvjetuje strucnost, ljubaznost, poslovnost i sve za¢injeno smje$kom. Samo tako mogu realizirati
otekivani devizni priliv zemlji osiromasenoj ratom i gospodarskom krizom.

Mnogo kritiziran, lo§ i uvredljiv slogan “Mala zemlja za veliki odmor” minimizira nadu ponudu,
dok je potiée Croatia products — djevi¢ansko maslinovo ulje, hvarska lavanda, birana vina i rakije, uéeice
na turisti¢kim sajmovima Berlin, Milano, Miinchen, Zagrebacki velesajam promi¢u image o zemlji
neponovljivih moguénosti. Sada je i $kolstvo u poziciji da osposobi software podriku “bijelih bluza™ —
kadrova koji ¢e raspolagati originalnim “know-how” ste¢enim u teorijskom i praktiénom dijelu $kolovanja
i doprinijeti promicanju hrvatskog turizma u sam svjetski vrh, uz prestiZne turisti¢ke zemlje.

LITERATURA

Vukoni¢, Marketing i turizam, Skolska knjiga, 1995.

PREDMET: ORGANIZACIJA POSLOVANJA PODUZECA U
UGOSTITELJSTVU

Zanimanje: KUHAR, KONOBAR, SLASTICAR

2., 3. razred
Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 2/70; 2/64

SADRZAJ

2, razred, 2/70

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Ugostiteljstvo kao gospodarska Karakter ugostiteljske djelatnosti.
djelatnost Odnos ugostiteljstva prema turizmu.

Ugostiteljstvo kao glavni nositel] turisticke ponude.
Funkcija ugostiteljstva.
Znac¢enje ugostiteljstva u narodnom gospodarstvu.
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CIJELINE

OKVIRN] SADRZAII

Znadaj ljudskog &imbenika u
ugostiteljstvu

Razvrstavanje i kategorizacija

ugostiteljskih objekata

Hotel

Restoran

3. razred, 2/64

Uloga i znadaj Ijudskog rada u ugostiteljstvu.
Struénost zaposlenih u ugostiteljstvu.

Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti.
Klasifikacija ugostiteljskinh objekata.
Kategorizacija ugostiteljskih objekata.

Pojam hotela.

Vrste hotela.

Hotelske jedinice i prostorije.
Hotelski ili smjestajni trakt.
Ugostiteljski trakt.
Ekonomsko-tehnicki trakt.

Restoran.
Kavana.
Bistro.

R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

3

Imovina ugostiteljskog

poduzeéa

Troskovi u ugostiteljstvu

Politika cijena u ugostiteljstvu

Mjerila uspjeinosti poslovanja

Samostalna imovina, pojam, podjela.
Amortizacija i odrZavanje stalne imovine.
Tekuda imovina, pojam, straktura.
Obveze 1 kapital.

Vrste i podjela trokova.

Fiksni trogkovi.

Varijabilni trogkovi.

Troskovi i stupanj zaposlenosti.

Graniéni trodkovi u ugostiteljstvu.
Analiza trofkova.

Trzidni aspekt cijena.

Formiranje cijena u hotelijerstvu.
Formiranje cijena u restauraterstvu.
Metode utvrdivanja cijena.

Mijesto kalkulacije i utvrdivanje cijena.
Vrste 1 metode kalkulacija.

MarzZa u ugostiteljstvu.

Proizvodnost rada u ugostiteljstvu.
Ekonomiénost poslovanja u ugostiteljskim
poduzecima.

Rentabilnost, akumulativnost i reproduktivna
sposobnost ugostiteljskih poduzeca.
Likvidnost poslovanja.
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NACIN IZVEDBENOG PROGRAMA

Predvideni nastavni sadrZaji izvode se kroz predavanja i vjezbe na nagin da se jedna tredina ukupnog
broja sati posveti vjeZbama.

KADROVSKI UV]JETI

Struéni profil nastavnika: diplomirani ekonomist (V11 stupanj)

LITERATURA

V. Borkovié, A. Kobasic, Posfovanje ugostiteljskih poduzeca, FIVT, Dubrovnik, 1993.

S. Hamari¢, P. Sikavica, Ekonomika I organizacija poduzeca, Zagreb, 1990.

T. Radisi¢, Ekonomika f organizacija poslovanja u hotelijerstve, Otokar KerSovani, Opatija
V. Gorenc, Posebne uzance u ugostiteljstve s komentarom, Zagreb, 1996,

PREDMET: TURISTICKA GEOGRAFIJA HRVATSKE

Zanimanje: KONOBAR

Razred: 11.

CIL]

Cilj je nastave geografije da uéenici upoznaju i zavole svoju domovinu, da steknu osnovno znanje ©
Zemlji, da upoznaju gospodarska, druitvena i kulturna obiljeZja suvremenog svijeta i uoce nuZnost medusobne
suradnje i ljudske solidarnosti u svijetu.

ZADACE NASTAVE GEOGRAFLJE

— Omoguéiti u¢enicima da steknu osnovno znanje o Zemlji i shvate znagenje prirodnih elemenata
(reljef, klime, vode, tlo, vegetacija) i drudtvenih pojava i procesa (stanovniitvo, prostorni raspored obika
njegove djelatnosti 1 naselja} u predofavanju gospodarske aktivnosti s gledi$ta suvremenog zna¢enja 1 procesa
razvoja;

— Omoguditi u¢enicima da profire osnovna znanja o geografskoj karti i navikavati ih da upotrebljavaju
kartu i atlas u svakidaZnjem Zivotu;

— Osposobiti uéenike za ougavanje specifi¢nosti i razli€itosti stupnjeva medusobne povezanosti
prirodne osnove i obiljeZja socijalno geografske strukture u procesu drustveno-geografske valorizacije
regionalnih kompleksa;

— Osposobiti uéenike za promatranje i upoznavanje promjena u geografskoj stvarnosti, razvijati u
njima sposobnosti kriticke analize konkretnih situacija kao osnove misljenja i poticaja radi jaganja potrebe
za uklju¢ivanjem u drustvenu praksu i Zivot zajednice;

— Upoznati u€enike s geografskom stvarnosti u prostoru Hrvatske kako bi uoéili njezin poloZaj i
ulogu u suvremenom svijetu;
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— Promatranjem prirodne osmove i pojave drudtvenog razvoja u zavidaju i zemlji upoznati uéenike
sa zna¢ajkama razvoja i razvijati svijest o potrebi za ukljudivanjem u rad i drustvenu aktivnost radi napretka
svog zavicaja i cijele zajednice;

— Uputiti uéenike u prostorne odnose suvremenih gospodarskih i politickih grupacija u svijetu i n
prostornu stvarnost suvremenog svijeta;

— Upoznati u¢enike s intenzivnim procesom naruiavanja kvalitete Covjekove okoline i nuznom
potrebom ¢uvanja okoli3a od dalje degradacije, odnosno poboljsanja kvalitete ugroZenih elemenata i lokaliteta;

— Stalnom aktualizacijom geografskih nastavnih sadrZaja razvijati u uéenicima interes za stalnim
pracenjem geografske stvarnosti u zemlji i u svijetu, te potrebu za samostainim uéenjem i trajnim geografskim
obrazovanjem.

SPECIFICNI ZADACI TURISTICKE GEOGRAFIJE

— Upoznati u¢enike s osnovnim turistickim obiljezjima zavi¢ajne regije ili Zupanije, Republike
Hrvatske, svijeta i kontinenata te njihovim drustveno-gospodarskim razvojem;

— Upoznati u¢enike s prostornim odnosima emitivnih i receptivnih turisti¢kih podméja v suvremenom
svijetu i gospodarskim zna€enjem turizma;

-— Razvijati kod ucenika stvaranje uvjerenja da su osnovni imbenici turisti¢kog, pa time |
gospodarskog te kulturnog 1 tehni¢kog, razvoja Sire svjetske i uZe nacionalne domovine prvenstveno rad i
zalaganje;

— Upoznati uéenika s mjestom i ulogom turizma Hrvatske u svjetskoj zajednici;

— Upoznavanje ucenika s osnovnim razvojnim mogucnostima i1 problemima turistickog razvoja
regionalnih cjelina nacionalnog prostora i njihovom medusobnom gospodarskom dopunjavanju.

SADRZAJ
2. razred — 70 sati

GEOGRAFIJA I TURISTICKA GEOGRAFIJA HRVATSKE

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
Geografija
1. Prostor i poloZaj Republike Hrvatske SloZenost geografskog poloZaja Hrvatske na dodiru

razli¢itih prirodnih, etnickih, kulturnih i gospodarsko-
politi¢kih europskih regionalnih cjelina.

Prostor Hrvatske i europska prometna mreZa —
prometna valorizacija Hrvatske i zna¢ajni prometni
smjerovi. )
Povijesno-teritorijalni razvoj Republike Hrvatske.
Oblik teritorija, veli¢ina i granice Republike Hrvatske.

2. Reljefna i geomorfoloska obiljezja kao  Reljefna obiljeZja (osnovni tipovi reljefa i njihov
&imbenik prostorne organizacije i postanak}.
gospodarskog razvoja Strukturna, geomorfolodka i morfogentska obiljezja

reljefa Republike Hrvatske.

3. Klimatska, pedolotka i vegetacijska Klimatska i vegetacijska obiljezja Hrvatske i1 njihov
obiljezja kao ¢imbenik gospodarskog utjecaj na gospodarske ativnosti.
razvoja Klimatski elementi (temperature) i modifikatori.

Raspored padalina i vietrovi.
Klimatske regije u Republici Hrvatskoj i njihovo
gospodarsko znadenje.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

4. Hidrografske osobitosti

5. Demografska obiljezja

Republike Hrvatske
6. Naselja i oblici naseljenosti
7. Gospodarska obiljeZja Hrvatske
Turisti¢ka geografija
1. Prirodno geografske pretpostavke
turistickog vrednovanja
Republike Hrvatske
2 Druitveno-geografske pretpostavke
vrednovanja Hrvatske
3. Turisticka podrucja i centri
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Biljni pokrov i tlo u Republici Hrvatskoj i njihovo
gospodarsko vrednovanje.

Jadransko more i vode na kopnu, gospodarsko zna&enje
i ekoloski problemi.

Razvoj naseljenosti 1 razmje$taj stanovniitva u
Hrvatskoj.

Opce kretanje stanovnistva u Hrvatskoj.

Struktura stanovniStva (bioloka, etnicka, religijska i
ekonomska).

Migracije stanovni$tva u Hrvatskoj, povijsni osvrt i

suvremeni trendovi selo—grad.
Hrvatsko stanovnidtvo u susjednim zemljama i svijetu.

Ruralna naselja i urbani sustavi.

Stupanj i dinamika gospodarskog razvoja.

Suvremena gospodarska obiljeZja Hrvatske (glavni
energetski izvori, njihov prostorni razmjestaj, znacenje,
1 razmje$taj rudarske i industrijske proizvodnie).
Poljoprivredne grane i regije.

Prometna povezanost u zemlji i povezanost sa svijetom.
Uvijeti i razvoj turizma, dostignuéai moguénosti.
Gospodarska i politicka povezanost s Europom i
svijetom {veze s EU, UN, RZ Alpe—Jadran i sl.).

Turisticko-geografski polozaj Republike Hrvatske.
Reljefna obiljeZja Republike Hrvatske i njihov utjecaj
na razvoj turizma.

Jadransko more najznacajniji turisticki privlacni
¢imbenik (temperature morske vode, prozirnost,
valovi, plima i oseka, morske mijene, salinitet).

Biljni pokrov kao ¢imbenik turisticke privla¢nosti
Republike Hrvatske.

Klimatska obiljeZja i raznolikost Hrvatske (odnos
temperatura i padalina u cjelini i po regionalnim
cjelinama, broj sunc¢anih sati, vjetrovitost, snjezne
padaline, usporedbe sa susjednim zemljama i turisticki
privla¢nim zemljama i regijama).

Raznolikost kulturnog i povijesnog nasljeda kao
posljedica viekovnog proZimanja srednjoeuropskih
(germanskih), juZnoeuropskih (romanskih) i
isto¢njackih kultura i civilizacijskih krugova.
Promet kao &imbenik turistickog razvoja Hrvatske.

Istarsko podruéje (privlacna primorska sredista i
znaéenje unutradnjosti Istre, proizvodnja hrane,
privla¢ni akropolski gradici i tradicionalna pejsazna
prepoznatljivost).



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

Nacionalni park Brijuni, temeljni fenomeni i primjer
turisticki ekskluzivnog prostora.

Kvarnersko turisti¢ko podrucje (primorska i otoé¢na
turisti¢ka sredista i njihove privlaéne osobitosti).
Sjevernodalmatinsko turisti¢ko podrudje (primorski i
oto¢ni dio, vodeda turisticka sredista).

Nacionalm park Paklenica (temeljni fenomen) i
primorske padine Velebita i njihove turisti¢ke
moguénosti.

Srednjedalmatinsko turisticko podruéje, primorje i otoci
i slabo iskoridtene moguénosti zagorskog podrudja.
Nacionalni parkovi Kornata 1 Krka, njihovi temeljni
fenomeni i turistitke moguénosti.

Juznodalmatinsko turisticko podruéje, primorje i otoci
s vodecim sredistima.

Nacionalni park Mljet, primjer velike priviaénosti
temeljnog fenomena i prometne izdvojenosti.
Dubrovnik primjer svjetski privlaénog turistickog
sredita.

Velebit i Risnjak turisticki zanimljiva podruéja gorskog
dijela Hrvatske.

Plitvi¢ka jezera najstariji nacionalni park u Hrvatskoj i
njihovi temeljni fenomeni priviaée sve vedi broj
domacih i stranih turista.

Hrvatsko zagorje, specifi¢ni krajolici, dvorci t toplice.
Zagreb kao turisticko srediite, gospodarsko, trgovacko i
velesajmsko srediSte — grad bogatog kulturnog i
povijesnog naslijeda.

Turisticke moguénosti isto¢ne Hrvatske, Osijek,
Bizovacke toplice, Kopaéevski rit, folklorne priredbe
u Vinkovcima, Dakovu, PoZegi i sl.

Povijesni pregled turistickog razvoja u Hrvatskoj i
njegova uloga u cjelokupnom gospodarskom razvoju.
Detaljnija obrada turistit¢kih mogucnosti sredine i
grada u kojem se nalazi $kola.

NAPOMENA

Pri izrada izvedbenog programa nastavnik moze slijediti priloZent raspored, odnosno poceti s obradom
opcegeografskih osobitosti Hrvatske, a nakon toga obradivati turisti¢ko-geografske sadrzaje. Moguca je i
druga verzija, tj. da se nakon obrade pojedine opce teme ili nastavne jedinice nastavlja s obradom srodne
teme ili nastavne jedinice iz turistiCke geografije. Nastavnik nece pogrijediti ako nakon obrade nastavne
jedinice “SloZenost geografskog poloZaja Hrvatske na dodiru razli¢itih prirodnih, etnickih, kulturnih i
gospodarsko-politickih europskih regionalnih cjelina” (dio opce geografije Hrvatske) na sljedecem satu
obradi nastavnu jedinicu “Turistitko-geografski poloZaj Republike Hrvatske” (dio programa trustiCke
geografije i sL.). U godiinjem izvedbenom programu nastavnik bi trebao predvidjeti i terenski rad, na primjer
sadrZaje o gradskim, seoskim naseljima, ljudskih aktivnostima &iji su rezultati vidljivi u prostoru, zatim
sadrzaje o onedi¥cenju pojedinih lokaliteta i elemenata okolisa, turistiki privlaéne lokalitete i objekte i sl.
Sinteza sadrzaja pojedinih nastavnih cjelina, za koju je u pravilu predviden jedan nastavni sat, bila bi
najkorisnija kad bi se ti sati odrZali na terenu izvan ucionice. Kako je organizacija terenskog rada dosta
sloZena, bilo bi dobro da se organizira i dobro pripremi jedan jednodnevni izlet tijekom kojeg bi se mogli
izravno upoznati uzroci i posljedice ljudskih aktivnosti i prostornih fenomena, odnosno geografska stvarnost
u geografskom laboratoriju — prostoru.

Zavitajnoj regiji treba posvetiti vise pozornosti (sloZeno vrednovanje geografskog poloZaja, elementi
prirodne osnove i njihov utjecaj na prostornu organizaciju, kartiranje sadrZaja, veza, procesa i1 odnosa,
odredivanje najznadajnijih funkcija regije i planiranje prostorne organizacije u regiji).
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OBJASNJENJE

Program nastave geografije za osnovne $kole 1 gimnazije kombinacija je linearno-uzlaznog i spiralnog
nacina programiranja. Geografija Hrvatske uvritena je 1 u program VIII. razreda osmogodiénjih $kola.
Medutim, neki su pokazatelji o geografskim obiljezjima Hrvatske uklju¢eni u programe svih razreda osnovne
§kole. Naime, u sklopu nastavnog predmeta priroda i druitvo u niZim razredima osnovne skole obraduju se
i odgovarajuéi geografski pokazatelji o mjestu, zavi¢aju i Republici Hrvatskoj, a pri obradi nastavnih sadrzaja
iz opée i regionalne geografije u V., VL i VIL razredu isti¢u se odgovarajuce sli¢nosti ili razlike s podacima
vezanim za geografska obiljezja Hrvatske.

Nastavni program za II. razred ¢etverogodi3njih 8kola, odnosno geografija Hrvatske, ne predstavlja
puko ponavljanje nastavnih sadrZaja iz osnovnihn 3kola i njihov §iri koncentri¢ni krug. Radi se o linearno-
spiralnom slijedu geografskog prou¢avanja s najvisom stru¢nom, pa donekle i znanstvenom, razinom upravo
u IV. razredu gimnazije. Ta je viSa razina nuZna jer se radi o geografiji nacionalnog prostora i uéenici
gimnazija moraju je detaljnije obradivati. Osim toga, postoji razlika i u nacinu programiranja, pa prema
tome i obrade nastavnih sadrZaja. Oni su za osnovnu $kolu radeni u skladu s regionalnim konceptom, a u
gimnazijskom programu je nagladeniji tematsko-problemski koncept.

Tako je na primjer prva nastavna tema posvecena ulozi geografskog polozaja u gospodarskom razvoju
u kojoj treba upozoriti na prirpadnost Hrvatske srednjoj Europi i Sredozemlju i istaknuti znacenje i sloZenost
geografskog poloZaja Hrvatske na dodiru razli¢itih prirodnih, etni¢kih, kulturnih i gospodarsko-politickih
europskih regionalnih cjelina, kao i ulogu gorskog praga Hrvatske kao najpovoljnijeg prometnog koridora
izmedu podunavskog i sredozemnog prostora te vaZznije prometne smjerove koji prolaze Hrvatskom.

U drugoj je temi naglasak na veli€ini, granicama i obliku teritorija u kojoj treba dati i povijesni osvrt
na znaéajnije promjene.

Reljefna obiljezja i njihov utjecaj na gospodarske mogucnosti primorskog, gorskog (krikog) 1
panonskog dijela Hrvatske ¢ine posebnu temu.

U petoj temi treba obraditi klimatska i vegetacijska obiljezja drZavnog prostora i njihov utjecaj na
gospodarske aktivnosti, ali i sve istaknutije ekoloike probleme koji se ocituju oneciscenjem atmosfere,
suSenjem Suma i sl.

Posebna tema posvecena je fizicko-geografskim obiljeZjima Jadranskog mora, litoralizaciji i njezinu
znadenju na jadranskim obalama i hrvatskom primorskom podruéju, ekoloskim problemima svjetskog i
Jadranskog mora i sl.

U 3estoj temi treba obraditi vaZnost voda na kopnu u opskrbi stanovni$tva, razvoju industrije,
prometnoj povezanosti, energetskom iskoristavanju, natapanju, energetskim i plovidbenim mogucnostima
rije¢nih tokova i jezera u Hrvatskoj te problema zastite voda na kopnu.

Posebnu temu ¢ine demografska obiljeZja Hrvatske, u sklopu koje treba obraditi razvoj naseljenosti
i razmjestaj stanovni$tva u Hrvatskoj, prirodno kretanje stanovnistva, biolosku i ekonomsku, etni¢ku, kulturnu
i religijsku strukturu stanovni$tva, zatim migracije stanovni$tva u Hrvatskoj s povijesnim osvrtom i
suvremenim trendovima selo—grad te posljedicama depopulacije sela i nekontrolirane koncepcije
stanovnistva n manjem broju gradskih naselja. U sklopu te teme treba obraditi i problematiku hrvatskog
iseljeniitva u susjedim zemljama i svijetu te teritorijalno-polititke organizacije kao odraz povijesnog razvoja
1 nactonalnog sastava.

Kao nastavak prethodne je tema o naseljima i oblicima naseljenosti, ruralnim pejsaZima i oblicima
te njihovoj preobrazbi, zatim o razvoju urbane mreze kao nositelja gospodarskog, kulturnog i polititkog
Zivota, nodalno-funkcionalna regionalizacija i funkcioniranje vodedih makroregionalnih srediita. U toj temi
treba upozoriti i na vaZznost prostorog planiranja kao bitne pretpostavke vrednovanja razvojnih inicijativa
pojedinih regija i prostora u cjelini te racionalnog uredenja prostora s obzirom na suvremene potrebe rada,
stanovanja i rekreacije.

U sklopu zavrine teme o hrvatskom gospodarstvu treba obraditi stupanj i dinamiku gospodarskog
razvoja cjeline i pojedinih dijelova Hrvatske po znagajnijim vremenskim razdobljima. Yecu pozornost treba
ipak dati suvremenim gospodarskim obiljeZzjima Hrvatske, pitanjima energije, rudarske i1 industrijske
proizvodnje, zatim poljoprivrede, prometne povezanosti, razvoja turizma, gospodarske i polititke povezanosti
s Europom i svijeotm (veza s EU, OUN, RZ Alpe—Jadran i sl.).

Pri obradi op¢ih prirodno-geografskih (reljef, klima, vode i sl.} te drustveno-geografskih obiljezja
Hrvatske (demografska i gospodarska obiljeZja) a radi boljeg razumijevarja geografskih obiljeZja i procesa,
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treba detaljnije obraditi i geografska obiljezja pojedinih susjednih zemalja. U tom se pogledu, s obzirom na
oblik i geografski poloZaj Hrvatske te demografske i gospodarske razloge, posebno istie prostor Bosne i
Hercegovine. Naravno, pri tom treba potpuno postovati samostalnost i medunarodno priznati status Bosne i
Hercegovine. S obzirom na ta da je Bosna i Hercegovina jedna od domovina hrvatskog naroda i u njoj su
Hrvati jedan od konstitivnih naroda u program je uvritena i posebna nastavna jedinica “Hrvati u Bosni i
Hercegovini”. U posebnoj nastavnoj jedinici “Hrvatske nacionalne manjine u susjednim drZavama” obradit
¢e se najznacajniji podaci o Hrvatima u Madarskoj, Jugoslaviji te u Austriji.
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Atlasi Hrvatske i svijeta

Casopisi Geografski horizont i Geografski glasnik
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Predmet: POMORSKA I GOSPODARSKA GEOGRAFLJA
Zanimanje: BRODSKI KUHAR
Razred: 1.

Broj sati tjedno: 2

CILJEVII ZADACI

— prouc¢avanje geografskog razmjestaja proizvodnje u svijetu i glavnih robnih putova na svjetskom
pomorskom trZistu,

— isticanje uloge i znacenja pomorskog prometa i luka na razvoj cjelokupnog svjetskog gospodarstva
(s posebnim osvrtom na ulogu 1 znacenje pomorskog prometa i luka u razvoju gospodarstva Republike
Hrvatske) .

NASTAVNI SADRZAJI

Pojam 1 zadzci (pomorske i gospodarske) geografije
Pomorstvo, pojam i glavne faze razvoja
Razvoj pomorstva na nasim obalama
Razmjestaj i podjela kopna 1 mora na Zemlji
Obalna razvedenost
Tipovi morskih obala i koeficijent obalne razvedenosti
Tipovi zaljeva
Obalna razvedenost Republike Hrvatske
Luke, pojam 1 Cinitelji razvoja
Podjela i vrste luka
Glavne morske luke u svijetu
Glavne morske luke u Republici Hrvatskoj
Suvremeni razvoj morskih luka
Oceanografske osobitostt svjetskog mora sa osvrtom na Jadransko more
— temperatura 1 salinitet
— morske struje
— morske mijene
— morski valovi
— pojave leda na moru
Znacenje i struktura svjetskog pomorskog prometa
Regionalni razmjestaj pomorskog prometa u svijetu
Vrste brodova i organizacija pormorskog transporta
Linijska plovidba
Tramperska ili slobodna plovidba
Tankerska plovidba
Pomorski prolazi i kanali
Razvoj i razmjeitaj brodarstva u svijetu i1 Republici Hrvatskoj
Razvoj i razmjestaj brodogradnje u svijetu i Republict Hrvatskoj
Ribarstvo u svijetu i Republici Hrvatskoj
Svjetska pomorska trgovina robama (osnovni odnosi)
Tr#iste agrarnih proizvoda
TrZiste energetskim sirovinama
Trziste rudarskih i industrijskih proizvoda
Pomorska trgovina Republike Hrvatske 1 njeno mjesto na svjet. trZistu Jadranska orjentacija — vaZan poticajni
¢imbenik ukupnog drustveno — ekonomskog razvoja zemlje
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Predmet: POZNAVANJE ROBE I PREHRANA

Zanimanje: BRODSKI KUHAR
Razred: 1., 2., 3.

Broj sati tjedno; 1,1, 2

CILJI 1 ZADACI

— upoznati propise o prometu robe

— upoznati metode ispitivanja kakvoée namirnica

— upoznati metode konzerviranja namirnica

— upoznati kemijski sastav, biologku i energetsku vrijednost namirnica

-— razvijati svijest o pravilnoj upotrebi jela i pica

— naudit kako se prehraniti u izvanrednim Zivotnim uvjetima

— razvijati sposobnost ué¢enika za samoobrazovanje i primjenu ste¢enog znanja.

SADRZAJ

1. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAN
1. Roba i poznavanje robe Pojam robe
Propisi o prometu robe
Metode ispitivanja robe
Metode konzerviranja namirnica
Ambalaziranje i skladi$tenje namirnica
2. Sastav hrane Energetski sastojci
Bioloski sastojci
3. Namirnice biljnog porijekla

1. Zitarice i njihovi proizvodi

2. Povrée i gljive

3. Voce

4, Zasladivadi

Sastav, viste i znadaj Zitarica
Mlinski proizvodi
Proizvodi od bradna

Sastav, znacaj i podjela povrca
Preradevine od povrca

Gljive

Sastav, znacaj i vrste voca

Voéne preradevine

Secer — proizvodnja i primjena
Med — dobivanje, vrste i znafaj
Umijetni zasladivadi

5. Masti ulja biljnog i Zivotinjskog porijekla
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2. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

I. Namirnice Zivotinjskog porijekla
1. Meso imesne preradevine

2. Meso hladonokrvnih Zivotinja

3. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

Meso klaonickih Zivotinja
Meso peradi

Meso divljaci

Meso preradevine

Meso riba

Riblje preradevine

Rakovi, glavonosci, $koljkasi
Zabe, kornjace, puzevi

Sastav, znalaj i vrste mlijeka
Mlije¢ni napici
Vrhnje i maslac

Sir
4. Jaja
5. Masti Zivotinjskog porijekla
2. Zadini i mirodije
3. Stimulansi
3. razred
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIJ1

1. UZivala
1. Alkoholna pica

2. Bezalkoholna pica

2. Osnovne znanosti o prehrani
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Proizvodnja, sastav, Cuvanje i podjela vina
Znagaj vina u prehrani

Sirovine za proizvodnju piva

Proizvodnja, sastav i Cuvanje piva

Rakije, proizvodnja i vrste

Zestoka alkoholna pica

Likeri

Alkoholizam

Probava hrane

Trovanje hranom

Metabolizam hranjivih sastojaka

Energetska vrijednost Ziveznih namirnica
Energetske potrebe ¢ovjeka

Principi racionalne prehrane

Alternativna prehrana (negativnosti,makrobiotika,
dijetalna prehrana)

Prehrana v izvanrednim Zivotnim uvjetima (manje
poznata hrana iz mora 1 uz more)



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

3. Oprema za ugostiteljstvo

1. Metalna roba

2. Keramic¢ka roba

3. Staklena roba

4, Umjetne mase

5. Sredstva za pranje i ¢iicenje
LITERATURA

Hamel-Sagrak, Poznavanje robe za ugostitelje, Skolska knjiga, Zagreb, 1996.

PREDMET: SLASTICARSTVO
Zanimanje: SLASTICAR
Razred: 1., 2., 3.

Broj sati tjedno: 7,7, 8

CILJEVI1 ZADACI

— upoznati u¢enike s ulogom i vaznoiéu ugostiteljskog i obrtni¢kog slastiCarstva,

— upoznati ih s prostorijama, alatom i posudem, strojevima, aparatima i rashladnim uredajima u
slasti¢arskim radionicama,

— upoznati ih s organizacijom i izajtitom na radu,

— upoznati ih s vrstama materijata za izradbu slatkih i slanih jela, obradbom namirnica, na¢inima
ipostupcima pripremanja slastica,

— osposobiti u¢enike za samostalnu i kvalitetnu proizvodnju slastica i vodenje poslova u slasti¢arskim
radionicama u sastavu razli¢itih ugostiteljskih i hotelskih kuca,

— osposobiti uéenike za izradu slastica za sve obroke.

SADRZAJ
1. godina

Uvod u slasti¢arstvo.

Razvitak slasti¢arstva.

Slasti¢arska oprema 1 inventar.

Rukovanje strojevima i aparatima, podmazivanja, otapanje rashladnih uredajima, &i3cenje radionica,
posuda i pribora za rad.

Tehnoloski postupci prigotovljavanja slatki, jela (kuhanje, przenja, pohanja i pecenja).
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Struéno slasti¢arska nazivlja.

Vaganje, mjerenje, sijanje, rezanje 1 premazivanje.

Namirnice 1 njihova primjena za prigotovljavanje slatkih jela.

Namirnice biljnog porjekla (jaja, mlijeko, kiselo mlijeko, vrhnje, svjeZi sir, mast i druge).

Vrste voca i njihovo pravilno koeritenje (svjeZe voce: jabuke, kruske, breskve, kajsije, groZde, trednje,
vinje, maline, ribizle, borovnice, jagode, kupinje, dunje, sljive, banane, naranée, mandarine, ananas, dinje,
lubenice, limun i drugo; kodtunjavo vode: orasi, bademi, ljeSnjaci i kesteni; suho vode: 3ljive, smokve,
grozdice i datule).

Zacini (vanilija, cimet, klin¢i¢i, kim, $afran, anis, musketni ora3€ici, limunov sol, sok i drugi).

Narkoti¢na sredstva (kakao, kava i mak).

Industrijske preradevine (3ecer, med, cokolada, sirupi Zelatine, ekstrakti, prasak za pecivo, kvasac,
margarin i druge).

Boje koje se koriste u slasti¢arstvu,

Podjela slatkih jela (topla i hladna).

Osnovna tjestva o slasti¢arstvu.

Prigotovljavanje lisnatog tijesta i proizvodi od lisnatog tijesta.

Slatka jela od lisnatog tijesta ( vol-au-vent; razne mesne pastete; hrenovke u lisnatom tijestu; razni
stapiéi od Lisnatog tijesta).

Prigotovljavanje dizanog tijesta i proizvodi od dizanog tijesta (pokladni udtipci; savarini; briosi;
sace; orahnjace; makovnjaée; kuglof; obi¢ni kruh; slatki kruh; pince i pizze).

Prigotovljavanje vodenog tijesta za razvlacenje [ proizvodi od vodenog tijesta za razvladenje (savijaéa
od jabuka, tre$anja, vi$anja i sira; §trukle; ribanice i baklave).

Prigotovljavanje slatkih jela od tekuéeg tijesta i proizvodi od tekudeg tijesta (palacinke s marmeladom,
¢okoladom i orasima; paladinke s orasima u vrhnju; zapeéene paladinke sa sirom i drobljenac).

Tekuce tijesto za pohanje od piva i vina (pohane jabuke idrugo pohano vode).

Prigotovljavanje osnovnog prhkog tijesta i proizvodi od prhkog tijesta (pita od jabuka, sira; ros¢ici s
orasima; vanilijevi orad¢ici; keksi od prhkog tijesta).

Tamna prhka tijesta (od badema, ljesnjaka; oraha i Cokolade).

Strcano prhko tijesto (lincer torta).

Prigotovljavanje hrustavog ili parenog tijesta i proizvodi od hrustavog tijesta (princez uitipei; ekleri;
profiteroli s kremom i preljevom od ¢okolade).

2. godina

Utvrdivanje i produbljivanje usvojenih znanja i vjestina u prigotovljavanju lisnatog, dizanog, vodenog
tijesta i proizvoda (intengralne vjeZbe u nastavi slasticarstva i praktiéne nastave).

Izrada nadjeva (od oraha, maka, badema, rogaéa, sira i voca).

Smjesa v slasti¢arstvu (lagana biskvitna smjesa - hladni i topli postupak; teike biskvitne smjese -
hladni i topli postupak; bec¢ka smjesa;dobo§ smjesa; grilaZne smjese; rolade; omleti $tefani 1 konfitiri).

Krema za nadjeve (vanilin krema; krema od maslaca; ¢okoladna krema; krema od kave; ljeinjaka;
badema i oraha).

Krema u ¢agama.

Krema za preljeve (vinski $odo; ¢okoladni preljevi i drugi).

Vocne kreme {(od jagode, malina, narance i drugog voca).

Torte (Sacherova; dobo$ torta; ¢okoladna torta; torta od oraha; badema, lje$njaka, te razne vocne
torte).

Prigotovljavanje deserta i minjona.

Prigotovljavanje varenaca (od ¢okolade, kestena, ananasa, krupice, rize 1 diplomatskog varenca).

Prigotovljavanje nabujaka (od vanilije, ¢okolade, jabuka, limuna i naranés).

Prigotovijavanje Secernih otopina, ocaklina i glazura.

Zelei

3. godina
Utvrdivanje i produbljivanje usvojenih znanja i vjes$tina u prigotovljavanju tijesta, nadjeva, smjesa,
krema, torti, varenaca i nabujaka (integralne vjezbe u nastavi slastiarstva i praktiéne nastave).

Prigotovljavanje slastica na bazi Zelatine (bavarska krema; drhtalica od raznog voca; ruska 3arlota;
farlota royal 1 Sarlota od jagode).

240



Prigotovljavanje marcipana, percipana i nugata.

Regionalne slastice

Sladoledi mlijeZni (vanilija, ¢okolada, badem, ljesnjak, karamel, kava i drugi).

Sladoledi voéni (limun, jagoda, naran¢a, marelica, kivi, ananas, banana i drugi).

Priprema sladoleda na razne nacine (kasate; sladoledne bombe; omleti iznenadenja i sladoledne torte).
Skadoledni pehari.

Razni pehari.

Serbeti.

Priprema vrucih i hladnih bezalkoholnih pica.

Priprema vrucih t hladnih alkoholnih piéa.

Ukrstavanje slastica za sve prilike (u pansionu, po narudZbi, za coctail-party i sve sveane obroke).
Flambiranje slatkih jela.

Slastice za dijabeticare.

Planiranje slastica za pojedine obroke.

Normativi, kalkulacija i trebovanje.

MATERLJALNI UVJETI ZA 1IZVEDBU PROGRAMA

Program slasti¢arstva i prakti¢ne nastave slastiCarstva izvodi se u kabinetu slastiarstva u obaveznoj
skupini od deset ucenika po godini obrazovanja.

METODICKE UPUTE ZA IZVEDBU PROGAMA

Nastava slasti¢arstva se na temelju izvedbene 1 operativna plana i programa izvodi integralno kroz
teorijske informacije, upute i demonstracijske vjeZbe nastavnika, a prakti¢na nastava putem tematskih vjeZbi
slijedom sadrZaja programa.

Izvedbenim i operativnim planom i programom nuZno je osigurati korelaciju sadrzaja iz posebnog
stru¢nog dijela pro grama.

Uspjeh i napredovanje ucenika prate se kontinuirano tijekom $kolske godine a u ocjensku se redetku
unose ocjene iz vijeZzbi, usmenih provjera znanja, aktivnosti i teke (vodenje biljeski o novim sadrzajima i
vijezbama).

Stru¢nu praksu ué¢enici obavljaju na temelju uputnice u slastiarskim radionicama u sastavu razlicitih
ugostiteljskih i hotelskih kuéa.

Skola je duzna educirati mentore udenika na struénoj praksi.

Obradi regionalnih slastica u 3. godini potrebno je posvetiti do 20 posto fonda sati nastave slasti¢arstva
1 prakti¢ne nastave udenici moraju nadoknaditi do konca tekuce $kolske godine i do tada uéenik ne moie
dobiti prolaznu ocjenu. Neopravdani izostanci upuéuju na ponavljanje godine.

KADROVSKI UVJETI

Slasti¢ar-specijalist uz najmanje 5 godina radnog iskustva u struci uz obvezu polaganja dopunskog-
psiholoskog obrazovanja do konca prve godine rada u nastavi slastiarstva, odnosno prakti¢noj nastavi.

LITERATURA

Petar Andlovic, Slastice, Skoiska knjiga, Zagreb, do izdane novog integralnog udzbenika za sve tri
godine obrazovanja na temelju ovog okvirnog programa.
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PREDMET: KUHARSTYO

Zanimanje: KONOBAR

Razred: II.

Godisnji fond sati: 70
Tiedni fond sati: 2

CILJEVI I ZADACI PREDMETA

—- upoznati znatajke zanimanja i duznosti zaposlenika u kuhinji

— steci znanja 1 navike iz osobne , radne t kolektivne higijene, kao i higijene Ziveznih namirnica

— nauciti povijesni pregled razvoja kuharstva

— upoznati proizvodnju zdrave hrane i njezino éuvanje

— steci potreban uvid u cjelokupnu organizaciju rada kuhinje i slasti¢arnice

— stedi potrebno znanje o tehnoloskim postupcima prigotovljavanja ZiveZnih namirnica

— upoznati se 52 namjenom i pravilnom uporabom svih vrsta Ziveznih namirnica

— racionalno 1 pravilno gospodarenje ZiveZnim namirnicama, radnim vremenon i sredstvima za
rad

-— sticanje potrebne odgovornosti u rukovanju sredstvima i predmetima rada, kao i odgovornost
za vlastiti rad i rezultate tog rada

— stedi uvid i pregled tehnoloskih postupaka prigotovljavanja raznih jela prema vrstama Ziveznih

namirnica
— nauditi sve mogude na¢ine nudenja i posuZivanja raznih skupina i vrsta jela predvidene ovim
programom
SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

1. UGOSTITELJISKO KUHARSTVO Uvod u predmet
Zaitita na radu
Uloga i zadatak kuharstva u ljudskoj prehrani
Uloga i zadatak kuharstva u ugostiteljstvu

2. POVIESNIRAZV(Q) KUHARSTVA Kuharstvo u doba Rimljana
Kuharstvo u srednjem vijeku
Kuharstvo u doba renesanse
Znacajke vaznijih svjetskih kuhinja
Hrvatska kuhinja

3, ORGANIZACIJIA RADA U Vrste ugostitelsikih kuhinja
KUHINIJI Osoblje ugostiteljske kuhinje
Organizacija i tijek procesa rada
Dnevni obroci

4, TEHNOLOSKI POSTUPCI Kuhanje
PRIGOTOVLIAVANJA ZIVEZNIH  Pirjanje
NAMIRNICA Prienje.

Zapecena jela (gratiniranje).
Struéni izrazi (terminologija).
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

5.

6.

7.

10.

11.

12.

OSNOVE JELA (KUHARSTVA)

ZAJUTRAK

HLADNA PREDJELA

JUHE

BISTRE JUHE

GUSTE JUHE

TOPLA PREDJELA

JELA OD RIBA, RAKOVA,
SKOLJKI I MEKUSACA

Znacajke osnova jela
Ekstrakti

Marinade

Smjese i nadjevi
Sredstva za zgusnjavanje
Mjesavine s maslacem
Temeljci.

Umaci.

Hladetina (aspik)

Topli napici

Jednostavna jela za zajutrak

Vrste zajutraka

Standardi za zajutrak u hotelima raznih kategorija
Tehnika i na¢ini nudenja zajutraka na razne nacine
prema potrebama i prigodama.

Znadajke hladnog predjela

Hladna predjela od raznih salata

Hladna predjela od jaja

Hladna predjela od povéa i gljiva

Hladna predjela od voca

Hladna predjela od riba, rakova, $koljki i mekuSaca
Hladna predjela od mesa

Narmazi za sendvice i sendvici

Znagajke juha
Obicne, krepke i pojacano krepke bistre juhe
Prilozi za bistre juhe

Guste juhe od raznih namirnica prema tehnoloskom
procesu prigotovljavanja

Znacajke toplih predjela.
Topla predjela od jaja
Topla predjela od povréa.
Topla predjela od tjestenina.
Topla predjela od riZe.
Topla predjela od mesa.

Znacajke jela od riba, rakova, koljki 1 mekuSaca
Juhe od kuhane ribe

Jela od przene ribe

Jela od pohane ribe

Jela od pecene ribe

Jela od pirjane ribe

Jela od rakova

Jela od skoljki

Jela od mekugaca
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R. br. NAZIV NASTAVNE CIJELINE OKVIRNI SADRZAII
13, JELA OD ZABA 1 PUZEVA Jela od zaba.
Jela od puzeva.
14. MESNAJELA — Znacajke jela od mesa.
GOTOVA MESNA JELA
15.  JELA OD GOVEDINE Jela od kuhanog govedeg (juneceg) mesa
(JUNETINE) Jela od pirjanog govedeg (juneceg) mesa
Jela od sotiranog govedeg (juneceg) mesa
Jela od pe¢enog govedeg (junedeg) mesa
I6. JELA OD TELETINE Jela od kuhanog teleceg mesa
lela od pirjanog teleceg mesa
Jela od poprzenog (sotiranog) teleceg tmesa
Jela od pecenog teleceg mesa
17.  JELA OD SVINIETINE Jela od pirjanog svinjskog mesa
Jela od poprzenog (sotiranog) svinjskog mesa
Jela od pegenog svinjskog mesa
18.  JELA OD JANJETINE-OVCETINE  Jela od kuhanog janjeceg mesa.
Jela od pirjanog janjeéeg mesa
Jela op pedenog janjedeg mesa
19.  JELA OD PERADI Jela od kuhanog mesa peradi
Jela od pirjanog mesa peradi
Jela od pedenog mesa peradi
20.  JELA OD DIVLJACI Razna jela od mesa dlakave i pernate divljaéi.
21. JELA OD MLJEVENIH MESA Razna jela od mljevenog mesa,
22 JELA HRVATSKE NARODNE Razna jela regionalnih kuhinja Hrvatske.
KUHINJE
23, HLADNA (GLAVNA) JELA Hladna glavna jela od peéenih raznih mesa i peradi.
24.  JELA PONARUDZBI Znacajke jela po narudzbi.
Jela od prienog mesa.
Jela od pohanog mesa.
Jela od sotiranog mesa.
Jela od pedenog mesa {(na rodtilju).
Jela od zapecenog (gratiniranog) mesa.
25.  JELA VEGETERIJANSKE Znagajke jela vegeterijanske kuhinje
KUHINJE Razna jela od vegeretijanske kuhinje
26. PRILOZI, VARIVA Znacajke priloga variva i garnitura
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R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIJI

Jela od pohanog povrca

Jela od pirjanog povrca

Jela od zapeéenog (gratiniranog) povrca
Jela od pecenog povréa u pecnici
Jela od pecenog povrca s roitilja
Jela od punjenog povréa

Jela od tjestenina

Jela od raznih smjesa i tijesta
Jelaod riZe 1 Zitarica

Variva od raznog povréa
Garniture

27.  SALATE Znacajke salata.
Zadinjavanje 1 zacini za salate
Salate od sirovog povica
Salate od kuhanog povrca
SloZene salate
Mijesane salate
Jednostavne salate od sirovog.
Salate od kuhanog povréa.

28. DESERTNA JELA Znacajke desertnih jela
Slatka jela od raznih tijesta
Slatka jela od raznih smjesa
Razne kreme za nadijevanje
Razne hladne kreme
Razna topla slatka jela
Razna jela od voca 1 sa vodom
Sladoledi i jela sa stadoledom
Sirevi

METODICKE I ORGANIZACLISKE UPUTE

Programski sadrZaji kuharstva sa slasti¢arstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretskih
informacija i vjeZzba u struénom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

MIESTO 1ZVODENIJA PRAKTICNE NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo {(sa u¢ionicama)

— Skolska radionica

— Kuhinje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu prati i odgovarati
zahtjevima i potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna
— Demonstraciona
— Frontalni rad
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— Grupni rad
— Samostalni rad

MATERIJALNI UVJETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povriine s potrebnom opremom — inventarom po
vaZedim standardima i normativima

— Ucionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje
suvremene nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajucih i kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materija.

KADROVSKI UVJETI — PROFIL NASTAVNIKA

Propisant su Zakonom o srednjem 3kolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosvjete i $porta Republike Hrvatske

LITERATURA

Josip Zuvela, Ugostiteljsko kuharstvo 1, A. G. Matos, Samobor, 1996.

Josip Zuvela, Ugostiteljsko kuharstvo 2

Josip Zuvela, Ugostiteljsko kuharstvo 3

Katanec-Sivi¢, Kuharstvo I, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.

Katanac, Kuharstvo 2, Skolska knjiga, 1997.

Pellaprat Henri-Paul, Prvi kuhar svijeta, Otokar Ker$ovani, Rijeka, 1969,

Karl Duch, Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha, Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier, Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

PREDMET: UGOSTITELJSKO POSLUZIVANJE

Zanimanje: KUHAR, SLASTICAR

2. razred
Broj nastavnih sati tjednogodi¥nje: 2/70
CILJEVII ZADACI
— da se u¢enik upozna s poslovima i zadacima osoblja u pedru¢ju ugostiteljstva
— da upozna prostor, opremu i inventar za posluZivanje
— da upozna sisteme rada u posluZivanju i osnovnu tehniku posluZivanja obroka u ugostiteljstvu.
MATERIJALNI UVJETI I MJESTO ODRZAVANJA NASTAVE
Nastava se izvodi u specijaliziranij u¢ionici.

U realizaciji programa koristiti predznanja u¢enika iz predmeta kuharstvo i slasti¢arstvo.
Obavezna je korelacija sadrzaja s programom kuharstva, slasticarstva i stranih jezika.
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LITERATURA

Udzbenici: Qdabrani udZbenici Ministarstva prosvjete i $porta za Skolske 1998./99. godinu.

KADROVSKI UVJETI

Hotelijerski fakultet, Ekonomski fakultet turisti¢kog ili hotelijerskog smjera, Visa Ugostiteljska
§kola, Visa Hotelijerska $kola, potrebno pedago$ko-psiholosko obrazovanje te prethodno zavrsen i polozen
majstorski ispit (VKV) ili V stupanj obrazovanja ili konobar specijalist. Posebne zakonske odredbe koje
propisuje Zakon o srednjo$kolskom obrazovanju u Republici Hrvatskoj.

SADRZAJ

Broj sati: 2/70

R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIJI
1. Osnove ugostiteljskog posuZivanja
2. Prostorije u ugostiteljskim poslovnim  Glavne prostorije
jedinicana Pomocne prostorije
3. Oprema ugostiteljskih poslovhih Namjestaj.
jedinica Rublje.
Metalno posude.
Pribor za jelo.
Stakleno posude; kristal i vatrostalno posude.
Porculansko posude.
Uredaji i aparati.
Sitni stolni inventar.
4. PosluZni osobllje — Jedno i dvokonobarski sustav.
sustavi u restauracijama Becki sustav.
Francuski sustav.
Angloamericki sustav.
PosluZni sustavi kod nas,
Posluzno osoblje i kultura rada.
5. Obroci u ugostiteljstvu Viste i karakteristike zajutraka.
Vrste i karakteristike objeda.
Vrste i karakleristike vecere.
Vrste i karakteristike dorucka.
Vrste 1 karakteristike uZina.
Jednostavni izvanredni obroci.
Svedani (prigodni) izvanredni obroci.
6. Pripremni radovi Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici:
Pripremni radovi u blagovaonici.
Pripremni radovi u to€ionici pica.
7. Sustavi poslovanja u ugostiteljstvu Table d’hote.

Pansionski sustav poslovanja.
Poslovanje ala carte.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

8. Faze posluZznog procesa Rezervacija usluga.
Docek, prihvat i smjestaj gosta.
Razgovor o prodaji i boniranje naredzbe.
Dopremanje jela i pica do gosta.
PosluZivanje.
Ispisivanje i napladivanje racuna.
Ispracaj gostiju.
Zavrini radovi,
VRSTE PICA I NACIN NJIHOVOG POSLUZIVANJA
Aperativna pica
Dizestivna pica
Rakije
Rum
Likeri
Pivo
Bezalkoholna pica
Vina (vrste, karakteristike, posluZivanje)
— Bijela vina
— Ruzi¢asta vina
—- Crvena vina
— Specijalna vina
— Pjenusava vina
SREDSTVA PONUDE | PRODAJE JELA I PICA
Sredstva ponude pica
Sredstva ponude jela
— Menu
— Jelovnik
POSLUZIVANIE U BARU
— Vrste barova
—~— Inventar u barovima
— Osoblje u baru
—~— Osnovna barska pica
SVECANI PRIGODNI OBROCI
-— Svedano primanje s cocktail party
— Svecano primanje s hladnim buffetom
— Svedani objed — vedera (banquet)
DOGOTAVLJANIE JELA PRED GOSTOM
Rasjecanje i filetiranje.
Flambiranje slanih i slatkih jela.
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PREDMET: KUHARSTVO

Zanimanje: KUHAR

Razred: 1.

Godiinji fond sati: 245
Tjedni fond sati: 7

CILJEVI 1 ZADACI PREDMETA

— upoznati znaéajke zanimanja i duZnosti zaposlenika u kuhinji
— upoznati prostorije i opremu ugostiteljske kuhinje
— steét znanja i navike iz osobne , radne 1 kolektivne higijene, kao i1 higijene ZiveZnih namirnica

— upoznati mjere zastite na radu

— osposobiti se za proizvodnju zdrave hrane i njezino ¢uvanje

— steci potrebno znanje i vjestinu u tehnoloskim postupcima prigotovljavanju ZiveZnih namirnica
— osposobiti se za prepoznavanje, namjenu i pravilnu uporabu svih vrsta ZiveZnih namirnica

— racionalno i pravilno gospodarenje ZiveZnim namirnicama, radnim vremenom

1 sredstvima za rad

— osposobiti se za vodenje manjih obiteljskih poslova
— sticanje potrebne odgovornosti u rukovanju sredstvima i predmetima rada, kao t odgovornost

za vlastiti rad i rezultate tog rada

— sticanje potrebnog znanja i vjestine za samostalno pripravljanje, prigotavljanje i pravilno
posluZivanje raznih skupina i vrsta jela predvidene ovim programom

SADRZAJ

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJL

UGOSTITELISKO KUHARSTVO

POVIJESNI RAZVOJ KUHARSTVA

UGOSTITELJSKA KUHINJA

Uvod u predmet

Zastita na rado

Uloga 1 zadatak kuharstva u Jjudskoj prehrani
Uloga i zadatak kuharstva u ugostiteljstvu

Kuharstvo u doba Rimljana
Kuharstvo v srednjem vijeku
Kuharstvo u doba renesanse
Znacajke vaZnijih svjetskih kuhinja
Hrvatska kuhinja

Glavne kuhinjske prostorije

Sporedne kuhinjske prostorije.

Kuhinjski blok

Oprema ugostiieljske kuhinje (strojevi, tehni¢ki uredaji)
Uredaji za hladenje i smrzavanje

Kuhinjski namjestaj

Kuhinjsko posude

Kuhinjski alat
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

4.  ORGANIZACIJA RADA U KUHINJ  Vrste ugostiteljskih kuhinja
Osoblje ugostiteljske kuhinje
Organizacija i tijek procesa rada
Dnevni obroci

5. TEHNOLOSKI POSTUPCI Kuhanje.
PRIGOTOVLJAVANIJA ZIVEZNIH  Pirjanje
NAMIRNICA Prienje.

Zapedena jela (gratiniranje).
Strucni izrazi (terminologija).

6. ZIVEZNE NAMIRNICE Osnovna podjela i podrijetlo Ziveznih namirnica
7. ZIVEZNE NAMIRNICE Podjela i vrste povréa
BILINOG PODRIJETLA Gljive
8.  ZACINII MIRODLIE Zacini i mirodije.
Tvorni¢ki umaci.
9.  ZIVEZNE NAMIRNICE Mesa
ZIVOTINJSKOG PODRUETLA Podjela, vrste, dijelovi i namjena mesa.
Ribe.

Podjela, vrsta i namjena mesa riba

Raci, glavonosci i skoljke

Podjela, vrste i namjena rakova, glavonoZaca i §koljki.
Puzevi, Zabe i kornjace, vrste i namjena.

Vrste, znadajke i uporaba smrznutih namirnica i
polupreradevina u kuharstvu

10.  OSNOVE JELA (KUHARSTVA) Ekstrakti
Marinade
Smijese i nadjevi
Sredstva za zgudnjavanje
Mjesavine s maslacem
Temeljci.
Umaci.

11. ZAJUTRAK Topli napici
Jednostavna jela za zajutrak
Vrste zajutraka
Standardi za zajutrak u hotelima raznih kategorija
Tehnika i na¢ini nudenja zajutraka na razne naéine
prema potrebama i prigodama.

12 HLADNA PREDJELA Hladna predjela od raznih salata.
Hladna predjela od jaja
Hladna predjela od povréa.
Namazi za sendviée i sendvidi.

13. JUHE
14.  BISTREJUHE Obicne bistre juhe.

Prilozi za bistre juhe.
Guste juhe od povréa i Zitarica.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

15, PRILOZIIVARIVA

13, SALATE

14. DESERTNA JELA

Nagini prigotovljavanja jela od povréa.
Jela od kubanog povrca.

Jela od pirjanog povrca.

Jela od prZenog povréa.

Kasice od raznog povréa,

Jela od riZe i tjestenine.

Variva.

Zadinjavanje i zacini za salate
Salate od sirovog povréa.
Salate od kuhanog povréa.
Slozene salate.

Mijesane salate.

Desertna jela s vodem.

Slatka jela od tvorniZkih tijesta.
Tekuca tijesta.

Slatka jela od tekuceg tijesta.
Pohanje voca.

Uporaba gotovih tvorni¢kih slastica.
Posluzivanje sladoleda.
Posluzivanje sireva.

METODICKE 1 ORGANIZACLISKE UPUTE

Programski sadrZaji kuharstva sa slasti¢arstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretskih
informacija i vjezba u stru¢nom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

MJESTO IZVODENJA NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo (sa u¢ionicom)

- Skolska radionica

— Kuhinje u hotelima visokih kategorija i ostalim ugostiteljskim objektima visokih kategorija koji
mogu pratiti 1 odgovarati potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

KORELACLHJA S OSTALIM PREDMETIMA

— Ugostiteljsko posluZivanje
— Poznavanje robe i prehrana

— Biologija i higijena s ekologijom

— Strani jezik

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad
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MATERIJALNI UV JETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povriine s potrebnom opremom — inventarom po vaZeéim
standardima i normativima

— Ucionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

—— Stalan izbor odgovarajudih i kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UVJETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem skolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosyjete i Sporta Republike Hrvatske,

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Matog - Samobor, 1996.
Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Ker§ovani - Rijeka, 1969.
Karl Duch:Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

PREDMET: KUHARSTVOQO

Zanimanje: KUHAR

Razred: 11.

Godiinji fond sati: 245
Tjedni fond sati: 7

CILJEVI1ZADACI PREDMETA

— prepoznavanje 1 pravilno odabiranje ZiveZnih namirnica za razna jela

— steci potrebno iskustvo i stru&nost u pravilnom pripravljanju razaih namirnica za razna jela

— upoznati i steci potrebna struéna znanja i vjestinu u prigotovljavanju, nudenju, posluZivanju
raznih jela predvidenim ovim okvirnim programom

— uoditi smisao, znafenje i potrebu nudenja jela vegeterijanske kuhinje

— stedi potrbnu vjeitinu i znanje u prigotovljavanju jela vegetarijanske kuhinje

— naugiti potrebna iskustva u pripravljanju i nudenju jela vegetarijanske kuhinje

— steci potrebnu odgovornost u rukovanju kuhinjskom opremom i ZiveZnim namirnicama

— brinuti se o racionalnom iskoritavnaju namirnica i ostataka jela

— voditi racuna i steci navike iz osobne, radne i kolektivne Figijene, kao i higijene ZiveZnih namirnica

— nauditi racionalno iskoriitavati radno vrijeme

—- razvijati smisao za ljepotu i estetetiku

— steci potrebno znanje za samostalno sastavljanje jednostavnih menu-a i jelovnika razne vrste
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SADRZA]J

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJ

UMACI

HLADNA PREDJELA

JUHE

BISTRE JUHE

GUSTE JUHE

TOPLA PREDJELA

JELA OD RIBA, RAKOVA,
SKOLJKI Il MEKUSACA

JELA OD ZABA [ PUZEVA

MESNA JELA

JELA OD GOVEDINE
(JUNETINE)

Sastavijeni (izvedeni) svijetli umaci.
Sastavljeni (izvedeni) tamni umaci
Umaci s maslacem.

Sastavijeni (izvedeni) umaci s maslacem.
Hladetina {aspik)

Zelirani umaci.

Razne salate.

Hiadna predjela od jaja

Hladna predjela od povrca i voca.
Hladna predjela od mesa.

HIladna predjela od riba, rakova, $koljki i
meku3aca.

Pikantni zalogaji.

Krepke juhe.
Pojacéane krepke juhe.
Prilozi za krepke i pojacano krepke juhe.

Sluzave juhe.
Ragu juhe.
Krem juhe.
Kasaste juhe.
Narodne juhe,
Hladne juhe.

Topla predjela od jaja

Topla predjela od povrcéa i gljiva.

Topla predjela od tjestenina.

Topla predjela od mesa.

Topla predjela riba, rakova, $koljki i mekusaca

Jela od kuhane ribe.
Jela od priene ribe.
Jela od pohane ribe.
Jela od pecene ribe.
Jela od pirjane ribe.
Jela od rakova.

Jela od 3koljki.

Jela od mekusaca.

Jela od Zaba.
Jela od puzeva.

Jela od kuhanog govedeg (juneceg) mesa
Jela od pirjanog govedeg (juneceg) mesa
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NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
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JELA OD TELETINE

JELA OD SVINIJETINE

JELA OD JANJETINE-OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD MLJEVENIH MESA

JELA OD IZNUTRICA

JELA PO NARUDZBI

JELA VEGETERIJANSKE
KUHINIJE

PRILOZI, VARIVA i
GARNITURE

DESERTNA JELA

SLATKA JELA OD RAZNIH
THESTA

Jela od sotiranog govedeg (juneceg) mesa
Jela od pecenog govedeg (junedeg) mesa

Jela od kuhanog teleceg mesa
Jela od pirjanog teleceg mesa
Jela od sotiranog teleceg mesa
Jela od pecenog teleceg mesa

Jela od pirjanog svinjskog mesa
Jela od sotiranog svinjskog mesa
Jela od pecenog svinjskog mesa

Jela od kuhanog janjeceg mesa
lela od pirjanog janjeceg mesa
Jela op pecenog janjeceg mesa

Iela od kuhanog mesa peradi
Jela od pirjanog mesa peradi
Jela od pe¢enog mesa peradi

Razna jela od mljevenih mesa.
Jela od raznih iznutrica domace stoke i peradi.

Jela od przenog mesa.

Jela od pohanog mesa.

Jela od sotiranog mesa.

Jela od pe¢enog mesa (na rostilju).
Jela od zapecenog (gratiniranog) mesa.

Razna jela od vegeretijanske kuhinje

Jela od pifjanog povrca

Jela od zapecenog (gratiniranog) povica.
Jela od pecenog povréa u pednici

Jela od pecenog povrca s rojtilja

Jela od punjenog povica.

Jela od tjestenina

Jela od raznih smjesa i tijesta,

Jela od riZe i Zitarica.

Variva od raznog povréa.

Garniture.

Dizano tijesto.

Slatka jela od dizanog tijesta.
Vodeno tijesto za razvlacenje.
Slatka jela od vodenog tijesta.
Slatka jela od tekudeg tijesta.
Hrustavo tijesto.

Slatka jela od hrustavog tijesta.
Prhko tijesto.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

Slatka jela od prhkog tijesta.
Lisnato tijesto.

Slatka jela od lisnatog tijesta.
Sladoledi

Slatka jela sa sladoledom.

22, KREMEI UMACI Kreme za nadjevanje slatkih jela.
23.  SREDSTVA PONUDE JELA Menu.
Jelovnik .

METODICKE I ORGANIZACLISKE UPUTE

Programski sadrZaji kuharstva sa slastiGarstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretksth
informacija i vjezba u struénom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

MJESTO IZVODENIJA NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo (sa uéionicom)

— Skolska radionica

— Kuhanje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu pratiti i odgovarati zahtjevima
i potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

ORELACIJA S OSTALIM PREDMETIMA

— Ugostiteljsko posluzivanje

— Poznavanje robe i prehrana

— Biologija i higijena s ekologijom
— Strani jezik

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

MATERIJALNI UV]JETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povrsine s polrebnom opremom — inventarom po vazecim

standardima i normativima
— Utionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene

nastave kuharstva
— Stalan izbor odgovarajucih i kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materijala
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KADRQOVSKIUVJETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem Skolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosvjete i $porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Matos - Samobor, 1996.

Josip Zuveta: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, 2 Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Ker§ovani - Rijeka, 1969,
Karl Duch:Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

PREDMET: KUHARSTVO

Zanimanje: KUHAR

Razred: III.

Godisnji fond sati: 264
Tjedni fond sati: 8

CILJEVII ZADACI PREDMETA

— upoznati se sa suvremenim na¢inom vodenju administrativno - racunski poslova u suvremenoj
ugostiteljskoj kuhinji

— izracunavanje prodajne cijene jela i napitaka primjenom kalkulacije

— shvatiti vaZnost i ulogu normativa u kuharstvu

— nauditi ¢initi popise i kontrole stanja i zaliha ZiveZnih namirnica i ostalih materijaa

— upoznati na¢in kori$tenja i uporaba ra¢unalske opreme u suvremenoj kuhinji

—— upoznati zna¢ajke vanrednih obroka i njihov na¢in organiziranja i nudenja

— uvjeZbavanje raznih varijanti menu-a i jelovnika za razne potrebe i prigode

— prepoznavanje i pravilno odabiranje Zivznih namirnica za razna jela

—— steci potrebno iskustvo i struénost u pravilnom pripravljanju raznih namirnica za razna jela

— stedi potrebno iskustvo i struénost u racionalnom i pravilnom pripravljanju namirnica za jelo

— upoznati i steci potrebna struéna znanja 1 vjedtine u prigotovljavanju, nudenju-posluZivanju
raznih jela predvidenim ovim okvirnim programoin

—— uoditi smisao, znaéenje i potrbu nudenja jela vegeterijanske kuhinje

— stecZi potrebna iskustva u pripravljanju i nudenju jela vegeterijanske kuhinje

— stedi potrebnu odgovornost u rukovanju kuhinjskom opremom 1 ZiveZnim namirnicama

— briuti se o racionalnom iskoristavanju namirnica i ostataka jela

— voditi racuna i steci navike iz osobne, radne i kolektivne higijene, kao 1 higijene ZiveZnih
nanirnica

— nauditi racionalno iskoristavati radno vrijeme

— razvijati smisao za ljepotu i estetiku.
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SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAI

I. KUHINISKA ADMINISTRACIA Administrativno raéunski poslovi suvremene
ugostiteljske kuhinje.
Standardi i normativi jela u procesu rada.
Opdi 1 novi na€ini izra¢unavanja prodaje cijene
jela (kalkulacije).
Zalihe i optimalne koliéine namirnica u
priru¢nom skladi§tu.
Popis opreme, inventara i alata.
Kontrola koli¢ina namirnica i ostalih materijala.
Obrac¢un usluga jela u posebnim prigodama i
vanrednim obrocima.
Uporaba i koristenje ra¢unske opreme u organizaciji
procesa rada u suvremenoj ugostiteljskoj kuhinji.

2. NACINI POSLUZIVANJA Nagini posluZivanja i nudenja jela za razne obroke
INUDENIJA JELA u raznim potrebama i progodama.
Integral sustav posluZivanja i nudenja jela.

3. VANREDNI OBROCI

4. PRIGODNI OBROCI1 Putna hrana.
Piknik {picnic).
Prigodne zabave (party).

5. SVECANI OBROCI Coctail party.
Hladni bife (buffet).
Svecani rucak ili vecera (banquets).

6. SREDSTVA PONUDE JELA Menu. Jelovnik.

7. HLADNA PREDJELA Hladna predjela od mesa.
Hladna predjela od riba, rakova , $koljki i
mekusaca

Hladni izloici.

8. TOPLA PREDJELA Topla predjela od tjestenina.
Topla predjela od raznih tijesta i smjesa.
Topla predjela od mesa.

9. JELA OD RIBA, RAKOVA, Jela od peéene ribe u penici.
SKOLJKI I MEKUSACA Jela od zapeéene (gratinirane) ribe.
Jela od orgrusane (posirne) ribe.
Razna jela s ribom.
Jela od rakova.
Jela od skoljki.
Jela od meku3aca.

10. MESNA JELA
11. JELA OD GOVEDINE Jela od pirjanog govedeg (junedeg) mesa

(JUNETINE) Jela od poprienog (sotiranog) govedeg (juneceg) mesa.
Jela od pecenog govedeg (juneceg) mesa.
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAJI

12.

13.

15.

16.

17.

18.

20.

21

22

23

24.
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JELA OD TELETINE

JELA OD SVINIETINE

JELA OD JANIETINE-OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD DIVLIACI
JELA OD MLIEVENIH MESA

HRVATSKA NARODNA JELA

HLADNA (GLAVNA) JELA

JELA PO NARUDZBI

PRIGOTOVLJAVANIE JELA
PRED STOLOM (KOD STOLA)

PRILOZI T GARNITURE

DESERTNA JELA

SLATKA JELA OD RAZNIH
TIIESTA

Iela od pirjanog teleceg mesa.
Jela od poprienog (sotiranog) teledeg mesa.
Jela od pedenog teleceg mesa.

lela od pirjanog svinjskog mesa

Jela od poprienog (sotiranog) mesa svinjskog mesa.

Jela od pecenog svinjskog mesa.

Jela od pirjanog janjedeg mesa
Jela op pecenog janjeceg mesa
Razna jela od janjeceg mesa.

Jela od pirjanog mesa peradi.

Jela od poprienog (sotiranog) mesa peradi.
Jela od pefenog mesa peradi.

Razna jela od peradi.

Razna jela od dlakave i pernate divljaéi.
Razna jela od mljevenih mesa.

Jela istarske i kvarnerske kuhinje.
Jela dalmatinske kuhinje.

Jela Iicke i gosrskokotarske kuhinje.
Jela slavonske i baranjske kuhinje.
Jela zagorske 1 medimurske kuhinje.
Jela zagrebacke kuhinje.

Hladna jela od pec¢enih raznih mesa | peradi.

Jela od prZzenog mesa.

Jela od pohanog mesa.

Jela od sotiranog mesa.

Jela od pe¢enog mesa (na roitilju).
Jela od zapedenog (gratiniranog) mesa.

Sastavljanje mijesanje raznih jela.

Filiranje raznih jela od ribe.

Rasijecanje raznih pirjanih i kuhanih mesa.
Prigotovljavanje jela u goruéem (flimbiranom)
stanju.

Kuhanje raznih namirnica kod stola.

SloZenija jela od raznih povrca.
Jela od raznih smjesa i tijesta.
Garniture za jela od mesa.
Garniture od jela od riba.

Slatka jela od dizanog tijesta.
Slatka jela od hrustavog tijesta.
Slatka jela od prhkog tijesta.
Slatka jela od lisnatog tijesta.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ

25. BISKVITNE SMIESE Vrste biskvita.
Biskvitni omleti
Biskvitni savici.
Razne torte.

26. KREME Osnovne kreme za torte.
Kuhane kreme za nadijevanje.
Tekuce kreme za prelijevanje.
Kuhane vocne kreme,
Pjenaste kreme.
Tuéene kreme.

27.  SECERNE OTOPINE, Kuhanje i vrste decernih otopina.
OCAKLINE, PRELIIV, FONDAN Karamel.
Razni prelivi.
Fondan.

28. NABUJCI I VARENCI Nabajci od raznog voca i drugog.
Varenci od raznog voca i drugog.

29. FLAMBIRANA JELA Flambirana razna slatka jela.
Flambirana razna voca.

30.  JELA SA SLADOLEDOM Razne kreacije slatkih jela sa sladoledom.

METODICKE I ORGANIZACLJSKE UPUTE

Programski sadrzaji kuharstva sa slastidarstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretksih
informacija i vjeZba u struénom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

MIESTO IZVODENJA NASTAVE

—- Praktikum za kuharstvo (sa u¢ionicom}

— Skolska radionica .

— Kuhanje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu pratiti i odgovarati zahtjevima
i potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

KORELACIJA S OSTALIM PREDMETIMA
— Ugostiteljsko posluZivanje
— Poznavanje robe i prehrana
— Biologija i higijena s ekologijom
— Strani jezik
METODE I OBLICI RADA

— Verbalna
— Demonstraciona
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— Frontalni rad
— Grupni rad
-— Samostalni rad

MATERIJALNI UVJETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povrsine s potrebnom opremom — inventarom po vazecim
standardima i normativima

—— U€ionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajudih 1 kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UV]JETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem skolstvu i Pravilnikom o srednjoj strué¢noj spremi Ministarstva
prosvjete i Sporta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Matos - Samobor, 1996.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3.

Katanec - Stvié: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, 2 Skolska knjiga, Zagreb, 1997,

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Ker§ovani - Rijeka, 1969.
Karl Duch: Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA KUHARSTVA
Zanimanje: KUHAR

Razred: 1.

CILJEVI 1 ZADACI PREDMETA

— upoznati organizaciju, strukturu i tehniku rada suvremene ugostiteljske kuhinje

— osposobiti se za struéno obavljanje poslova i zadataka iz djelokruga rada zanimanja kuhara za
prvi razred

— stedena struéno teoretska znanja i vjestinu znanja iz kabinetskih vjezba primijeniti u praksi na
to¢no odredenim zadacima

— upoznati uskladenost rada iz podrugja pripravljanja, prigotovljavanja i posluzivanja jela

— stjecanja navika u odrZavanju osobne, radne i kolektivne higijene
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— samozastita i za§tita Zivotne radne sredine

— savladavanje tehnika rada s kuhinjskim srojevima, uredajima i alatom

-— postupno osposcbljavanje za pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje — izdavanje svih
vrsta jela predvidene ovim programom

-— usvojiti principe gospodarenja u procesu nabave, pripravijanja, prigotovljavanja 1 nudenja jela.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. UGOSTITELISKO KUHARSTVO Uvod u prakti¢nu nastavu.
Uloga i zna&aj prakti¢ne nastave.
Upoznavanje sa radnim mjestima u kuhinji.
Upoznati za3titu na radu.
Radna odijela.

2. POVIESNI RAZV(Q] Uoditi znadajke pojedinih svjetskih kuhinja.
KUHARSTVA Prepoznati osobitosti regionalnih jela Hrvatske
kuhinje.

3. UGOSTITELJSKA KUHINJA Upoznavanje s kuhinjskim glavnim i sporednim
prostorijama u svim kuhinjskim odjelima.
Funkcijonalno odrzavanje, rukovanje, &iscenje i
iskoriStenje strojeva i tehni¢kih uredaja.
QdrZavanje, rukovanje i pospremanje uredaja za
hladenje, smrzavanje, kuhinjskog namjestaja
posuda i alata.

4. ORGANIZACIJA RADA Upoznavanje s na¢inom rada u razliéitim
U KUHINIJI ugostiteljskim kuhinjama.
Organizacija i tijek procesa rada u ugostiteljskoj
kuhinji.
Stedi potrbno znanje za izdavanje jela za zajutrak.

5. TEHNOLOSKI POSTUPCI Blangiranje u vodi i masnoc¢i raznih namirnica.
PRIGOTOVLJAVANIA Ogruivanje (pogiranje) raznih namirnica.
ZIVEZNIH NAMIRNICA Kuhanje u vodi (tekucinama) ranim namirnicama.

Kuhanji u pari raznih vrsta namirnica.
Przenje raznih vrsta namirnica.

Popriiti (sotiranje) raznih vrsta nimirnica.
Peéenje na rostilju raznih vrsta nimirnica.
Zapeci jelo (gratiniranje) raznih vrsta nimirnica.
Petenje u klasiénoj pedi i u konvektomatima
raznih vrsta nimirnica.

Pedenje na rostilju raznih vrsta nimirnica.
Pirjanje raznih vrsta nimirnica.

Glaziranje raznih vrsta nimirnica.

Poeliranje raznih vrsta nimirnica.

Struéni nazivi i njihova primjena u praksi.

6. ZIVEZNE NAMIRNICE Osnovna podjela, vrste 1 prepoznavanje ZiveZnth
namirnica.
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10.

11.

12.
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ZIVEZNE NAMIRNICE

BILINOG PODRUIETLA

ZACINI | MIRODUE

ZIVEZNE NAMIRNICE
ZIVOTINISKOG PODRIETLA

OSNOVE JELA (KUHARSTVA)

ZAJUTRAK

HLADNA PREDIJELA

Pripravljanje (vaganje, guljenje, ¢i§cenje, sjecenje,

oblikovanje) plodastog, lisnatog, cvjetastog i
stabljicastog povrca.
Pripravljanje (vaganje, guljenje, &iscenje, sjedenje,

usitnjavanje 1 oblikovanje) lukovi¢astog, korijenastog,
mahunastog i gomoljastog povrca.

Prepoznavanje, razvrstavanje, ¢i¥cenje, mljevenje i
usitnjavanje za¢ina i mirodija.

Prepoznavanje, transiranje, odvajanje dijelova mesa i
kosti, sjecenje i mljevenje govedeg (junecdeg) i teleceg
mesa.

Prepoznavanje, trandiranje, odvajanje dijelova mesa i
kosti, sjecenje 1 mljevenje svinjskog i ovéjeg mesa,
mesa od peradi i divljadi.

Prepoznavanje, ¢i§cenje, struganje, guljenje i vadenje
utrobe morskim i slatkovodnim ribama.
Prepoznavanje i ¢i§cenje rakova i $koljki.
Prepoznavanje i ¢iséenje mekusaca.

Prepoznavanje i ¢iscenje Zaba i puzeva.

Pripravljanje i pravilna uporaba smrznutih namirnica i
poluproizvoda.

Pripravljanje, progotovljavanje i uporaba ekstrakta,
marinada, smjesa, nadjeva, sredstava za zguinjavanje i
mjesavina s maslacom.

Pripravljanje, progotovljavanje i uporaba raznih
svijetlih i tamnih temeljaca.

Pripravljanje, progotovljavanje i uporaba raznih vrsta
temeljnih i izvedenih umaka.

Prigotovljavanje i posluZivanje raznih vrsta toplih
napitaka.

Prigotovljavanje i posluZivanje raznih jednostavnih
jela za zajutrak.

Sastavljanje i posluZivanje raznih vrsta zajutraka.
Tehnika i na¢ini nudenja zajutraka na razne nadine
prema potrebama i prigodama.

Znacajke hladnih predjela.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jednostavnih salata kao hladna predjela.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje hladnih
predjela od jaja.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje.
Pripravljanje, prigotovijavanje i posluZivanje hladnih
predjela od povrca.

Pripravljanje i posluivanje namaza za razne sendvice
i sendvica.



R.br. NAZIV NASTAVNE CIiELINE OKVIRNI SADRZAIJI

13, JUHE

14.  BISTRE JUHE Znacajke juha.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje obi¢nih
bistrih juha.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje
Jjednostavnih priloga za bistre juhe.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje
jednostavnih gustih juha od povrza i Zitarica.

15. TOPLA PREDJELA Znacajke toplih predjela.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje toplih
predjela od jaja.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje toplih
predjela od povrca.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje toplih
predjela od tjestenine.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje toplih
predjela od riZe.

16. PRILOZI1 VARIVA Znacajke priloga i variva.
Pripravijanje, prigotovljavanje i posluzivanje jela od
povrca na razne nacine.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
kuhanog, pirjanog i prZenog povréa.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje kasica
od raznog povrca.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
tjestenine i riZe.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje raznih
variva od pojedinih dijelova povréa.

17. SALATE Znacajke salata.
Tehnika i naéini zaginjavanja salata.
Pripravljanje, sastavljanje — mije$anje i zaCinjavanje
salata od sirovog povrca.
Pripravljanje, sastavljanje — mije3anje i za¢injavanje
salata od kuhanog povrca.
Pripravljanje, sastavljanje — mije$anje i za¢injavanje
slozenih i mijeSanih salata.

18. DESERTNA JELA Znatajke desertnih jela.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
slatkih jela od tvorni¢kih tijesta.
Pripravljanje, prigotovljavanje i mijesanje tekuceg
tijesta.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posloZivanje
slatkih jela od tekuéeg tijesta.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznog pohanog voca
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih gotovih tvornickih slastica.
Posluzivanje sladoleda na razne nadine.
Pripravljanje i posluzivanje sireva.
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METODICKE I ORGANIZACLJSKE UPUTE

Prakti¢na nastava sastavni je i nedjeljiv dio odgojno - obrazovnog procesa i slijedi, odnosno
prati vjeibe kuharstva. Dakle sadrZaji kuharstva i sadriaji uteg strukovnog podruéja na praktiénoj
nastavi ée se uvjeZbati, probuditi, progiriti i $to je najbitnije u pravnoj radnoj nesimuliranoj sredini.

Ucenik je duzan redovito obavljati praktiénu nastavu prema rasporedu i realizirati propisanim
programom pod nadzorom i uputama nastavnika (voditelja prakti¢ne nastave) i mentora.

Nastavnik je duZan upoznati mentora sa programom rada prakti¢ne nastave i staviti ga na raspolaganje.

Opravdane 1zostanke uéenici moraju u potpunosti nadoknaditi. Zbog vedih neopravdanih izostanaka
s prakti¢ne nastave ucenik se upucuje na ponavljanje godine.

MIJESTO IZVODENJA PRAKTICNE NASTAVE

— Hoteli visokih kategorija

— Luksusne restauracije (raznih namijena)
— Konobe

— Taverne

Osobito treba voditi ra¢una da uenici vi§ih razreda obavljaju prakti¢nu nastavu u hotelima visokih
kategorija.

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

PRACENJE 1 OCJENJIVANJE

Za vrijeme prakti¢ne nastave uéenik svakodnevno vodi dnevnik rada kojeg pregledava, potpisuje
i pe¢atom potvrduje mentor iz hotela.

Na polugodistu ili kraju 5kolske godine mentor na posebnoj uputnici ocjenjuje prakti¢nu nastavu
uc¢eniku. Elementi ocjenjivanja su:

— Odnos prema radu i zalaganje

— Struénost

— Snalat#ljivost u radnim situacijama

— Suradnja i odnos prema starijima i predpostvljenima

— Odnos prema inventaru, namirnicama i ostalim materijalima.

Ocjena dobivena na temelju ovih elemenata predstavlja ocjenu uspje$nosti realizacije prakti¢ne
nastave. Polugodidnju i godisnju ocjenu praktiéne nastave zakljuuje predmetni nastavnik u dogovoru sa
mentorom.

Ocjena se sastoji od struénog misljenja i brojéane ocjene.

Podaci o obavljenoj prakti¢noj nastavi unose se u pedagoiku dokumentaciju (dnevnik rada, a ocjena
u imenik u¢enika). Ocjena prakti¢ne nastave ulazi u prosjek ocjena za opéi uspjeh.

Ocjene ostvarene tijekom ljeta evidentiraju se kao ocjene iz prakti¢éne nastave u imenik u rujnu i to
je uvjet za upis u sljededi razred.
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA KUHARSTVA
Zanimanje: KUHAR

Razred: 11,

CILIEY1I ZADACI PREDMETA

— osposobiti se za struéno obavljanje poslova i zadataka iz djelokurga rada zanimanja kuhara za

drugi razred

— steéena struéno teoretska znanja i vjedtinu znanja iz kabinetskih vjeZba primijeniti u praksi na

to¢no odredenim zadacima

— upoznati uskladenost rada iz podruéja pripravljanja, prigotovljavanja i posluZivanja jela

— stjecanja navika u odrZavanju osobne, radne i kolektivne higijene

— samozastita i za8tita Zivotne i radne sredine

— savladavanje tehnika rada s kuhinjskim strojevima, uredajima i alatom

— postupno osposobljavanje za pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje — izdaavnje svih
vrsta jela predvidene ovim programoim

—~— usvojiti principe racionalnog gospedarenja u procesu nabave, pripravljanja i prigotovljavanja
jnudenja jela.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. UMACI Pripravljanje, prigotovljavanje i uporaba sastavljenih
(izvedenih) svijetlih i tamnih umaka.
Pripravljanje, prigotovljavanje, uporaba i posluZivanje
umaka s maslacem i sastavljenih (izvedenih) umaka s
maslacem.
Pripravljanje, prigotovljavanje, uporaba i posiuZivanje
Zeliranih umaka.

2. HLADNA PREDIJELA Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje raznih
salata.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje hladnih
predjela od jaja, povréa i voca.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanjehladnih
predijela od mesa, riba, rakova, §koljki i mekuaca,
Pripravljanje i posluZivanje pikantnih zalogaja.

3. JUHE

4. BISTRE JUHE Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje krepkih
i pojacanih krepkih juha.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje priloga
za krepke 1 pojacano krepke juhe.

5. GUSTE JUHE Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje sluzavih,
ragu, krem, kasastih, narodnih i hladnih juha.
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

il

13.

14.

15.

16.

17.

18.

266

TOPLA PREDIJELA

JELA OD RIBA, RAKOVA,

SKOLJKI I MEKUSACA

JELA OD ZABA 1 PUZEVA

MESNA JELA

GOTOVA MESNA JELA

JELA OD GOVEDINE (JUNETINE)

JELA OD TELETINE
teledeg mesa.

JELA OD SVINIETINE

JELA OD JANJETINE —
OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD MLJEVENIH MESA

JELA OD IZNUTRICA

JELA PO NARUDZBI

JELA VEGETERIJANSKE
KUHINJE

PRILOZI, VARIVA [
GARNITURE

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje toplih
predjela od jaja, povica i gljiva.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje toplih
predjela od tjestenine i mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje toplih
predjela od rakova, 8koljki i mekusaca.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
kuhane, prZzene, pohane, peene i pirjane ribe.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
rakova, $koljki i mekusaca.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje jela od
Zaba i puZeva.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje
jela od kuhanog, pirjanog, poprzenog (sotiranog)
govedeg-juneceg mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od kuhanog, pirjanog, poprzenog (sotiranog)

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, poprZenog (sotiranog) i pe¢enog
svinjskog mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od kuhanog, pirjanog i peCenog
janjeceg (ovéjeg) mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od kuhanog, pirjanog i pec¢enog mesa peradi.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih jela od mljevenog mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od raznih iznutrica domace stoke i peradi.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje
jela od przenog, pohanog, poprienog (sotiranog),
pecenog (na rodtilju i zapecenog (gratiniranog) mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih jela vegeterijanske kuhinje.

Pripravljanje, prigotovljavanje 1 posluzivanje

jela od pirjanog, zapecenog (gratiniranog), pecenog
{u pecnicu i na rostilju) 1 punjenog povrca.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje

jela od tjestenine, raznih smjesa, tijesta, riZe 1 Zitarice.



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

20.

21.

22.

23.

DESERTNA JELA

SLATKA JELA OD RAZNIH
THESTA

KREME

SREDSTVA PONUDE JELA

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje

variva od raznih dijelova i vrsta povrca.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje garnitura
za jela od mesa i riba.

Pripravljanje, mijeSanje i prigotovljavanje dizanog,
vodenog, tekuceg, hrustavog, prhkog i lisnatog tijesta.
Pripravljanje, prigotovijavanje i posluZivanje
jednostavnih slatkih jela od dizanog, vodenog, tekudeg,
hrustavog, prhkog 1 lisnatog tijesta.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje sladoleda
i jednostavnih jela sa sladoledom.

Pripravljanje, prigotovljavanje i uporaba krema
za nadjevanje slatkih jela.

Sastavljanje i nudenje raznih vrsta menu-a i jelovnika
za razne potrebe i prigode.

METODICKE I ORGANIZACLJSKE UPUTE

Prakti¢na nastava sastavni je i nedjeljiv dio odgojno - obrazovnog procesa i slijedi, odnosno
prati vjeZbe kuharstva. Dakle sadrZaji kuharstva i sadrZaji uieg strukovnog podrucja na prakti¢noj
nastavi ée se uvjezbati, probuditi, progiriti i $to je najbitnije u pravnoj radnoj nesimuliranoj sredini.
Uéenik je duZan redovito obavljati praktiénu nastavu prema rasporedu i realizirati propisanim
programom pod nadzorom i uputama nastavnika (voditelja praktiéne nastave) i mentora.

Nastavnik je duZzan upoznati mentora sa programom rada praktiéne nastave i staviti ga na raspolaganje.
Opravdane izostanke uéenici moraju u potpunosti nadoknaditi. Zbog vecih neopravdanih izostanaka
s praktiéne nastave u¢enik se upucuje na ponavljanje godine.

MJESTO IZVODENJA PRAKTICNE NASTAVE

— Hoteli visokih kategorija

— Luksusne restauracije (raznih namijena)

— Konobe
— Taverne

Osobito treba voditi raduna da ucenici visih razreda obavljaju prakti¢nu nastavu u hotelima visokih
kategorija.

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

-— Samostalni rad
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PRACENJE I OCJENJIVANJE

Za vrijeme prakti¢ne nastave uéenik svakodnevno vodi dnevnik rada kojeg pregledava, potpisuje i
pecatom potvrduje mentor iz hotela.

Na polugodistu ili kraju $kolske godine mentor na posebnoj uputnici ocjenjuje praktiénu nastavu
u¢eniku. Elementi ocjenjivanja su:

— Odnos prema radu i zalaganje

— Strucnost

— SnalaZljivost u radnim situacijama

— Suradnja i odnos prema sfarijima 1 predpostvljenima

— (Jdnos prema inventaru, namirnicama i ostalim materijalima.

Ociena dobivena na temelju ovih elemenata predstavija ocjenu uspjeSnosti realizacije praktiéne
nastave. Polugodisnju i godidnju ocjenu prakti¢ne nastave zakljuéuje predmetni nastavnik u dogovoru sa
mentorom.

Ocjena se sastoji od stru¢nog misljenja i brojcane ocjene.

Podaci o obavljenoj prakti¢noj nastavi unose se u pedagosku dokumentaciju (dnevnik rada, a ocjena
u imenik uéenika). Ocjena prakti¢ne nastave ulazi u prosjek ocjena za opéi uspjeh.

Ocjene ostvarene tijekom ljeta evidentiraju se kao ocjene iz prakti¢ne nastave u imenik u rujnu i to
Je uvjet za upis u sljededi razred.

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA KUHARSTVA
Zanimanje: KUHAR

Razred: IIL.

CILJEVI1 ZADACI PREDMETA

— nauditi i shvatiti vaznost i neophodnost pravitnog i stru¢nog vodenja i koristenja kuhinjske
admunistracije kao preduvjet racionalnog, produktivnog i rentabilnog poslovanja suvremene
ugostiteljske kuhinje

— osposobiti se za struéno obavljanje poslova i zadataka iz djelokurga rada zanimanja kuhara za
tredi razred

— stecena struéno teoretska znanja i vjestinu znanja iz kabinetskih vjeZba primijeniti v praksi na
toé¢no odredenim zadacima

— upoznati uskiadenost rada iz podruéja pripravljanja, prigotovljavanja i posluZivanja jela

— stjecanja navika u odrZavanju osobne, radne i kolektivne higijene

— samozastita i zagtita Zivotne i radne sredine

— savladavanje tehnika rada s kuhinjskim strojevima, uredajima i alatom

— postupno osposobljavanje za pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje — izdaavnje svih
vrsta jela predvidene ovim programom

— usvojiti principe racionalnog gospodarenja u procesu nabave, pripravljanja i prigotovljavanja
te nudenja jela.
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SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. KUHINISKA ADMINISTRACHA Metode 1 nacini vodenja administrativno
rac¢unskih poslova suvremene ugostiteljske
kuhinje,

Primjena standarda i normativa u praksi.
lzra¢unavanje prodajnih cijena raznih jela.
Nacini mjenaj 1 kontrola zaliha namirnica.
IznalaZenje najsvrsihodnijeg na¢ina uskladivanja
1 koordiniranja rada izmedu kuhinje i drugih
odjela u hotelu.

Nacini uporabe i kori3tenje ra¢unalske opreme u
organizaciji procesa rada suvrmene kuhinje.

2. NACINI POSLUZIVANJA Nacini posluZivanja i nudenja jela za razne obroke
I NUDENJA JELA u raznim potrebama 1 progodama.
Integral sustav posluZivanja i nudenja jela.

3. VANREDNI OBROCI

4. PRIGODNI OBROCI Qdabiranje, sustav, pripravljanje i pakovanje putne
hrana.
Odabiranje namirnica, tehnologkih postupaka, jela i
organizacija rada za piknik (picnic) i prigodne zabave
{party).

5. SVECANI OBROCI Odabiranje namirnica, tehnoloski postupaka, jela i
organizacija rada v raznim potrebama i prigodama za
coctail party, hladni bife (buffet) i sve¢ane ruckove i
vecere (banquets).

6. SREDSTVA PONUDE JELA Sastavijanje sloZenijih menu-a i jelovnika za razne
prigode i sveane prilike.

7. HLADNA PREDIELA Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
hladna predjela od mesa.
Pripravijanje, prigotovljavanje i posluZivanje
hladna predjela od riba, rakova, skoljki i
mekusaca.
Pripravljanje, prigotovljavanje i slaganje
hladnih izloZaka.

8.  TOPLA PREDJELA Pripravijanje, prigotovljavanje i posluZivanje
toplih predjela od tjestenina.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
toplih predjela od raznih tijesta 1 smjesa.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
toplih predjela od mesa.

9. JELA OD RIBA, RAKOVA, Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje
SKOLJKI I MEKUSACA jela od pecene ribe u peénici, zapecene (gratinriane),
ogruiene (posirane) ribe i drugih raznih jela od ribe.
Pripravljanje, prigotovljavanje 1 posluZivanje
jela od rakova, skoljki i mekudaca.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIJELINE OKVIRNI SADRZAJL
10. MESNA JELA
11.. GOTOVA MESNA JELA Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje

12

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

270

JELA OD GOVEDINE (JUNETINE)}

JELA OD TELETINE

JELA OD SVINIJETINE

JELA OD JANJETINE
OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD DIVLIACI

JELA OD MLIJEVENIH MESA

HRVATSKA NARODNA JELA

HLADNA (GLAVNA) JELA

JELA PO NARUDZBI

PRIGOTOVLIAVANIE JELA
PRED STOLOM (KOD STOLA}

jela od pirjanog, poprZenog (sotiranog) i
pecenog govedeg-junedeg mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pitjanog, poprZzenog (sotiranog) i
pecenog teleCeg mesa,

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, poprZenog (sotiranog) 1 peenog
svinjskog mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jelaod pirjanog, peéenog t drugih jela od
janjeceg (ov¢jeg) mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, porzenog (sotiranog), peéenog i drugih
jela od mesa peradi.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih jela od dlakave i pernate divljaci.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih jela od mljevenog mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje

jela istarsko-kvarnerske, dalmatinske, licke-gorsko
kotarske, slavonsko-baranjske, zagorske-medimurske 1
zagrebaéke kuhinje.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
hladna jela od peéenih raznih mesa i peradi.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posiuZivanje
jela od przenog, pohanog, poprZenog
{sotiranog), pecenog (na rostilju) i zapecenog
{gratiniranog) mesa.

Pripravljanje, sastavljanje-mijesanje i
posluZivanje raznih jela.

Pripravljanje, sastavljanje i filiranje raznih jela od
ribe.

Pripravljanje, sastavljanje, rasijecanje i
posluZivanje raznih pirjanih, kuhanih i pe¢enih
mesa.

Pripravljanje, sastavljanje, flambiranje 1
posluZivanje raznih jela.

Pripravljanje, prigotovijavanje-kuhanje i
posluZivanje raznih namirnica (jela) kod stola.



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

22,

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

PRILOZI I GARNITURE

DESERTNA JELA

SLATKA JELA OD RAZNIH
TUESTA

BISKVITNE SMIJESE

KREME

SECERNE OTOPINE

OKALINE, PRELIVI, FONDAN

NABUICI I VARENCI

FLAMBIRANA JELA

JELA SA SLADOLEDOM

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih jela od povréa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih jela od smjesa 1 tijesta.

Pripravljanje, prigotovljavanije i posluZivanje
raznih jela od mesa i riba.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
slatkih jela od dizanog i hrustavog tijesta.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
slatkih jela od prhkog i lisnatog tijesta.

Pripravljanje, mijesanje i pecenje raznih vrsta
biskvita.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih vrsta biskvitnih omleta i savitaka.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih vrsta torti.

Pripravljanje, prigotovljavanje i uporaba raznih
krema za torte, krema za nadijevanje i tekucih
krema za prelijevanje.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih kuhanih, pjenastih i tuéenih krema.

Kuhanje i uporaba raznih vrsta $ecernih otopina.
Pripravljanje, prigotovljavanje i uporaba
karamela, raznih preliva i fondana.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih vrsta nabujaka i varenca od raznog voca i
drugog.

Pripravljanje, prigotovljavanje-flambiranje i
posluZivanje raznih usplamcelih (flambiranih)
slatkih jela i voca

Pripravljanje, sastavljanje i posluZivanje raznih
kreacija slatkih jela sa sladoledom.

METODICKE I ORGANIZACIJSKE UPUTE

Prakti¢na nastava sastavni je i nedjeljiv dio odgojno - obrazovnog procesa i slijedi, odnosno
prati vijezbe kuharstva. Dakle sadrZaji kaharstva i sadrzaji uZeg strukovnog podruéja na prakti¢noj
nastavi ¢e se uvjezbati, probuditi, prosiriti i 5to je najbitnije u pravnoej radnoj nesimuliranoj sredini.

Uéenik je duzan redovito obavljati praktiénu nastavu prema rasporedu i realiZirati propisanim
programom pod nadzorom i uputama nastavnika (voditelja prakticne nastave) i mentora.
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Nastavnik je duzan upoznati mentora sa programom rada prakti¢ne nastave i staviti ga na raspolaganje.
Opravdane izostanke uc¢enici moraju u potpunosti nadoknaditi. Zbog vedih neopravdanth izostanaka
s prakti¢ne nastave ucenik se upucuje na ponavljanje godine.

MJESTO IZVODENJA PRAKTICNE NASTAVE

— Hoteli visokih kategorija
— Luksusne restauracije (raznih namijena)

Osobito treba voditi ra¢una da u€enici visih razreda obavljaju praktiénu nastavu u hotelima visokih
kategorija.

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

PRACENJE 1 OCJENJIVANJE

Za vrijeme praktiéne nastave ucenik svakodnevno vodi dnevnik rada kojeg pregledava, potpisuje i
pe¢atom potvrduje mentor iz hotela.

Na polugodistu ili kraju $kolske godine mentor na posebnoj uputnici ocjenjuje prakti€nu nastavu
uéeniku. Elementi ocjenjivanja su:

— Odnos prema radu i zalaganje

— Stru¢nost

-— Snalazljivost u radnim situacijama

— Suradnja i odnos prema starijima i predpostvljenima

— Odnos prema inventaru, namirnicama i ostalim materijalima.

QOcjena dobivena na temelju ovih elemenata predstavlja ocjenu uspjesnosti realizacije praktiéne
nastave. Polugodidnju i godidnju ocjenu praktiéne nastave zakljuuje predmetni nastavnik u dogovoru sa
mentorom.

Ocjena se sastoji od stru¢nog misljenja i brojéane ocjene.

Podaci o obavljenoj prakti¢noj nastavi unose se u pedagoiku dokumentaciju (dnevnik rada, a ocjena
u imenik u¢enika). Ocjena prakti¢ne nastave ulazi v prosjek ocjena za op€i uspjeh.
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PREDMET: UGOSTITELJSKO POSLUZIVANJE

Zanimanje: KONOBAR

1., 2., 3. razred

Broj nastavnih sati tjednogodi¥nje: 5/175; 5/175; 6/192

CILJEVII ZADAC1

— upoznati i osposobiti u€enike u zanimanju konobar s pravilima posluzivanja i pripremanja jela,
pica i napitaka kao sastavni dio pruZanja glavnih ugostiteljskih usluga u ugostiteljstvu,

— upoznati vrste prostorija i njihovu namjenu, vrste i namjenu opreme i inventara u
ugostiteljskom objektu,

— osposobiti uéenike za obavljanje pripremnih radova prije posluzivanja,

-— upoznati evidenciju, dokumentaciju sredstava ponude i prodaje jela i pica,

— upoznati tehniku i naéin ponude jela i pi¢a u pojedinim vrstama ugostiteljskih objekata,

— upoznati specifi¢nost organizacije i tehnike posluZivanja te usvojiti vjestine obavljanja poslova
pri stolu na oc¢igled gostiju,

— usvojiti vjestine u obavljanju poslova mije3anja pica i organiziranje posluZivanja razliitih vrsta
svecanih prigodnih obroka.

MATERIJALNI UVJETI I MJESTO ODRZAVANJA NASTAVE

— za izvodenje nastave potrebno je ostgurati pecijaliziranu uéionicu — praktikum, kabinet,
— razredni odjel dijeli se na grupe uéenika,
— potrebna nastavna sredstva, posebna tehnicka pomagala, inventar i stru¢na literatura,
— potrebne koli¢ine raznih roba (namirnica, piéa i napitaka) za normalnu realizactju nastavnog
programa,
— potrebna radna odjeca i obuca za uéenike, sanitarne knjiZica te osobni radni pribor.

METODICKI NAPUTAK

Neophodna je koerlacija programskih sadrzaja predmeta struke — kuharstvo, poznavanje robe i
prehrana, poslovna psihologija i komunikacija, strani jezici i organizacija poslovanja ugostiteljskih poduzeca.

LITERATURA

Udzbenici: Odabrani udzbenici Ministarstva prosvjete i Sporta za $kolske 1998./99. godinu.

KADROVSKI UVJETI

Hotelijerski fakultet, Ekonomski fakultet turistickog ili hotelijerskog smjera, Visa Ugostiteljska
gkola, Visa Hotelijerska $kola, potrebno pedagoiko-psiholosko obrazovanje te prethodno zavrien i poloZen
majstorski ispit (VKV) ili V stupanj obrazovanja ili konobar specijalist. Posebne zakonske odredbe koje
propisuje Zakon o srednjoskolskom obrazovanju u Republici Hrvatskoj.
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SADRZAJ

1. razred
Broj.sati: 5/175

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII

l. Rad na siguran na¢in Uloga i znadaj zaSite na radu i normativno reguliranje.
Opasnost od poZara i eksplozije.
Radni prostor i okolina.
Mehanicki izvori opasnosti.
Opasnosti od padova.
Opasnosti od elektri¢nog udara.
Opasnosti od elektirénog udara.
Opasnosti od tetnih i otrovnih tvari.
Opasnosti od buke i vibracije.
Opasnosti od itetnih zracenja.
Opasnoti od nepovoljnih klimatskih uvjeta rada.
Osobna zastitna sredstva.
Prva pomo¢ na radnom mjestu.

2. PosluZivanje u ugostiteljstvu Uloga posluZivanja u ugostiteljstvu,
Osnovna pravila posluZivanja.
Pravila prednosti i posluzivanja u drustvu.
Ugostiteljska usluga
— Asortiman
— Kvaliteta
— Ambijent
— Atmosfera
— Komfor
— Standardi i standardizacija
Covijek kao bice s potrebama
— Gost i njegove potrebe
— Zeljc gosta
— Zadovoljavanje potreba i Zelja
-— Motivi i motivacija

3. Ugostiteljski objekti koji pruzaju Restauracija
usluge hrane, pica i napitaka — Kuhinjski odjeli
— Hladna kuhinja

—- Topla kuhinja

— Kuhinja kave

— Slasti¢arnica

— Mesnica

— Pomocni odjeli

— Posluzni odjeli

— Blagavaonica

— Zajutarkovaonica

— Doru¢kavaecnica

— Dvorane za domjenke
— Saloni

— Terase

— Pomocne prostorije
— Tocionica pica

— Konobarska pripremnica
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJ1

10.

11.

Ostale vrste ugostiteljskih objekata

Oprema (inventar) u ugostiteljskim
objektima

Posluzni sustavi u restauracijama

Sustavi poslovanja u restauracijama

Obroci u ugostiteljstvu

Pripremni radovi

Organizacija posluZnog procesa

Sredstva ponude i prodaje jela 1 pica

— Skladista

—- Sanitarne prostorije

—— Garderobe

Podjela restauracija
Kategorizacija restauracija

Vrste ugostiteljskih objekata.
Prostorije ugostiteljskih objekata.

Namjestaj.

Rublje.

Metalno posude.

Pribor za jelo.

Stakleno posude; kristal i vatrostalno posude.
Porculansko posude.

Uredaji, aparati i sitan inventar.

Jedno i dvokonobarski sustav.
Becki sustav.

Francuski sustav.
Angloameri¢ki sustav.

Sustavi posluzivanja kod nas.
PosluZno osoblje i kultura rada.

Pansionski sustav poslovanja
Poslovanje a la carte.

Glavni obroci u ugostiteljstvu.
Sporedni obroci u ugostiteljstvu.

Vrste 1 sastav pojedinih vrsta zajutraka.
Virste i sastav dorucka.

Sastav objeda i vecere.

Viste i sastav uZine.

Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici.
Pripremni radovi u blagavaonici.
Pripremni radovi u to¢ionici pica.

Rezervacija usluga.

Dodek, prihvat i smjestaj gosta.
Razgovor o prodaji i boniranje narudZbe.
Doprema jela i pica do gosta.
Posluzivanje jela (tehnika rada)
— Beéki nacin posluZivanja

— Francuski naéin posluZivanja
— Englesk; na¢in posluZivanja
— Ruski nacin posluZiavnja
Ispisivanje i napla¢ivanje ra¢una.
Ispracaj gostiju.

Zavrini radovi.
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VIEZBE

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

1. Prostorije u ugostiteljstvu
2. Oprema prostorija za posuZivanje
3. Pripremni radovi za postuZivanje

pojednih obroka

Dnevni obroci u ugostiteljstvu

4. PosluZivanje hrane i pica (tehnike rada)
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Prostorije za posluZivanje.
Pomocne prostorije.

Namjestaj.

Rublje.

Metalno posude.

Pribor za jelo.

Stakleno posude; kristal i vatrostalno posude.
Porculansko posude.

Aparati i uredaji.

Sitan inventar.

Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici.
Pripremni radovi u blagavaonici.
Pripremni radovi u toéionici pica.

Pripremni radovi za posluZivanje zajutraka.

— Postavljanje postava za specifiéne vrste zajutraka
Posluzivanje zajutraka

—— Kompletni zajutrak

— Becki zajutrak

— Svicarksi zajutrak

— Nacionalni zajutrak

— Angloameri¢ki zajutrak

Posluzivanje i organizacija posluZivanja zajutraka sa
izloZbenog stola te integral zajutraka.
PosluZivanje neodredenog (a 1a carte) zajutraka.
- Docek, prihvat i smjestaj gosta.

— Razgovor o prodaji jela i pica.

— Prijem ii boniranje narudzbe.

Doprema jela i pica.

— Posluzivanje.

— Ispisivanje i naplata racuna.

— Ispracaj gostiju.

— Zavrini radovi.

PosluZivanje zajutraka.

Posluzivanje doruéka i uZine.

— Docek, prihvat i smjestaj gosta.

— Razgovor o prodaji jela i pica.

—— Prijem ii boniranje narudzbe.

Doprema jela i pica.

— Posluzivanje.

— Ispisivanje i naplata ra¢una.

— I[spracaj gostiju.

— Zavréni radovi.

Becki naéin posluZivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela i juha
— Posluzivanje glavnih jela, salate i deserta

Ruski na¢in posluzivanja

—- Posluzivanije hladnih predjela, toplih predjela i juha
— PosluZivanje glavnih jela, salate i deserta



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIL

5.

PosluZivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela “B” kategorije

PosluZivanje vedere u pansionskom
restoranu hotela “B” kategorije

Posluzivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela “A™ kategorije

PosluZivanje vetere u pansionskom
restoranu hotela “A” kategorije

Francuski naéin posluZivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela i juha
— PosluZivanje glavnih jela, salate i deserta

Engleski na¢in posluzivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela i juha
— PosluZivanje glavnih jela, salate i deserta

Pripremni radovi.

Docek, prihvat i smjestaj gostiju
Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudZbe
Doprema jela i pi¢a
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata racuna
Ispracaj gostiju

Zavréni radovi

Pripremni radovi

Doéek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pi¢a (preporuka vina)

PosluZivanje (kombinacija vie na¢ina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata racuna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

PosluZivanje (kombinacija vide na¢ina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata racuna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i piéa (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica {preporuka vina)

PosluZivanje (kombinacija vi$e nadina posluzivanja)
Ispisivanje t naplata racuna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi
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2. razred, 5/175

R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

L.

278

Posluzivanje alkoholnih,
bezalkoholnih pica i napitaka

Sredstva ponude 1 prodaje jela

Aperativna pica

— karakteristike aperativa

— podjela

— nacini posluZivanja

— posluZivanje voénih rakija

-— posluZivanje Zitnih rakija

— posluZivanje gorkih likera-bitera

— posluzivanje pica na bazi anisa i koromaé&a

— posluzivanje vermuta i drugih aromatiziranih vina
kao aperativ

—- aperitivni kokteli

— posluZivanje sokova od voca i povréa

— posluzivanje ostalih vrsta pica kao aperativa

DizZestivna pica

— karakteristike diZestiva

— podjela

— nacini posluZivanja

— posluZivanje vinskih destilata

— posluzivanje slatkih likera

— diZestivni kokteli

PosiuZivanje vina

— karakteristike vina prema vinorodnim podrudjima

— podjela

— aperativna vina

— stolna vina (bijela, ruZi¢asta, crvena)

— kvalitetna vina (bijela, ruZicasta, crvena)

— vrhunska vina (bijela, ruzi¢asta, crvena)

— desertna vina

— pjenusava vina

— najpoznatija strana vina

PosluZivanje piva

— podijela piva i njegove karakteristike

— najpoznatija strana piva

PosluZivanje bezalkoholnih pica

— gazirani-prirodni sokovi

— vocni sirupi | koncentrati

— voda-obi¢na, mireralna, soda

PosluZivanje toplih i hladnih napitaka

— posluZivanje kave

— posluZivanje &aja

— posluZivanje punéa

— posluZivanje tople limunade

Menu

— karakteristike

— pojam menu-a

— pravila sastavljanja menu-a
—- primjen raznih menu-a
Jelovnik

— karakteristike



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJIELINE

OKVIRNI SADRZAII

Izbor vina uz pojedina jela prema
gastronomskim pravilima

Posluzivanje dnevnih obroka i
konzumacija u hotelskim sobama

Posluzivanje jela, pi¢a i napitaka
u kavani

Posluzivanje dnevnih obroka na
ljetnim terasama i vrtnim
restoranima

Suha putna hrana

Piknik

Posluzivanje jela i pica

VJEZBE

Posluzivanje alkoholnih,
bezalkoholnih pi¢a i napitaka

— vrste 1 podjela jelovnika
— pravila sastavijanja jelovnika
— primjeri jelovnika
Cjenik pica (ko§tovnik)

— karakteristike

— vrste cjenika

— pravila sastavljanja

— primjeri cjenika pica
Vinska karta

— karakteristike

— vrste vinskih karata

— pravila sastavljanja

— primjeri vinskih karti

— osoblje za posluZivanje

— mogucnosti prijema narudzbi
— mogucnosti doprema usluga

— naplata usluga i ispostava ra¢una

— vrste i tipovi kavana

— osoblje u kavani

— sredstva ponude i prodaje u kavanama
— boniranje usluga v kavanama

— tehnike rada {posluZivanja) u kavanama
— popratni sadrZaji kavana

Prednosti rada na ljetnim terasama i vrtnim restoranima.
Tehnike rada (posluZivanja} na ljetnim terasama i
vrtnim restoranima.

Mogucnost narudivanja.

Pakovanje i prikladna jela koja se daju za suhu putnu
hranu.

Karakteristike suhe putne hrane.

Jela 1 pica koje se posluZuju na pikniku.
Nadini organiziranja piknika.

Osoblje.

Inventar 1 oprema za piknik.

Sastavljanje razli¢itih menu-a za pojedine zgode uz
odgovarajuéa pica, prema gastronomskim pravilima
(individualni rad)

Aperativi
-— nacini posluZivanja
— posluZivanje voénih rakija
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

2, Sredstva ponude i prodaje jela

3. PosluZivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela “B” kategorije

4, Posluzivanje vedere u pansionskom
restoranu hotela “B” kategorije

5. PosluZivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela “A” kategorije
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— posluZivanje zitnih rakija

— posluzivanje gorkih likera-bitera

— posluZivanje pic¢a na bazi anisa i koromaca

--- posluZivanje vermuta

— aperitivni kokteli

— posluZivanje sokova od voca 1 povica

— posiuZivanje ostalih vrsta pi¢a kao aperativa

Dizestivi

— nadini posluZivanja

— posluZivanje vinskih destilata

— posluZivanje slatkih likera

— dizestivni kokteli

PosluZivanje vina

— posluZivanje stolna vina (bijela, ruZigasta, crvena)

— posluZivanje kvalitetnih i vrhunskih vina (bijela,
ruzicasta, crvena)

— posluzivanje desertnih vina

— posluZivanje pjenusavih vina

Posluzivanje piva

PosluZivanje bezalkoholnih pica

PosluZivanje toplih i hladnih napitaka

Sastavljanje raznih menu-a s obzirom na prigodu.
Postavljanje stolnih postava prema menu-u.
Sastavljanje jelovnika.

Posta vljanje stolnih postava u a la carte sustavi i
izmjena istih prema primljenoj narudzbi.

Pripremni radovi.

Dogek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudZzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

PosluZivanje (kombinacija vi$e na¢ina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata raéuna

Ispraéaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Dodek, prinvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela 1 pi¢a (preporuka vina)

Posluzivanje (kombinacija vide na¢ina posluzivanja)
Ispisivanje i naplata raéuna

{spracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Dogek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovar o prodaji jela 1 pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

Posluzivanje (kombinacija vise nagina posluZivanja)



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
Ispisivanje i naplata ra¢una
Ispracaj gostiju
Zavrini radovi
6. PosluZivanje velere u pansionskom Dotek, prihvat i smjestaj gostiju

10.

restoranu hotela “A” kategorije

PosluZivanje jela, pic¢a i napitaka
u kavanama

PosluZivanje dnevnih obroka i
konzumacija u hotelskim sobama

PosluZivanje dnevnih obroka na
ljetnim terasama i vrinim
restoranima

Suha putna hrana, piknik

3. razred, 6/192

Razgovor o prodaji jela 1 pica (preporuka aperativa)

Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)
Posluzivanje (kombinacija vi§e nadina posluzivanja)

Ispisivanje i naplata ra¢una
Ispracaj gostiju
Zavrini radovi

Pripremni radovi

Tehnike rada (posluZivanja) u kavanama

Zavrini radovi.

Pripremni radovi
Posluzivanje
Zavrini radovi

Pripremni radovi
Posluzivanje
Zavrini radovi

Organizacija rada.
Posluziavnje.
Pripremni radovi.
Zavrini radovi.

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIL

Upoznavanje jela

Procesi u kuharstvu.
Hladna predjela

-— Vrste hladnih predjela.
— Zadatak.

— Pravila kod pripremanja.
— Prezentiranje.

— Posluzivanje.

Juhe

— Vrste juha.

— Karakteristike juha.
— Posluzivanje.

Topla predjela.

~ Vrste toplih predjela.
— Karakteristike.

— Posluzivanje.

Ribe, rakovi, §koljke, mekusci.

— Podjela.
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OKVIRNI SADRZAJI
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-— Nacin pripremanja.
— Naéini posluZivanja.
Gotova jela
— Karakteristike.
— Gotova jela od teletine
— Gotova jela od govedine
— Gotova jela od svinjetine
— Gotova jela od peradi
— Gotova jela od divljaci
— Gotova jela od janjetine
— Domaca slozZena jela
— Naéinj posluZivanja
Jela po narudzbi
— Karakteristike
—— Jela po narudZbi od teletine
— Jela po narudzbi od govedine
— Jela po narudzbi od svinjetine
— Jela po narudibi od peradi
— Jela po narudzbi od divljaci
—- Jela po narudzbi od janjetine
— Na¢ini posluZivanja
Umaci
— Zadatak umaka
—- Osnovni temeljci i njihova razrada
— Upotreba umaka
— PosluZivanje
Variva, prilozi, garniture
— Naéini pripremanja povréa
— Varniva
be&ki
engleski
francuski
poljski
dalmatinski
Prilozi
-— Krumpir
—RiZa
— Tjestenina
Garniture
— Proljetna
— Vrtlarska
— Dobra domacica
— Rossini
—- Tivoli
— Milanska
— Americka
— Dalmatinska
Salate
— Jednostavne, sloZene, mijeSane
— Posluzivanje salata
— Dresinzi za salate
Sirevi
-— Vrste i njihova karakteristika
Kompoti, voce, sladoled



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJ!

2.

3.

4.

PosluZivanje u baru

Jednostavni obroci

Party

Svecano prigodni obroci

— Vrste
— Naéini posluzivanja

Vrste barova

— barovi koji pruzaju usluge pic¢a i napitaka

— barovi koji pruzaju usluge jela, pica i napitaka

— barovi koji pruZaju usluge plesa, razonode, zabave,
jela, picai napitaka

Inventar v baru

— aparati - uredaji

— pribor za rad

— ostali inventar

Osoblje u baru

—- voditelj bara

— mjedad pica

— pomocnik mjesaca pica

— tehni¢ko i drugo osoblje

Pripremni radovi u baru

Osnovna barska pica

— podjela barskih mjesavina

— aperativni kokteli

— diZestivni kokteli

— dugac¢ka pica

— bole

— frape-i

— topli napici

Barska karta

— izgled barske karte

— grupiranje pica u barksoj karti

— pravilno sastavljanje barske karte

— primjer

Kasna vecera
Cajanka
Piknik

Lunch paquet

Zenska (damen)
Mugka (stand)
Drink party
Vecernja (garden)
Vrtna (evening)

Svetano primanje s cocktail party.
—- vrste coctail party — karakteristike
— vrijeme priredivanja

— popis jela 1 pica

—— menu — jelovnik

— podsjetnik za prijem narudzbe
— pismeni nalog kuhinji i sali

— plan rada

— pripremni radovi

— organizacija rada - posluZivanja
— normativi
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— kalkulacija

Svecano primanje s hladnim buffet-om
— vrste hladnih buffet-a — karakteristike
— vrijeme priredivanja

— popis jela i pica

-— menu - jelovnik

— podsjetnik za prijem narudzbe

— pismeni nalog kuhinji i sali

— plan rada

— pripremni radovi

— nadini organiziranja i posluZivanja
—- normativi

— kalkulacija

Sveéani objed — vecera (banquet)

— menu-i za razli¢ite oblike sve€anosti
— podsjetnik za prijem narudzbe

— pripremni radovi

— normativi

— organizacja rada — posluzivanje

— kalkulacija

5. Dogotavljavljanje jela pred gostom Rasjecanje mesa
— inventar za rasjecanje
— pripremni radovi
— jela pogodna za rasjecanje
— postupak rasjecanja kod razli¢itih vrsta mesa
Filetiranje riba
— inventar za filetiranje
— pripremni radovi
— postupak filetiranja
Flambiranje slanih 1 slatkih jelta
—— inventar za flambiranje
— pripremni radovi
— pravila kod flambiranja
—- receptura na razna flambirana jela

6. PosluZivanje na prometnim sredstvima — posluZivanje u vagon restoranu
— posluzivanje na brodu
— posluZivanje u avionu

VIEZBE
R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII
1. Upoznavanje jela i nacin posluZivanja
Pansionsko poslovanje hotela Pripremni radovi.
“B” kategorije Docek, prihvat j smjeitaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i piéa
Prijem i boniranje narudzbe
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NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

2.

Pansionsko poslovanje hotela
“A” kategorije

Poslovanje a la carte

Barsko poslovanje

Doprema jela 1 pica
Posluzivanje

Ispisivanje i naplata ra¢una
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju
Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem 1 boniranje narudZbe
Doprema jela i pica
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata ratuna
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju
Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudZbe
Doprema jela i piéa
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata ratuna
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi u baru
Pripremni radovi na barskoj tezgi
Pripremni radovi na radnoj klupi
Tehnika rada u baru

Dvodjelni ru¢ni mjesad
Trodjelni ruéni mjesag

Barska ¢a%a

Mjere u baru

Pripremanje barskih mjesavina
Kratka picéa

— Martini dry

— Manhattan

— Side car

— Bronx

— White Lady

— Alexander

— Barbara

— Mont Blanc

— Planica

Pripremanje barskift mje$avina
Dugacka pica

— Fizz

— Flip

— Sour

— Egg-nogg
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— Daisy

Pripremanje barskih mjesavina u éasi u kojoj se i
posiuiuje

— Callins

— Negroni

— Bloody Mary

— Baccardi

— Fix

— Topli napici u baru
-— Frpei

— Bole

4. Svecano primanje s coctail party Pripremni radovi za standardnu i prosirenu coctail party
— Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici
— Pripremni radovi u dvorani (organizacija)
Organizacija i posluZivanje standardne i proSirene
coctail party
— Pripremni radovi
— Organizacija posluZivanja
Progirena cocktail party
— Menu — jelovnik
— Normativi
— Predra¢un — kalkulacija
— Organizacija rada i posluzivanje

5. Svecano primanje s hladnim buffetom  Pripremni radovi za hladni buffet (hladno — toplo)
— Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici
— Pripremni radovi v dvorani (organizacija}
Organizacija i posluZivanje hladnog buffeta
— Podsjetnik za prijem narudzbe
— Menu — jelovnik
— Normativi
— Kalkulacija
— Organizacija rada t posluZivanje

6. Svedani objed — vedera (banquet) Pripremni radovi za banquet
— Aperativni salon
— Konobarska pripremnica
— Dvorana
Svecani menu-i za razne prigode (uvjezbavanje pisanja)
Organizacxija i polsuZivanje banqueta
— Pripremni radovi
— Do¢ek uzvanika u aperativ salonu
— Smjestaj uzvanika za stol
— PosluZivanje jela i pica prema menu-u
— Primjena jednog ili vie nagina posluZivanja
— Ispradaj uzvanika
— Zavrini radovi

7. Pripremanje jela pred gostom Pripremni radovi za pripremanje jela pred gostom
— Pripremni radovi za tartarski biftek
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— Pripremni radovi za flambirane telece medaljone s
gljivama

— Pripremni radovi za flambirane tournedos

— Pripremni radovi za flambirane paladinke

— Pripremni radovi za flambirane banane

— Pripremni radovi za flambiranu vocnu salatu

Pripremanje jela pred gostom

— Priprema tatarskog bifteka

— Flambiranje telec¢ih medaljona s gljivama

— Flambiranje tornedos

— Flambiranje pala¢inki

— Flambiranje banana

— Flambiranje vocne salate

8. Poslovanje a la carte Pripremni radovi
Posluzivanje jela i pica
Primjena nacina posluZivanja
Ispostava racuna
Ispracaj gostiju

PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA
Zanimanje: KONOBAR

Razred: 1., I1., IIL.

CILJEVII ZADACI PREDMETA

— upoznati organizaciju, strukturu i tehniku rada ugostiteljskih poslovnih jedinica za pruZanje
usluga prehrane 1 toéenja pica

-— osposobili se za struéno obavljanje poslova i zadataka iz djelokruga rada za zanimanje
konobar

— upoznati vaznost i neophodnost kulturnog ophodenja s gostima, te stjecanje radnih navika

-— upoznati organizaciju 1 tehnike posiovanja prodajnih odjeljenja u ugostiteljstvu, nacin prodaje
te vaZnost ponude i prodaje usluga

— fonda sati praktiéne nastave koje je predviden nastavnim planom dovoljan je pod uvjetom da
se realizira intenzivno, racionalno i struéno.
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MATERIJALNI UVJETI

— za izvodenje nastave preporucuje se da tijekom trogodisnjeg Skolovanja uéenici obavljaju
prakti¢nu nastavu u razli¢itim ugostiteljskim objektima, ovisno o godini $kolovanja (I. razred

— ugostiteljski objekti nize — najmanje “B” kategorije, IL. razred — pansionski restorani,
kavane, L. razred — prolazni restorani razli€itih tipova)

—- ugostiteljske poslovne jedinice u kojima se realizira prakti¢na nastava trebaju osigurati struCne
kadrove — mentore koji ¢e prihvatiti uéenike, upucivati ib u rad, pratiti i nadzirati njibov rad i
na kraju ocjenjivati

— potrebne koli¢ine inventara, raznih roba, sredstva ponude i prodaje, jela i pica itd.

— radna odjeca i osobna oprema posluZnog osoblja.

METODICKI NAPUTAK

U izvodenju nastave neophodna je korelacija programskih sadrZaja iz predmeta ugostiteljskog
posluZivanja, kuharstvo, poznavanje robe i prehrana, biologija s higijenom, strani jezici, te poslovna
psihologija i komunikacija.

KADROVSKI UVJETI
Hotelijerski fakulter, Ekonomski fakultet turistickog ili hotelijerskog smjera, Visa u gostiteljska

skola, Visa hotelijerska skola, majstorski ispit (VKV) ili konobar specijalist. Posebne zakonske odredbe
koje propisuje Zakon o srednjoikolskom obrazovanju u Republici Hrvatskoj.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Upoznavanje poslovnih jedinica Restauracije
koje pruzaju usluge hrane, — pansionski tip

— prolazni tip
— specijazirane
Kavana
Aperativ bar
Nocni bar
Taverna
Saloni
Banketna dvorana

2. Upoznavanje pomocnih Kuhinja
prostorija Konobarska pripremnica
Todionica pica
Garderoba
Sanitarne prostorije

3. Sustavi poslovanja Jednokonobarski
Dvokonobarski
Francuski
— duZnost usluZnog osoblja
— radna odjeca i oprema
— raspored rada
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4. Oprema ugostiteljskih poslovnih Namyjestaj
Jedinica Restauracijsko rublje
Porculansko posude
Metalno posude
Pribor za jelo
Staklo — kristal
Mali stolni inventar
Tehnic¢ka oprema i uredaji
— upoznavanje sa svim vrstama inventara,
karakteristikama, razvrstavanje i odrzavanje

5. Pripremni radovi — Mise en place

5.1. Konobarska pripremnica — office Uredenje restoranskih kolica
Pripremanje stolnog rublja
Pripremanje porculanskog posuda
Pripremanje metalnog posuda
Pripremanje pribora za jelo
Uredenje malog stolnog inventara
Odrzavanje ¢eistocde inventara i uredaja
Sredstva za3tite na radu

5.2. Pripremni radovi u to¢ionici ~— Uskladistenje naruéene robe

aperativ baru Odrzavanje reda i ¢istode na radnom mjestu

Upoznavanje sa radom aparata — uredaja
Stavljanje pic¢a u hladnjake
Slaganje pica na police — stalaze
Prpremanje ¢aa i ostalog inventara
Sredstva zaStite na radu

5.3, Pripremni radovi u blagavaonici Postavljanje — poravnjavanje i podlaganje stolova
Prostiranje stoljnjaka — nadstoljnjaka
Postavljanje malog stolnog inventara
Postavljanje postava — kuvera (glavni obroci)
Poravnjavanje stolica
Uredenje priklju¢nih stolova — gerdiona
Uredenje izloZbenog stola

6. Provjeravanje 1 ocjenjivanje u¢enika — mentor

7. PosluZivanje zajutarka Kompletni — kontinentalni
Prosireni kompletni -— kontinentalni
Buffet zajutrak

8. PosluZivanje ru¢ka — vedere Pripremni radovi — pansionsko poslovanje
PosluZivanje ru¢ka — vetere — pansion “B” kategorije
Posluzivanje ru¢ka — vedere — pansion “A” kategorije
Zavréni radovi

9. Provjeravanje i ocjenjivanje u¢enika — mentor

10. PosluZivanje muéka — vecere — Pripremni radovi u prolaznom restoranu
prolazni restorani Posluzivanje ruéka — vecere -— pomog¢ni radovi

Zavrini radovi
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11. PosluZivanje u kovani Pripremni radovi
Posluzivanje konzumacija u kavani
Zavrini radovi

12, Provjeravanje i ocjenjivanje uéenika — mentor
13. Pansionsko poslovanje “B” kategorije  Pripremni radovi — pansionsko posiovanje
— posluzivanje ru¢ka — vedere PosluZivanje rucak — vecera

Zavrini radovi

14. Pansionsko poslovanje “A” kategorije  Pripremni radovi — pansionsko poslovanje
— posluzivanje rucka — vedere PosluZivanje ru¢ak — veéera
Zavrini radovi

15. Poslovanje a la carte Pripremni radovi u prolaznom restoranu
— posluZivanje ru¢ka — vedere PosluZivanje ru¢ak — veéera
Zavrini radovi

16. Barsko poslovanje Upoznavanje sa vrstama barova
Pripremni radovi u baru
Vrste pica i nacini njihovog posluZivanja
Upoznavanje s barskim mje$avinama
Tehnika rada kod pripreme barskih mjesavina
PosluZivanje barskih mjesavina
Zavrini radovi u baru

17. Svedani obroci u ugostiteljstvu Upoznavanje sa sveanim obrocima
Cocktail party
— pripremni radovi
— organizacija posiuZivanja
— zavrsni radovi
Hladni biffe
— pripremni radovi
— organizacija posluZivanja
— zavrdni radovi
Banquet
— pripremni radovi
— organizacija posluZivanja
— zavr3ni radovi

18. Poslovanje 4 la carte
Pripremanje jela pred gostom Pripremni radovi za pripremanje jela pred gostom
Pripremanje jela pred gostom — pomoéni radovi
Zavrini radovi
19. Provjeravanje i ocjenjivanje uéenika — mentor
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