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POJMOVNIK

Elementi vrednovanja odgovaraju na pitanje $to se vrednuje u pojedinome modulu, odnosno skupu
ishoda ucenja.

Genericke kompetencije (transferzalne, transdisciplinarne kompetencije) doprinose kvaliteti Zivota
pojedinca i njegovu djelovanju u zajednici te nisu izravno povezane sa strukom. Potrebne su u
svakodnevnome Zivotu i svijetu rada (primjerice, donosenje odluka, kreativnost, inicijativnost, rjeSavanje
problema, interpersonalne itd.). Genericke kompetencije kombinacija su znanja, vjeStina i stajalista koji
su preduvjet uspjeSnog ucenja, rada i Zivota osobe u 21. stolje¢u te su temelj razvoja odrzivih drustvenih
zajednica i konkurentnoga gospodarstva.

Horizontalna prohodnost propisani je postupak kojim su odredeni uvjeti pod kojima ucenici tijekom
srednjoskolskog obrazovanja imaju moguénost promijeniti profil i razinu kvalifikacije.

Ishodi ucenja znanja su i vjeStine koje je osoba stekla u¢enjem i dokazala nakon postupka vrednovanja. U
Hrvatskom Kkvalifikacijskom okviru prikazuju se kroz znanja, spoznajne vjestine, psihomotoricke vjestine,
socijalne vjestine te pripadaju¢u samostalnost i odgovornost.

Kljucne kompetencije jesu one koje svaki pojedinac treba za osobno ispunjenje i razvoj, aktivno
gradanstvo, drusStveno ukljucivanje i zapoSljavanje. Uklju¢uju vjeStine potrebne za razvoj drustvene
zajednice na nacelima drusStva koje uci, ali i specificne ciljeve koji promoviraju ucenje jezika, razvoj
poduzetnistva i kulturnu osvijestenost. Europska unija 2018. godine redefinirala je osam Kkljucnih
kompetencija koncepta cjeloZivotnog ucenja. U Referentnom okviru utvrduje se osam klju¢nih
kompetencija: kompetencija pismenosti, kompetencija viSejeziCnosti, matematicka kompetencija te
kompetencija u prirodoslovlju, tehnologiji i inZenjerstvu, digitalna kompetencija, osobna i socijalna
kompetencija te kompetencija uciti kako uciti, kompetencija gradanstva, poduzetnicka kompetencija,
kompetencija kulturne svijesti i izrazavanja.

Kompetencije oznacavaju skup znanja i vjestina te pripadaju¢u samostalnost i odgovornost.

Konstruktivho poravnanje postupak je u realizaciji kurikuluma u kojem se ocekuje povezanost
planiranih ishoda ucenja s procesom ucenja i poucavanja te s postupcima vrednovanja.

Kurikulum u strukovnom obrazovanju oznacava niz planiranih postupaka s ciljem stjecanja kljucnih,
generickih i strukovnih kompetencija pojedinca, odnosno sa svrhom ostvarenja ishoda ucenja odredenih
standardom(ima) kvalifikacije.

Kurikulum ustanove za strukovno obrazovanje dokument je koji izraduje i donosi ustanova za
strukovno obrazovanje i kojim se detaljno razraduje odgojno-obrazovni proces kojim se stjecu
kvalifikacije na razinama od 2 do 5 HKO-a u toj ustanovi, a izraduje se na temelju sektorskih i strukovnih
kurikuluma.

Kvalifikacija je naziv za objedinjene skupove ishoda ucenja koji su odredenih razina, obujma, vrste i
kvalitete. Dokazuje se svjedodzbom, diplomom ili drugom javnom ispravom koju izdaje ovlastena pravna
osoba.

Medupredmetne teme sluZe za stjecanje znanja, razvoj sposobnosti i stavova te produbljivanje svijesti
kod ucenika o zdravlju, pravima, osobnoj i druStvenoj odgovornosti, druStveno-kulturnom,
gospodarskom, tehnoloskom i odrzivom razvitku, vrijednostima ucenja i rada te samopoStovanju i
postovanju drugih i drugacijih.

Metode vrednovanja nacini su i postupci vrednovanja ostvarenosti ishoda ucenja.

Modul je logi¢na i smislena cjelina koja povezuje skupove ishoda ucenja za samostalan i siguran rad u
jednom definiranom dijelu radnog procesa, koji se odnosi na specifi¢no zanimanje, odnosno kvalifikaciju.
U sustavu obrazovanja odraslih izborom jednog ili viSe logicki povezanih modula moZe se steci
djelomicna kvalifikacija.

Nacionalni kurikulum za strukovno obrazovanje dokument je kojim se odreduju svrha, vrijednosti,
ciljevi, nacela te okvirni sadrzaji, procesi ucenja i poucavanja, organizacija i nacini vrednovanja ucenickih
postignuca, kompetencija i kvalifikacija u sustavu strukovnog obrazovanja Republike Hrvatske.

Nastavna metoda nacin je ili postupak kojim se stjecu ishodi ucCenja (razlikujemo nastavne metode
usmjerene na nastavnikovo poucavanje: vizualna, auditivna, audiovizualna, demonstracijska, usmenog



izlaganja i razgovora; te nastavne metode usmjerene na ucenikovu aktivnost i ucenje: prakseoloska
metoda, umna mapa, igra uloga, simulacija, metoda grupne rasprave itd.).

Nastavna tema zaokruzena je cjelina sadrZaja ucenja i nije isto Sto i nastavna jedinica, odnosno nije
definirana 45-minutnim $kolskim satom.

Nastavni sustav je oblikovanje (strukturiranje) nastavnog procesa te domisljena, sredena, racionalna i
ekonomicna struktura izvodenja nastavnoga rada.

Neobvezni skupovi ishoda uéenja su oni skupovi ishoda ucenja koje izvoditelj strukovnog kurikuluma
moZe izabrati kao izborne ovisno o potrebi lokalne zajednice, resursima ustanove te potrebama ucenika.

Obvezni skupovi ishoda ucenja su skupovi ishoda ucenja koji su propisani strukovnim kurikulumom
kao osnova za stjecanje kvalifikacije.

0Odgojno obrazovni ciklusi - su odgojno-obrazovna razvojna razdoblja ucenika koja ¢ine jednu cjelinu.
Obuhvacaju jednu ili visSe godina obrazovanja, a odreduju se prema zajednickim odgojno-obrazovnim
ciljevima i ishodima koja ucenik treba posti¢i u odredenom razvojnom ciklusu.

Oblici rada - su socijalne forme rada unutar kojih se stavlja naglasak na interakciju u sklopu koje se
provodi proces ucenja i poucavanja.

Obujam - propisani minimalni obujam kvalifikacije koji obuhvaéa skupove ishoda ucenja unutar
standarda kvalifikacije. Minimalni obujam kvalifikacija u sustavu strukovnog obrazovanja iskazuje se
kreditnim bodovima CSVET (Croatian Credit System for Voccational Education odnosno Hrvatski sustav
bodova strukovnog obrazovanja i osposobljavanja).

Podsektor je skupina srodnih obrazovnih programa u sklopu jednoga sektora.

Sektor skupina je kvalifikacija jednog obrazovnog podrucja te zanimanja koja koriste ishode ucenja tih
kvalifikacija na radnim mjestima.

Sektorski kurikulum okvir je koji obuhvaca sve kvalifikacije jednoga sektora na razinama od 2 do 5
HKO-a te pripadajuce skupove ishoda ucenja iz standarda kvalifikacija.

Skup ishoda ucenja najmanji je cjeloviti skup povezanih ishoda ucenja iste razine, obujma i profila.

Slobodni skupovi ishoda uéenja skupovi su ishoda ucenja koji se nalaze u Registru HKO-a, a nadilaze
minimalni obujam kvalifikacije propisan pripadaju¢im standardom.

Strukovne kompetencije kompetencije su koje se odnose na neko zanimanje, odnosno kvalifikaciju.
Obuhvacaju skup znanja i vjestina s pripadaju¢om samostalnos$¢u i odgovornoscu te steceno iskustvo.

Standard kvalifikacije sadrzaj je i struktura odredene kvalifikacije. Ukljucuje one podatke koji su
potrebni za odredivanje razine, obujma i profila kvalifikacije te podatke koji su potrebni za osiguravanje i
unapredenje kvalitete standarda kvalifikacije.

Standard zanimanja popis je svih poslova koje pojedinac obavlja u odredenom zanimanju te popis
kompetencija potrebnih za njihovo uspjesno obavljanje.

Strategija uCenja i poucavanja nacin je na koji ufenik upravlja svojim ucenjem, a temelji se na
poznavanju vlastitih osobina i sposobnosti, znanju o zadacima koje treba obaviti, vjeStinama stjecanja,
povezivanja i primjene novog znanja, predznanju i poznavanju svrhovitosti i uporabe vrijednosti novog
znanja.

Strukovni kurikulum dokument je kojim se odreduju procesi, nacini i uvjeti stjecanja kvalifikacija na
razinama 2 do 5 HKO-a. Donosi se na temelju jednog ili viSe standarda kvalifikacija koji su izradeni na
temelju jednog ili viSe standarda zanimanja sukladno konceptu Hrvatskog kvalifikacijskog okvira. Njime
se stjecu kljuc¢ne i strukovne kompetencije te se definiraju pravila i nacini stjecanja kvalifikacije.
Strukovnim kurikulumom stjece se najmanje 70% Kkreditnih bodova obveznih skupova ishoda ucenja i
najvise 30% kreditnih bodova izbornih skupova ishoda uc¢enja od ukupnog obujma kvalifikacije.

Ucenje temeljeno na radu sastavni je dio strukovnog obrazovanja i provodi se kod poslodavca i/ili u
ustanovi za strukovno obrazovanje, koja moZe biti i regionalni centar kompetentnosti te
kombinirano.

Vertikalna prohodnost omogucuje ucenicima da tijekom srednjoskolskog obrazovanja promjene razinu
kvalifikacije.



Zivotne vjestine uklju¢uju medijsku pismenost, gradanske kompetencije, financijsku pismenost, brigu za
okolis i zdravlje.

POKRATE

Kurikulum USO - Kurikulum ustanove za strukovno obrazovanje
RCK - Regionalni centar kompetentnosti

SAP - samostalne aktivnosti polaznika

SIU - skup ishoda ucenja

USO - ustanova zastrukovno obrazovanje

UTR - ucenje temeljeno na radu

VPUP - vodeni proves ucenja i poucavanja

Napomena:
Rijeci i pojmovni sklopovi koji imaju rodno znacenje koristeni u ovom dokumentu (ukljucujuéi nazive
strukovnih kvalifikacija, zvanja i zanimanja) odnose se jednako na oba roda (muski i Zenski) i na oba

broja (jedninu i mnozinu), bez obzira na to jesu li koriSteni u muskom ili Zenskom rodu, odnosno u jednini
ili mnozZini.
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UvoD

Potreba za promjenom strukovnog obrazovanja nije novina, Sto je razvidno iz Strategije znanosti,
obrazovanja i tehnologije (2014.), gdje je prepoznata vaznost donoSenja nacionalnog kurikuluma za
strukovno obrazovanje, a na temelju njega predvidena je izrada kurikuluma za stjecanje kvalifikacija u
redovitom sustavu strukovnog obrazovanja. Najvazniji preduvjeti za stvarnu promjenu strukovnog
obrazovanja ve¢ su napravljeni i to na nekoliko razina.

Na nacionalnoj je razini, uvazavaju¢i Strategiju znanosti, obrazovanja i tehnologije; Program razvoja
sustava strukovnog obrazovanja i osposobljavanja 2016. - 2020. godine 2018. godine donesen
Nacionalni kurikulum za strukovno obrazovanje (u daljnjem tekstu NKSO) te Zakon o izmjenama i
dopunama Zakona o strukovnom obrazovanju (Narodne novine, br. 25/2018). Ostvarivanje nacela,
vrijednosti i ciljeva definiranih Nacionalnim kurikulumom za strukovno obrazovanje (2018.), gdje su u
prvom planu znacajnije povezivanje svijeta rada sa strukovnim obrazovanjem putem primjene prikladnih
oblika ucenja temeljenog na radu te poticanja ucenika na Sto samostalnije i odgovornije ucenje, ogleda se
u primjeni modularnog strukturiranja i organiziranja kurikuluma, a potom i procesa ucenja i poucavanja.
U strukovnom obrazovanju takva je vrsta planiranja i programiranja od iznimne vazZnosti jer se
modularnim planiranjem, programiranjem i organiziranjem procesa ucenja i poucavanja Zzeli postiéi
korisnost i atraktivnost strukovnog obrazovanja. U tom se smislu odmice od tradicionalnog razredno-
satno-predmetnog sustava i nastoje se povezati ishodi ucenja i na njemu utemeljeni sadrzaji za uc¢enike na
$to smisleniji i korisniji nacin.

Brze promjene i inovacije u gospodarstvu zahtijevaju suvremeno, progresivno i atraktivno strukovno
obrazovanje, za $to je potrebno kontinuirano poboljSavanje ovog vaznog dijela sustava odgoja i
obrazovanja. Osuvremenjivanje strukovnih kurikuluma novim tehnologijama i sadrzajima ne samo da
poboljSava kvalitetu obrazovanja, ve¢ i potice inovativnost i kreativnost kod ucenika. Ucenici ¢e biti
izloZeni novim tehnologijama i na¢inima rada, $to ¢e im pomoci da razviju nove vjestine i sposobnosti te
da budu dobro pripremljeni za zahtjevne i dinamicne poslove u svojoj buducoj karijeri.

Razvojem novih strukovnih kurikuluma na sustavan i cjelovit nacin nastojalo se povezati sve elemente
sustava strukovnog obrazovanja, a dokumenti izradeni na temelju novog metodoloskog pristupa postali
su osnova za razvoj obrazovanja odraslih u Republici Hrvatskoj. Strukovni kurikulum nastao na tim
pretpostavkama uvjetuje pracenje tehnoloskog napretka te individualno i kreativno promisljanje u
pronalazZenju nacina ostvarivanja ishoda ucenja kako bi se osigurala kvaliteta i oc¢ekivani zadani ciljevi
nastavnoga procesa. Kontinuirani profesionalni razvoj nastavnika te njihov aktivan i inovativan pristup
kao i volja za unaprjedenjem i promjenama preduvjet su uspje$ne implementacije strukovnih kurikuluma
u obrazovni sustav.

Na izradi kurikuluma sudjelovali su razni stru¢njaci iz srednjoskolskog sustava i sustava za obrazovanje
odraslih, visokoSkolskog obrazovanja, poslodavci i brojni drugi stru¢njaci kako bi se medusobnim
dijalogom i raspravama postigao Sto bolji konsenzus i $to kvalitetniji kurikulumski dokumenti koji ¢e
potom sluziti kao temeljni okvir za suStinsko mijenjanje strukovnog obrazovanja te koji ¢e pridonijeti
kompetentnosti uc¢enika i odraslih polaznika. Na razvoj strukovnih kurikuluma utjecalo je niz elemenata i
postupaka kao Sto su zakonski okvir, pedagosko-didakticki okvir i kontekst, drustveni i gospodarski
kontekst, osposobljenost dionika strukovnog obrazovanja za uvodenje promjena kao i kvalitetni
materijalni uvjeti i resursi. Svi navedeni elementi ujedno ¢e utjecati i na njihovu implementaciju.

UKkljucenost svih dionika u nastavnom procesu, roditelja, osnivaca kao i suradnja s lokalnom zajednicom i
s partnerskim organizacijama izrazito je vazna u implementaciji kurikuluma stoga je bitno unaprijed
planirati razli¢ite modele suradnje. Fleksibilnost strukovnog kurikuluma osigurava prijeko potrebnu
prilagodljivost na izvr$noj razini, u pojedinoj ustanovi i okruZenju u kojem djeluje. Nastavnicima, cilj je
unaprijediti postupke stjecanja znanja, vjeStina, samostalnosti i odgovornosti te uciniti taj proces
transparentnim. Aktivno uklju¢ivanje ucenika u samostalno upravljanje ucenjem s preuzimanjem
odgovornosti u tom procesu bitan su element razvoja svakog pojedinca.

Smjernicama za primjenu strukovnih kurikuluma cilj je osigurati jasno¢u strukture kurikulumskih
dokumenata i njihovu povezanost te pojaSnjenja sastavnica strukovnog kurikuluma. Preporuke unutar
dokumenta, nastavnicima su podloga za organizaciju nastavnoga procesa utemeljenog na ishodima ucenja
kao i aktivnostima za ucenike u kojima je nastavnicka uloga primarno moderiranje procesa. Pojedine
sastavnice dokumenta su obvezujuce bez izmjene dok su druge temelj za osmiSljavanje vlastitih,
kreativnih postupaka u cilju vrednovanja svih definiranih ishoda s obzirom na specifi¢nosti ustanove u



kojoj se primjenjuje kao i njene resurse. Tek pozitivno vrednovani ishodi ucenja dokaz su steCenosti
kompetencija unutar pojedine kvalifikacije.



1. Polazista izrade kurikulumskih dokumenata strukovnog obrazovanja

Zakonom o strukovnom obrazovanju (Narodne novine, br. 30/2009, 24/2010, 22/2013, 25/2018,
69/2022) definirano je da se strukovno obrazovanje temelji na Nacionalnom kurikulumu za strukovno
obrazovanje (2018.), na temelju kojeg se definiraju sektorski kurikulum, strukovni kurikulum i kurikulum
ustanove za strukovno obrazovanje. Osim Zakona o strukovnom obrazovanju, u stvaranju ovog dokumenta
konzultirani su i Zakon o Hrvatskom kvalifikacijskom okviru (Narodne novine, br. 22/2013, 41/2016,
64/2018, 47/2020, 20/2021), Zakon o obrazovanju odraslih (Narodne novine, br. 144/2021), Nacionalni
okvirni kurikulum (2011.), Nacionalni kurikulum za strukovno obrazovanje (2018.), Metodologija izrade
standarda zanimanja (MRMS, 2019.), Smjernice za razvoj standarda kvalifikacije u strukovnom
obrazovanju i osposobljavanju (MZO, 2021.), Koordinirani metodoloski pristup izradi kurikularnih
dokumenta (2018.), Zakon o odgoju i obrazovanju u osnovnoj i srednjoj Skoli (Narodne novine, br. 87/2008,
86/2009, 92/2010, 105/2010, 90/2011, 5/2012, 16/2012, 86/2012, 126/2012, 94/2013, 152/2014,
07/2017, 68/2018, 98/2019, 64/2020), Nacionalni okvirni kurikulum za predskolski odgoj i obrazovanje
te opce obvezno i srednjoskolsko obrazovanje (2011.), Pravilnik o nacinima, postupcima i elementima
vrednovanja ucenika u osnovnoj i srednjoj skoli (Narodne novine, br. 112/2010, 82/2019) te brojni drugi
zakonski i podzakonski akti.

Stjecanje kvalifikacija u strukovnom obrazovanju temelji se na procesu ucenja koje je snazno povezano s
poslovima koje ¢e ucenici obavljati na budu¢em radnom mjestu te za nastavak obrazovanja i cjelozivotno
ucenje. Kako bi se postigli Zeljeni ucinci u procesu strukovnog obrazovanja, nuzna je snazna povezanost
svih njegovih dionika: ucenika, odnosno polaznika u obrazovanju odraslih, nastavnika u ustanovama za
strukovno obrazovanje i/ili u regionalnim centrima kompetentnosti i ustanovama za obrazovanje
odraslih, mentora kod poslodavca i drugih. Tako ce se ostvariti zahtjev da se strukovni kurikulumi
planiraju na temelju kompetencija potrebnih na radnom mjestu, odnosno u zanimanju, a da se proces
uCenja i poucavanja realizira u realnim ili simuliranim situacijama radne aktivnosti. Proces ucenja
temeljenog na radu kljucni je pristup te posebnost strukovnog obrazovanja i osposobljavanja.

Ovisno o vrstama obrazovanja za stjecanje kvalifikacije (redovito obrazovanje u ustanovi za strukovno
obrazovanje, obrazovanje odraslih, neformalno obrazovanje i/ili informalno ulenje) primjenjuju se
razli¢ite metode ucenja i poucavanja, a sve radi postizanja primjerene kvalitete usvojenosti svih skupova
ishoda ucenja, odnosno radi stjecanja kompetencija koje su odredene standardima zanimanja.

Svrha sustava strukovnog obrazovanja i osposobljavanja primarno je osposobljavanje ucenika za rad: to
je uCenje za rad u nekom zanimanju na temelju kojeg ¢e se ucenici, samostalno i odgovorno, mo¢i ukljuciti
u svijet rada te Ce biti pripremljeni za nastavak obrazovanja i za cjelozivotno ucenje. Zato je vazno da
ucenik tijekom svoga obrazovanja provede $to viSe vremena u radnom procesu i postupno, uz pomoc
mentora kod poslodavca i nastavnika, sustavno ostvaruje ishode ufenja potrebne za stjecanje odredene
kvalifikacije.

Kompetencije potrebne za osobni rast i razvoj i nastavak obrazovanja (genericke kompetencije)
definirane su strateskim europskim dokumentima, Nacionalnim okvirnim kurikulumom za predskolski
odgoj i obrazovanje te opce obvezno i srednjoskolsko obrazovanje (2011.) i dio su obrazovnih sadrZaja
svakog strukovnog kurikuluma (odgovornost i autonomnost, refleksivnost, interpersonalna i
intrapersonalna kompetentnost, kriticko i kreativho miSljenje, razvijanje metakognitivnih znanja,
ucinkovito rjesavanje i suoCavanje s problemima te samoucinkovitost). Takoder, Nacionalnim
kurikulumom za strukovno obrazovanje (2018.) definirane su temeljne odgojno-obrazovne vrijednosti,
ciljevi odgoja i obrazovanja te nacela strukovnog obrazovanja. Stoga ih je potrebno implementirati na
svim razinama izrade kurikuluma.

Omogucavanje vertikalne i horizontalne prohodnosti uz razvijanje motiviranosti za cjeloZivotno ucenje i
djelovanje izuzetno je vazno jer omogucéuje ucenicima razli¢ite nacine stjecanja kvalifikacija i $to bolje
djelovanje u profesionalnom i osobnom smislu.



Put kreiranja dokumenata krece od skupova kompetencija preuzetih iz standarda zanimanja (slika 1)
preko skupova ishoda ucenja iz standarda kvalifikacije koji se u strukovnom kurikulumu grupiraju u
module. ViSe strukovnih kurikuluma ¢ini sektorski kurikulum koji zajedno sa strukovnim kurikulumom
¢ine podlogu za izradu kurikuluma ustanove kao temeljnog dokumenta za planiranje nastavnog procesa
(slika 2). Kompleksnost kurikuluma ustanove ovisi o posebnostima Skole, resursima te stupnju
polivalentnosti ustanove za koju je primijenjiv. Kurikulum ustanove neizostavno se referira i na
kurikulume opceobrazovnih predmeta. Oni su zajedno s opéeobrazovnim strukovnim modulima podloga
za planiranje aktivnosti kroz koje je moguce realizirati komplementarne ishode ucenja s ishodima ucenja
u okviru strukovnih modula. Sinergija u organizacijji nastavnoga procesa doprinosti viSem stupnju
razumijevanja te brzem i kvalitetnijem ostvarivanje definiranih ishoda ucenja.

™~

ANDARD STANDARD

KVALIFIKACIIA

KLIUCNI POSLOVI SKOMP ﬁ

ISHODI

VREDNOVANJE
ISHODA
POSLODAVAC UCENJA/
POTREBE JAVNA
TRZISTA RADA ISPRAVA

* KVALIFIKACIJA

Slika 1: Shematski prikaz povezanosti Registra HKO i kurikulumskih dokumenata s trZistem rada.
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Strukovni kurikulum su genericke

strukovne kompetencije te definirana

pravila i nagini kombiniranja skupova
ishoda u€enja s ciljem stjecanja

{ { kvalifikacije predvidene HKO-om.
v

Sektorski kurikulum je okvir koji

Standard kvalifikacije je sadrzaj i , :
obuhvaca sve strukovne kurikulume

Standard zanimanja je popis svih struktura odredene kvalifikacije. ’ TS R
poslova koje pojedinac obavlja u Ukljutuje sve podatke koji su potrebni za kojima se omogucuje stjecanje
nom zanimanju | popis odredivanje razine, obujma i profila kvalifikacija na razinama od 2 do 5 HKO-a
kompetencija potrebnih za njihovo kvalifikacije te podatke koji su potrebni jednoga obrazovnog sektora te
uspjeéno obavljanje. za osiguravanje i unapriedenje kvalitete pripadajuce skupove ishoda ugenja iz

standarda kvalifi

acije.

standarda kvalifikacija.
Slika 2: Povezanost temeljnih dokumenata

2. Kurikulumski dokumenti

2.1 Sektorski kurkulum

Sektorski kurikulum je okvir koji obuhvaca sve strukovne kurikulume kojima se omogucuje stjecanje
kvalifikacija na razinama od 2 do 5 Hrvatskoga kvalifikacijskog okvira jednog obrazovnog sektora te
pripadajuce skupove ishoda ucenja iz standarda kvalifikacije. Sektorski kurikulum predstavlja i mapu
sektora ¢iji je cilj na makrorazini planiranja prikazati kvalifikacije i skupove ishoda ucenja unutar sektora.
Time se osim preglednosti i sustavnosti sektorskih kvalifikacija i njima pripadajuc¢ih skupova ishoda
ucenja, omogucava kreiranje vertikalne i horizontalne prohodnosti u pojedinom sektoru. Omogucavanje
vertikalne i horizontalne prohodnosti uz razvijanje motiviranosti za cjelozivotno ucenje i djelovanje
izuzetno je vazno jer omogucuje ucenicima razli¢ite nacine stjecanja kvalifikacija i Sto bolje djelovanje u
profesionalnom i osobnom smislu.

Prema Zakonu o strukovnom obrazovanju, sektorski kurikulum sadrZi popis svih kvalifikacija sektora,
popis skupova ishoda ucenja iz standarda kvalifikacija unutar tog sektora prema razini obrazovanja. Svaki
skup ishoda ucenja i svaki ishod ima odgovarajucu Sifru, nacine i uvjete za ostvarivanje horizontalne i
vertikalne prohodnosti u sklopu sektora te modele i preporuke za izvodenje svih oblika ucenja
temeljenog na radu na razini sektora. Sadrzi prosje¢no ukupno vrijeme koje ucenik treba utrositi za
stjecanje pojedinih skupova ishoda ucenja iskazano u kreditnim bodovima.

Stjecanje kvalifikacija u strukovnom obrazovanju i osposobljavanju pojedinog sektora/podsektora
ukljucuje ishode ucenja koji su grupirani u Cetiri kategorije: jezgrovni dio, podsektorski dio, razlikovni dio
i izborni dio (do 30%).

U jezgru ulaze opceobrazovni nastavni predmeti i strukovni skupovi ishoda ucenja zadanog obujma iste
razine sektora. Podsektorski dio ukljucuje popis skupova ishoda u¢enja zadanog obujma koji su zajednicki
svim kvalifikacijama iste razine unutar jednog podsektora. Razlikovni dio sadrzi popis skupova ishoda
ucenja zadanog obujma Kkoji su specificni za odredenu kvalifikaciju. Izborni dio se sastoji od skupova
ishoda ucenja koji osiguravaju dodatno stjecanje kompetencija primjenjujuci nove tehnologije i odgovore
na zahtjeve trziSta rada (lokalno, regionalno, globalno). Odredeni su strukovnim kurikulumom i/ili
kurikulumom ustanove.

Na slici 3 prikazana je graficka analiza sastavnica sektorskog kurikuluma prema SIU podsektora
ugostiteljstvo za zanimanja kuhar, konobar i slasti¢ar za razinu 4.1 HKO-a.
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Slika 3.: Graficka analiza sastavnica sektorskog kurikuluma podsektora ugostiteljstvo

Standard kvalifikacija u strukovnom obrazovanju i osposobljavanju ukljucuje ishode ucenja koji su
grupirani u Cetiri kategorije: op¢i dio jezgre, sektorski dio, razlikovni dio te izborni dio. U jezgru ulaze
opceobrazovni nastavni predmeti i specifi¢ni strukovni skupovi ishoda zadanog obujma iste razine istog
obrazovnog sektora. Sektorski dio ukljuCuje popis skupova ishoda ucenja zadanog obujma koji su
zajednicki svim kvalifikacijama iste razine unutar jednog sektora. Razlikovni dio sadrzi popis skupova
ishoda ucenja zadanog obujma koji su specifi¢ni su za odredenu kvalifikaciju, dok izborni dio ¢ine skupovi
ishoda ucenja koji osiguravaju dodatno stjecanje kompetencija primjenjujuci nove tehnologije i odgovore
na zahtjeve svijeta rada (lokalno, regionalno, globalno).

Analizom koli¢ine i udjela navedenih vrsta skupova ishoda ucenja u tri standarda kvalifikacija na razini
4.1 u podsektoru Ugostiteljstvo, vidljivo je da su u skladu s Metodologijom, kako pokazuje slika 4.

Raspored SIU za razinu 4.1.
Op¢i dio jezgre
Izborni 8%

18%
,A Sektorski dio
“bﬂu

15%

Razlikovni dio
59%
Opci dio jezgre  m Sektorski dio m Razlikovnidio m Izborni

Slika 4: Koli¢ina i udio tipa skupova ishoda ucenja za sva Cetiri standarda kvalifikacija na razini 4.1 u
podsektoru Ugostiteljstvo
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Izborne module ucenik mozZe odabrati u skladu sa svojim interesima ili s potrebama lokalne zajednice,
odnosno moguc¢nostima Skole. Odabir izbornih modula uéenicima omogucéava postupno usmjeravanje
prema buduéoj kvalifikaciji i uzoj specijalizaciji. Ustanova za strukovno obrazovanje moZe ponuditi
(preuzeti predloZeni izborni dio ili razviti svoje skupove ishoda ucenja (bodovno istovjetni predloZenim
izbornim modulima odnosno skupovima ishoda ucenja) te ih primijeniti po upisu u Registar HKO-a). Na
razini strukovnog kurikuluma i kurikuluma ustanove ponuden je veéi broj modula odnosno skupova
ishoda ucenja od propisanih 30 % kako bi ustanova za strukovno obrazovanje, na temelju ponudenih
mogla odabrati one module koji najviSe odgovaraju interesima, moguénostima i potrebama ucenika te
materijalnim i kadrovskim mogu¢nostima ustanove i potrebama lokalne zajednice. Slobodni dio odnosno
fakultativni dio strukovnog kurikuluma ucenici mogu odabrati sukladno svojim interesima odredeni su
kurikulumom ustanove za strukovno obrazovanje ovisno o kadrovskim i materijalnim uvjetima kojima
ustanova raspolaze a ukupno nadilazi minimalan obujam kvalifikacije.

2.2. Kurikulum ustanove

Kurikulum ustanove za strukovno obrazovanje je dokument koji izraduje i donosi ustanova za strukovno
obrazovanje. Njime se detaljno razraduje odgojno-obrazovni proces kojim se stjeCu kvalifikacije na
razinama od 2 do 5 HKO-a u toj ustanovi, a temelji se na sektorskom/skim kurikulumu te jednom ili vise
strukovnih kurikuluma ovisno o obrazovnim programima koje ustanova izvodi.

2.3. Strukovni kurikulum

Zakon o strukovnom obrazovanju definira strukovni kurikulum kao dokument kojim se definira proces i
uvjeti stjecanja kvalifikacija na razinama od 2 do 5 HKO-a.

Kurikulumi u strukovnom obrazovanju sastoje se od opceobrazovnih predmeta, obveznih i izbornih
modula (slika 5).

< OBVEZNI STRUKOVNI
OPCEOBRAZOVNI DIO MODULI

U obujmu koji je

propisan NKSO-om za U obujmu koji je propisan U obujmu koji je propisan
w pojedinu razinu NKSO za pojedinu razinu NKSO za pojedinu razinu
(O] kvalifikacije. kvalifikacije i Zakonom o kvalifikacije i Zakonom o
E strukovnom obrazovanju. strukovnom obrazovanju
> Zajednicki su svim
ﬁ strukovnim kurikulumima Moduli se sastoje od Moduli se sastoje od
n na istovrsnoj razini skupova ishoda ucenja skupova ishoda ucenja
g kvalifikacije, a u funkciji koji su odredeni standardom  koji su odredeni standardom
su razvoja strukovnih, kvalifikacije odnosno prosli su kvalifikacije odnosno prosli
klju¢nih i generickih proces vrednovanja i dio su su proces vrednovanja i dio
kompetencija Registra HKO-a. su Registra HKO-a.

Slika 5: Elementi strukovnog kurikuluma

Kurikulumima je potrebno planirati i organizirati nastavu usmjerenu na ucenike te primjenjivati nastavne
metode i strategije kojima se potice samostalno, odgovorno i aktivno ucenje. Nuzno je povezivati potrebe
trziSta rada s ishodima uclenja, povezivati informalno ucenje i neformalno obrazovanje s formalnim
obrazovanjem te problemskim, projektnim i istrazivackim ucenjem Sto podize kvalitetu organizacije
odgojno obrazovnoga rada i uspjeSno stjecanje kompetencija ucenika. Kurikulum je dinamican i
promjenjiv dokument Kkoji se mijenja u skladu s potrebama pojedinca, potrebama drustva i svijeta rada te
relevantnim rezultatima istrazivanja.

Kurikulumski pristup u€enju i poucavanju koji se temelji na ishodima ucenja naglasava da s ishodima
ucenja trebaju biti povezane aktivnosti uc¢enja i poucavanja i metode vrednovanja. Za ovaj postupak
povezivanja uvedena je sintagma konstruktivno poravnanje. Pri tome se rije¢ konstruktivno povezuje s
konstruktivistickom paradigmom (nastava usmjerena na ucenika, aktivno ucenje, nastavnik facilitator i
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drugo), a rije¢ poravnanje na Cinjenicu da nastavni sadrZzaji i aktivnosti trebaju biti uskladeni s ishodima
ucenja te da ishodi ucenja mogu biti provjerljivi po zavrSetku obrazovnog razdoblja (slika 6.).

ISHODI UCENJA
(Sto ée udenici znati ili
modi napraviti nakon

procesa ucenja?)

TEORUA
KONSTRUKTIVNOG
PORAVNANJA

VREDNOVANIJE PROCES UCENJA|
(Primijeniti tehnike kojima POUCAVANJA
moziemo procijeniti (Nastavne postupke
ostvarenost ishoda prilagoditi potrebama i
ucenja.) moguénostima ucenika.)

KOMPETENCUE
KOMPETENCUE

Slika 6. Tri osnovne komponente konstruktivnog poravnanja

U modularnom planiranju nastave vazno je odgovoriti na sljedeca pitanja:

- Sto ¢e uéenici znati ili mo¢i uéiniti nakon zavrsetka modula?

- Koje se metode, oblici i strategije ucenja i poucavanja mogu primijeniti kako bi se ucenike
potaknulo na stjecanje zadanih ishoda ucenja?

- Kojim metodama i postupcima vrednovati ostvarenost ishoda ucenja?

- Koliko je vremena potrebno za ostvarivanje zadanih ishoda ucenja?

Na ovaj nacin postavljeni ishodi olaksavaju nastavnicima osmisljavanje procesa ucenja i poucavanja i u
potpunosti omogucavaju kurikulumski pristup u€enju i poucavanju, u kojem se umjesto usmjerenosti na
sadrzaje koji se uc¢e/poucavaju i nastavnika kao prenositelja tih sadrzaja naglasak stavlja na ucenika kao
aktivnog sudionika u vlastitom procesu ucenja.
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Utemeljen na
standardu
zanimanjai
standardu
kvalifikacija

Utemeljen je na
Podrzava ishodima ucenja
modularni pristup odnosno na
izrade kurikuluma stjecanju
kompetencija

PodrZava ucenje
koje se temelji na
radu te povezuje
svijet rada s
procesom ucenja i
poutavanja

Utemeljen je na
konstruktivistickoj
paradigmi

Naglasak stavlja na
ucenikovu
odgovornost,
samostalnost i
uCenje

Slika 7: Temeljne odrednice kurikuluma



3. Moduli u strukovnom kurikulumu

Modul je logi¢na i smislena cjelina koja povezuje skupove ishoda ucenja (propisane strukovnim
kurikulumom) na temelju kojih se stjecu kompetencije za samostalan i siguran rad u definiranom dijelu
koji se odnosi na odredeno zanimanje, odnosno kvalifikaciju, ukljucuju¢i i povezane radne procese.
Razlika izmedu nastavnih predmeta i modula uocljiva je prvenstveno u izvedbi kurikuluma. Modul
povezuje oblike ucenja koje se temelji na radu, u¢ionicko i izvanucioni¢ko ucenje i poucavanje u smislenu
medusobne povezanosti s ciljem poveéanja ucinkovitosti organizacije rada (odgojno-obrazovnog
procesa).

Modul se odmice od organiziranja razredno-satno-predmetnog sustava iako u primjeni ostaje moguénost
da jedan nastavnik izvodi nastavu iz jednog modula ili pak da jedan modul bude realiziran od strane vise
nastavnika. U kurikulumu su moduli medusobno povezani kako bi se izbjegla predmetna rascjepkanost
sadrzaja. Modul povezuje sadrzaje iz razlic¢itih podrucja u logi¢nu cjelinu. Cilj je integracija i povezivanje
sadrzaja iz do sada razli¢itih nastavnih predmeta u cilju operacionalizacije te se takav pristup odmice od
predmetnog poucavanja. Povezuju se oblici ucenja koji se temelje na radu s teorijskim sadrzajima,
podrzava se primjena problemskog, projektnog i istrazivackog ucenja u znatno vecoj mjeri $to u okviru
razredno-predmetno-satnog sustava nije moguce. Takav pristup doprinosi nuzno potrebnoj diferencijaciji
i individualizaciji u nastavnom procesu te osigurava fleksibilnost u ucenju i poucavanju i odmice se od
uniformiranosti.

Modul omoguc¢ava uvazavanje individualnih razlika medu ucenicima i ostavlja im dovoljno vremena za
kvalitetno ostvarivanje ishoda wucenja predvidenih strukovnim kurikulumom. Temelji se na
konstruktivistickoj paradigmi te omogucéuje primjenu vrednovanja za ucenje i vrednovanja kao ucenje, a
ne samo vrednovanje steCenih ishoda ucenja.

Podrzava samostalno, odgovorno i aktivno ucenje ucenika te preuzimanje odgovornosti za vlastito ucenje
(uciti kako uciti). UtjeCe na kvalitetu suradnje na relaciji nastavnik - nastavnik jer je za primjenu
modularnog pristupa potrebna suradnja izmedu nastavnika razli¢itih struka i podrucja. Modul iskazuje
opterecenje ucenika u CSVET bodovima odnosno vrijeme koje je potrebno prosjetnom uceniku da bi
stekao ishode uc¢enja obuhva¢ene modulom.

Moduli su kreirani povezivanjem skupova ishoda ucenja iz standarda kvalifikacije i detaljno su razradeni
u strukovnom kurikulumu.

Struktura modularne organizacije nastavnog procesa temelji se na slijedivosti te se moduli nadograduju
jedan na drugi logi¢nim slijedom, a poStuje se i pravilo od jednostavnjeg ka sloZzenom, od temeljnih prema
izbornima. Izborni moduli nadovezuju se na obvezne uvazavajuéi razvojne znacajke ucenika. IstiCe se
povezanost ishoda ucenja s organizacijom procesa ucenja i poucavanja te vrednovanjem ostvarenosti
ishoda ucenja i drugih oblika vrednovanja kao i vremenom potrebnim za ostvarivanje ishoda ucenja
(teorija konstruktivnog poravnanja).

Obujam modula proizlazi iz obujma pojedinacnih skupova ishoda ucenja sadrzanih u modulu. Skup ishoda
ucenja kao najmanji cjeloviti skup povezanih ishoda ucenja sastoji se od 4 do 10 ishoda ucenja i njihov
ukupni obujam iznosi u pravilu od 1 do 10 CSVET bodova. Minimalan obujam jednog modula jest obujam
jednog skupa ishoda ucenja iako modul najcesSce Cini vise skupova ishoda ucenja povezanih u logi¢nu
cjelinu uz kreditno opterecenje od 3 do 12 CSVET bodova no postoje iznimke kao primjerice moduli koji
se ostvaruju samo u oblicima ucenja temeljenog na radu koji mogu imati do 20 CSVET bodova.

Ishodi ucenja koji su dio skupa ishoda ucenja napisani su na razini usvojenosti koja se oc¢ekuje na kraju
obrazovnog razdoblja i prenose se iz standarda kvalifikacije.

U skladu s obujmom i znacajkama modula u strukovnome kurikulumu se preporucuje udio vodenog
procesa ucenja i poucavanja (odnosi se na sve oblike ucenja i poucavanja koji ukljucuju broj sati rada
nastavnika i zapisuju se kao postotni udio u odnosu na druge nacine stjecanja ishoda ucenja), oblicima
ucenja temeljenog na radu (postotni udio u odnosu na druge nacine stjecanja ishoda ucenja, ukljucujudi i
broj sati rada nastavnika) te samostalnim aktivnostima ucenika (iskazano postotno).

U preporukama o nacdinima i primjeru vrednovanja skupa ishoda ucenja vodi se racuna o aktivnostima
koje je potrebno provesti, ciljevima koje je potrebno pratiti i postiéi kroz aktivnost, uvjetima pod kojima
se aktivnost provodi, alatima koji se Kkoriste, pravilima i standardima kojih se treba pridrzavati,
problemima i izazovima koje je potrebno prevladati te stvarnim/poslovnim/Zivotnim situacijama. Nacin
pracenja ostvarenosti ishoda ucenja i ostalih elemenata vrednovanja odredeni su Pravilnikom o nacinima,
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postupcima i elementima vrednovanja ucenika u osnovnoj i srednjoj Skoli te drugim zakonskim i
podzakonskim aktima.

Skupovima ishoda u¢enja u modulima se usporedno razvijaju i genericke (transverzalne) kompetencije,
koje su sastavni dio kurikuluma medupredmetnih tema. Uporabom kurikuluma medupredmetnih tema
povezuje se modul s pripadajuéom medupredmetnom temom i ishodima ucenja koji su definirani tom
medupredmetnom temom. Jedan modul moZe biti povezan s viSe medupredmetnih tema.

Preporuke za ostvarivanje ishoda ucCenja sadrzavaju smjernice kojima se pobliZze objasnjavaju
specificnosti implementacije ishoda ucenja opisanih modulom u procesu ucenja i poucavanja.
Preporucene elemente nastavnici biraju na temelju vlastite procjene primjerenosti i relevantnosti za
ostvarivanje ishoda ucenja u specificnom Skolskom i razrednom okruZenju. Metodicke preporuke vezane
uz nastavni sustav te navedene metode uc€enja i pouc¢avanja nuzne da bi se ostvario jedan ili viSe ishoda
potrebno je uzeti u obzir pri organizaciji nastavnoga procesa. Ti primjeri opisuju dubinu i Sirinu ishoda,
posebno kad se odnose na viSe razine kognitivnih procesa, primjenu znanja i vjesStina, rjeSavanje
problema i slicno, ali sami nisu prikaz svih mogucih aktivnosti ucenja koje ucenici moraju proci, ni kao
pokazatelji postignuc¢a ucenika ve¢ temelj za kreiranje vlastitih od strane nastavnika. Preporuke nisu
zadane kao zahtjev kurikuluma, ve¢ predstavljaju prijedloge za lakSe orijentiranje u zahtjevima
kurikuluma te za planiranje u¢enja i poucavanja.

Modularni pristup omogucuje ucenicima da se fokusiraju na jednu temu, stvore kvalitetan proizvod i
razviju specificne vjestine, a takoder im pruza priliku da se izravno upoznaju s izazovima koje ¢e susresti
u stvarnom radnom okruZenju. Isto tako, olakSava individualizaciju obrazovanja i prilagodavanje
ostvarivanja ishoda ucenja potrebama ucenika.
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4. Sastavnice strukovnog kurikuluma

Strukovni kurikulum sastoji se od sljedec¢ih dijelova:

- Opdidio strukovnog kurikuluma

- Popis opéeobrazovnih nastavnih predmeta/modula
- Popis obveznih strukovnih modula

- Popis izbornih strukovnih modula

- Razrada modula po razredima

- Zavrs$nirad

4.1. OPCI DIO STRUKOVNOG KURIKULUMA

OPCE INFORMACIJE 0 STRUKOVNOM KURIKULUMU

Sektor

Sektor je definiran Hrvatskim kvalifikacijskim okvirom te
odreduje sektorska znanja i vjestine. Svaki HKO sektor sastoji se
od kvalifikacija iz tog sektora ili viSe podsektora homogenog
podrucja znanja koja ta zanimanja koriste na radnim mjestima.
Popis sektora nalazi se Pravilniku o Registru Hrvatskoga
kvalifikacijskog okvira.

Naziv kurikuluma strukovnog
obrazovanja

Naziv kurikuluma strukovnog obrazovanja najcesce proizlazi iz
naziva standarda kvalifikacije. U slu¢aju da kurikulum proizlazi iz
dva ili viSe standarda kvalifikacije s udjelom vise ili manje od 50
% pojedine kvalifikacije, moze proizaci i novi naziv kurikuluma
koji novim nazivom objedinjuje sve standarde kvalifikacija koje
su dio kurikuluma.

Kvalifikacija koja se
zavrSetkom obrazovanja

stjece

Kvalifikacija koja se stjece zavrSetkom obrazovanja proizlazi iz
kurikuluma. Ako kurikulum u sebi objedinjuje viSe standarda
zanimanja i standarda kvalifikacija uz naziv stecene kvalifikacije
u prilogu svjedodzbe se detaljnije raspisuju kompetencije, znanja
i vjeStine koje su proizasle specificnim znanjem.

Razina kvalifikacije prema HKO-
u

Razina kvalifikacije propisana je Zakonom o Hrvatskom
kvalifikacijskom okviru te mogu biti 1, 2, 3, 4, 4.1, 4.2, 5, 6 st,, 6
sv., 7.1st,7.1sv. 7.2,8.118.2.

Minimalan obujam kvalifikacije
(CSVET)

Minimalan obujam kvalifikacije opisuje opterecenje ucenika u
pojedinoj kvalifikaciji (prosje¢cno ukupno utroSeno vrijeme
ucenika potrebno za stjecanje te kvalifikacije) iskazano CSVET
bodovima. Minimalni obujam kvalifikacije propisan je Zakonom o
HKO-u.

Obujam ishoda ucenja na razini
ciklusa (CSVET)

4, ciklus 5. ciklus

Obujam skupova ishoda ucenja Obujam skupova ishoda

prikazan u CSVET bodovima u
4. ciklusu se odnosi na prve
razrede srednjih strukovnih
Skola neovisno o razini
kvalifikacije. Ciklusi u
strukovnom obrazovanju
opisani su u Nacionalnom
kurikulumomu za strukovno
obrazovanje.

uCenja prikazan u CSVET
bodovima u 5. ciklusu se
odnosi na drugi, treci, cetvrti
ili peti razred srednjih
strukovnih skola. Ciklusi u
strukovnom obrazovanju
opisani su u Nacionalnom
kurikulumomu za strukovno
obrazovanje.

Pokazatelji na temelju kojih je izraden strukovni kurikulum
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Popis standarda zanimanja Popis standarda kvalifikacije Sektorski kurikulum
Utemeljenost kurikuluma Odabrani standard kvalifikacije Sektorski kurikulum
proizaSao je iz jednog ili vise ili ~ standardi  kvalifikacije sadrzava sve strukovne
standarda zanimanja. sadrzavaju raspisane skupove kurikulume odredenog
. . ishoda ucenja koji imaju sektora na razini 3, 4.1 i
Standard zanimanja - . o
. . . utemeljenje u standardu 4.2. S pripadaju¢im
predstavlja popis svih poslova . : Ce o . . “
. .. . zanimanja (klju¢ni poslovi i skupovima ishoda ucenja
koje pojedinac obavlja u " . . . P
. S . kompetencije proizasli su iz iz standarda kvalifikacije te
odredenom zanimanju i popis . . .
. . stavova i potreba poslodavca dodatnim informacijama.
kompetencija potrebnih za
o Ly . odredenog sektora). Izrada
njihovo uspjeSno obavljanje. ) ..
ishoda ucenja, odnosno
Sadrzaj standarda zanimanja iz skupova ishoda ucenja
sektora nalazi se u Registru predstavlja sadrzajnu

Hrvatskog kvalifikacijskog
okvira.

povezanost izmedu stavova
poslodavca (potreba trzista
rada) te kurikuluma kao nacina
ostvarivanja ishoda ucenja.

Sadrzaj standarda kvalifikacije,
odnosno  skupova  ishoda
uenja iz sektora nalazi se u
Registru Hrvatskog
kvalifikacijskog okvira.

Uvjeti za wupis strukovnog
kurikuluma / programa
obrazovanja

Uvjet za upis strukovnog kurikuluma je prethodno stecena
kvalifikacija.

Uvjeti stjecanja kvalifikacije
(zavrsetka programa
strukovnog obrazovanja)

Uvjet stjecanja kvalifikacije odnosi se na sve aktivnosti koje
ucenik treba ostvariti / realizirati kako bi stekao kvalifikaciju, a
to su pozitivno ocijenjeni opceobrazovni predmeti, skupovi
ishoda ucenja (SIU) iz strukovnog dijela kvalifikacije objedinjeni
u module te ostali uvjeti propisani zakonskim i podzakonskim
rjeSenjima.

Uvjeti i nacini obrazovanja u
okviru obrazovnog programa

Odnosi se na realizaciju cjelokupnog procesa ucenja i poucavanja
te je potrebno prouditi i primijeniti preporuke.

Horizontalna prohodnost | Horizontalna prohodnost opisuje sektorsku jezgru, tj. skupove

(preporuke) ishoda ucenja koji su isti u razli¢itim kvalifikacijama a dio su
sektorske jezgre. Svaki sektor ovisno o specificnosti i sektorske
jezgre opisuje na koji nacin i uz koje uvjete ucenik tijekom
obrazovanja moZe promijeniti profil i razinu kvalifikacije.

Vertikalna prohodnost | Vertikalna prohodnost opisuje sektorsku jezgru, tj. skupove

(mogucnost obrazovanja na
vi$oj razini)

ishoda ucenja koji su isti u razli¢itim kvalifikacijama (razlicita
razina kvalifikacije) a dio su sektorske jezgre. Vertikalna
prohodnost omogucuje ucenicima da tijekom obrazovanja
napreduju na visu razinu kvalifikacije. Ucenik koji je stekao nizu
razinu kvalifikaciju moZe nastaviti obrazovanje za stjecanje
kvalifikacije viSe razine u statusu redovitog ucenika. Promjena
razine strukovne kvalifikacije uvjetovana je provjerom/dokazom
stecenih kompetencija, a o potrebi, nacinu i tijeku dokazivanja
ostvarenih razlikovnih ishoda ucenja, kojima se dokazuje
potrebna razina steCenih kompetencija, odlu¢uje ustanova za
strukovno obrazovanje u kojoj ucenik Zeli nastaviti svoje
obrazovanje.

Oblici ucenja temeljenog na
radu u okviru strukovnog
kurikuluma

Oblici ucenje temeljeno na radu opisuju moguénosti realizacije
skupa ishoda ucenja s odredenim udjelom ucenja temeljenog na
radu. Opisuje se nacin stjecanja skupa ishoda ucenja u simuliranim
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uvjetima u specijaliziranoj ucionici, kod poslodavca, u regionalnim
centrima kompetentnosti te mogu¢nost kombiniranja navedenih
nacina stjecanja skupa ishoda ucenja kroz ucenje temeljeno na
radu. Sektor ovisno o specifi¢nosti navodi kombinaciju realizacije
skupa ishoda ucenja unutar jednog razreda (npr. dio ucenika
realizira UTR u simuliranim uvjetima u specijaliziranoj ucionici, a
dio razreda realizira UTR kod poslodavca). Takoder se navodi i
povezuje s Kurikulumom ustanove te moguc¢nostima realizacije
skupa ishoda ucenja kroz projektne aktivnosti.

Specifitni materijalni uvjeti i
okruZenje za ucenje koji su
potrebni za izvedbu kurikuluma

Materijalni uvjeti vidljivi su u svakom skupu ishoda ucenja u
dijelu materijalnih uvjeta unutar standarda kvalifikacije. Ako
postoje specificni materijalni uvjeti koji nisu navedeni u
standardu kvalifikacije a potrebni su za realizaciju skupa ishoda
uCenja navode se dodatno. Ovisno o specificnosti sektora
poZeljno je opisati na koji nacin se i kada koriste napisani
specificni materijalni uvjeti.

Ciljevi strukovnog kurikuluma (15 - 20)

Ucenici ¢e mocdi:

Popisani ciljevi strukovnog kurikuluma opisuju specificne vjeStine, znanja i kompetencije povezane s
kvalifikacijom s kojom se moze ukljuditi na trziSte rada ili nastaviti obrazovanje.

Preporuceni nacini pracenja
kvalitete i uspjeSnosti izvedbe
kurikuluma

Opisuje na koji nacin se prati kvaliteta realizacije kurikuluma
(npr. postignuc¢a ucenika, prolaznost, zavrsetak kvalifikacije,
samovrednovanje nastave i nastavnika, vrednovanje kvalitete
kurikuluma).
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4.2. Popis op¢eobrazovnih nastavnih predmeta/modula

Popis op¢eobrazovnih nastavnih predmeta/modula

Obujam na razini kvalifikacije iskazan bodovima i u

postotcima
SIFRA
NAZIV IKL
SIFRA Is;’(ﬁJg];\A SKUPA EOIEI;,[S Slé NAPOMENE
MODULA/ NAZIV b ISHODA | OBUJAM MOZE VAZNE ZA
NASTAVNOG | MODULA/ UCENJA | ycENja | MODULA/ | D%\ | HORIZONTALN
PREDMETA NASTAVNOG | / / NASTAVNOG MODUL/ U I/ILI
PREDMETA 3IFRA PREDMETA NASTAVNI VERTIKALNU
ISHODA PROHODNOST
ISHODA e nra PREDMET
UCENJA
Dodijeljeno Popis Obujam Navodi se | Opisane su
prema opceobrazov predmeta ciklus u | specificnosti
preporukam | nih predmeta kojem  se | vaZne za
a realizira horizontalnu
oznacavanja opceobrazo | i/ili vertikalnu
modula. vni prohodnost
Prema predmet ovisno o sektoru
navedenoj

oznaci
moduli ¢e se
modi
pretrazivati
u bazi e-
Kurikulum.

4.3. Popis obveznih strukovnih modula

POPIS OBVEZNIH STRUKOVNIH MODULA

Obujam na razini kvalifikacije iskazan bodovima i u

postotcima
CIKLUS U
SIFRA 5 NAZIV KOJEM SE | NAPOMENE
MODULA / NAZIV SIFRA SKUPA OBUJAM MOZE VAZNE ZA
NASTAVNOG | MODULA /| SKUPA ISHODA | MODULA/ POHAPATI | HORIZONTALNU
PREDMETA NASTAVNOG ISﬁODA UCENJA NASTAVNOG MODUL/ I/ILI
PREDMETA UCENJA PREDMETA VERTIKALNU
NASTAVNL | pROHODNOST
PREDMET
Dodijeljeno Popis modula Obujam Navodi se | Opisane su
prema modula ciklus u | specifi¢nosti
preporukam unutar kojeg | kojem se | vazne za
a se ostvaruju | realizira horizontalnu
oznacavanja svi skupovi | modul. i/ili  vertikalnu
modula. ishoda prohodnost
Prema ucenja. ovisno o sektoru
navedenoj

oznaci
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moduli ¢e se
moci
pretraZzivati
u bazi e-
Kurikulum.

4.4. Popis izbornih strukovnih modula

POPIS IZBORNIH STRUKOVNIH MODULA

Obujam na razini kvalifikacije iskazan bodovima i u

postotcima
5 5 goliglg/ls Sl]; NAPOMENE
SIFRA NAZIV SIFRA NAZIV OBUJAM MOJE VAZNE ZA
MODULA/ MODULA/ SKUPA SKUPA | MODULA/ POHADATI HORIZONTALNU
NASTAVNOG | NASTAVNOG | ISHODA | ISHODA | NASTAVNOG MODUL/ I/ILI
PREDMETA | PREDMETA UCENJA | UCENJA | PREDMETA VERTIKALNU
NASTAVNI PROHODNOST
PREDMET
Dodijeljeno Popis modula Obujam Navodi se | Opisane su
prema modula ciklus u | specificnosti
preporukam unutar kojeg | kojem se | vazne za
a se ostvaruju | realizira horizontalnu
oznacavanja svi skupovi | modul. i/ili ~ vertikalnu
modula. ishoda prohodnost
Prema ucenja. ovisno o sektoru
navedenoj

oznaci
moduli ¢e se
modi
pretraZzivati
u bazi e-
Kurikulum.
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4.5.Razrada modula

NAZIV MODULA

Sifra modula

Kvalifikacije Kvalifikacije nastavnika napisane su u standardu kvalifikacije unutar svakog
nastavnika  koji skupa ishoda ucenja. Standardom kvalifikacije odredena je minimalna razina
sudjeluju u kvalifikacije nastavnika prema HKO-u.

realizaciji modula

Obujam modula se odnosi na ukupno opterecenje ucenika u navedenom modula, a
odnosi se na vodeni proces ucenja i poucavanja, ucenje temeljeno na radu te
samostalne aktivnosti u¢enika.

Obujam modula
(CSVET)

Vodeni proces ucenja i| Oblici ucenja temeljenog | Samostalne aktivnosti
poucavanja na radu ucenika/polaznika

Nacini  stjecanja
skupova  ishoda
ucenja

(od - do, postotak)
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Status modula

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Kljucni pojmovi

Povezanost
modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)
Preporuke za

ucenje temeljeno
na radu

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzenje za
ucenje, potrebni
za realizaciju
modula
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Skup ishoda ucenja iz SK-a: Naziv skupa ishoda ucenja

Obujam SIU (CSVET) Broj bodova iskazan CSVET bodovima

Ishodi ucenja Ishodi uéenja na razini usvojenosti ,dobar”

Ishod ucenja na najmanjoj razini kojeg Za svaki ishod ucenja odreden je pokazatelj razine
moraju ostvariti svi ucenici usvojenosti ishoda ucenja ,dobar”, koji sluzi kao standard
za procjenu usvojenosti i razumijevanja dubine i Sirine
pojedinoga ishoda na kraju razreda ili odgojno-
obrazovnog ciklusa.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Preporuke vezane uz nastavni sustav, metode ucenja i poucavanja nuzne da bi se ostvario jedan ili vise
ishoda ucenja. Time se nastoji bolje objasniti znacenje ishoda ucenja i sadrzaja ucenja te detaljnije opisati
Sto predstavlja oCekivano ucenje.

Popis nastavnih cjelina koje se mogu strukturirati na temelju
povezivanja viSe ishoda ucenja u modulu, ovisno o samoj nastavnoj

Nastavne cjeline/teme Y .. 9 P
problematici, $to je u modularnom planiranju i programiranju i

preporucljivo, a ¢ine je nastavne teme.

Nacini i primjer vrednovanja

Preporuke o nacinima i primjeru vrednovanja skupa ishoda ucenja kroz akciju/aktivnost, uvjetima pod
kojima se aktivnost provodi, alati koji se koriste, pravila i standardi kojih se treba pridrzavati, problemi i
izazovi koje je potrebno prevladati te svakako koristiti stvarne/poslovne/zivotne situacije. Povezuju se i
referentni klju¢ni poslovi iz standarda zanimanja, kompetencije, i postupci/procedure, zahtjevi radnog
mjesta/okoline (oprema, sredstva, alati, materijali).

Prijedlog prilagodbe za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama navedeni su primjeri prilagodbe kako bi mogli
ravnopravno pokazati usvajanje postavljenih ishoda ucenja koje su stekli sudjelovanjem u procesu ucenja i
poucavanja.
Prilagodba postupaka vrednovanja moZe se odnositi na:

- proces vrednovanja

- prilagodbu ispitnih materijala i sredstava

- prilagodbi metoda vrednovanja.
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5. Osnova kurikulumskih dokumenata u sektoru Turizam i
ugostiteljstvo

Sektor Turizam i ugostiteljstvo jedan je od najvaznijih sektora hrvatskog gospodarstva. Potencijali ovog
sektora vidljivi su u kroz niz pokazatelja. Prvo, turizam i turisticke djelatnosti predstavljaju znacajan dio
hrvatskog gospodarstva. Radna snaga sektora Turizam i ugostiteljstvo iznosi preko trecine svih
zaposlenih osoba na podrucju RH. Zaista, sektor Turizam i Ugostiteljstvo je, po obuhvatu radne snage,
treci najveci HKO sektor (iza Ekonomije i trgovine, te Strojarstva, brodogradnje i metalurgije), a s obzirom
na turisticki potencijal Hrvatske kao i usluznu orijentaciju naSe ekonomije, za ocekivati je da ¢e znacaj
ovoj sektora samo rasti. S obzirom na ovu relativnu vaznost turizma, kako bi se sektor razvio do svojih
punih potencijala, od velike je vaznosti uskladiti sektorske obrazovne programe i sektorsku potraznju na
trziStu rada. Postojeci sustav formalnog obrazovanja u Hrvatskoj namijenjen turizmu nije u cijelosti
prilagoden aktualnim potrebama turistickog gospodarstva niti turistickih organizacija, jer ne osigurava
dovoljno kvalitetne kadrove koji bi nakon zavrsetka obrazovnog procesa bili spremni aktivno se, na
ucinkovit nacin, ukljuciti u radne i upravljacke procese. To izravno ugrozava kvalitetu turistickih usluga, a
time i konkurentnost turizma Hrvatske na medunarodnom trziStu, budué¢i da je vecina zemalja -
turistickih konkurenata Hrvatskoj u mediteranskom konkurentskom krugu razvila suvremene sustave
formalnog obrazovanja prilagodene potrebama turistickih gospodarstava svojih zemalja, osiguravajuci na
taj nacin adekvatnost trzista rada. Sustav srednjoskolskog obrazovanja za potrebe turizma obiljezava
brojnost srednjih Skola koje obrazuju kadrove za turizam u Hrvatskoj i difuzija nastavnih programa
medusobno neuskladenih u razli¢itim srednjim Skolama, te opcenito nedovoljno utemeljenih na
prakti¢noj nastavi. To rezultira neujednaceno$éu i suboptimalnom razinom kvalitete kadrova koji iz
srednjih strukovnih $kola dolaze na trziSte rada za potrebe turizma. Primjerenost kvalitete ljudskih
potencijala, odnosno posjedovanje suvremenih znanja i prakti¢nih vjestina, osnovni je element isporuke
kvalitetne turisticke usluge i unapredenja konkurentnosti hrvatskog turizma. Brze i sve intenzivnije
promjene u trziSno-poslovnom okruzenju i razvoj novih tehnologija zahtijevaju nova znanja, a napose
raznovrsne prakticne vjeStine potrebne za ucinkovito obavljanje izvrSnih i upravljackih procesa u
turizmu. Hrvatsko turisticko gospodarstvo s razvojem turizma imat ¢e rastuce potrebe za kvalitetnim
izvrSnim i upravljackim kadrovima. reforma sttrukovnog obrazovanja iz navedenih razloga ima za cilj
odgovoriti na potrebe trziSta rada i proizvesti nove kurikulume primjerene potrebama poslodavaca.
Sektor turizam i ugostiteljstvo obrazuje zanimanja na razini 2, 3, 4.1., 4.2. i 5. HKO-a. Razina 2 oznacava
strukovno i umjetnicko osposobljavanje i nije dio redovnog obrazovanja, kao ni razina 5 koja oznacava
strukovno specijalistiCko usavrSavanje. Ove smjernice obuhvacaju i daju primjere za razinu 3, koja
oznacava pomoc¢no zanimanje, odnosno kvalifikacije stecene srednjoskolskim obrazovanjem krac¢im od tri
godine, 4.1. kvalifikacije steCene zavrsetkom srednjoskolskog obrazovanja u trajanju tri ili duzem od tri, a
kracem od cetiri godine i kvalifikacije na razini 4.2. koje se stjecu zavrSetkom srednjoskolskog
obrazovanja u trajanju cetiri ili viSe godina. Na navedenim razinama u sektoru turizam i ugostiteljstvo
izradeno je:

Tri SZ, SK i strukovna kurikuluma na razini 3 :

- Pomoc¢ni kuhar i slasti¢ar/ Pomo¢na kuharica i slasti¢arka
- Pomoc¢ni Ugostitelj / Pomoé¢na ugostiteljka
- Radnik / radnica u domadéinstvu smjeStajnog objekta

Tri SZ, SK i strukovna kurikuluma na razini 4.1.:

- Slasticar / Slasticarka
- Kuhar / Kuharica
- Konobar / Konobarica

Cetiri SZ, SK i strukovna kurikuluma na razini 4.2.

- Hotelijer ugostitelj / Hotelijerka ugostiteljica

- Kuharski tehnic¢ar / Kuharska tehnic¢arka

- Tehnicar za ugostiteljstvo / Tehnicarka za ugostiteljstvo

- Tehnicar posluZzivanja / Tehnicarka posluzivanja

- Turisticki tehnicar destinacije / Turisticka tehnic¢arka destinacije
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Svi strukovni kurikulumi na razinama 3, 4.1. i 4.2. proizlaze iz prethodno izradenih SZ, SK, koji su izradeni
prema potrebama gospodarstvenika i poslodavaca koji su anketirani i koji su izrazili potrebu za
navedenim zanimanjaima. Strukovni kurikulumi na razini 4.1. i razini 4.2. u podsektoru ugostiteljstvo
imaju istu osnovu skupa ishoda ucenja u provm razredu srednjoskolskog obrazovanja sa manjim
odstupanjima u cetiri skupa ishoda ucenja u odnosu na razinu 4.2., kod Kuhara / Kuharice, Konobara /
Konobarice i Slasticara / Slasticarke (Komunikacija u vezi sa zaposljavanjem) i Matematika u struci (3
skupa ishoda - Realni brojevi i potencije, Financijska pismenost, Geometrija prostora)

Zajednicki dio SIU strukovnog kurikuluma za sve kvalifikacije na razini 4.1. i 4.2. podsektora
ugostiteljstvo je sljedeci:

e ZaStitanaradu

e Poslovni bonton u turizmu i ugostiteljstvu

¢ Komunikacija na stranom jeziku u struci

e Komunikacija na stranom jeziku u struci?

e Sanitarno higijenski uvjeti u ugostiteljstvu

e Ekologija u turizmu i ugostiteljstvu

e Poslovanje poduzeca u ugostiteljstvu

e Radni procesi u ugostiteljstvu

e ZiveZne namirnice, proizvodi i preradevine

e Promjene svojstava namirnica pri obradi

o SkladiStenje ziveznih namirnica, proizvoda i preradevina

e Osnove obrade ziveznih namirnica

e Osnove ugostiteljskog posluzivanja

Odstupanja od zajednickog dijela SIU razine 4.1.1 4.2.:
4.1. Kuhar / Kuharica; 4.1. Konobar / Konobarica:
o Komunikacija u vezi sa zaposljavanjem
4.1. Slasticar / Slastic¢arka; 4.1. Kuhar / Kuharica; 4.1. Konobar / Konobarica (Matematika u struci):

e Realni brojevi i potencije
¢ Financijska pismenost
e Geometrija prostora

Kurikulumi Kuhar / Kuharica i Kuharski tehnicar / Kuharska tehnic¢arka su u 83% identicni kroz 2., 3.1 4.
razred obrazovanja. Treba naglasiti da su neki zajednicki SIU kod navedenog zanimanja razlicito
rasporedeni kroz razrede.

2., 3. 4. razred zajednicki dio:

o Vodenje dokumentacije u radnom procesu u kuhinji
e Upravljanje cijenama i troskovima

e Temeljciiumaci

e Marinade, panade smjese i nadjevi

e Juhe

e Hladna predjela

e Osnove raCunalnog sustava i internet

e Varivai garniture

¢ Komunikacija na stranom jeziku u struci
¢ Komunikacija na stranom jeziku u struci
e Hranaizdravlje

e Posebni reZimi prehrane

1 Nazivi SIU Komunikacija na stranom jeziku u struci je generi¢ki naziv za sve SIU Kkoji su u kurikulumima dobili svoje
konkretne nazive. Svako zanimanje/kvalifikacija ima ponudene SIU iz viSe stranih jezika sa odgovarajuc¢im
nazivima/sadrzajima koje ¢e Skole odabrati prema svojim moguénostima i potrebi trzista rada i uvrstiti u svoje
Kurikulume ustanove za strukovno obrazovanje
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e Socijalne vjestine u kuhinji

e Enoigastro turizam

e Rezbarenje namirnica - carving

e Fermentacija i kiseljenje

e Topla predjela

e Gotovajela

e Jela po narudzbi

e Priloziisalate

e Hrvatska gastronomija

e Osnove poduzetni$tva u gastronomiji
e  Marketing u ugostiteljstvu

e Gotovljenje jela iz jelovnika i menija
e Prigodni obroci

e Inovativne tehnike u kuharstvu

e Svjetske i nacionalne kuhinje

e Komunikacija na stranom jeziku u struci
e Dimljenje i suSenje

e Samoniklo bilje u kuharstvu

e Osnove pekarstva

e Osnove enologije

e Hladni izloSci

2., 3. 4. razred razlikovni dio:

e Obradai prikaz podataka uredskim aplikacijama

e Osnove slasticarstva

e Razvoj proizvoda i recepata

e Posluzivanje jela i pi¢a

e Upravljanje ljudskim potencijalima u ugostiteljstvu
e Kulturno povjesna bastina zavicaja

e VjeStine prezentiranja

Kurikulumi Konobar / Konobarica i Tehnicar posluzivanja / Tehnicarka posluzivanja su u 87 % identi¢ni
kroz 2., 3. i 4. razred obrazovanja. Treba naglasiti da su neki zajednicki SIU kod navedenog zanimanja
razli¢ito rasporedeni kroz razrede.

2., 3. 4. razred zajednicki dio:

e Osnove raCunalnog sustava i internet

e Organizacija rada u posluznom odjelu

e Faze u procesu nabave robe

e Poslovna dokumentacija u posluznom odjelu

e Tehnika boniranja i napla¢ivanja ugostiteljskih usluga
¢ Komunikacijske vjestine u ugostiteljstvu

o Komunikacijske vjestine na stranom jeziku

e Prijem i evidencija rezervacija u posluznom odjelu

e Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici

e Pripremniradovi u blagovaonici

e  Pripremni radovi u tocioniku pi¢a

e Recepture, normativi i kalkulacije u ugostiteljstvu

e Dnevni obroci u ugostiteljstvu

e Tehnike i nacini posluzivanja akoholnih i bezalkoholnih pi¢a
e Priprema i posluZivanje barskih mjesavina (koktel)
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e Pripremanje i posluZivanje kave, toplih i hladnih napitaka
e Hrvatska tradicijska gastronomija

e Interkulturalna komunikacija u ugostiteljstvu

e Poslovni strani jezik u struci

e Vrste sredstava ponude i njihova izrada

e Posluzivanje hrane i pi¢a u pansionskom restoranu

e Posluzivanje hrane i pi¢a u prolaznom restoranu

e Posluzivanje hrane i pi¢a izvan ugostiteljskog objekta - catering
e Posluzivanje prigodnih obroka u ugostiteljstvu

e Dogotovljavanje jela pred stolom gosta

e Osnove poduzetni$tva u gastronomiji

e  Marketing u ugostiteljstvu

e Osnove somelijerstva

e Posluzivanje vina

e Sljubljivanje hrane i vina

e Moderni trendovi u gastronomiji

e  Stranijezik

e Rjesavanje prituzbi gosta

e Osmisljavanje i prezentiranje prodajne price u razgovoru s gostom
e Individualizirani pristup gostima

e Poslovni strani jezik u struci

e Emocionalna inteligencija u ugostiteljstvu

e Izradai objava digitalnih sadrZaja na drustvenim mrezama
e Vrste sredstava ponude i njihova izrada

e Osnove somelijerstva

e Posluzivanje vina

e Sljubljivanje hrane i vina

e Moderni trendovi u gastronomiji

e Osnove poduzetnistva u gastronomiji

e  Marketing u ugostiteljstvu

e Pripremanje i posluzivanje kave, toplih i hladnih napitaka
e Osmisljavanje i prezentiranje prodajne price u razgovoru s gostom
e Izradaiobjava digitalnih sadrZaja na druStvenim mreZama
o Interkulturalna komunikacija u ugostiteljstvu

2., 3. 4. razred razlikovni dio:

e Obradai prikaz podataka uredskim aplikacijama

e Upravljanje cijenama i troskovima

e Primjena uredskih aplikacija

e  (Odrzivi razvoj odjela hrane i pi¢a

e Upravljanje ljudskim potencijalima u ugostiteljstvu
e Istrazivanje zadovoljstva gosta pruZenom uslugom
e Diplomatski prijem gosta

e Poslovni strani jezik u ugostiteljstvu



Ujednacavanje SUI prvog razreda srednje skole omogucava upisivanje u podsektor, a samim time i laksu
horizontalnu, ali i vertikalnu prohodnost. Upisom u podsektor ugostiteljstvo, na razini 4.1. u¢enicima se
omogucava da nakon zavrSetka provog razreda srednje Skole odaberu zanimanje koje im se pokazalo
bliskim. Time dobivamo kvalitetnije, bolje i motiviranije kadrove koji su imali priliku upoznati se sa
strukom i svim njezinim posebnostima. Takoder ukoliko ucenik odluci, pokaZe interes i potrebno znanje,
mozZe vertikalno prije¢i na visu razinu obrazovanja, odnosno sa razine 4.1. na razinu 4.2. bez znacajnijih
polaganja razlikovnih ispita u strukovnom dijelu kurikuluma. Isto tako, ukoliko netko odluci prije¢i na
nizu razinu kvalifikacije ima mogucnost, jer su SIU kod kvalifikacijev Kuhar / Kuharica i Kuharski
tehnic¢ar / Kuharska tehnic¢arka u 83 % identi¢ni u sve tri, odnosno Cetiri godine obrazovanja, kao Sto je i
prethodno navedeno. Ista je situacija i kod kvalifikacije Konobar / Konobarica i Tehnicar posluZzivanja /
Tehnicarka posluzivanja, gdje su razina 4.1. i razina 4.2. identi¢ne u 83% SIU. Time ¢e se dodatno
motivirati mlade da upisuju zanimanja u sektoru turizam i ugostiteljstvo.
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6. Planiranje modularne nastave i priprema ustanove za strukovno
obrazovanje za novu Skolsku godinu

Planiranje modularne nastave i priprema ustanove za strukovno obrazovanje za novu Skolsku godinu
zahtijeva sustavan pristup i pazljivo razmatranje. Potrebno je pregledati strukovne kurikulume koji ¢e se
izvoditi u pojedinoj skoli i $kolskoj godini te razmisliti o modulima i pripadaju¢im temamai /ili projektima
kojima ce se doprinijeti ostvarenju ishoda ucenja pojedinih skupova ishoda ucenja, odnosno modula.
Takoder, vazno je analizirati obujam i raspored modula i prilagoditi izvodenje materijalnim i kadrovskim
uvjetima Skole.

Pri planiranju modularne nastave nuzno je informirati ucenike, roditelje i ostale zainteresirane strane o
planovima za novu $kolsku godinu te o mogu¢nostima ali i o¢ekivanjima od procesa ucenja i poucavanja.

6.1 Primjer planiranja izvodenja strukovnih modula u strukovnim kurikulumima za
stjecanje kvalifikacija  Kuharski tehnicar / Kuharska tehnic¢arka, Kuhar/kuharica,
Konobar/Konobarica, Slasti¢ar/Slasticarka

Na slici x prikazan je plan modula u prvom razredu za kvalifikacije Kuharski tehnicar / Kuharska
tehnicarka, Kuhar/Kuharica, Konobar/Konobarica, Slasti¢ar/Slasticarka koje je potrebno u prvom koraku
analizirati te razmisliti o nacinima izvodenja pojedinog modula tijekom nastavne godine i moguéim
suradnjama medu nastavnicima i lokalnim tvrtkama i partnerima.

eeen Prg polugoditte| Drugo pobugodiste -
Rujan Listopad Studeni Prosinac Sijedanj Veljata Olujak Travan] Svibanj Lipanj
| zaBrira e masu 2y PROCES! OBRADE NAMIRNICA {9}
Zaktita na radu (1) Eivelne namirmice, prolrvodi | preradinine od Hvelnih namimica (4]

HIGUENA | EKOLOGLLA [S) TEMELINE VIESTINE U UGOSTITELISTVL (12)

Sanitame higijensk uvetl u ugostiteljsiw (3] Ekologija w turizme § ugostiteljstvs {2) Orsnove chade Evelnib

Osnove ugnstiteljskog poslufivania (4]

EOMUNIKACLISKE VIESTINE (B)

iamu | ugestitaljste (7) Kt nom jeriku u stru (4)

Slika 8: Plan modula prvog razreda strukovnog kurikuluma za stjecanje kvalifikacije Kuharski tehnicar / Kuharska
tehnic¢arka

U svakom modulu nacini stjecanja skupova ishoda ucenja iskazani su u postocima i s tolerancijom S$to
znaCi da broj Skolskih sati u strukovnom kurikulumu nije fiksno odreden iako ¢e se ponuditi fiksna
satnica po modulima zbog lakSeg planiranja u pocetku izvodenja.

NAZIV MODULA HIGIJENA I EKOLOGIJA

e . . Vodeni proces | Oblici u¢enja temeljenog | Samostalne  aktivnosti
Nacini stjecanja skupova ucenja i poucavanja | naradu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -do, P J i
postotak) 1525 % 30 - 40 % 40-50%
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Slika 9. Izvadak iz strukovnog kurikuluma kvalifikacije Kuharski tehnic¢ar / Kuharska tehnicarka za modul Higijena i
ekologija
Broj Skolskih sati modula nije fiksno odreden niti u ukupnom godiSnjem fondu sati niti u tjednom broju
sati u kojem ¢e se realizirati tijekom nastavne godine. Svaka ustanova za strukovno obrazovanje moze
sama Ce odluciti s koliko sati tjedno ¢e se taj modul realizirati uz uvjet da smo se odredili da 1 CSVET bod
ima ekvivalentnu vrijednost 25 suncanih sati.

Primjerice, USO moze odrediti da ¢e se neki modul izvoditi:

- u godisnjem fondu od 105 sati po 3 sata tjedno pa ¢e takav nacin izvodenja modula najvise sliciti
realizaciji predmetne nastave (od pocetka do kraja nastavne godine izvodi se isti modul) Sto
predstavlja odstupanje od nacela modularne nastave

- u godidnjim fondu sati od 105 sati, ali ée se u prvih petnaest tjedana nastave izvoditi s 6 sati
tjedno, zatim tri tjedna s 5 sati tjedno, pa ¢e modul zavrsiti na kraju prvoga polugodista (u 18
tjednu nastave)

- modul se planira sa 105 nastavnih sati godiSnje i zavrSetkom u mjesecu prosincu pa ¢e se
izvoditi petnaest tjedana s po 7 sati tjedno.

Ovo je samo primjer, a ovisno o materijalnim i kadrovskim uvjetima svaka USO ¢e za svaku Skolsku
godinu kombinirati za svaki modul godisnji i tjedni fond sati u razdoblju u kojem se modul izvodi. Valja
jos$ jednom naglasiti da prvi primjer zapravo i nije modularna nastava jer je modul pretvoren u nekadasnji
predmet. Od predlozenih kombinacija, samo drugi i treci primjer planiranja nastave odgovaraju novom
modularnom pristupu. On omogucuje da u kracem vremenu ucenik ostvari ishode ucenja iz nekog
modula, da bude ,koncentriran“ na nastavu iz tog modula te ostvaruje ishode ucenja slijedno. Na ovaj
nacin se eliminira usporedno pracenje nekad i desetak strukovnih predmeta koji ¢esto obraduju sli¢ne
nastavne sadrzaje, a ne dogada se korelacija niti suradnja medu nastavnicima. Nakon zavrsetka modula
slijedi idu¢i modul u logi¢cnom slijedu te se moze oCekivati da ¢e integracija znanja i vjestina kod ucenika
biti znacajnija i u vecoj mjeri.

Modul Organizacija rada | Modul Organizacija | Modul Organizacija rada
) u ugostiteljstvu rada u ugostiteljstvu u ugostiteljstvu
Nastavni o y s . . o o
tiedan (realizira .se od pocetka (.I'ale.Cltl broj sati po | (isti broj sati po tjednima

do kraja nastavne | tjednima) u kra¢em vremenu)
godine)

1. 3 6 7

2. 3 6 7

3. 3 6 7

4, 3 6 7

5. 3 6 7

6. 3 6 7

7. 3 6 7

8. 3 6 7

9. 3 6 7

10. 3 6 7

11. 3 6 7

12. 3 6 7

13. 3 6 7

14. 3 6 7

15. 3 6 7

16. 3 5 Zapocinje novi modul

17. 3 5

18. 3 5
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19.
20.
21.
22,
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
UKkupno: 105 105 105

Zapocinje novi modul

WlWwlWwWlwlwwwjlwlw wlwwlw|lwlw|w|w

Tablica 1. Primjeri realizacija modula Organizacija rada u ugostiteljstvu na tri nacina

6.2. Primjer planiranja izvodenja strukovnih modula u strukovnim kurikulumima za
stjecanje kvalifikacije Pomoc¢ni kuhar / Pomoéna kuharica

Na slici x prikazan je plan modula u drugom razredu za zanimanje Pomoc¢ni kuhar / Pomoéna
kuharica kojeg je potrebno u prvom koraku analizirati te razmisliti o na¢inima izvodenja
pojedinog modula tijekom nastavne godine i mogucim suradnjama medu nastavnicima.

Struktura strukovnog kurikula Pomocni kuhar / Pomocna kuharica
<--== Prvo polugodiite| Drugo polugodiste ---->
2. godina Rujan Listopad Studeni Prosinac Sije¢anj Veljaca Oiujak Travanj Svibanj Lipanj

SKLADISTA KUHINJE (4)

27 CSVET SUSTAV KVAUTETE U KUHINJI (4)

SHadlﬂ'n]o namirnica (4 CSVET) Pojam i primjena HACCP sustava u ugostiteljskoj kuhinji (4 CSVET)

PRIPREMA ZIVEZNIH NAMIRNICA (11)

Priprema i obrada ZiveZnih namirnica (7 CSVET)

Mjerne jedinice u kuharstvu (4 CSVET)

TEHNOLOSKI POSTUPCI OBRADE NAMIRNICA (8)

Termicka obrada namirnica u pomocénim poslovima (8)

Slika 10: Plan modula drugog razreda strukovnog kurikuluma za stjecanje kvalifikacije Pomo¢ni kuhar /
Pomoéna kuharica

U tablici 1. prikazan je jedan od mogucéih rasporeda strukovnih modula u drugom razredu Pomo¢ni kuhar
/ Pomoéna kuharica
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Priprema
namirnica

ziveznih
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-2. Primjer rasporeda strukovnih modula Pomo¢ni kuhar / Pomoéna kuharica u drugom razredu

Oznacena aktivnost ,Bozi¢ni domjenak” realizira se od 29. do 35. tjedna nastave i ostvarena je suradnjom
nastavnika koji realiziraju tri modula: Tehnoloski postupci obrade namirnica, Priprema ZiveZnih
namirnica, Sustav kvalitete u kuhinji. Usporedbom tablice i plana jasno je da prijedlog izvodenja navedene
aktivnosti odstupa od rasporeda/plana modula i to je posve u redu.
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U sljedeceoj tablici prikazan je dio kurikuluma USO koji se odnosi na razradu navedene aktivnosti.

AKTIVNOST

BOZICNI DOMJENAK

OPIS

Ucenik Ante ulazi u prostore ugostiteljske kuhinje u kompeltnoj
radnoj odjeci i obuéi. Prema zadanoj recepturi i uputi nastavnika
odabire prehrambene namirnice, vaZe ih, mehanicki obraduje
odgovaraju¢im alatom i priborom i oblikuje ih prema uputi
kuhara. Prilikom rada odlaze neiskoriStene namirnice na za to
predvideno mjesto. Pri radu Kkoristi kuhinjski sitni i krupni
inventar uz nadzor kuhara. Po zavrSetku mehanicke obrade
ucenik pristupa termickoj obradi, odnosno gotovljenju jela prema
vrstama jela (predjelo, juha, glavno jelo i desert). Po zavrSetku
pripreme, gotovljenja i posluzivanja jela ucenik sudionicima
domjeka prezentira odredenu vrstu jela.

RAZRED

1.D

ISHODI UCENJA

Modul: Priprema zZiveznih namirnica, SIU: Priprema i obrada
ziveznih namirnica
[U: Odraditi postupke pripreme namirnica: ¢iS¢enje, pranje,
ljustenje i rezanje

Modul: Priprema Ziveznih namirnica, SIU: Priprema i obrada
ziveznih namirnica
[U: Pripremiti radni prostor za obavljanje poslova u ugostiteljskoj
kuhinji

Modul: Priprema Ziveznih namirnica, SIU: Priprema i obrada
ziveznih namirnica
[U: Primijeniti metode i na¢ine obrade namirnica prema zdanoj
recepturi i uputi kuhara

Modul: Priprema zZiveznih namirnica, SIU: Priprema i obrada
Ziveznih namirnica
[U: OdloZiti neiskoriStene namirnice na zato predvideno mjesto

Modul: Priprema ZiveZnih namirnica, SIU: Priprema i obrada
Ziveznih namirnica
[U: Koristiti kuhinjski sitni i krupni inventar uz nadzor kuhara

Modul: Priprema ZiveZnih namirnica, SIU: Mjerne jedinice u
kuharstvu
[U: Izmjeriti namirnice prema rzadanoj recepturi i naalogu kuhara
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Modul: Priprema Ziveznih namirnica, SIU: Mjerne jedinice u
kuharstvu
IU: Koristiti to¢ne mjere namirnica u pripremi jela prema zadanim
normativima

Modul: Tehnoloski postupci obrade namirnica, SIU:Termicka
obrada namirnica u pomo¢nim poslovima
[U: Obraditi namirnice termickim postupkom prema nalogu
kuhara

Modul: Tehnoloski postupci obrade namirnica, SIU:Termicka
obrada namirnica u pomoénim poslovima
IU: Rukovati toplinskim uredajima u proizvodnji jela koristeéi
potrebne mjere zastite na radu

Modul: Sustav kvalitete u kuhinji, SIU: Pojam i primjena HACCP
sustava u ugostiteljskoj kuhinji
IU: Primijeniti na¢ela HACP-a povezana s pripemom, obradom i
skladiStenjem hrane

MPT osr.B.4.2,, uku. D.4/5.1.1,, zdr. B4.1.A
VRIJEME TRAJANJA od 15. do 17. tjedna nastave (59 sati)
NASTAVNIK/BROJ SATI Irena Renato Boris
ZADUZENJA
21 38 10
MJESTO Poslodavac s kojim $kola ima suradnju - Restoran Marina
KOMENTAR/OPAZANJA (nakon odrzanog modula, kao ulazne informacije za planiranje u

isucoj skolskoj godini)

Tablica 3: Aktivnosti, BoZiéni domjenak” opisana je u KUSO-u

6.3. Godisnja i tjedna zaduZenja nastavnika u modularnoj nastavi

U prakti¢noj nastavi nastavnici su izvodili neki predmet od pocetka do kraja nastavne godine u istom
tjednom fondu sati pa je tjedna norma bila uvijek ista (najces¢e 28 sat tjedno). U modularnoj nastavi je
moguce da nastavnik ima neravnomjerno zaduZenje tijekom nastavne godine jer ¢e u nekim tjednima
imati viSe sati nastave nekog modula, a u nekim tjednima manje sati. Raspodjela nastave po nastavnicima
i modulima treba biti uskladena s pravilnikom koji ureduje normu rada srednjoskolskih nastavnika i
obvezni je dio Kurikuluma USO-a.
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Broj

. . Broj
Ime i nastavnih . .
) . nastavni | Tjedna Iznad
prezime Modul Razred satiu .
. . . h sati norma norme
nastavnika Skolskoj .
. . tjedno
godini
Osnove za jela 2A 119 3,4
Variva i garniture 2A 67 1,9
N ik
aSti"m Juhe 2A 67 1,9
28 0
Hladna predjela 2A 84 2,4
Kuhinjska administracij 2A 95 2,7
Eno i gastro turizam 2A 60 1,7
Osnove za jela 2B 119 3,4
Variva i garniture 2B 67 1,9
NaSt;"mk Juhe 2B 67 1,9
28 0
Hladna predjela 2B 84 2,4
Kuhinjska administracij 2B 95 2,7
Eno i gastro turizam 2B 60 1,7

Tablica 4. Primjer distribucije nastave Struc¢nog vije¢a kuharstva u 2. razredu Kuharskog tehnic¢ara

6.4. Suradnja ustanove za strukovno obrazovanje s poslodavcima i Regionalnim
centrima kompetentnosti

Svaka USO treba osigurati tehnicke i materijalne uvjete za ostvarenje skupova ishoda ucenja, odnosno
ishoda ucenja temeljenih na radu u svojim specijaliziranim ucionicama, praktikumima ili ostvariti

suradnju s Regionalnim centrima kompetentnosti i poslodavcima. Popis poslodavaca i RCK-ova s kojima

¢e u pojedinoj $kolskoj godini suradivati na nacin da u njima ucenici ostvaruju ishode temeljene na radu

obvezni je dio kurikuluma USO-a.

Konkretan primjer ostvarivanja ishoda ucenja u dijelu ucenja temeljenog na radu koji se ostvaruje

suradnjom USO i RCK, te USO i poslodavca je prikazan u poglavlju 9.
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7. Vrednovanje ucenika u modularnoj nastavi
7.1. Elementi vrednovanja

U svakom strukovnom kurikulumu pri razradi modula definiran je nacin stjecanja ishoda koji se sastoji
od:

- vodenog procesa ucenja i pouc¢avanja
- uCenja temeljenog na radu
- samostalnih aktivnosti uc¢enika

i za svaki od tih nacina naveden je okvirni postotak.

X Oblici Samostalne

. . |Vodeni . . . .
Naéini stjecanja . . | ucenja aktivnosti
. . proces uéenja ) . .
ishoda uéenja i pouEavania temeljenog | uéenika/pola
(od —do, g : na radu znika

stotak
postotak) 50-60% | 20-30% | 10-30%

Za USO koje od Skolske godine 2023./2024. pocCinju s izvodenjem eksperimentalnih programa izradenih
prema novoj metodologiji predlaZe se vodenje evidencije u e-Dnevniku na sljedeci nacin:

- modul se upisuje umjesto nastavnog predmeta
- SIU se upisuje umjesto elemenata vrednovanja
- nuZzne su precizne biljesSke za pracenje ostvarenosti ishoda ucenja u SIU-u i njihovo vrednovanje.

Slika 3. prikazuje modul Glavna jela koji sadrzi tri SIU (Gotova jela, Jela po narudzbi, Prilozi i salate).

Glavna jela IX. X XL Xl. L IL. I1. IV. V. VL. VIL VIIL
Gotova jela 5 4

Jela po narudzbi 4 5

Prilozi i salate 4 5

ZAKLJUCENO

Slika 11. Prijedlog vrednovanja za modul Glavna jela u e-Dnevniku

7.2. Zakljucivanje ocjena modula
o Zakljutna ocjena iz modula (prije zaklju¢na ocjena iz predmeta) sastoji se od pozitivnih

ocjena pojedinih SIU

o Preporucuje se zakljucivanje ocjena modula prema teZinskom odnosu CSVET bodova
pojedinih SIU (ocjena SIU x bodovi SIU / bodovi modula) iako se moZe i uzeti aritmeticka
sredina ocjena
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Glavna jela, 9 CSVET Zaklju¢na ocjena SIU

Gotova jela, 3 CSVET 5
Jela po narudzbi, 4 CSVET 4
Prilozi i salate, 2 CSVET 2
Zakljué¢na ocjena modula (5x3 + 4x2 + 2x3)/9=3.22

o Pracenje ostvarivanja ishoda ucenja u pojedinom skupu realizira se u biljeSkama u
kojima se i evidentira postignuta ocjena iz SIU-a

o U slucaju da nastavu u modulu izvodi viSe nastavnika, ocjena se formira u dogovoru
nastavnika na zadnjem nastavnom satu odredenog modula

o U slucaju da su neki SIU nedovoljno ocijenjeni (nisu usvojeni svi ishodi ucenja) mogu se
organizirati konzultacije iz tog modula za one SIU-e koji nisu pozitivno ocijenjeni

o U slucaju da ucenik ne ostvari sve ishode ucenja nekog SIU-a do kraja nastavne godine
upucuje se na dopunski rad

o Zaucenike koji su upuceni na dopunski rad primjenjuju se vazZece zakonske odredbe

o Ukoliko ucenik po zavrSetku nastavne godine ima viSe od dvije zakljuCene negativne
ocjene iz modula, upucuje se na ponavljanje razreda

7.2. 1zostanci ucenika s modularne nastave

U praksi ¢e se dogadati da ucCenik nece biti prisutan na nastavi duZe vrijeme tijekom realiziranja
strukovnog modula i da je propustio neke SIU-e ili dijelove SIU-a. Zbog toga nece imati sve elemente za
ocjenu SIU-a, odnosno zaklju¢nu ocjenu modula. U tom slucaju potrebno je da nastavnik koji realizira taj
SIU odredi na koji nacin i Sto je sve potrebno da uc¢enik uspjesno ostvari ishode ucenja tog skupa. To moze
ukljucivati realizaciju projektnog zadatka, konzultativni rad s nastavnikom ili druge oblike koji su
primjereni tom SIU-u. U biljeSkama u e-Dnevniku vodi se evidencija o aktivnostima ucenika i realizaciji
obaveza kako bi bilo vidljiva uceniku, roditeljima, razredniku. Ostvarivanje ishoda ucenja moZe se
realizirati:

- kod poslodavca ili u regionalnim centrima kompetentnosti gdje plan ostvarivanja i vrednovanja
SIU-a dogovaraju nastavnik i mentor o ¢emu se vodi dokumentacija i evidencija

- samostalnim aktivnostima - ulenik ¢e samostalno izraditi zadani projektni zadatak i tako
ostvariti propuStene ishode o ¢emu se vodi dokumentacija i evidencija, a zadatak ¢e biti
vrednovan.

Ako je ucenik ipak ostao neocijenjen iz jednog ili vise SIU nekog modula do kraja nastavne godine,
primjenjuju se vaZec¢a zakonska i podzakonska rjeSenja (predmetni, razredni ispiti).
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8. Suradnja nastavnika u realizaciji modula

Pri izvodenju modularne nastave nuzna je suradnja nastavnika, kako strukovnih, tako i op¢eobrazovnih.
Suradnja se moZe ostvariti na nacin da:

» Jedan nastavnik provodi proces ucenja i poucavanja u svim SIU u nekom modulu i prati
ucenike na UTR-u

= ViSe nastavnika sudjeluje u procesu ucenja i poucavanja SIU-a u nekom modulu

= Jedan nastavnik provodi proces ucenja i poucavanja u USO, a drugi prati u¢enike na UTR-
u

= Jedan nastavnik provodi proces uéenja i poucavanja u USO, a drugi realizira projektnu
nastavu izvan USO

= iostali oblici suradnje.

Preporuka je da se Sto veci dio nastave odvija kao projektna nastava, jer ona pruza ucenicima priliku za
aktivno sudjelovanje, stjecanje prakti¢nih vjeStina i primjenu znanja u stvarnim situacijama. Utjec¢e na
razvoj kritickog razmisljanja, timskog rada, vjeStina rjeSavanja problema te potice ucenike da budu
samostalni i samoinicijativni. Pri tome je poZeljna suradnja viSe nastavnika istovremeno. U zajednickom
radu nastavnika ocekuje se profesionalnost i kolegijalnost, a ravnatelji, voditelji i stru¢ni suradnici trebaju
podrzavati takav nacin rada. Suradnja treba biti temeljena na povjerenju, medusobnom postovanju ideja i
stavova te otvorenoj komunikaciji. Nastavnici trebaju biti spremni podrzati jedni druge, dijeliti resurse i
iskustva kako bi se postigla Sto bolja kvaliteta projektnog rada. Suradnja nastavnika moze biti izvor
inspiracije i razmjene najboljih praksi, te doprinosi razvoju nastavnog procesa.

Pri izvodenju projektnih aktivnosti, moguce je angazirati viSe nastavnika istovremeno, Sto omogucava
medusobnu suradnju i razmjenu ideja. Ovakva suradnja medu nastavnicima donosi razli¢ite perspektive,
bogatstvo ideja te omogucuje stvaranje interdisciplinarnog okruZenja za ucenje. Nastavnici mogu
zajednicki planirati i provoditi projekte te dijeliti odgovornost za odredene aspekte nastave. U tom slucaju
sati nastave se evidentiraju nastavnicima u vrijeme sudjelovanja u projektnoj nastavi (istovremeno ili u
razli¢itim vremenima). Na taj se nacin prepoznaje njihov doprinos i rad te se osigurava posStovanje
njihovih nastavnih obveza i prava. Evidentiranje sati nastave omogucava transparentnost u raspodjeli
radnih obveza i ravnoteZu izmedu nastavnika koji sudjeluju u projektu.

8.1. Prijedlog hodograma u planiranju projektnih aktivnosti kao elemenata KUSO-a

Hodogram koji je naveden u nastavku je okvirni jer svaka USO ¢e imati slobodu u stvaranju svog KUSO-a.
Medutim, spomenuti koraci su potrebni jer se odnose na zajedni¢ko planiranje aktivnosti za sljedeéu
Skolsku godinu.

Otvorenost u planiranju aktivnosti doprinijet ¢e stvaranju prilika za medusobu suradnju svih nastavnika
(strukovnih i opceobrazovnih) za zajednicki rad. Takav nacin planiranja doprinosi prepoznatljivosti
strukovnih Skola i razlikama medu njima.
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Prijedlog koraka potrebnih za planiranje suradnje nastavnika i izradu kurikuluma ustanove:

Okvirno Nositelji
RBR . Aktivnost i ) . Mjerljivi pokazatelji
vrijeme aktivnosti
Odrediti fond sati ki
reciti Tond sati za S‘_/a l Nadlezna Izraden dio dokumenta KUSO-a
L modul prema prostornim i N . .
1. lipanj . stru¢na vije¢a | vezan za fond sati nastave
kadrovskim .
) . . Skole modula
moguénostima Skole
Distribuciia nastave Voditelji Izradena distribucija nastave
u \Y
) Skolskih po modulima i SIU-ima za
Dogovoriti  broj sati | strucnih vijeca svakog nastavnika
2. lipanj/srpanj d T
Vo en.og ucema 1 ucetja Nadlezna Odreden broj sati vodenog
temeljenog na radu za N W .. .
: struna vijeéa | uCenja i ucenja temeljenog na
svaki SIU, odnosno modul . i
skole radu za svaki SIU
PredloZiti aktivnosti | Nastavnici koji | Izraden konkretan prijedlog
3. lipanj/srpanj kojima c¢e se realizirati | realiziraju aktivnosti - predan Skolskom
modul suradnju timu za izradu KUSO-a
Odreden laboratorij i oprema
Nastavnici koji | za vodeno ucenje, a za ucenje
realiziraju temeljeno na radu odreden
Dogovoriti materijalne | suradnju poslodavac, RCK ili $kolska
4. srpanj uvjete realiziranja radionica
Suradnje VOdltel]l
strucnih vijeca | (preporuka je da barem jedan
skole ishod u svakom SIU bude kod
poslodavca ili u RCK)
Izrad d ti
5. srpanj zrada ra.sporje . Sa_l po Satnicar Izraden raspored
nastavnicima i razredima
Voditelji
trutnih viie
Izrada konacnog f rucnin i) evcz? Izraden KUSO za novu skolsku
6. kolovoz Skole,  strucni .
dokumenta KUSO-a . godinu
suradnici,
ravnatelj
D iti di ik d
ogovorll fnamist ra é Utvrden nacdin vrednovanja
projektne nastave i ) .
. .. svakog SIU-a i donoSenja
definirati datume do kojih Nastavnici Koii o . . v
‘odina etapa proickta astavnicl  Koji | zaklju¢ne ocjene (svaki SIU €ini
3 oje o
7. kolovoz/rujan PoJ . P .p ) realiziraju dio buduce zakljutne ocjene
mora biti napravljena .
suradnju modula)

Dogovoriti nacine

vrednovanja

Unesene biljeske u e-Dnevnik
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9. Primjeri realizacije modula kroz projektnu nastavu

9.1. Primjer realizacije modula Primijenjeno kuharstvo kroz projektnu nastavu Svjetske
i nacionalne kuhinje - prigodni obroci

Uvod

Kao primjer realizacije jednog modula kroz projektnu nastavu koristit ¢e se modul Primjenjeno
kuharstvo. Modul je redovni i realizira se u Cetvrtom razredu od pocetka do kraja nastavne godine. Sastoji
se od 3 skupa ishoda ucenja (u daljnjem tekstu: SIU) koje mozZe realizirati jedan nastavnik, ali i viSe
nastavnika izmedu kojih je potrebna suradnja.

Modul:
Primijenjeno
kuharstvo

~

{7

SIU: Svjetske i
nacionalne kuhinje

Obujam: 3 CSVET

SIU: Inovativne
tehnike u kuharstvu

Obujam: 2 CSVET

N

Projektna
nastava

SIU: Prigodni obroci
Obujam: 2 CSVET

Slika 12. Modul Primijenjeno kuharstvo i pripadajuéi skupovi ishoda ucenja

Broj CSVET modula 7

.. . . . | Vodeni proces ucenja | Oblici ucenja | Samostalne
Nacini ~  stjecanja | j ,oy¢avanja temeljenog na radu aktivnosti u¢enika
ishoda ucenja (od -
) RS 5-15% 40-50 % 40-50 %
Broj sati modula 18 88 69
prema SIU
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SIU 1, 3 CSVET 8 38
SIU 2, 2 CSVET 5 25
SIU 3, 2 CSVET 5 25

Slika 13. Izvadak iz strukovnog kurikuluma Kuharskog tehnicara za modul Primijenjeno kuharstvo

Nacini stjecanja ishoda ucenja odredeni su u okviru fleksibilnih postotaka. To znaci da se ishodi u ovom

modulu

stjeCu npr. 10% vodenim procesom ucenja, 50% ucenjem temeljenom na radu i 40%

samostalnim aktivnostima ucenika ili npr. 15% vodenim procesom ucenja, 40% ucenjem temeljenom na
radu i 45% samostalnim aktivnostima ucenika. Za konkretnu Skolsku godinu ti postotci moraju biti
odredeni i upisani u kurikulum USO kao i ukupan fond sati modula Primijenjeno kuharstvo.

Skup ishoda ucenja:
Svjetske i nacionalne kuhinje

Skup ishoda ucenja:
Inovativne tehnike u
kuharstvu

Skup ishoda ucenja:
Prigodni obroci

Obujam SIU: 3 CSVET

Obujam SIU: 2 CSVET

Obujam SIU: 3 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja

Opisati avangardne tehnike rada

Opisati povijesni razvoj o » Predloziti vrste jela za odredeni
(npr. obrada namirnica tekué¢im ) i

kuharstva . e prigodni obrok
dusikom, sferifikaciju...)

Razlikovati dominantne

namirnice nacionalnih i svjetskih
kuhinja

Primijeniti tehniku rada sporim
kuhanjem (sous vide)

Opisati organizaciju rada kod
pripreme i posluzivanja
prigodnih obroka

Razlikovati karakteristicne
nacine pripreme i
prigotovljavanja jela nacionalnih
i svjetskih kuhinja

Primijeniti vakuumsku tehniku
rada

Opisati vrste pojedinih prigodnih
obroka

Objasniti povijesni utjecaj religije
na gastronomiju

Pripremiti namirnice za obradu
avangardnim tehnikama

Izraditi normativ za prigodni
obrok prema prigodi i broju
uzvanika

Opisati osnove kulturoloskih
kuhinja
Gotoviti jela nacionalnih i

svjetskih kuhinja

Slika 14. Ishodi ucenja za sva tri SIU-a modula Primijenjeno kuharstvo
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Projektna nastava - Svjetske i nacionalne kuhinje - prigodni obroci
Opis projekta

Modul Primjenjeno kuharstvo omogucuje ucenje temeljeno na radu, ishodi su prakti¢ni pa je prijedlog da
se dio nastave realizira kroz projektni zadatak. Sva tri SIU-a tog modula i njima pripadaju¢i ishodi
integrirat Ce se u projektni zadatak. Takva nastava omogucuje uceniku da povezuje razli¢ite SIU-e u jednu
logi¢nu cjelinu (modul).

Svaka Skola ima potreban inventar i namirnice koje Koriste za svakodnevno izvodenje nastave. UCenici
zavr$nih razreda imaju dovoljno znanja i vjestina koje su usvojili svojim obrazovanjem da mogu
samostalno izraditi projektni zadatak. U¢enike ¢emo podijeliti u timove i svaki tim treba osmislit prigodni
obrok koji se mora sastojati od jela svjetske i nacionalne kuhinje na nac¢in da ga pripreme koristeci
inovativne tehnike rada. Svaki tim najprije odabire prigodni obrok za koji ¢e pripremati meni, potom
istraZzuje i analizira jela svjetskih i nacionalnih kuhinja koja bi najbolje uklopio u svoj meni te na kraju
istrazuju inovativne tehnike pripremanja i prigotovljavanja jela koja bi ta jela svjetskih i nacionalnih
kuhinja dodatno obogatila. Svaka Skola ¢e odrediti broj sati koje planira za realiziranje projektnih
aktivnosti i broj sati nastave koji se odvijaju uobic¢ajeno.

Ciljevi ucenja projektne nastave Svjetske i nacionalne kuhinje - prigodni obroci

Ciljevi ovakve nastave specificni su, mjerljivi i ostvarivi. Ucenici Ce ostvariti ishode modula uc¢enjem
temeljenom na radu. Sudjelovanjem u kreiranju menija za prigodni obrok jelima svjetskih i nacionalnih
kuhinja koristeci inovativne tehnike u kuharstvu ucenici e razviti sposobnos rada u timu, vjeStine komun
iciranja, kritickog promisljanja te Ce ste¢i radne navike koje su im prijeko potrebne za trziSte rada.

Povezanost projekta s medupredmetnim temama

MPT U¢iti kako uciti:

A.4.5.1. Ucenik samostalno trazi nove informacije iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i
uspjesSno primjenjuje pri rjeSavanju problema

C.4/5.1.Ucenik moze objasniti vrijednost ucenja za svoj Zivot.

MPT Osobni i socijalni razvoj:

A. 5. 1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.
B. 5. 2. Suradnicki u¢i i radi u timu.

B. 5. 3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

MPT Zdravlje:
B.5.1.A Procjenjuje vaznost razvijanja i unaprjedivanja komunikacijskih vjestina i njihove primjene u

svakodnevnome Zivotu.

MPT Poduzetnistvo:
A.5.2.Snalazi se s neizvjesnoscu i rizicima koje donosi
B.5.2.Planira i upravlja aktivnostima.
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Hodogram projektnih aktivnosti

- Ucenike podijeliti u timove - svaki tim odabire prigodni obrok za koji ¢e pripremati meni

- Nastavnik postaje njihov mentor

- Nastavnik koji realizira modul Primjenjeno kuharstvo i mentor dogovaraju suradnju (Sto e
ucenici raditi, kako ée se vrednovati njihov rad)

- O projektnoj aktivnosti informirati ostale strukovne nastavnike kako bi i oni davali povratne
informacije o ovakvom nacinu ucenja

- Ucenici tijekom nastavne godine rade uz mentora

- Na kraju nastavne godine svaki tim priprema i prezentira svoj meni pred ostalim timovima i
nastavnicima

- Na Danu svjetskih i nacionalnih kuhinja nastavnici konzumiraju pripremljene i prigotovljene
menije i dajuci ocjene biraju najbolji meni

Realiziranje ishoda kroz projektne aktivnosti

SIU Svjetske i nacionalne kuhinje

Aktivnosti timova:
- izraduju shemu nacionalnih i svjetskih kuhinja i njihovih obiljezja
- biraju vrstu prigodnog obroka i broj uzvanika
- odlucuju koja ¢e jela uvrstiti u meni

SIU Inovativne tehnike u kuharstvu

Aktivnost timova:

- analiziraju moguénosti izrade odabranog menija novim tehnikama
- odabir tehnike izrade menija

SIU Prigodni obroci
Aktivnost timova:

- izrada normativa za odabrani meni sukladno broju osoba
- pripremanje i prigotovljavanje menija odabranim tehnikama

Evaluacija projektnih aktivnosti

Na kraju nastavne godine s projektom Svjetske i nacionalne kuhinje - prigodni obroci treba zavrs$iti na
nacin da se organizira Dani svjetske i nacionalne kuhinje na kojem ¢e sudjelovati strukovni nastavnici i
uprava Skole, a timovi ¢e prezentirati:

- shemu nacionalnih i svijetskih kuhinja

- njihova obiljezja

- izradene menije

- elaborirati postupak koriStenja odabranih inovativnih metoda

- prezentirati uspjeSnost izrade zadatka, izavove tijekom realizacije i njihovu procjena uspjesnosti
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Preporuca se svecano proglasenje najboljeg tima koji je najbolje realizirao zadatak na temelju glasova
strukovnih nastavnika koji su pratili rad timova i nastavnika koji su slusali prezentaciju i konzumirali
pripremljena jela.

9.2. Primjer realizacije modula Manifestacije u destinaciji

Uvod

Kao primjer realizacije jednog modula kroz projektnu nastavu Kkoristit ¢e se modul Manifestacije u
destinaciji za kvalifikaciju Turisticki tehnic¢ar destinacije / Turisticka tehnicarka destinacije. Modul je
redovni i realizira se u cetvrtom razredu od sijenja do kraja nastavne godine. Sastoji se od 1 skupa
ishoda ucenja (u daljnjem tekstu: SIU) koje moZe realizirati jedan nastavnik, ali i viSe nastavnika izmedu
kojih je potrebna suradnja.

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

20-30% 50-70% 10-20%

Slika 15. Izvadak iz strukovnog kurikuluma Turisticki tehnicar destinacije za modul Manifestacije u destinaciji

Nacini stjecanja ishoda uc¢enja odredeni su u okviru fleksibilnih postotaka. To znaci da se ishodi u ovom
modulu stjecu npr. 20 % vodenim procesom ucenja, 60 % ucenjem temeljenom na radu i 20 %
samostalnim aktivnostima ucenika ili npr. 30 % vodenim procesom ucenja, 50 % ucenjem temeljenom na
radu i 20% samostalnim aktivnostima ucenika. Za konkretnu Skolsku godinu ti postotci moraju biti
odredeni i upisani u kurikulum USO kao i ukupan fond sati modula Manifestacije u destinaciji.

Skup ishoda ucenja iz SK-a, obujam
PLANIRANJE MANIFESTACIJA U DESTINACIJI, 3 CSVET-a

Ishodi ucenja

1. Predvidjeti potrebu za novom manifestacijom u funkciji ponude destinacije.

2. Odabrati ciljanu skupinu za manifestaciju.

3. Osmisliti novu manifestaciju vode¢i se primjerima dobre prakse.

4. Istraziti mogucnosti financiranja manifestacije.

Slika 16. Ishodi u¢enja za SIU Planiranje manifestacija u destinaciji kurikuluma Turisticki tehnicar destinacije
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Projektna nastava - Osmisljavanje i provedba manifestacije Dani masline
Opis projekta

Modul Manifestacije u destinaciji omogucuje ucenje temeljeno na radu, ishodi su prakti¢ni pa je prijedlog
da se dio nastave realizira kroz projektni zadatak. SIU-a integrirat ¢e se u projektni zadatak. Takva
nastava omogucuje uceniku da usvoji sve SIU-e. Ucenici se dijele u grupe (3-6) ¢lanova, predstavlja im se
tema manifestacije i koriste¢i metode generiranja ideja zapisuju se nasumicne ideje te se radi grubi
odabir i strukturiranje ideje. Strukturiranje se radi pomocu umne mape. Potrebno je navesti okvirni
program, nacin organizacije, odabir ciljne grupe, marketing, uredenje prostora odrzavanja manifestacije,
maslina u umjetnosti destinacije u kojoj se odrzava manifestacija, odabir proizvoda koje se mogu
napraviti od plodova masline, nacin prezentiranja proizvoda. Planiranje financiranja manifestacije (npr.
sponzori, ulaznice). Podjela radnih zadataka, uloga i osiguranje protoka informacija nuznih za osiguranje
kvalitete. Ucenici sastavljanju to-do liste i izvjeStaje o radnim rezultatima tj. napretku, usporeduju
planirano i ostvareno. U zavr$noj fazi planiraju zavrsetak i preostali posao koji ukljuCuje prezentaciju
rada, raspravu o utjecaju na okolis, procjenu projekta i sastavljanje zavrSnog izvjeStaja. Svaka skola ima
potreban inventar i namirnice koje koriste za svakodnevno izvodenje nastave. Za vrijeme izvedbe
projektnog zadatka ucenici suraduju s institucijama lokalne zajednice i promicu drustveno odgovorno
ponasanje u turizmu.

Ciljevi ucenja projektne nastave - Osmisljavanje i provedba manifestacije “Dani masline”

Ciljevi ovakve nastave specificni su, mjerljivi i ostvarivi. Ucenici Ce ostvariti ishode modula uc¢enjem
temeljenom na radu. Sudjelovanjem u osmiSljavanju i provedbi manifestacije ucenici ¢e razviti
sposobnost rada u timu, vjestine komuniciranja, kritickog promisljanja te ¢e ste¢i radne navike koje su im
prijeko potrebne za trziste rada.

Povezanost projekta s medupredmetnim temama

MPT Utiti kako uciti:

A.4.5.1. Ucenik samostalno trazi nove informacije iz razli¢itih izvora, transformira ih u novo znanje i
uspjesno primjenjuje pri rjeSavanju problema

C.4/5.1.Ucenik moZe objasniti vrijednost ucenja za svoj Zivot.

MPT Osobni i socijalni razvoj:

A.5. 1. Uvida posljedice svojih i tudih stavova/postupaka/izbora.
B. 5. 2. Suradnicki u¢i i radi u timu.

B. 5. 3. Preuzima odgovornost za svoje ponasanje.

MPT Zdravlje:
B.5.1.A Procjenjuje vaznost razvijanja i unaprjedivanja komunikacijskih vjestina i njihove primjene u

svakodnevnome Zivotu.

MPT Poduzetnistvo:
A.5.2.Snalazi se s neizvjesnosc¢u i rizicima koje donosi
B.5.2.Planira i upravlja aktivnostima.
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Realiziranje ishoda kroz projektne aktivnosti

Aktivnosti timova
- istrazivanje potrebe za novom manifestacijom
- izradivanje umne mape i odredivanje ciljane skupine
- osmisliti program projektne aktivnosti (povezati destinaciju s projektnom aktivnosti)
- marketinske aktivnosti
- planiranje financiranja
- simuliranje projektne aktivnosti

Evaluacija projektnih aktivnosti

Na kraju nastavne godine svaki tim prezentira svoj projektni zadatak u sklopu projektnog otvorenog sata
(na kojem sudjeluju i ucenici nizih razreda koji nisu sudjelovali u projektnom zadatku ali mogu slobodno
iznositi svoje sugestije i komentare) te analiziraju dobivene rezultate.

9.3 Primjer realizacije modula Ugostiteljska kuhinja kroz suradnju vise strukovnih
nastavnika

Uvod

Kao primjer realizacije jednog modula kroz suradnju strukovnih nastavnika Kkoristit ¢e se modul
Ugostiteljska kuhinja (u daljnjem tekstu: UK) koji pripada zanimanju Pomo¢ni kuhar / Pomo¢na kuharica.
Modul se realizira u prvom razredu od 10. tjedna nastave i traje do kraja skolske godine. Sastoji se od 3
skupa ishoda ucenja (u daljnjem tekstu: SIU) koje moze realizirati jedan nastavnik, ali i 3 razlicita
nastavnika izmedu kojih je potrebna suradnja. Svaki SIU je obujma 1 CSVET bod. Nacelno 1 CSVET bod je
proporcionalan trajanju nastave od 15 do 25 sati po 60 minuta.

Modul:
Ugostiteljska
kuhinja
SIU: Kuhinjsko posude SIU: Kuhinjski strojevi SIU: Kuhinjske
i alati i termicki uredaji prostorije
Obujam: 3 CSVET Obujam: 3 CSVET Obujam: 3 CSVET

NS

Suradnja
nastavnika

Slika 17. Modul Ugostiteljkska kuhinja i prate¢i Skupovi ishoda ucenja
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Nacini stjecanja
ishoda ucenja

(od -do, postotak)

Vodeni proces ucenja
i poucavanja

Oblici ucenja
temeljenog na radu

25-55%

50-65%

Samostalne
aktivnosti ucenika

Slika 18. Izvadak iz strukovnog kurikuluma Pomoc¢ni kuhar /Pomocna kuahrica za modul UK:

Nacini stjecanja ishoda uc¢enja odredeni su u okviru fleksibilnih postotaka. To znaci da se ishodi u modulu
UK stjecu npr. 25% vodenim procesom ucenja, 70% ucenjem temeljenom na radu i 5% samostalnim
aktivnostima ucenika ili npr. 30% vodenim procesom ucenja, 60% ucenjem temeljenom na radu i 10%
samostalnim aktivnostima ucenika. Za konkretnu $kolsku godinu ti postotci moraju biti odredeni i upisani
u KUSO kao i ukupan fond sati modula UK.

Aktivnosti projektne nastave

U nastavku ce biti prikazan primjer projektne suradnje na nacin da se tri SIU i njima pripadaju¢i ishodi
integriraju u projektni zadatak. Svaki nastavnik samostalno realizira aktivnosti koje spadaju u pojedini
SIU, ali postujuci dogovorenu dinamiku i principe suradnje.

Nastava realizirana kroz projektne zadatke omogucuje ujednaceno vrednovanje jer ucenik radi na svom
projektu i povezuje razlic¢ite SIU u jednu logi¢nu cjelinu (modul). Dodatna vrijednost ovakve projektne
suradnje je mogucénost usvajanja novih ishoda ucenja u nekom buduéem modulu kroz nadogradnju
postojeceg projektnog zadatka. Za primjer modula UK koji ¢e biti opisan u nastavku, projektni zadatak se
moze nadograditi u modulu Higijena kuhinje (zapocinje nakon modula UK i u ve¢em dijelu se provodi
usporedno s njim). Nacin rada kroz projektni zadatak je najbolja priprema za modul Izrada mini projekta.

Slika 19. Ishodi ucenja za sva tri SIU-a modula UK

Skup ishoda ucenja: | Skup ishoda uéenja: Kuhinjski | Skup ishoda ucenja:
Kuhinjsko posude i alati strojevi i termicki uredaji Kuhinjske prostorije

Obujam SIU: 3 CSVET Obujam SIU: 3 CSVET Obujam SIU: 3 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja Ishodi ucenja

Navesti sitni kuhinjski inventar Razlikovati kuhinjske strojeve za|Razlikovati glavne i sporedne

mehanicku pripremu  ZiveZnih

kuhinjske prostorije za pripremu

namirnica u skladu s radnim|namirnica

zadatkom
Razlikovati posude prema ulozi, |Koristiti odgovaraju¢i kuhinjski]|Odabrati prostoriju za obradu
vrstama i namjeni stroj za mehani¢cku pripremu |pojedinih namirnica

namirnica

Razlikovati alate prema ulozi,
vrstama i namjeni

Sastavljati i rastavljati kuhinjske
strojeve za mehanicku obradu
namirnice (npr. stroj za mljevene
mesa)

Objasniti radne procese koji se
obavljaju u glavnim i sporednim
prostorijama za obradu ZiveZnih
namirnica

Upotrebljavati posude prema
namjeni prilikom prigotovljavanja
jela

Razlikovati termicke (tehnoloske)
uredaje prema njihovoj vrsti i
namjeni u pripremi jela

Navesti alat, pribor i opremu
razli¢itih kuhinjskih prostorija
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Upotrebljavati alate prema | Koristiti odgovaraju¢i termicki
namjeni prilikom pripreme i|uredaj za termicku (tehnolosku)
prigotovljavanja jela pripremu jela u skladu s radnim
zadatkom

Odrzavati posude i alate na|Obavijestiti nadleznu osobu o
odgovarajuci nacin kvarovima 1 oSteenjima na
strojevima i termickim
(tehnoloSkim) uredajima

Slika 19. Ishodi ucenja za sva tri SIU-a modula UK

Nastavnici koji realiziraju modul UK su se dogovorili da ¢e ucenici sve ishode ucenja ostvariti projektnim
zadatkom ili u Regionalnom centru kompetentnosti. Svi nastavnici ¢e na pocetku nastave s ucenicima
dogovoriti:

- Odabir projektnog zadatka (ucenici ¢e u dogovoru s nastavnicima sami odabrati ugostiteljski
objekt koji ¢e opremiti sa kuhinjskim aparatima, strojevima, uredajima, posudem i alatima)

- Trajanje svakog SIU-a (nastavnici ¢e predstaviti vremenske okvire unutar kojih trebaju realizirati
pojedine SIU-e)

- Gdje ¢e realizirati SIU (svaki ¢e nastavnik za svoj SIU reci gdje Ce realizirati vodeni proces ucenja,
ucenje temeljeno na radu i Sto se oCekuje od ucenika u samostalnom radu)

- Vodenje dokumentacije opremanja kuhinje (svaki ucenik kroz sva 3 SIU vodi portfolio u koji ¢e
dodavati radne listi¢e, popis opreme po prostorijama, materijale od kojih je oprema napravljena,
domace uratke, troskovnike uredaja i opreme i sl.). Radni listi¢i omogucuju uvid u dinamiku i
kvalitetu rada ucenika na projektnom zadatku. Podaci s radnih listi¢a bit ¢e temelj na koji ¢e se
nadovezivati iduce projektne aktivnosti. To znaci da ée se za realizaciju novih ishoda ucenja
koristiti podaci iz nekih starijih radnih listi¢a (npr. vrsta odredenog uredaja, njegova namjena u
kuhinji i moguc¢nosti koriStenja, u modulu tehnoloski postupci obrade namirnica, koji je
predviden u drugom razredu, ucenici ¢e se prisjetiti namjene tog uredaja i mogucnosti koristenja
i to provoditi kroz primjenu odredenog tehnoloskog postupka).

- Nacine vrednovanja (formativnim vrednovanjem ¢e nastavnici usmjeravati ucenike tijekom rada
na projektnom zadatku, a svaki SIU ima i sumativno vrednovanje). Na kraju posljednjeg SIU-a ¢e
ucenik prezentirati svoje rjeSenje projektnog zadatka pred svim nastavnicima modula UK. Nakon
svake prezentacije ¢e nastavnici dogovoriti zaklju¢nu ocjenu za ucenika.

- Kako u ovom primjeru svaki SIU ima obujam 3 CSVET, svaki daje ravnopravan doprinos
zakljucnoj ocjeni za modul (to znaci da je moguce da neki SIU koji ima veéi obujam znacajnije
utjece na zaklju¢nu ocjenu modula)

Radna situacija

Tvrtka “Good Food” otvorila je moderan restoran u centru grada. Kao dio projekta potrebno je dizajnirati
kuhinju restorana i opremiti ju suvremenom ugostiteljskom opremom. Ucenik Br. 1. je uposlenik tvrtke
“Good Food” i mora istraziti trziSte i prema kapacitetu i veli¢ini kuhinje dati svoj prijedlog potrebnog
inventara i opreme za normalnu provedbu radnog procesa.

Svaki ucenik ¢e na pocetku rada na projektnom zadatku odrediti broj kuhinjskih prostorija, vrste strojeva,
aparata i inventara kojim ¢e biti opremljen svaki dio kuhinjskog bloka i njihov raspored postavljanja
unutar tih prostorija 2.

Na kraju modula ucenik ima pratecu dokumentaciju za kompletno opremljen kuhinjski blok restorana
svoje tvrtke. Na osnovu te dokumentacije ucenik izraduje prezentaciju svog projektnog rjeSenja kojeg
prezentira ispred ucenika svojeg razreda i nastavnika.

2 Utenicima dopustiti da samostalno skiciraju oblik kuhinje, odaberu potrebnu opremu i postave je u svaki dio kuhinjskog bloka
kako bi svaki projekt bio originalan
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Naslovna strana portfolija

Modul Ugostiteljska kuhinja

Kuhinjsko posude i alati
Kuhinjski strojevi i termicki uredaji

Kuhinjske prostorije

Naziv tvrtke:
Sjediste:

Ime i prezime ucenika:

Projekt dizajniranje i opremanje kuhinje restorana

Skolska godina 2023./2024.
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SIU Kuhinjske prostorije

U prvom SIU ucenik kroz projektne zadatke dizajnira oblikom prostorije jednog kuhinjskog

bloka

Tvrtka “Good Food”

Vrste restorana:
Kuhinjske prostorije:

1.

SANE N

Kratak opis svake prostorije - veli¢ina i namjena

Gl Wiy

Prijedlog shematskog prikaza kuhinjskog bloka:
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SIU KuhinjskKi strojevi i termicki uredaji

U drugom SIU planira opremanje svkog dijela kuhinjskog bloka kuhinjskim strojevima i

termickim uredajima i o tome popunjava radni listi¢.

Kuhinjski blok

1. Naziv prostorije:

Popis strojeva i termickih uredaja:
2. Naziv prostorije:

Popis strojeva i termickih uredaja:
3. Naziv prostorije:

Popis strojeva i termickih uredaja:
4. Naziv prostorije:

Popis strojeva i termickih uredaja:
5. Naziv prostorije:

Popis strojeva i termickih uredaja:

Slike ili fotografije po dva stroja i aparata za svaku pojedinu prostoriju kuhinjskog bloka
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SIU Kuhinjsko posude i alati

U tre¢em SIU ucenik planira opremanje svkog dijela kuhinjskog bloka kuhinjskim posudem i
alatima i o tome popunjava radni listi¢.

Kuhinjski blok

1. Naziv prostorije:

Popis kuhinjskog posuda i alata:
2. Naziv prostorije:

Popis kuhinjskog posuda i alata:
3. Naziv prostorije:

Popis kuhinjskog posuda i alata:
4. Naziv prostorije:

Popis kuhinjskog posuda i alata:

ui

Naziv prostorije:

Popis kuhinjskog posuda i alata:

Slike ili fotografije kuhinjskog posuda i alata za svaku pojedinu prostoriju kuhinjskog
bloka
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9.4. Primjer realizacije modula kroz suradnju strukovnih nastavnika i nastavnika
opceobrazovnih modula - Engleski jezik

U nastavku je razraden primjer suradnje strukovnih nastavnika i nastavnika Engleskog jezika kroz
projekt ,Pita od jabuka“

Projekt: 100 komada pite od jabuka - 2. razred

STRUKA ENGLESKI JEZIK

NAZIV KOMUNIKACIJA  MISLJENJA, IDEJA 1

MODULA TEHNOLOGIJA IZRADE SLASTICA STAVOVA

Obujam

modula 3 6

(CSVET)

Naéini Vodeni OPlic_i San_lostall_le Vodeni Olalic_i San.lostalr.le

stjecanja proces ucenja aktivnosti oS T ucenja aktivnosti

. . .. |ucCenja i| temeljeno | ucenika/po | . " . temeljenog | ucenika/pol

ishoda ucenja " . . i poucavanja .

(od _do [Poucavanja | gna radu | laznika na radu aznika

postotak) 80-90% | 10-20% | 10-20% | 50-70% 10-20% 20-30 %
tehnoloski procesi u slasticarstvuy, interakcija, izvjestaj, prezentacija,
recepture i normativ, greske u izradi promidzba, graficki prikaz, statistika

Kljuéni slastica, slijed radnih operacija

pojmovi u

ovom projektu

Preporuke za
ucenje
temeljeno na
radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u
specijaliziranim ucionicama / praktikumu
ili u regionalnom centru kompetentnosti.
UCenici ¢e analizirati tehnoloSke
postupke kod izrade slastica i
prilagoditi recepturu radnom zadatku.

UcCenje temeljeno na radu u nastavi

engleskoga  jezika  povezuje se i
implementira kroz strukovni dio
kurikuluma pojedinog sektorskog

kurikuluma/kurikuluma ustanove. Ishode
ovog modula ucenici mogu djelomicno
ostvariti realiziranjem radnih zadataka koji
se mogu simulirati u specijaliziranim i
odgovarajuce opremljenim Skolskim
ucionicama i praktikumima i/ili u suradnji
nastavnika i Skole s poslodavcem i/ili
nacionalnim centrima kompetentnosti.

Ucenicima je potrebno omoguciti ucenje u
uvjetima u kojima ¢e aktivno uvjezbati
odredene situacije. U simuliranim stvarnim
situacijama ucenici kroz projektne i
istrazivacke zadatke samostalno ili u paru
rjeSavaju situacijske probleme vezane uz
ciljeve modula s namjerom ostvarivanja
njegovih ishoda. Odgojno-obrazovni ishodi
ostvaruju se ucenjem temeljenom na radu i
kroz razliCite struc¢ne posjete institucijama i
poslovnim subjektima relevantnim za
pojedini sektor/zanimanje gdje je ucenike
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potrebno ukljuciti u

provode.

Specificni

materijalni

uvjeti i
okruzenje za| Kako
ucenje,

potrebni za | hastavu
realizaciju

modula u

ovom projektu postizanje

Zeljenih rezultata

Specijalizirana ucionica i/ili kabinet za nastavu stranog jezika opremljena racunalom s

pristupom internetu i instaliranom potrebnom programskom potporom, projektorom s
projektnim platnom i/ili interaktivnim ekranom. Preporucuje se da ucionica za poucavanje
jezika omogucuje fleksibilnost u organizaciji prostora tj. lako pomicanje stolova i stolica

bi prostor odgovarao razli¢itim potrebama koje proizlaze iz oblika rada specifi¢nih za

stranih jezika (npr. podjela u¢enika u manje grupe, suradnicko ucenje i sl). Prostor treba
uskladiti s ciljevima nastave kako bi se stvorili najbolji moguéi materijalni uvjeti za

Skup ishoda | TEHNOLOGIJA IZRADE

SN i asTicA AKTIVNOSTI U POSLOVANJU
Obujam SIU

(CSVET) 3 CSVEL 2 CSVET

Ishodi ucenja u ovom projektu

Prilagoditi recepturu radnom zadatku.

Analizirati duZi izvoran ili prilagoden tekst o
temama iz struke pri slusanju i ¢itanju.

Navesti slijed rada prema recepturi.

Govoriti dug tekst o temama iz struke koristeci se
sloZzenim jezitnim  strukturama i stilom
primjerenim

komunikacijskoj situaciji.

Prepoznati tehnoloske postupke pripreme i izrade.

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

Objasniti razlike izmedu normativa i recepture.

Pisati dug strukturiran tekst o temama iz struke
koriste¢i se slozenim jezicnim strukturama i
stilom primjerenim komunikacijskoj situaciji.

Opisati greSke kod nepravilne pripreme namirnica.

Posredovati sloZene koncepte i sloZene strucne

tekstove te posredovati u neformalnim
komunikacijskim situacijama u poslovnhom
okruzenju.

Povezati uzroke greSaka koje nastaju tijekom izrade | Procjenjivati informacije iz razli¢itih vrsta
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slastice.

tekstova i izvora, primjenjivati pravila za citiranje
izvora te izvoditi duZe prezentacije slozenih
sadrzaja iz podrucja struke.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU u ovom projektu

Heuristicka nastava (vodeno ucenje) i istrazivacka
nastava temeljena na projektu 100 komada pite od
jabuka,

Radom na projektu u timovima od dva ucenika,
istrazivanjem, uz pomo¢ nastavnika koji ima ulogu
mentora i Kkoordinatora aktivnosti, ucenici stjecu
znanje o prilagodbi normativa u recepturi za izradu
100 komada pite od jabuka, o koracima rada prema
recepturi od pripreme do izrade i posluzivanja.
Prosjecan recept za pitu od jabuka je za 25 komada.

Pojmovi koje ucenici trebaju usvojiti su:

Dominantan nastavni sustav je istrazivacka
nastava. Predlaze se rad u parovima ili manjim
skupinama.

Radom na materijalima uz pomoc¢ nastavnika koji
ima ulogu mentora i koordinatora wucenici
usvajaju znanja o recepturama, normativima,
prilagodbi receptura radnom procesu.

Kroz istrazivacku nastavu ucenici preuzimaju
odgovornost, razvijaju socijalne i komunikacijske
vjestine, suradnicki uce i rade u timu te na taj
naCin stjecu dugotrajna znanja o Ccitanju

e receptura recepture, prilagodbi namormativa zadatku i
e normativ slijedu rada prema recepturi, s naglaskom na
e prilagodba normativa radnom zadatku primjeni u s.vak.odnevnom ii\.lotu i potencija.ln,im
. . . radnim mjestima u okviru odgovarajuceg
e slijed rada po koracima prema recepturi " .
podrucja obrazovanja.
Sluzbeni dopisi
Recepture PromidZzbeni materijali
- sastavnice recepta Statistika
- prilagodba recepta| Vokabular prosiriti jezikom odredene struke po
N_ai_tavne radnom zadatku potrebi.
in m T .
EISlEE e - radne operacije prema| Teme/vrste tekstova povezane s ulenikovom
receptu strukom, jezi¢no prilagodene razini B2
ZEROJ-a

Projekt: 100 kom pite od jabuka

Radna situacija:

- ucenici istrazuju i prikupljaju dvije razlicite recepture za pitu od jabuka

- uocavaju razlike izmedu normativa u recepturama i opisuju pismeno

- normative iz tih recepata prilagodavaju za 100 komada pite od jabuka

- opisuju slijed rada izrade pite od jabuka po koracima

- razlikuju tehnoloske procese pripreme od izrade u recepturi

- izraduju prezentaciju na hrvatskom jeziku za dva recepta i prezentaciju na engleskom jeziku za dva recepta

- prezentiraju usmeno i naizmjenicno svoj rad na hrvatskom jeziku i na engleskom jeziku

Nacini i primjer vrednovanja u ovom projektu

Nastavnik Struke

Nastavnik engleskog jezika
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Ucenici u timovima analiziraju: UcCenici u timovima analiziraju:

- dvije razlicite recepture za pitu od - dvije razliCite recepture za pitu od

jabuka jabuka na engleskom jeziku
- opisuju razlike u normativima - opisuju razlike u normativima

izmedu receptura izmedu receptura na engleskom
- svaki normativ prilagodavaju za jeziku

100 komada pite od jabuka - svaki normativ prilagodavaju za 100
- opisuju redoslijed rada izrade pite komada pite od jabuka

od jabuka po koracima - opisuju redoslijed rada izrade pite
- opisuju tehnoloske postupke od od jabuka po koracima

pocetka izrade do kraja - opisuju tehnoloSke postupke od
- izraduju prezentaciju na hrvatskom pocetka izrade do kraja

jeziku za zadatak - izraduju prezentaciju za odabrane
- naizmjenicno prezentiraju zadatak recepture i prema zadatku na

engleskom jeziku
- naizmjenicno prezentiraju zadatak

Primjer vrednovanja: o .
Primjer vrednovanja:

- provjeriti toCnost opisa normativa i
recepture

- provjeriti prilagodbu recepture

- analizirati opise redoslijeda rada dali su
navedeni svi koraci i to¢nost redoslijeda

- analizirati opise tehnoloskih postupaka za
svaku recepturu

- timski rad, suradnja
- gramatika, izgovor

Prilagodba iskustava ucenja za ucenike s posebnim odgojno-obrazovnim potrebama

Za ucenike s teSko¢ama

Ucenike s tesko¢ama grupirati u parove ili timove s uspjesnijim ucenicima koji ¢e preuzeti kontrolu i vodenje
pri rjeSavanju zadatka te pomagati ucenicima s teskocama. Ukoliko se pokaZe potreba nastavnik u¢enicima s
tesSkocama daje dodatne upute. UCenici s teSko¢ama mogu preskociti rjeSavanje dijela primjera.

Za darovite ucenike

Darovitim ucenicima se zadaje zadatak sa proSirenim dijelovima ili istrazivacki rad, ovisno o procjeni
nastavnika i sposobnostima darovitih ucenika. PredloZeni primjer bi daroviti ucenici trebali rijesiti u cijelosti.

9.5. Primjer realizacije modula Priprema ziveznih namirnica kroz suradnju strukovnih
nastavnika i nastavnika Matematike

Modul Priprema ziveznih namirnica realizira se u drugom razredu zanimanja Pomo¢ni kuhar / Pomo¢na
kuharica u podsektoru ugostiteljstva, a sastoji se od dva skupa ishoda ucenja (dalje u tekstu: SIU):

- SIU Priprema i obrada ZiveZnih namirnica 7 CSVET

- SIU Mjerne jedinice u kuharstvu 4 CSVET

Kada se analiziraju ishodi ucenja SIU-a Mjerne jedinice u kuharstvu:
1. Razlikovati osnovne mjerne jedinice za mjerenje volumena tekucine, mase, duljine i koli¢ine
Koristiti pribor i uredaje za mjerenje koli¢ina namirnica
[zmjeriti namirnice prema zadanoj recepturi i nalogu kuhara
Koristiti osnovne matematic¢ke operacije za izracun

U1 W

Koristiti to¢ne mjere namirnica u pripremi jela prema zadanim normativim
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Ishod ucenja Matematike:

1. Provoditi osnovne matematic¢ke operacije za u¢inkovito vodenje odjela domacdinstva smje$tajnog objekta

lako se da zakljuciti da se ishodi u¢enja Mjerne jedinice u kuharstvu i Matematike u velikom dijelu
preklapaju.

Zbog toga bi suradnja nastavnika koji e realizirati SIU Mjerne jedinice u kuharstvu i nastavnika
Matematike bila vrlo jednostavna, a zanimljiva.

Ako ¢e se SIU Mjerne jedinice u kuharstvu realizirati u fondu od 100 sati (tocan broj definira svaka skola u
Kurikulumu ustanove za strukovno obrazovanje svake Skolske godine), prijedlog je da nastavnik
Matematike realizira najmanje 7 sati nastave Mjerne jedinice (Koristiti se sustavom mjernih jedinica).
Strukovni nastavnik i nastavnik Matematike trebali bi se izmjenjivati u realizaciji nastave, pratiti i
vrednovati rad ucenika prema unaprijed dogovorenim Kriterijima. Kako se radi o strukovnom modulu
koji se realizira u skolskim radionicama, najbolje je unaprijed dogovoriti radne scenarije s aktivnostima
ucenika koje omogucuju da ih vrednuje i strukovni nastavnik i nastavnik Matematike.Primjer radnog
scenarija za suradnju strukovnog nastavnika i nastavnika Matematike:

Opis radne situacije: U¢enik dobiva zadatak napraviti palacinke za 20 osoba.
Radni zadatci za ucenike:
- prilagoditi recepturu i normativ za izradu palacinki za 20 osoba
- imenovati osnovne mjerne jedinice za mjerenje volumena tekucine, mase, i kolicine
- koristiti uredaje za mjerenje tekucine i suhih ziveznih namirnica postujuci zadane normative
- osnovnim matemati¢kim operacijama izracunati potrebne koli¢ine sastojaka za izradu palacinki
- koristec¢i sustav mjernih jedinica preracunati mjerne jedinice

1. Primjer radnog scenarija za suradnju strukovnog nastavnika i nastavnika Matematike:
a) Pripremite na listi¢ima tri kratka primjera radnih situacija
1. Poznavanje i pravilno koriStenja receptura i normativa te to¢no utvrdivanje dostane
koli¢ine namirnica za odredeno jelo vrlo je vazno. Koju koli¢inu namirnica treba
pripremiti za pripremu jela za svoje goste (da ne bude niti premalo niti previse)? Prema
zadanoj kalkulaciji izracunajte potrebne koli¢ine sastojaka za izradu palacinki za 20
osoba.
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KALKULACIJA
Naziv jela: Palacinke

Broj: za 10 osoba

Redni broj | Vrsta namirnice Jedini¢na Koli¢ina za 10 osoba | Koli¢ina za 20 osoba
mjera

1. Brasno g 300

2. Ulje dl 1

3. Mlijeko dl 5

4. Jaja kom 2

5. Secer g 40

6. Sol g 4

2. Prema zadanoj recepturi za izradu palacinki izvazite/odmijerite sve potrebne namirnice.
ZapiSite koli¢inu odmjernih namirnica u priloZenu tablicu i iskazite izmjerene koliCine u

ve€oj/manjoj mjernoj jedinici.

Redni | Vrsta namirnice | Jedinicna mjera Jedini¢na mjera Jedini¢na mjera
broj

1. Brasno g dag kg

2. Ulje dl 1 ml

3. Mlijeko dl 1 ml

4, Jaja kom kom ml

5. Secer g dag kg

6. Sol g dag kg
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3. U novom restoranu, uz palacinke, prodaju se i druga jela. Izracunajte obracun prodanih
jela i ukupni iznos istaknite u eurima.

OBRACUN PRODANIH JELA (KONZUMACIJA)

Vrsta jela Ukupno izdano | Cijena u eurima Ukupni iznos u eurima
obroka

Hladna plata 30 8,00 240,00

Krem juha od gljiva 20 3,00 60,00

Teleé¢i medaljoni u umaku od | 25 15,00 375,00

Sampinjona

Palacinke s ¢okoladom 20 3,00 60,00

Ukupno: 735,00 eura

b) Podijelite ucenike u 3 tima i svakom podijelite jedan listi¢ s jednim od gore navedenih
primjera kako bi svaki imao svoj zadatak
c) Svaki tim ¢e prezentirati ostalim ucenicima iz razreda i nastavnicima svoj rad i pokazati
zahvate prve pomo¢i koji mogu spasiti zZivot ugrozenoj osobi.
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Vrednovanje projektnog zadatka

Vrednovanje za ucenje: Nastavniku strukovnog predmeta i nastavniku Matematike moZe pomoci ova
tablica:

Potrebno

Elementi procjene Potpuno Djelomicno doraditi

Ucenik se pripremio za projektnu nastavu
prema uputama profesora

Ucenik suraduje s ostalim ucenicima tijekom
timskog rada i izvrSava svoj dio zadatka

Ucenik sudjeluje u prezentaciji dobivenih
rezultata

Ucenik provodi vrsnjacko vrednovanje i
samovrednovanje

Vrednovanje kao ucenje: U vrednovanju timskog rada unutar svojeg tima uceniku moze pomoc¢i ova
tablica:

Potrebno

Elementi procjene Potpuno Djelomi¢no doraditi

UspjesSno smo izvrsili projektni zadatak

Svi ¢lanovi tima su medusobno uvazavali tuda
misljenja

Zadovoljan/zadovoljna sam osobnim
doprinosom rjeSenju projektnog zadatka

Svida mi se ovakav nacin ucenja i poucavanja

Vrednovanje kao ucenje: U vrednovanju rada drugih timova u¢eniku moZe pomoc¢i ova tablica:

Potrebno

Elementi procjene Potpuno Djelomi¢no doraditi

Svaki €lan je sudjelovao u radu

Uspjesno je zavrSen projektni zadatak
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Vrednovanje naucenog: Preporucuje se da nastavnik uzme u obzir vr$njacko vrednovanje ucenika iz
prethodne tablice, a pri vrednovanju realizacije elemenata procjene moze se posluziti sljedeéim
tablicama:

. . . . . iy Potrebno
Elementi procjene nastavnika Matematike | Potpuno Djelomicno .
doraditi
Ucenik navodi osnovne mjerne jedinice za
mjerenje volumena tekuéine, mase i koli¢ine
Ucenik  koristiti  osnovne  matematicke
operacije za izracun
Prezentacija timskog rada
Elementi procjene nastavnika strukovnih ) . Potrebno
Potpuno Djelomi¢no e
predmeta doraditi

Ucenik Kkoristi propisanu zastitnu opremu,
odjecu i obucu

Ucenik pravilno odmjerava tekucine i suhe
Zivezne namirnice poStujuci zadane normative

Ucenik izaduje zadano jelo prema recepturi i
normativu

Prezentacija timskog rada

Nastavnicima za vrednovanje nau¢enog mogu posluziti sljedeci radni listi¢i:

Radni listi¢i
U ovom radnom listi¢u ée uéenik pokazati da je usvojio ishode iz OSNOVA ZASTITE NA RADU i da zna:
- opisati postupke vezane za zaStitu na radu, zastite od poZara, zaStite od udara elektri¢ne struje
i zastite od utjecaja opasnih tvari.
- pravilno koristiti i odrzavati osobnu zastitnu opremu, odjecu i obu¢u
- opisati postupke pruzanja prve pomoci kod ozljeda, nagnjecenja, lomova i nakon oslobadanja iz
strujnog kruga
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Radni listi¢ ima nekoliko cjelina, a svaka cjelina se sastoji od sljedecih dijelova:

Dijelovi radnog listi¢a Graficka oznaka

\g

A) zadataka za samostalan rad ucenika

\

B) radnih situacija za koje ¢e ucenik primijeniti osnove zastite na radu |

C) projektnih zadataka za rad u¢enika u timu k \vi

Prije nego Sto pocnes odgovarati na postavljena pitanja popuni sljedecu tablicu koja je vezana za tvoja
predznanja o za$titi na radu:

Vecim Manjim
dijelom dijelom
seslazem seslazem

Slazem se
potpuno

Uopce se ne

Pitanje slazem

Upoznat sam sa zaStitom na radu za moje
Zanimanje

Znam Kkoju zastitnu odjecu, obucu i opremu
treba koristiti u mom zanimanju

Znam primijeniti prvu pomo¢ unesrecenom

Osnove zaStite na radu sam naucio:

- kroz $kolske izvannastavne aktivnosti
- nanekidrugi nacini to
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Uporaba propisane zastitne opreme, odjece i obuce

1. Nabroji osobnu zastitnu opremu u tvojem Zanimanju:
/
2. Ucenik na praksi kod poslodavca treba koristiti zastitnu odjeci i obuc¢u? DA
NE
3. Osobna zastitna oprema za zastitu od pada predmeta s visine je marama? DA
NE

9.6. Primjer realizacije modula Komunikacija u radnoj sredini za stjecanje kvalifikacije
Radnik/radnica u domacinstvu smjestajnog objekta kroz suradnju strukovnog
nastavnika i nastavnika Hrvatskog jezika

Modul Komunikacija u radnoj sredini realizira se u prvoj godini obrazovanja, a sastoji se od tri skupa
ishoda ucenja (dalje u tekstu: SIU):

e  Komunikacija i poslovni bonton u domacinstvu
e  Primjena IKT-a u domacinstvu smjeStajnog objekta
e  Strani jezik u struci

Kada se analiziraju ishodi ucenja SIU-a Komunikacija i poslovni bonton u domacinstvu:

e nabrojati osnovna nacela uspjeSnog komuniciranja s gostima i suradnicima u smjestajnom
objektu

e primijeniti tehnike ucinkovite komunikacije s gostima i suradnicima u smjestajnom objektu
(aktivno slusanje, parafraziranje, kontakt oCimai sl.)

e primijeniti temeljna nacela bontona u verbalnoj i neverbalnoj komunikaciji s gostima i
zaposlenicima

e  primijeniti pravila usmenog i pisanog komuniciranja na hrvatskom jeziku s gostima i suradnicima

Ishodi ucenja Hrvatskog jezika u strukovnim Skolama:

e Ucenik slusa i opisuje tekstove razlicitih vrsta, oblika, funkcionalnih i situacijskih stilova te
govori i sudjeluje u razgovoru s odredenom svrhom.
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e Ucenik oblikuje tekstove u skladu sa standardnojezicnom normom prema modelu i
smjernicama.

lako se da zakljuciti da se ishodi uc¢enja Komunikacija i poslovni bonton u domacinstvu i
Hrvatskog jezika u velikom dijelu preklapaju.

Zbog toga bi suradnja nastavnika koji ¢e realizirati SIU Komunikacija i poslovni bonton u domacinstvu i
nastavnika Hrvatskoga jezika bila primjenjiva i zanimljiva.

Nacini stjecanja | Vodeni proces ucenja i| Oblici ucenja temeljenog | Samostalne aktivnosti
skupova ishoda ucenja | poucavanja na radu ucenika/polaznika

(od - do, postotak)
10% 70%-80% 10%-20%

Ako c¢e se SIU Komunikacija i poslovni bonton u domacinstvu realizirati u fondu od 40 sati (toCan broj
definira svaka Skola u Kurikulumu ustanove za strukovno obrazovanje svake skolske godine), prijedlog je
da nastavnik Hrvatskog jezika realizira najmanje 7 sati nastave SIU Komunikacija i poslovni bonton.
Strukovni nastavnik i nastavnik hrvatskog jezika trebali bi se izmjenjivati u realizaciji nastave, pratiti i
vrednovati rad u¢enika prema unaprijed dogovorenim Kriterijima. Najbolje je unaprijed dogovoriti radne
scenarije s aktivnostima ucenika koje omogucéuju da ih vrednuje i strukovni nastavnik i nastavnik
Hrvatskog jezika.

Primjer radnog scenarija za suradnju strukovnog nastavnika i nastavnika Hrvatskog jezika:

Radni scenarij: Simulacija komunikacije prilikom ¢iS¢enja sobe. Ucenicima u paru zadaje se zadatak

Vv 7

simulirati komunikaciju prilikom ¢iS¢enja jedne sobe.

Opis scenarija: Ucenik (radnik/radnica u domadinstvu smjestajnog objekta) samostalno ulazi u
smjestajnu jedinicu u kojoj se nalazi gost kojega glumi drugi ucenik. U¢enik treba komunicirati (verbalno i
neverbalno) posStujuéi nacela bontona verbalne i neverbalne komunikacije i procedure smjeStajnog
objekta. Drugi ucenik (gost), koriste¢i pravila bontona odgovara na upite i potrebe radnika/radnice u
domacinstvu smjeStajnog objekta. Ucenici u komunikaciji koriste standardni hrvatski jezik. U¢enik (gost)
¢e po zavrsetku ciScenja sobe, na email smjeStajnog objekta, poslati pisanu pohvalu/prituzbu na rad
radnika/radnice u domacinstvu smjestajnog objekta.

Radni zadaci za ucenike (ucenik ¢ée):
- sudjelovati u radnoj situaciji
= uociti greSke u komunikaciji koje su radnik/radnica i/ili gost u smjestajnom objektu
napravili / objasniti nacela bontona u verbalnoj i neverbalnoj komunikaciji
= primijeniti nacela uspjeSnog komuniciranja s gostima i suradnicima u smjestajnom
objektu

= poslati e-poStu u skladu s poslovnom komunikacijom na hrvatskom standardnom jeziku
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Vrednovanje za ucenje: Nastavniku strukovnog predmeta i nastavniku hrvatskoga jezika moze pomoci

ova tablica:

Elementi procjene

Potpuno

Djelomic¢no

Potrebno
doraditi

Ucenik se pripremio za radne zadatke prema
uputama nastavnika

Ucenik primjenjuje osnovna pravila uspjesne
komunikacije

Ucenik primjenjuje nacela bontona u verbalnoj
i neverbalnoj komunikaciji

Ucenik primjenjuje pravila usmenog i pisanog
komuniciranja na hrvatskom jeziku

Ucenik provodi vrSnjacko vrednovanje i
samovrednovanje

Ucenici nakon izvedbe simulacije sa nastavnikom razgovaraju jesu li pravilno upotrebljavali stru¢no

nazivlje i ponasali se poStujuci nacela poslovnog bontona

Vrednovanje kao ucenje: Ucenici uz pomoc¢ nastavnika izdvajaju rijeci stru¢ne terminologije i zajedno

komentiraju jesu li ih upotrijebili u pravilnom kontekstu navedene radne situacije. U vrednovanju svoga

rada uc¢eniku moze pomoci ova tablica:

Elementi procjene

Potpuno

Djelomi¢no

Potrebno
doraditi

Koristio/la sam stru¢nu terminologiju u
komunikaciji
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U odredenoj radnoj situaciji upotrijebio/la sam
pravilne strucne rijeci

Zadovoljan/zadovoljna sam osobnim
doprinosom u simulaciji radne situacije

Svida mi se ovakav nacin u€enja i poucavanja

Vrednovanje naucenog: Ucenike treba uvijek unaprijed upoznati s kriterijima vrednovanja i nacinom
izvodenja ocjene. Pri vrednovanju realizacije elemenata procjene moze se posluziti sljede¢im tablicama:

Elementi procjene nastavnika strukovnih predmeta (usvojenost sadrzaja) ocjena

Samostalno, bez potpitanja nastavnika, objasnjava nacela uspjeSne komunikacije i | odlican
navodi primjere pogresSaka u komunikaciji u zadanoj radnoj situaciji

Samostalno, uz pomo¢ potpitanja nastavnika objasnjava uspjesnu komunikaciju i | vrlo dobar
primjere pogresaka u komunikaciji u zadanoj radnoj situaciji

Objasnjava pravila uspjesSne verbalne i neverbalne komunikacije u zadanoj radnoj | dobar
situaciji uz manje pogreske koje ne ispravlja samostalno

Razlikuje uspjesnu i neuspjesnu komunikaciju uz veliku pomo¢ nastavnika dovoljan

Ne moZe samostalno, ni uz pomo¢ nastavnika, primijeniti pravila uspjeSne | nedovoljan
komunikacije u zadanoj radnoj situaciji

U elementima procjene nastavnika hrvatskoga jezika (za vrednovanje naucenog) treba napraviti
holisticku rubriku prema kojoj ¢e ucenici biti ocijenjeni (uc¢enike s njom treba pravodobno upoznati);
rubrika se treba s razradenim opisnicama odnositi na provjeru sljedec¢ih ishoda:

Ucenik:
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- primjenjuje pravogovorna pravila hrvatskoga standardnog jezika u skladu s pripadaju¢im
funkcionalnim i situacijskim stilom teksta

- oblikuje elektronicko poslovno pismo prema modelu postujudi obiljezja poslovnoga dopisivanja

Rubrika treba sadrzavati bodove i jasne opisnice prema kojima ¢e se izvesti ocjena, odnosno sumativno
vrednovanje.

VAZNO: sve aktivnosti trebaju se s u¢enicima uvjezbavati, redovito davati povratne informacije uéenicima
o uspjesnosti izvedbe svake aktivnosti pa na kraju sumativno vrednovati - ocjene se izvode za SIU i za
predmet hravatski jezik odvojeno (posebno).

9.7. Primjer realizacije modula Slastice od smjesa u zanimaniju Slasti¢ar / Slasti¢arka

Uvod

Kao primjer realizacije jednog modula kroz suradnju strukovnih nastavnika koristit ¢e se modul Slastice
od smjesa koji pripada zanimanju Slasticar / Slasticarka. Modul se realizira u drugom razredu u drugom
polugodistu. Sastoji se od 2 skupa ishoda ucenja (u daljnjem tekstu: SIU) koje moZe realizirati jedan
nastavnik, ali i 2 razli¢ita nastavnika izmedu kojih je potrebna suradnja. Prvi SIU je obujma 3 CSVET boda,
adrugi SIU9 CSVET boda.

Modul: Slastice od smjesa

SIU: Osnove izrade smjesa SIU: Izrada slastica od razlicitih vrsta smjesa

Obujam: 3 CSVET Obujam: 9 CSVET

Slika 20. Slastice od smjesa

.. . . . | Vodeni proces ucenja | Oblici ucenja | Samostalne
Nacini stjecanja | j ,oy¢avanja temeljenog na radu aktivnosti ué¢enika
ishoda ucenja (od -

Eeingsictal) 10-20 % 80 - 90 % 10-20 %

Slika 21. Izvadak iz strukovnog kurikuluma Slasticar / Slasti¢arka za modul Slastice od smjesa:

Nacini stjecanja ishoda ucenja odredeni su u okviru fleksibilnih postotaka. To znaci da se ishodi u modulu
Slastice od smjesa stjecu npr. 10 % vodenim procesom ucenja, 80 % ucenjem temeljenom na radu i 10 %
samostalnim aktivnostima ucenika. Za konkretnu $kolsku godinu ti postotci moraju biti odredeni i upisani
u KUSO kao i ukupan fond sati modula Slastice od smjesa.

Skup ishoda ucenja: Obujam SIU: 3 | Primjer vrednovanja
Osnove izrade smjesa CSVET

Ishodi ucenja

Opisati svojstva i nacine izrade svake smjese Ucenik je u stanju objasniti svojstva i nacine
izrade rolata od lagane biskvitne smjese.
Ocjenjuje se na temelju tocnosti opisa svojstava i
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nacina izrade.

Primijeniti pravilne tehnoloske postupke izrade za
svaku smjesu

Ucenik Koristi pravilne tehnoloske postupke
izrade lagane biskvitne smjese za rolat. Ocjenjuje
se na temelju odabira primjerenog tehnoloskog
postupka izrade.

Izraditi jednostavne slastice od razlicitih smjesa

Procijeniti organolepticka svojstva jednostavnih
slastica od razlicitih vrsta smjesa.

Ucenik izraduje rolat s marmeladom od lagane
biskvitne smjese. Ocjenjuje se toCnost
redosliijeda radnih opreacija izrade.

Ucenik objasnjava organolepticka svojstva rolata
od lagane biskvitne smjese. Ocjenjuje se na
temelju toCnosti prepoznavanja i opisa.

Skup ishoda ucenja: Obujam SIU: 9
Izrada slastica od razlic¢itih | CSVET
vrsta smjesa

Ishodi ucenja

Primjer vrednovanja

Opisati svojstva i nacine izrade slastica prema
vrsti smjese

Razlikovati slastice prema vrsti smjese

Ucenik opisuje svojstva teske biskvitne smjese,
naCine izrade slastica od teSkih biskvitnih
smjesa. Ocjenjuje se na temelju to¢nosti opisa
svojstava i nacina izrade tesSkih biskvitnih
smjesa.

Ucenik na temelju zadanih receptura razlikuje
vrste smjesa od kojih su slastice izradene.
Ocjenjuje se na temelju to¢nosti ispitivanja.

Primijeniti pravilne tehnoloSke postupke izrade
slastica od razlicitih smjesa

Izraditi slastice od razli¢itih smjesa

Procijeniti organolepticka svojstva slastica od
razlicitih vrsta smjesa

Ucenik koristi pravilne tehnoloSke postupke
izrade Sacher torte od teSke biskvitne smjese.
Ocjenjuje se na temelju odabira primjerenog
tehnoloskog postupka izrade.

Ucenik izraduje Sacher tortu od teske biskvitne
smjese. Ocjenjuje se to¢nost redosliijeda radnih
opreacija izrade.

UcCenik objasnjava organolepticka svojstva
Sacher torte od teSke biskvitne smjese. Ocjenjuje
se na temelju to€nosti prepoznavanja i opisa.

Slika 22. Ishodi u¢enja za dva SIU-a modula Slastice od smjesa
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9.8. Primjer realizacije modula Slastice od smjesa jednog strukovnog nastavnika

U nastavku ¢e biti prikazan primjer na nacin da se dva SIU i njima pripadajuéi ishodi integriraju u
projektni zadatak. Nastavnik e realizirati aktivnosti koje spadaju u pojedini SIU.

Nastava realizirana kroz projektne zadatke omogucuje ujednaceno vrednovanje jer ucenik radi na svom
projektu i povezuje razlic¢ite SIU u jednu logi¢nu cjelinu (modul). Dodatna vrijednost ovakve projektne
suradnje je mogucénost usvajanja novih ishoda ucenja u nekom budué¢em modulu kroz nadogradnju
postojeceg projektnog zadatka. Za primjer modula Slastice od smjesa koji ¢e biti opisan u nastavku,
projektni zadatak se moze nadograditi u modulu Oblikovanje, ukrasavanje i serviranje sloZennijih slastica
(odvija se paralelno s modulom Slastice od smjesa).

Nastavnik koji realizira modul Slastice od smjesa ¢e sve ishode ucenja ostvariti projektnim zadatkom u
Skolskoj specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu. Nastavnik ¢e na pocetku nastave s u¢enicima dogovoriti:

Uloge:

Trajanje svakog SIU-a (nastavnici ¢e predstaviti vremenske okvire unutar kojih trebaju
realizirati pojedine SIU-e).

Gdje Ce realizirati SIU.

Vodenje dokumentacije (svaki ucenik kroz oba SIU vodi portfolio u koji ¢e dodavati radne
listi¢e, dijagrame, domace uratke, troskovnike i sl.). Radni listi¢i omoguc¢uju uvid u dinamiku
i kvalitetu rada ucenika na projektnom zadatku. Podaci s radnih listica bit ce temelj na koji ¢e
se nadovezivati iduc¢e projektne aktivnosti. To znaci da ¢e se za realizaciju novih ishoda
ucenja koristiti podaci iz nekih starijih radnih listicéa.

Nacine vrednovanja (formativnim vrednovanjem nastavnik ¢e usmjeravati ucenike tijekom
rada na projektnom zadatku, a svaki SIU ima i sumativno vrednovanje). Na kraju posljednjeg
SIU-a ¢e ucenik prezentirati svoje rjesenje projektnog zadatka pred nastavnikom nositeljem
modula Slastice od smjesa. Nakon svake prezentacije ¢e nastavnik dogovoriti zaklju¢nu
ocjenu za ucenika.

SIU Izrada slastica od razlic¢itih vrsta smjesa ima obujam 6 CSVET boda te kao takav ima

praktic¢nih ishoda Sto znacajnije utjece na zaklju¢nu ocjenu za modula.

Nastavnik ima ulogu vode projektnog zadatka. Ona/on ce:

Predstaviti projektni zadatak u¢enicima i objasniti ciljeve, ishode ucenja i oCekivanja.

Dogovoriti trajanje svakog SIU-a i predstaviti vremenske okvire unutar kojih trebaju realizirati

pojedine SIU-e.

Odrediti lokaciju gdje ¢e se realizirati vodeni proces ucenja za svaki SIU.

Usmjeravati uc¢enike tijekom rada na projektnom zadatku kroz formativno vrednovanje.
Provoditi sumativno vrednovanje za svaki SIU i na kraju modula.

Sudjelovati u zakljuénom ocjenjivanju ucenika nakon prezentacije projektnog rjesenja.

Ucenik ima ulogu aktivnog sudionika u projektu. Njegove zadatke i odgovornosti ukljucuju:

Istrazivanje vrsta biskvitnih smjesa i prikupljanje relevantnih informacija

Proucavanje svojstava i nacina izrade za svaku vrstu biskvitne smjese

Primjenu pravilnog tehnoloSkog postupka izrade zadane biskvitne smjese prema recepturi
Procjenu i opis organoleptickih svojstava slastice od lagane biskvitne smjese

Proucavanje receptura zadanih slastica i odredivanje kojoj vrsti biskvitnih smjesa pripadaju
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- Odabir pravilnih tehnoloskih postupaka za izradu zadane slastice od teske biskvitne smjese
- Izradu zadane slastice od teske biskvitne smjese pravilnim redoslijedom radnih postupaka

- Procjenu i opis organoleptic¢kih svojstava izradene zadane slastice od teske biskvitne smjese

Nacin vrednovanja:

- Formativno vrednovanje: Nastavnik ¢e usmjeravati ucenike tijekom rada na projektnom zadatku
kroz pruzanje povratnih informacija, vodenje rasprava i evaluaciju njihovih radnih listi¢a,
dijagrama, domacih uradaka i sl.

- Sumativno vrednovanje: Nakon zavrSetka svakog SIU-a, nastavnik ¢e provesti sumativno
vrednovanje kako bi ocijenio postignuéa ucenika. To mozZe ukljucivati ispitivanje znanja,
prakti¢ne provjere, ocjenu kvalitete izradenih slastica te prezentaciju projektnog zadatka.

Scenarij: Klasi¢ne svjetske slastice od biskvitnih smjesa
Hodogram rada nastavnika:

- Nastavnik predstavlja projektni zadatak ucenicima: Kklasi¢ne svjetske slastice od biskvitnih
smjesa. Dogovara trajanje svakog SIU-a: razlikovanje vrsta biskvitnih smjesa, svojstva i nacine
izrade, odabir pravilnih tehnoloSkih postupaka, izrada zadane slastice od lagane biskvitne
smjese, procjena organoleptickih svojstava izradene slastice. Objasnjava gdje ¢e se realizirati
svaki SIU: ucionica, praktikum.

- Nastavnik realizira prva dva ishode u ucionici, a preostale ishode u praktikumu..

- Vrednuje kvalitetu prezentacije, razumijevanje koncepta i ispunjenje ishoda ucenja.

- Natemelju prezentacije i cjelokupnog rada, nastavnik donosi zaklju¢nu ocjenu za ucenika.

Hodogram rada ucenika u ucionici:

- Istrazuju klasi¢ne svjetske slastice

- Proucavaju recepture klasi¢nih svjetskih slastica

- Izdvajaju klasicne svjetske slastice izradene od laganih i teskih biskvitnih smjesa

- Odabiru jednu klasi¢nu svjetsku slasticu od lagane biskvitne smjese - (npr. Schwarzwald tortu)
- Istrazuju povijest nastanka odabrane torte

- Istrazuju utjecaj odabrane slastice na slasticarstvo u Hrvatskoj

- Izraduju prezentaciju na temelju svih prikupljenih informacija i saznanja

Hodogram rada ucenika u praktikumu:

- Prema recepturi pripremaju radni prostor, inventar i namirnice za izradu odabrane torte
- Odabiru primjerene tehnoloske postupke za izradu torte

- Procjenjuju organolepticka svojstva izradene torte

Hodogram rada ucenika u praktikumu:

- pripremaju radno mjesto, inventar i alat
- Prema recepturi pripremaju namirnice
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- vazu namirnice

- pripremaju pecnicu i kalup za pecenje biskvitne smjese

- izraduju biskvitnu smjesu primjerenim tehnoloskim postupkom prema recepturi
- kuhaju nadjev/kremu

- peceni biskvit hlade, oblikuju i nadjevaju

- ukraSavaju tortu

- rezu tortu i procjenjuju organolepticka svojstva izradene torte

Hodogram rada ucenika u ucionici:

- Pripremaju prezentaciju izrade odabrane torte po koracima s opisima kako i zaSto rade svaki
korak.

9.9. Primjer realizacije modula Sredstva ponude u zanimanju Tehnicar posluzivanja /
Tehnicarka posluZivanja

Uvod

Kao primjer realizacije jednog modula kroz suradnju strukovnih nastavnika koristit ¢e se modul Sredstva
ponude koji pripada zanimanju Tehnicar posluzivanja / Tehnicarka posluzivanja. Modul se realizira u
Cetvrtom razredu u prvom polugodiStu. Sastoji se od 1 skupa ishoda ucenja (u daljnjem tekstu: SIU) koje
moze realizirati jedan nastavnik, ali i 2 razli¢ita nastavnika izmedu kojih je potrebna suradnja. SIU je
obujma 3 CSVET boda.

Modul: Sredstva ponude

SIU: Vrste sredstava ponude i njihova izrada

Obujam: 3 CSVET

Slika 23. Sredstva ponude

Nacini stjecanja
ishoda ucenja (od -

Vodeni proces ucenja
i poucavanja

Oblici ucenja
temeljenog na radu

Samostalne
aktivnosti ucenika

do, postotak)

10-20 %

60-70%

20-30%

Slika 24. Izvadak iz strukovnog kurikuluma Tehnic¢ar posluZivanja / Tehni¢arka posluZivanja za modul Sredstva

ponude

Nacini stjecanja ishoda ucenja odredeni su u okviru fleksibilnih postotaka. To znaci da se ishodi u modulu
Sredstva ponude stjecu npr. 20 % vodenim procesom ucenja, 60 % ucenjem temeljenom na radu i 20 %
samostalnim aktivnostima ucenika. Za konkretnu $kolsku godinu ti postotci moraju biti odredeni i upisani
u KUSO kao i ukupan fond sati modula Sredstva ponude.
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Skup ishoda ucenja:
Vrste sredstava
njihova izrada

Obujam SIU: 3

ponude i | CSVET

Ishodi ucenja

Primjer vrednovanja

Razlikovati sredstva ponude

Ucenik je u stanju nabrojati sredstva ponude
ugostiteljskih objekata. Ocjenjuje se na temelju

toc¢nosti nabrojanih sredstava ponude
ugostiteljskih objekata.
Navesti osnovne karakteristike, vrste jelovnika i | U¢enik identificira osnovne karakteristike

dnevne karte

sredstava ponude, opisuje vrste jelovnika i
dnevne karte i njihove karakteristike. Ocjenjuje
se na temelju tocnosti identificiranih
karakteristika jelovnika i dnevne karte za svaku
vrstu.

Razlikovati osnovne karakteristike menija i meni
karte

Prepoznati osnovne karakteristike vinske karte i
cjenika pica

Ucenik definira osnovne karakteristike menija i
meni karte. Ocjenjuje se tocnost definicija
menija i meni karte.

Ucenik definira osnovne karakteristike vinske
karte i cjenika pica. Ocjenjuje se na temelju
tocnosti prepoznavanja i opisa.

Samostalno izraditi jelovnik i dnevnu kartu prema
gastronomskim pravilima

Ucenik sastavlja jelovnik i dnevnu kartu prema
gastronomskim pravilima. Ocjenjuje se na
temelju tocnosti pridrzavanja gastronomskih
pravila pri sastavljanju.

Kreirati ponudu menija prema gastronomskim
pravilima

UcCenik  slaze  ponudu
gastronomskim pravilima. Ocjenjuje
temelju to€nosti pridrZzavanja gastonomskih

pravila pri slaganju ponude menija.

menija prema

S€ na

Kreirati vinsku kartu i cjenike pic¢a

Ucenik osmisljava vinsku kartu i cjenik piéa.
Ocjenjuje se na temelju stupnja kreativnosti pri
osmisljavanju.

Slika 25. Ishodi ucenja za SIU-a modula Sredstva ponude

9.10. Primjer realizacije modula Sredstva ponude jednog strukovnog nastavnika

U nastavku ¢e biti prikazan primjer na nacin da se SIU i njema pripadajuci ishodi integriraju u projektni
zadatak. Nastavnik Ce realizirati aktivnosti koje spadaju u SIU.

Nastava realizirana kroz projektne zadatke omogucuje ujednaceno vrednovanje jer ucenik radi na svom
projektu i povezuje ishode ucenja iz SIU u jednu logi¢nu cjelinu (modul). Dodatna vrijednost ovakve
projektne suradnje je moguénost usvajanja novih ishoda ucenja u nekom budu¢em modulu kroz
nadogradnju postojeceg projektnog zadatka. Za primjer modula Sredstva ponude koji ¢e biti opisan u
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nastavku, projektni zadatak se moze nadograditi u modulu Enologija s gastronomijom (odvija se
paralelno s modulom Sredstva ponude).

Nastavnik koji realizira modul Sredstva ponude ¢e sve ishode ucenja ostvariti projektnim zadatkom u
Skolskoj specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu. Nastavnik ¢e na pocetku nastave s u¢enicima dogovoriti:

Uloge:

Trajanje SIU-a (nastavnici ¢e predstaviti vremenske okvire unutar kojih trebaju realizirati
SIU).

Gdje ¢e realizirati SIU.

Vodenje dokumentacije (svaki ucenik kroz SIU vodi portfolio u koji ¢e dodavati radne listice,
dijagrame, domace uratke, troskovnike i sl.). Radni listi¢i omoguéuju uvid u dinamiku i
kvalitetu rada ucenika na projektnom zadatku. Podaci s radnih listi¢a bit ¢e temelj na koji ¢e
se nadovezivati iduce projektne aktivnosti. To znaci da ¢e se za realizaciju novih ishoda
ucenja koristiti podaci iz nekih starijih radnih listiéa.

Nacine vrednovanja (formativnim vrednovanjem nastavnik ¢e usmjeravati ucenike tijekom
rada na projektnom zadatku, a SIU ima i sumativno vrednovanje). Na kraju SIU-a ¢e ucenik
prezentirati svoje rjeSenje projektnog zadatka pred nastavnikom nositeljem modula Sredstva
ponude. Nakon svake prezentacije ¢e nastavnik dogovoriti zaklju¢nu ocjenu za ucenika.

SIU Sredstva ponude ima obujam 3 CSVET boda te kao takav ima prakti¢nih ishoda Sto

znacajnije utjeCe na zaklju¢nu ocjenu za modula.

Nastavnik ima ulogu vode projektnog zadatka. Ona/on Ce:

Predstaviti projektni zadatak u¢enicima i objasniti ciljeve, ishode ucenja i oCekivanja.
Dogovoriti trajanje SIU-a i predstaviti viemenske okvire unutar kojih trebaju realizirati SIU-e.
Odrediti lokaciju gdje ¢e se realizirati vodeni proces ucenja za SIU.

Usmjeravati ucenike tijekom rada na projektnom zadatku kroz formativno vrednovanje.
Provoditi sumativno vrednovanje za SIU i na kraju modula.

Sudjelovati u zakljuénom ocjenjivanju ucenika nakon prezentacije projektnog rjesenja.

Ucenik ima ulogu aktivnog sudionika u projektu. Njegove zadatke i odgovornosti ukljucuju:

IstraZivanje vrsta sredstava ponude u ugostiteljskim objektimavrsta biskvitnih smjesa i

prikupljanje relevantnih informacija

Proucavanje svojstava i nac¢ina izrade za svaku vrstu biskvitne smjese

Primjenu pravilnog tehnoloSkog postupka izrade zadane biskvitne smjese prema recepturi
Procjenu i opis organoleptickih svojstava slastice od lagane biskvitne smjese

Proucavanje receptura zadanih slastica i odredivanje kojoj vrsti biskvitnih smjesa pripadaju
Odabir pravilnih tehnoloskih postupaka za izradu zadane slastice od teske biskvitne smjese
Izradu zadane slastice od teske biskvitne smjese pravilnim redoslijedom radnih postupaka

Procjenu i opis organoleptickih svojstava izradene zadane slastice od teSke biskvitne smjese

Nacin vrednovanja:

Formativno vrednovanje: Nastavnik ¢e usmjeravati ucenike tijekom rada na projektnom zadatku
kroz pruzanje povratnih informacija, vodenje rasprava i evaluaciju njihovih radnih listi¢a,

dijagrama, domacéih uradaka i sl.

Sumativno vrednovanje: Nakon zavrSetka svakog SIU-a, nastavnik ¢e provesti sumativno
vrednovanje kako bi ocijenio postignuéa ucenika. To moze ukljucivati ispitivanje znanja,

prakti¢ne provjere, ocjenu kvalitete izradenih slastica te prezentaciju projektnog zadatka.



Scenarij: Izraditi jelovnik ponude za isto¢nu Slavoniju i dnevnu kartu u sezoni bundeva

Hodogram rada nastavnika:

- Nastavnik predstavlja projektni zadatak ucenicima: jelovnik ponude za isto¢nu Slavoniju i dnevna
karta u sezoni bundeva. Dogovara trajanje SIU-a: ucenici iz jednog lokalnog restorana uzimaju
jelovnik i vinsku kartu i istrazuju je li i u kojoj mjeri jelovnik uskladen s lokalnom gastronomijom,
i kolika je zastupljenost vina iz vinskih regija Hrvatske, istrazuju dali su jelovnik i vinska karta
izradeni prema gastronomskim pravilima, izraduju jelovnik ponude za isto¢nu Slavoniju i dnevnu
kartu u sezoni bundeva prema gastronomskim pravilima, izraduju prezentaciju na osnovu
istrazenog i izradenog jelovnika i dnevne karte. Objasnjava gdje ¢e se realizirati SIU: ucionica,
praktikum.

- Nastavnik realizira prva Cetiri ishoda u ucionici, a preostale ishode u praktikumu.

- Vrednuje kvalitetu prezentacije, razumijevanje koncepta i ispunjenje ishoda ucenja.

- Natemelju prezentacije i cjelokupnog rada, nastavnik donosi zaklju¢nu ocjenu za ucenika.

Hodogram rada ucenika u ucionici:

- Istrazuju jelovnik i vinsku kartu lokalnog restorana
- Istrazuju u kojoj mjeri je jelovnik uskladen s lokalnom gastronomijom
- Istrazuju kolika je zastupljenost vina iz vinskih regija Hrvatdke u vinskoj karti lokalnog restorana

- Istrazuju dali su jelovnik i vinska karta izradeni prema gastronomskim pravilima

Hodogram rada ucenika u praktikumu:

- Izraduju jelovnik ponude za isto¢nu Slavoniju i dnevnu kartu u sezoni bundeva prema

gastronomskim pravilima

- Izraduju prezentaciju na temelju svih prikupljenih informacija i saznanja i prezentaciju izradenog

jelovnika i dnevne karte
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9.11. Primjer realizacije modula Slastice od smjesa kroz suradnju strukovnih
nastavnika

U nastavku ¢e biti prikazan primjer projektne suradnje na nacin da se dva SIU i njima pripadajuci ishodi
integriraju u projektni zadatak. Svaki nastavnik realizira aktivnosti koje spadaju u pojedini SIU, ali
postujuci dogovorenu dinamiku i principe suradnje.

Nastava realizirana kroz projektne zadatke omogucuje ujednaceno vrednovanje jer ucenik radi na svom
projektu i povezuje razlic¢ite SIU u jednu logi¢nu cjelinu (modul). Dodatna vrijednost ovakve projektne
suradnje je moguénost usvajanja novih ishoda ucenja u nekom buduéem modulu kroz nadogradnju
postojeceg projektnog zadatka. Za primjer modula Slastice od smjesa koji ¢e biti opisan u nastavku,
projektni zadatak se moze nadograditi u modulu Oblikovanje, ukrasavanje i serviranje slozeijih slastica
(odvija se paralelno s modulom Slastice od smjesa).

Nastavnici koji realiziraju modul Slastice od smjesa su se dogovorili da ¢e ucenici sve ishode ucenja
ostvariti projektnim zadatkom u Skolskoj specijaliziranoj ucionici/praktikumu. Svi nastavnici ¢e na
pocetku nastave s ucenicima dogovoriti:

- Trajanje svakog SIU-a (nastavnici ¢e predstaviti vremenske okvire unutar kojih trebaju realizirati
pojedine SIU-e).

- Gdje ¢e realizirati SIU (svaki ¢e nastavnik za svoj SIU reci gdje Ce realizirati vodeni proces ucenja,
ucenje temeljeno na radu i $to se oCekuje od u¢enika u samostalnom radu)

- Vodenje dokumentacije (svaki u¢enik kroz oba SIU vodi portfolio u koji ¢e dodavati radne listice,
dijagrame, domace uratke, troskovnike i sl.). Radni listi¢i omogucuju uvid u dinamiku i kvalitetu
rada ucenika na projektnom zadatku. Podaci s radnih listica bit ¢e temelj na koji ¢e se
nadovezivati iduce projektne aktivnosti. To znaci da ée se za realizaciju novih ishoda ucenja
koristiti podaci iz nekih starijih radnih listica.

- Nacine vrednovanja (formativnim vrednovanjem ¢e nastavnici usmjeravati ucenike tijekom rada
na projektnom zadatku, a svaki SIU ima i sumativno vrednovanje). Na kraju posljednjeg SIU-a ce
ucenik prezentirati svoje rjeSenje projektnog zadatka pred svim nastavnicima modula Slastice od
smjesa. Nakon svake prezentacije ¢e nastavnici dogovoriti zaklju¢nu ocjenu za ucenika.

- SIU Izrada slastica od razli¢itih vrsta smjesa ima obujam 6 CSVET boda te kao takav ima
prakti¢nih ishoda $to znacajnije utjece na zaklju¢nu ocjenu za modula.

Uloge:
Nastavnik ima ulogu vode projektnog zadatka. Ona/on ce:

-  Predstaviti projektni zadatak uc¢enicima i objasniti ciljeve, ishode ucenja i ocekivanja.
- Dogovoriti trajanje svakog SIU-a i predstaviti vremenske okvire unutar kojih trebaju realizirati
pojedine SIU-e.

- Odrediti lokaciju gdje ¢e se realizirati vodeni proces ucenja za svaki SIU.

- Usmijeravati ucenike tijekom rada na projektnom zadatku kroz formativno vrednovanje.

- Provoditi sumativno vrednovanje za svaki SIU i na kraju modula.

- Sudjelovati u zaklju¢nom ocjenjivanju u¢enika nakon prezentacije projektnog rjesenja.
Ucenik ima ulogu aktivnog sudionika u projektu. Njegove zadatke i odgovornosti ukljucuju:

- Istrazivanje vrsta biskvitnih smjesa i prikupljanje relevantnih informacija

- Proucavanje svojstava i nacina izrade za svaku vrstu biskvitne smjese

- Primjenu pravilnog tehnoloskog postupka izrade zadane biskvitne smjese prema recepturi

- Procjenu i opis organoleptic¢kih svojstava slastice od lagane biskvitne smjese

- Proucavanje receptura zadanih slastica i odredivanje kojoj vrsti biskvitnih smjesa pripadaju

- Odabir pravilnih tehnoloskih postupaka za izradu zadane slastice od teske biskvitne smjese

- Izradu zadane slastice od teSke biskvitne smjese pravilnim redoslijedom radnih postupaka

- Procjenu i opis organoleptickih svojstava izradene zadane slastice od teske biskvitne smjese
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Nacin vrednovanja:

Formativno vrednovanje: Nastavnik ¢e usmjeravati ucenike tijekom rada na projektnom zadatku
kroz pruzanje povratnih informacija, vodenje rasprava i evaluaciju njihovih radnih listi¢a,
dijagrama, domacih uradaka i sl.

Sumativno vrednovanje: Nakon zavrSetka svakog SIU-a, nastavnik ¢e provesti sumativno
vrednovanje kako bi ocijenio postignuéa ucenika. To moZe ukljucivati ispitivanje znanja,
prakti¢ne provjere, ocjenu kvalitete izradenih slastica te prezentaciju projektnog zadatka.

Scenarij: Klasi¢ne svjetske slastice od biskvitnih smjesa

Hodogram rada nastavnika:

Nastavnici predstavljaju projektni zadatak ucenicima: klasi¢ne svjetske slastice od biskvitnih
smjesa. Dogovaraju trajanje svakog SIU-a: razlikovanje vrsta biskvitnih smjesa, svojstva i nacine
izrade, odabir pravilnih tehnoloSkih postupaka, izrada zadane slastice od lagane biskvitne
smjese, procjena organoleptickih svojstava izradene slastice. ObjaSnjavaju gdje ¢e se realizirati
svaki SIU: ucionica, praktikum.

Prvi nastavnik realizira prva dva ishoda u ucionici, drugi nastavnik realizira prakticne ishode u
praktikumu, oba nastavnika suraduju na izvodenju zadnjeg ishoda prezentaciju izrade odabrane
torte po koracima s opisima kako i zasto rade svaki korak.

Nastavnici vrednuju kvalitetu prezentacije, razumijevanje koncepta i ispunjenje ishoda ucenja.
Na temelju prezentacije i cjelokupnog rada, nastavnici dogovaraju zaklju¢nu ocjenu za ucenika.

Hodogram rada ucenika u ucionici:

IstraZzuju klasi¢ne svjetske slastice

Proucavaju recepture klasi¢nih svjetskih slastica

Izdvajaju klasic¢ne svjetske slastice izradene od laganih i teSkih biskvitnih smjesa

Odabiru jednu Kklasi¢nu svjetsku slasticu od lagane biskvitne smjese - (npr. Schwarzwald tortu)
IstraZzuju povijest nastanka odabrane torte

[straZuju utjecaj odabrane slastice na slasti¢arstvo u Hrvatskoj

Izraduju prezentaciju na temelju svih prikupljenih informacija i saznanja

Hodogram rada ucenika u praktikumu:

Prema recepturi pripremaju radni prostor, inventar i namirnice za izradu odabrane torte
Odabiru primjerene tehnoloSke postupke za izradu torte

Procjenjuju organolepticka svojstva izradene torte

Hodogram rada ucenika u praktikumu:

pripremaju radno mjesto, inventar i alat

Prema recepturi pripremaju namirnice

vaZu namirnice

pripremaju peénicu i kalup za pecenje biskvitne smjese
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- izraduju biskvitnu smjesu primjerenim tehnoloskim postupkom prema recepturi
- kuhaju nadjev

- peceni biskvit hlade, oblikuju i nadjevaju

- ukraSavaju tortu

- rezu tortu i procjenjuju organolepticka svojstva izradene torte

Hodogram rada ucenika u ucionici:

- Pripremaju prezentaciju izrade odabrane torte po koracima s opisima kako i zaSto rade svaki
korak .

9.12. Primjer realizacije modula Slastice od smjesa koji pripada zanimanju Slasticar
kroz suradnju strukovnog nastavnika i Regionalnog centra kompetentnosti

U nastavku ce biti prikazan primjer projektne suradnje na nacin da se dva SIU i njima pripadajuci ishodi
izvode u suradnji s RCK-om. Nastavnik u suradnji s voditeljem RCK-a realizira aktivnosti koje spadaju u
pojedini SIU, ali poStujué¢i dogovorenu dinamiku i principe suradnje.

Nastava realizirana kroz projektne zadatke omogucuje ujednaceno vrednovanje jer ucenik radi na svom
projektu i povezuje razlic¢ite SIU u jednu logi¢nu cjelinu (modul). Dodatna vrijednost ovakve projektne
suradnje je mogucénost usvajanja novih ishoda ucenja u nekom buduéem modulu kroz nadogradnju
postojeceg projektnog zadatka. Za primjer modula Slastice od smjesa koji ¢e biti opisan u nastavku,
projektni zadatak se moze nadograditi u modulu Oblikovanje, ukrasavanje i serviranje slozZenijih slastica
(odvija se paralelno s modulom Slastice od smjesa).

Nastavnik i voditelj RCK-a koji realiziraju modul Slastice od smjesa su se dogovorili da ¢e ucenici sve
ishode ucenja ostvariti projektnim zadatkom u $kolskoj ucionici i RCK-u. Nastavnik ¢e na pocetku nastave
s uc¢enicima dogovoriti:

- Trajanje svakog SIU-a (nastavnik ¢e predstaviti vremenske okvire unutar kojih trebaju realizirati
pojedine SIU-e).

- Gdje ¢e realizirati SIU (gdje Ce realizirati vodeni proces ucenja, uCenje temeljeno na radu i $to se
ocekuje od ucenika u samostalnom radu)

- Vodenje dokumentacije (svaki u¢enik kroz oba SIU vodi portfolio u koji ¢e dodavati radne listice,
recepture sa normativima, slike slastica, zapise o usporedbi odredenih vrsta slastica, kalorijsku
vrijednost i sl.). Radni listi¢i omogucuju uvid u dinamiku i kvalitetu rada ucenika na projektnom
zadatku. Podaci s radnih listi¢a bit ¢e temelj na koji ¢e se nadovezivati idu¢e projektne aktivnosti.
To znadi da Ce se za realizaciju novih ishoda ucenja koristiti podaci iz nekih starijih radnih listica.

- Nacine vrednovanja (formativnim vrednovanjem ¢e nastavnik usmjeravati ucenike tijekom rada
na projektnom zadatku, a svaki SIU ima i sumativno vrednovanje). Na kraju posljednjeg SIU-a ¢e
ucenik prezentirati svoje rjeSenje projektnog zadatka pred nastavnikom modula Slastice od
smjesa. Nakon svake prezentacije ¢e nastavnik dogovoriti zaklju¢nu ocjenu za ucenika.

- SIU Izrada slastica od razli¢itih vrsta smjesa ima obujam 9 CSVET boda te kao takav ima viSe
prakti¢nih ishoda $to znacajnije utjece na zaklju¢nu ocjenu za modula.

Opis projektnog zadatka:

U regionalnom centru kompetentnosti, ucenici ¢e se ukljuditi u projekt izrade poznate svjetske slastice od
teSke biskvitne smjese za hotel s pet zvjezdica.. Ovaj projektni zadatak ¢e omoguditi ucenicima da
primijene i proSire svoje znanje o osnovnim procesima obrade namirnica kao i tehnologiji izrade slastica..
Projektni zadatak ¢e se temeljiti na radu u stvarnom okruZenju i omoguciti uenicima da povezu razlicite
ishode ucenja u jednu logi¢nu cjelinu.

Uloge:
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Nastavnik ima ulogu vode projektnog zadatka. Njegova/na uloga ¢e biti usmjeravanje i podrska
ucenicima tijekom projekta, pruzanje potrebnih informacija i stru¢nih znanja te evaluacija
njihovog napretka.

Voditelj centra kompetentnosti ima ulogu koordinacije s nastavnikom i organizacije projektnog
zadatka. On/ona Ce osigurati potrebne resurse, prostor i tehnicku podrsku za uspjesnu provedbu
projekta. Pruza tehnicku podrsku ucenicima i rjeSava tehnicka pitanja ili izazove.

Ucenik ima ulogu aktivnog sudionika u projektu. Njegove zadatke i odgovornosti ukljucuju
pripremu, radnog mjesta, uredaja, pribora i namirnica prema recepturi, odabir primjerenog
tehnoloskog postupak izrade i samostalno izradivanje jedne svjetski poznate slastice od teske
biskvitne smjese.

Nacin vrednovanja:

Formativno vrednovanje ¢e se provoditi tijekom cijelog projektnog zadatka. Nastavnik ¢e pruZzati
povratne informacije ucenicima kako bi podrzao njihov napredak i identificirao podrucja za
daljnje poboljsanje.

Sumativno vrednovanje e se provesti na kraju projektnog zadatka. Ucenici ¢e biti ocijenjeni na
temelju propoznavanja namirnica za odredenu slasticu, odabira odredene vrste smjese za tu
slasticu, sastavljanju recepture i normativa za slasticu, pravilnom odabiru odgovarajuceg
tehnoloskog postupka, ukrasavanju i prezentaciji svjetske slastice.

Scenarij: priprema svjetski poznate slastice

Hodogram rada nastavnika:

Uvodna predavanja o vrstama slastice koje se pripremaju od razli¢itih vrsta smjesa

Prakti¢ne demonstracije pripreme jednostvane teske biskvitne smjese

Podjela ucenika u timove i dodjela odgovornosti za odredene dijelove vjezbe

Pracenje napretka ucenika, pruzanje individualne podrske i povratnih informacija.

PruZanje smjernica uCenicima o razli¢itim nacinoma pripreme slastica od biskvitnih smjesa
ovisno o podrucju odakle potjecu, kao i tehnoloSkom postupku pripreme

Praéenje napretka timova ucenika i provjera uskladenosti s dnevnikom rada ucenika

PruZzanje smjernica i podrske ucenicima kod provedbe tehnoloskog postupka gotovljenja
biskvitne smjese kao i ukazivanje na eventualne pogreSke pri odabiru temperature i vremenu
trajanja tehnoloskog postupka

Organizacija sastanka timova kako bi se razgovaralo o napretku, rjesavali eventualni izazovi i
dijelili iskustva.

Finalna evaluacija ucenika temeljena na kvaliteti pripremljene slastice, njezinom okusu,
konzistenciji, skladu boja i izvedbi posluzivanja

Pruzanje povratnih informacija ucenicima o njihovim postignu¢ima i podrucjima za daljnje
poboljsanje.

Hodogram rada voditelja RCK-a:

Organizacija tehnickih resursa, alata, materijala, namirnica, termickih uredaja za pravilno i
uspjesno prigotovljavanje svjetske slastice

Pruzanje smjernica u€enicima o suvremenim strojevima, aparatima i uredajima koji omogucavaju
brzu pripremu, gotovljenje i ¢uvanje slastica kao i moguénosti posluzivanja na modernom
inventaru,

PruZanje smjernica i podrSke ucenicima za provedbu pripreme i gotovljenja slastica i upotrebu
aparata, uredaja, strojeva i opreme koja ¢e se koristiti u procesu rada, kao i otklanjanje
eventualnih greSaka kod samog koriStenja istih.

Organizacija sastanka timova kako bi se razgovaralo o napretku, rjeSavali eventualni izazovi i
dijelili iskustva.

Hodogram rada ucenika:

Faza pripreme:
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o Proucavanje svjetski poznatih receptura poznatih svjetskih slastica
o Analiza namirnica potrebnih za pripremu odredene slastice kako bi se odabrala
odredena slastica kojoj su sve propisane namirnice dostupne na nasem podrucju
o Odabir radnog zadatka (npr. Dobos torta)
o Sastanak tima ucenika za planiranje rasporeda rada i raspodjelu zadataka.
- Faza gotovljenja:
Priprema alata, strojeva i uredaja za gotovljenje svjetske slastice
Priprema namirnica potrebnih za gotovljenje svjetske slastice
Slaganje normativa i recepture
Gotovljenje teske biskvitne smjese i kreme za svjetsku slasticu
Slaganje i ukrasavanje svjetske slastice
Prezentacija slastice na tanjuru
Degustacija i ocijenjivanje okusa i izgleda slastice
Utvrdivanje moze li se slastica posluZiti u hotelu s pet zvjezdica
- Faza odrzivosti:
o Ispitivanje javnosti o kvaliteti odabrane svjetske slastice
o Identificiranje eventualnih nedostataka u slastici nakon ispitivanja javnosti
o Priprema i nudenje slastice na mjestu ucenja temeljenog na radu (npr. ugostiteljski
objekt, hotel ili neka druga vrsta objekta koja nudi usluge hrane i pi¢a)
o Pisanje izvjeStaja o provedenim istrazivanjima i moguc¢nostima odrzivosti.
- Prezentacija projekta:
o Priprema prezentacije koja obuhvac¢a opis radnih operacija, koriStenih namirnica,
opreme i prezentacija, postignutih rezultata i steCenih vjeStina.
o Prezentacija projekta pred nastavnikom, voditeljem regionalnog centra i drugim
ucenicima.
o Razmjena iskustava i povratne informacije o postignutim rezultatima.

O O O O O O O O

Ovim projektom i predstavljenim koracima, ucenici ¢e imati priliku primijeniti svoje znanje i vjeStine iz
podrucdja slasticarstva koje se bavi gotovljenjem slastica od smjesa,, razviti timski rad i komunikacijske
vjestine te steci iskustvo u pripremi, gotovljenju i posluzivanju slastica od teskih biskvitnih smjesa. Njihov
rad i postignuca bit ¢e vrednovani kako bi se utvrdilo postizanje ishoda ucenja i uspjesSnost projektnog
zadatka.

9.13. Primjer realizacije modula Slastice od smjesa kroz suradnju strukovnog
nastavnika i poslodavca

U nastavku ¢e biti prikazan primjer projektne suradnje na nacin da se dva SIU i njima pripadajuéi ishodi
izvode u suradnji s poslodavcem. Nastavnik u suradnji s poslodavcem realizira aktivnosti koje spadaju u
pojedini SIU, ali poStujuc¢i dogovorenu dinamiku i principe suradnje.

Dodatna vrijednost ovakve suradnje je moguénost usvajanja novih ishoda ucenja u nekom buduéem
modulu npr. Oblikovanje, ukrasavanje i serviranje sloZenijih slastica (odvija se paralelno s modulom
Slastice od smjesa).

Nastavnik i poslodavac koji realiziraju modul Slastice od smjesa su se dogovorili da ¢e ucenici sve ishode
ucenja ostvariti projektnim zadatkom u $kolskoj ucionici i u stvarnim uvjetima. Nastavnik ¢e na pocetku
nastave s uCenicima dogovoriti:

- Trajanje svakog SIU-a (nastavnik ¢e predstaviti vremenske okvire unutar kojih trebaju realizirati
pojedine SIU-e).

- Gdje ¢e realizirati SIU (gdje ¢e realizirati vodeni proces ucenja, uCenje temeljeno na radu i Sto se
ocekuje od ucenika u samostalnom radu)

- Vodenje dokumentacije (svaki u¢enik kroz oba SIU vodi portfolio u koji ¢e dodavati radne listice,
dijagrame, domace uratke, troSkovnike i sl.). Radni listi¢i omoguéuju uvid u dinamiku i kvalitetu
rada ucenika na projektnom zadatku. Podaci s radnih listica bit ¢e temelj na koji ¢e se
nadovezivati iduce projektne aktivnosti. To znaci da ¢e se za realizaciju novih ishoda ucenja
koristiti podaci iz nekih starijih radnih listi¢a.
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Nacine vrednovanja (formativnim vrednovanjem ¢e nastavnik usmjeravati ucenike tijekom rada
na projektnom zadatku, a svaki SIU ima i sumativno vrednovanje). Na kraju posljednjeg SIU-a ce
ucenik prezentirati svoje rjeSenje projektnog zadatka pred nastavnikom modula Slastice od
smjesa. Nakon svake prezentacije ¢e nastavnik dogovoriti zaklju¢nu ocjenu za ucenika.

SIU Izrada slastica od razlicitih vrsta smjesa ima obujam 9 CSVET boda te kao takav ima vise
prakti¢nih ishoda $to znacajnije utjeCe na zaklju¢nu ocjenu za modula.

Opis projektnog zadatka:

Ucenici ¢e se ukljuciti u izradu biskvitnih smjesa u art deco slasticarstvu u slasticarnici, kod poslodavca.
Ovakva suradnja ¢e omoguciti ucenicima da primijene i prosire svoje znanje o osnovama izrade biskvitnih
smjesa, kao i ukrasavanja biskvita. Zadatak ¢e se temeljiti na radu u stvarnom okruzenju i omogucditi
ucenicima da poveZzu razlicite ishode ucenja u jednu logi¢nu cjelinu.

Uloge:

Nastavnik: Voda projektnog zadatka. Njegova uloga je usmjeravati i podrzavati ucenike tijekom
izvodenja projekta. Takoder, odgovoran je za organizaciju radnih aktivnosti, vrednovanje uc¢enika
i pruzanje strucne podrske.

Poslodavac: Njegova uloga je osigurati potrebne resurse za izradu i ukrasavanje biskvita u art
deco slasticarstvu, suradnja s nastavnikom i ucenicima kako bi osiguralo uspjesno izvrsSenje
projektnog zadatka.

Ucenik: Aktivni sudionik u projektu. Njegove zadatke i odgovornosti ukljucuju sudjelovanje u
izradi biskvitnih smjesa u art deco slasticarstvu, suradnju s ostalim ¢lanovima tima te pripremu i
prezentaciju rezultata projekta.

Nacin vrednovanja:

Formativno vrednovanje: Nastavnik ¢e pruzati povratne informacije ucenicima tijekom cijelog
procesa projekta. To ¢e omoguciti ucenicima da poboljSaju svoje vjeStine i razumijevanje i
principe art deco slasticarstva. Takoder ¢e se koristiti samoprocjenom ucenika kako bi se
potaknula njihova refleksija i samostalno ucenje.

Sumativno vrednovanje: Na kraju projekta, ucenici ¢e prezentirati svoje rezultate i iskustva u vezi
s u izradom biskvitnih smjesa u art deco slasticarstvu. Njihov rad ¢e se vrednovati na temelju
zadanih ishoda ucenja i tehnic¢kih podataka o izvodenju projekta.

Scenarij: Izrada i ukrasavanje Joconde biskvita

Hodogram rada nastavnika:

Dogovor s poslodavcem oko uloge nastavnika i u¢enika te dinamike izvodenja aktivnosti.
Upoznavanje ucenika s projektom, ciljevima i ishodima ucenja.

Organizacija uvodnog predavanja o osnovama art deco slasti¢arstva

Dostavljanje tehnicke dokumentacije i instrukcija u€enicima.

Vodenje rasprava i radionica o biskvitnim smjesama u art deco slasticarstvu.

Pracenje napretka ucenika i pruzanje individualne podrske prema potrebi.

PruZanje povratnih informacija uc¢enicima.

Priprema evaluacijskog materijala za formativno vrednovanje.

Hodogram poslodavca:

Inicijalni sastanak s nastavnikom i ucenicima radi razumijevanja projektnog zadatka i
postavljanja ocekivanja.

Osiguravanje potrebnih resursa za izradu i ukraSavanje biskvitnih smjesa u art deco
slastic¢arstvu ukljucujudi alate, tehni¢cku dokumentaciju i sigurnosnu opremu.

PruZanje podrske ucenicima u radu.

Suradnja s nastavnikom i ucenicima u definiranju rasporeda rada i koordinaciji aktivnosti s
ostalim radnicima u slastiCarnici.
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- Pruzanje tehnicke podrske ucenicima tijekom izrade i ukrasavanja biskvitnih smjesa u art deco
slasticarstvu

- Osiguravanje sigurnosnih standarda i provodenje sigurnosnih mjera kako bi se zastitili u¢enici
tijekom rada.

- Redovito komuniciranje s nastavnikom i ucenicima radi pracenja napretka, rjesavanja
eventualnih poteskoca i osiguravanja zadovoljstva poslodavca s izvedenim radom.

- Suradnja s nastavnikom i uc¢enicima u pripremi prezentacije rezultata projekta i sudjelovanje u
evaluaciji prezentacije.

Hodogram rada ucenika:

- Faza pripreme:
Proucavanje art deco slastiCarstva
Analiza receptura za izradu biskvitnih smjesa u art deco slasticarstvu
Odabir radnog zadatka
Sastanak tima ucenika za planiranje rasporeda rada i raspodjelu zadataka.
- Fazaizrade:
Priprema alata, strojeva i uredaja za izradu biskvitnih smjesa
Slaganje normativa i recepture
Priprema namirnica potrebnih za izradu joconde biskvita
Izrada joconde biskvita
Ukrasavanje joconde biskvita ¢okoladom i jestivim bojama
Priprema smjese za ukrasavanje biskvita
Modeliranje joconde biskvita
UkrasSavanje slastice s joconde biskvitnom smjesom
Prezentacija gotove slastice s joconde biskvitnom smjesom na tanjuru
Degustacija i ocjenjivanje okusa i izgleda slastice
- Faza odrzivosti:
o Ispitivanje javnosti o trendovima u slasticarstvu
o Ildentificiranje preferencija u art deco slasticarstvu
o Izrada i ponuda slastice na mjestu ucenja temeljenog na radu (npr. ugostiteljski objekt,
hotel ili neka druga vrsta objekta koja nudi usluge hrane i pi¢a)
o Pisanje izvjeStaja o provedenim istrazivanjima i moguénostima odrzivosti.

@)
@)
@)
@)

O O 0O O 0 O O O O O

- Prezentacija projekta:

o Priprema prezentacije koja obuhvada opis radnih operacija, koriStenih namirnica,
opreme i prezentaciju postignutih rezultata i stecenih vjestina.

o Prezentacija projekta pred nastavnikom, poslodavcem i drugim ucenicima.

o Razmjena iskustava i povratne informacije o postignutim rezultatima.

- Ovim projektom ucenici ¢e imati priliku primijeniti svoje znanje i vjeStine iz podrudja
slasticarstva, razviti timski rad i komunikacijske vjestine te steci iskustvo u art deco slasti¢arstvu.
Njihov rad i postignu¢a bit ¢e vrednovani kako bi se utvrdilo postizanje ishoda ucenja i
uspjesnost projektnog zadatka.

Poslodavac ¢e osigurati resurse i podrsku kako bi u¢enicima omogucio uspjesno izvrSenje projektnog
zadatka. Njegova suradnja s nastavnikom bit ¢e kljutna u osiguravanju potrebnih resursa, pruzZanju
struc¢nih savjeta i osiguravanju sigurnosnih standarda. Kroz suradnju s poslodavcem, ucenici ¢e imati
priliku stjecati iskustvo rada u stvarnom okruzenju i razumjeti kako funkcionira trziste rada u podrucju
art deco slasticarstva.
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9.14. Primjer realizacije modula Socijalne vjestine u kuhinji

Uvod

Kao primjer realizacije jednog modula koristit ¢e se modul Socijalne vjestine u kuhinji koji pripada
zanimanju Kuhar. Modul se realizira u drugom razredu u drugom polugodistu. Sastoji se od jednog skupa
ishoda ucenja (u daljnjem tekstu: SIU) koje moZe realizirati jedan nastavnik, ali i 2 razli¢ita nastavnika
izmedu kojih je potrebna suradnja.

Modul: Socijalne vjestine u kuhinji

SIU: Socijalne vjestine | Ishodi ucenja:

u kuhinji 1. Razlikovati elemente komunikacijskog procesa u svakodnevnoj

komunikaciji

2. Primijeniti verbalnu i neverbalnu komunikaciju u ugostiteljskoj
kuhinji prema pravilima poslovne komunikacije

3. Objasniti osnovne psihi¢ke procese koji utjeCu na ponasanje u
radnom okruZenju

4. Primijeniti asertivnhu komunikaciju kod rjeSavanja konfliktnih
situacija u kuhinji

5. Primijeniti eti¢ka nacela u poslovnom okruZenju

o

Obujam: 2 CSVET Identificirati moguce izvore stresa u radnoj okolini

7. Analizirati vlastita pona$anja u stresnim situacijama pri radu

Slika 26. Modul Socijalne vjestine u kuhinji i SIU

Ime modula Socijalne vjestine u | Broj CSVET modula | 2
kuhinji
Nacini stjecanja ishoda | Vodeni proces | Oblici ucenja | Samostalne

ucenja (od -do, postotak)

ucenja i poucavanja

temeljenog na radu

aktivnosti ucenika

15-25% 35-45% 35-45%
Odabrani postotak | 20 % 40 % 40 %
stjecanja ishoda ucenja
modula
Broj sati izvedbe ishoda | 10 20 20

ucenja u skupu
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Slika 27. Izvadak iz strukovnog kurikuluma Kuhar/Kuharica za modul Socijalne vjestine u kuhinji

Nacini stjecanja ishoda uc¢enja odredeni su u okviru fleksibilnih postotaka. To znaci da se ishodi u modulu
Socijalne vjestine u kuhinji stje¢u npr. kao u na slici 2. koja prikazuje 20 % vodenim procesom ucenja, 40
% ucenjem temeljenom na radu i 40 % samostalnim aktivnostima ucenika ili npr. 20 % vodenim
procesom ucenja, 45 % ucenjem temeljenom na radu i 35 % samostalnim aktivnostima ucenika. Za
konkretnu $kolsku godinu ti postotci moraju biti odredeni i upisani u KUSO kao i ukupan fond sati modula
Socijalne vjestine u kuhinji.

Primjer ocjenjivanja ishoda ucenja:

Ishod ucenja 1: Razlikovati elemente komunikacijskog procesa u svakodnevnoj komunikaciji.
Ucenik je u stanju razlikovati elemente komunikacijskog procesa u svakodnevnoj komunikaciji.
Ocjenjuje se na temelju toCnosti i potpunosti opisa elemenata komunikacijskog procesa u
svakodnevnoj komunikaciji.

Ishod ucenja 2: Primijeniti verbalnu i neverbalnu komunikaciju u ugostiteljskoj kuhinji prema
pravilima poslovne komunikacije. Ucenik je u stanju primijeniti verbalnu i neverbalnu
komunikaciju u ugostiteljskoj kuhinji prema pravilima poslovne komunikacije. Ocjenjuje se na
temelju primjene verbalne i neverbalne komunikacije uz postivanje pravila poslovne
komunikacije.

Ishod ucenja 3: Objasniti osnovne psihicke procese koji utjecu na ponasanje u radnom okruzenju.
Ucenik je u stanju objasniti osnovne psihicke procese koji utjeCu na ponasanje u radnom
okruzenju. Ocjenjuje se na temelju toc¢nosti i potpunosti u objasnjavanju osnovnih psihickih
procesa koji utjecu na ponasanje u radnom okruzenju.

Ishod ucenja 4: Primijeniti asertivnu komunikaciju kod rjesavanja konfliktnih situacija u kuhinji.
Ucenik je u stanju samostalno primijeniti asertivnu komunikaciju kod rjeSavanja konfliktnih
situacija u kuhinji. Ocjenjuje se na temelju ucinkovitosti u primjeni asertivne komunikacije i
rjeSavanja konfliktnih situacija u kuhinji

Ishod ucenja 5: Primijeniti eticka nacela u poslovnom okruzenju. Ucenik je u stanju samostalno
primijeniti eticka nacela u poslovnom okruzenju. Ocjenjuje se na temelju razine primijene etickih
nacela u poslovnom okruzenju.

Ishod ucenja 6: Identificirati moguce izvore stresa u radnoj okolini. U¢enik je u stanju samostalno
identificirati izvore stresa u radnoj okolini. Ocjenjuje se na temelju potpunosti identificiranja i
opisa mogucih izvora stresa u radnoj okolini.

Ishod ucenja 7: Analizirati vlastita ponasanja u stresnim situacijama pri radu. Ucenik je u stanju
samostalno analizirati vlastita ponaSanja u stresnim situacijama pri radu. Ocjenjuje se na temelju
dubine i Sirine analize vlastitih ponaSanja u stresnim situacijama pri radu.

Uloga nastavnika u modulu:

e Planiranje i organizacija: Nastavnik planira i organizira raspored aktivnosti tijekom 6 tjedana kako
bi osigurao postizanje svih ishoda ucenja.

e Objasnjavanje i demonstracija: Nastavnik objasnjava psihicke procese, emocionalnu inteligenciju,
komunikaciju, bonton, poslovna komunikaciju, sukob, asertivnost, aktivno slusanje i stres, zatim
demonstrira uspostavljanje i odrZavanje interakcije u poslovnom okruzenju, nacine poboljSanja
meduljudskih odnosa i komunikacije, povecanje razine profesionalnosti u poslovnim situacijama i
ucinkovito rjesavanje sukoba i nacdine analiziranja vlastitog ponaSanja. Koristi stvarne primjere iz
sektora turizma i ugostiteljstva kako bi povezao teoriju s prakticnom primjenom.

86



e Vodenje prakti¢nih aktivnosti: Nastavnik vodi u¢enike kroz prakti¢ne aktivnosti poput provodenja

simulacija komunikacije u radnom okruZenju i rjeSavanje konfliktnih situacija. Poseban naglasak

stavlja se na iskustveno ucenje ucenika pri radu u kuharskom praktikumu u radu u parovima i/ili

grupama i analizama situacija.

e Proucavanje rezultata i evaluacija: Nastavnik suraduje s u€enicima u proucavanju ucinkovitosti

poslovne komunikacije u pojedinoj simuliranoj i stvarnoj situaciji i rjeSavanju istih. Pomaze u

analizi komunikacije i pronalaZenju rjesenja za bolju komunikaciju na radnom mjestu.

Uloga ucenika u modulu:

e Aktivno sudjelovanje: UCenici aktivno sudjeluju u svim satima izvodenja nastave, postavljaju

pitanja, izrazavaju svoje misli i primjere iz sektora Turizam i ugostiteljstvo. Oni sudjeluju u

raspravama i grupnim aktivnostima koje promoviraju razumijevanje i primjenu naucenog.

e  Prakti¢na primjena: Ucenici primjenjuju teoriju koju su naudili na praktican nacin. Oni razlikuju

elemente komunikacijskog procesa i osnovne psihicke procese koji utjeCu na ponasanje u radnom

okruZenju, primjenjuju verbalnu, neverbalnu i asertivnu komunikaciju u ugostiteljskoj kuhinji

prema pravilima poslovne komunikacije i etickim nacelima, prepoznaju i kontroliraju.

e Suradnja i timski rad: U€enici suraduju medusobno kako bi rijesili zadatke i probleme. Oni dijele

ideje, iskustva i rjeSenja te razvijaju timski duh i komunikacijske vjestine.

e Samostalno ucenje: Ucenici su aktivni u procesu samostalnog ucenja. Samostalne aktivnosti

u€enika uklju€uju proucavanje literature, internetskih izvora i video materijala prema preporuci

nastavnika kroz koje ¢e prosiriti i produbiti svoja znanja o komunikaciji i stresnim situacijama u

radnoj okolini.

Nacin vrednovanja:

e  Formativno vrednovanje: Nastavnik ¢e usmjeravati ucenike tijekom rada na projektnom zadatku

kroz pruZzanje povratnih informacija, vodenje rasprava i evaluaciju njihovih radnih listica,

dijagrama, domacih uradaka i sl.

e Sumativno vrednovanje: Nakon zavrSetka SIU-a, nastavnik ¢e provesti sumativno vrednovanje

kako bi ocijenio postignuéa ucenika. To moZe ukljucivati ispitivanje znanja, prakticne provjere,

ocjenu kvalitete izvedenih instalacija i odrZzavanja te prezentaciju projektnog rjesenja.

Scenarij: U praktikumu kuharstva potrebno je komunicirati prema etickim nacelima i pravilima

poslovne komunikacije

Primjer zadataka: Komunikacija unutar tima i rjeSavanje konfliktnih situacija
Tjedan 1:
Uvod u komunikacijske vjeStine (1 sat):
e  Opisivanje osnovnih psihic¢kih procesa koji utjecu na ponasanje u radnom okruzenju.
e Diskusija o elementima komunikacijskog procesa uz primjere iz prakse.
Postavljanje temelja za prakti¢nu primjenu (4 sata):

e Detaljna analiza verbalne i neverbalne komunikacija uz primjere iz prakse.
e Rasprava o prednostima i nedostatcima neverbalne i verbalne komunikacije.
e Diskusija o emocijama, kontroliranju emocija i motivaciji.

o Detaljna analiza asertivne odnosno ucinkovite komunikacije, etickih nacela i pravila poslovne

komunikacije.
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Tjedan 2:
Postavljanje ciljeva komunikacije (2 sata):

e Detaljnije razmatranje procesa komunikacije i odredivanje ciljeva komunikacije.
e Analiza ciljeva komunikacije kroz relevantne primjere komunikacije u sektoru Turizma i
ugostiteljstvo.

Simulacija komunikacijskih vjestina (3 sata):

e  Kroz sudjelovanje u simuliranim razli¢itim situacijama u radnom okruZenju kriticko razmisljanje o
postavljanju ciljeva, procesu komunikacije, komunikacijskim vjestinama, kontroliranju stresa.

Tjedan 3:
Simulacija konfliktnih situacija (5 sati):

e Analiza konfliktnih situacija i nacina njihova rjeSavanja u radnom okruzenju kroz relevantne
primjere komunikacije u podsektoru Ugostiteljstvo.

e Kroz sudjelovanje u simuliranim konfliktnim situacijama rada u ugostiteljskoj kuhinji kriticka
analiza vlastite komunikacije i komunikaciju drugih ucenika.

Tjedan 4:
Prakti¢na primjena komunikacijskih vjestina, etickih nacela i pravila u poslovnoj komunikaciji (5 sati):

e Primjena komunikacijskih vjeStina u praktikumu kuharstva kroz rad i obavljanje zadanih radnih
zadataka.

e Analiza verbalne i neverbalne komunikacije u radnom okruZenju nakon obavljenog radnog
zadatka

e  Prijedlog mogucih poboljsanja komunikacijskih vjestina.

Tjedan 5:
Prakti¢na primjena asertivne komunikacije kod rjesavanja konfliktnih situacija (5 sati)

e Primjena asertivhe komunikacije u praktikumu kuharstva kroz rad i obavljanje zadanih radnih
zadataka.

e Rjesavanje konfliktnih situacija

e Identifikacija eventualnih problema ili poteskoca u kontroliranju stresa i rjeSavanju konfliktnih
situacija.

Tjedan 6:

Zavrs$na evaluacija i zakljucak (5 sati):

e Provjera usvojenih znanja i vjestina putem zavrsnog projekta.

e Rasprava o verbalnoj i neverbalnoj komunikaciji pri radu u timu, postignutim rezultatima,
izazovima. Prijedlozi unapredenja komunikacijskih vjestina.

e  Zaklju¢ak modula i priprema za daljnje usavrsavanje u podrucju komunikacijskih vjestina.

Napomena: Ovaj scenarij pouc¢avanja temelji se na suradnji nastavnika i stvarnom primjeru pri radu u
ugostiteljskoj kuhinji, $to omoguéava uéenicima prakti¢nu primjenu naucenog. Raspored aktivnosti moze
se prilagoditi prema stvarnim uvjetima i resursima koji su dostupni u¢enicima.
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9.15. Primjer realizacije modula Financijsko poslovanje
Uvod

Kao primjer realizacije jednog modula koristit ¢e se modul Financijsko poslovanje koji pripada
kvalifikaciji Tehnic¢ar za ugostiteljstvo / Tehnicarka za ugostiteljstvo. Modul se realizira u Cetvrtom
razredu. Sastoji se od jednog skupa ishoda ucenja (u daljnjem tekstu: SIU) koje moZe realizirati jedan ili
viSe nastavnika izmedu kojih je potrebna suradnja.

Modul: Financijsko poslovanje

SIU: Financijsko | Ishodi ucenja:
poslovanje 1.

ugostiteljskog objekta

Razvrstati troSkove po vrstama

2. Razlikovati vrste cijena u ugostiteljstvu

3. Objasniti utjecaj troskova na cijenu proizvoda i usluge

4. Izraditi kalkulaciju prodajne cijene proizvoda ili usluge u
ugostiteljstvu

Obujam: 3 CSVET o . . .
Izraditi dnevni obracun prodaje usluga

ut

6. Analizirati prihode i rashode ugostiteljskog objekta

Slika 28. Modul Financijsko poslovanje i SIU

Ime modula Socijalne vjestine u | Broj CSVET modula | 3

Kuhinji
Nacini stjecanja ishoda | Vodeni proces | Oblici ucenja | Samostalne
ucenja (od -do, | ucenjaipoucavanja | temeljenognaradu | aktivnosti ucenika
postotak)

45-60% 25-40% 10-25%
Odabrani postotak | 45 % 30 % 25%
stjecanja ishoda ucenja
modula
Broj sati izvedbe ishoda | 33 23 19
ucenja u skupu

Slika 29. Izvadak iz strukovnog kurikuluma Tehni¢ar za ugostiteljstvo za modul Financijsko poslovanje

Nacini stjecanja ishoda ucenja odredeni su u okviru fleksibilnih postotaka. To znac¢i da se ishodi u modulu
Financijsko poslovanje stjecu npr. kao u na slici 2. koja prikazuje 45 % vodenim procesom ucenja, 30 %
ucenjem temeljenom na radu i 25 % samostalnim aktivnostima ucenika ili npr. 45 % vodenim procesom
ucenja, 35 % ucenjem temeljenom na radu i 20 % samostalnim aktivnostima ucenika. Za konkretnu
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Skolsku godinu ti postotci moraju biti odredeni i upisani u KUSO kao i ukupan fond sati modula
Financijsko poslovanje.

Primjer ocjenjivanja ishoda ucenja:

Ishod ucenja 1: Razvrstati troSkove po vrstama. Ucenik je u stanju razvrstati troSkove poslovanje prema
razlicitim kriterijima. Ocjenjuje se na temelju to¢nosti i potpunosti razvrstavanja troSkova prema
razlic¢itim kriterijima.

Ishod ucenja 2: Razlikovati vrste cijena u ugostiteljstvu. Ucenik analizira vrste cijena u ugostiteljstvu.
Ocjenjuje se na temelju toCnosti i potpunosti anlize cijena u ugostiteljstvu.

Ishod ucenja 3: Objasniti utjecaj trosSkova na cijenu proizvoda i usluge. Ucenik opisuje utjecaj troskova na
cijenu proizvoda i usluga. Ocjenjuje se na temelju toCnosti i opseznosti opisa utjecaja troskova na cijenu
proizvoda i usluga.

Ishod ucenja 4: Izraditi kalkulaciju prodajne cijene proizvoda ili usluge u ugostiteljstvu. Ucenik je u stanju
samostalno izraditi kalkulaciju prodajne cijene ugostiteljskih proizvoda i usluga. Ocjenjuje se na temelju
tocnosti primjene odgovarajuce kalkulacije za izradu cijene ugostiteljskih proizvoda i usluga.

Ishod ucenja 5: Izraditi dnevni obracun prodaje usluga. Ucenik je u stanju izraditi dnevni obrac¢un prodaje
usluga. Ocjenjuje se na temelju to¢nosti izrade dnevnog obrac¢una prodaje usluga.

Ishod ucenja 6: Analizirati prihode i rashode ugostiteljskog objekta. Ucenik je u stanju analizirati prihode i
rashode ugostiteljskog objekta. Ocjenjuje se na temelju potpunosti analize prihoda i rashoda
ugostiteljskog objekta.

Uloga nastavnika u modulu:

e Planiranje i organizacija: Nastavnik planira i organizira raspored aktivnosti tijekom 10 tjedana
kako bi osigurao postizanje svih ishoda uéenja.

e Objasnjavanje i demonstracija: Nastavnik objasnjava vrste troskova u ugostiteljstvu i njihov
utjecaj na cijene, prihode i rashode ugostiteljskog objekta, inventuru, uspjesnost poslovanja,
kalkulaciju, prodajnu cijena proizvoda i usluga. Koristi stvarne primjere iz sektora turizma i
ugostiteljstva kako bi povezao teoriju s prakticnom primjenom.

e Vodenje prakti¢nih aktivnosti: Nastavnik vodi ucenike kroz prakti¢ne aktivnosti poput utvrdivanja
troskova poslovanja, evidentiranja dnevnog utrSka, pracenja prihoda, rashoda i utvrdivanje
financijskog rezultata poslovanja ugostiteljskog objekta i izraCuna cijena ugostiteljskih proizvoda i
usluga.

® Proucavanje rezultata i evaluacija: Nastavnik suraduje s ucenicima u proucavanju elemenata
financijskog poslovanja i analizi postignutih rezultata poslovanja ugostiteljskog objekta. Pomaze u
pronalaZzenju mogucnosti smanjenja troskova i maksimiziranja prihoda.

Uloga ucenika u modulu:

e  Aktivno sudjelovanje: Ucenici aktivno sudjeluju u svim satima izvodenja nastave, postavljaju pitanja,
izrazavaju svoje misli i primjere iz sektora Turizam i ugostiteljstvo. Oni sudjeluju u raspravama i
grupnim aktivnostima koje promoviraju razumijevanje i primjenu naucenog.

e  Prakti¢na primjena: Ucenici primjenjuju teoriju koju su naucili na prakti¢nim primjerima. Oni razlikuju
dugotrajnu i kratkotrajnu imovinu, vrste troskova u ugostiteljstvu, prihode i rashode ugostiteljskog
objekta, vrste financijskog rezultata, inventuru, kalkulaciju i vrste kalkulacija, prodajnu cijena
proizvoda i usluga.

e Suradnja i timski rad: Ucenici suraduju medusobno kako bi rijeSili zadatke i probleme, razvili timski
duh, dijelili znanja, ideje, iskustva i rjeSenja i stekli kompetencije nuzne za pracenje i upravljanje
financijskim rezultatima ugostiteljskog objekta.
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e  Samostalno ucenje: Uenici su aktivni u procesu samostalnog ucenja. Samostalne aktivnosti uéenika
ukljuCuju proucavanje literature, internetskih izvora prema preporuci nastavnika kroz koje ¢e prosiriti
i produbiti svoja znanja o financijskom poslovanju ugostiteljskih objekata.

Nacin vrednovanja:

e Formativno vrednovanje: Nastavnik ¢e usmjeravati ucenike tijekom rada na projektnom zadatku
kroz pruzanje povratnih informacija, vodenje rasprava i evaluaciju njihovih radnih listica,
dijagrama, domacih uradaka i sl.

e Sumativno vrednovanje: Nakon zavrSetka SlU-a, nastavnik ¢e provesti sumativno vrednovanje
kako bi ocijenio postignuéa ucenika. To moZe ukljucivati ispitivanje znanja, prakti¢cne provjere,
ocjenu kvalitete izvedenih instalacija i odrzavanja te prezentaciju projektnog rjeSenja.

Scenarij: Financijski izazovi

Tjedan 1:
Imovina, obveze i kapital (2 sata):
e Opisivanje kapitala, imovine i obveza ugostiteljskog objekta.
e Analiza kapitala, imovine i obveza na konkretnom primjeru ugostiteljskog objekta.

Uvod u troskove (4 sata):

e Pojam i podjela troskova.
e Diskusija o svakoj podjeli troskova uz primjere iz prakse.

Tjedan 2:
Postavljanje temelja za prakti¢énu primjenu (4 sata):

e Detaljna analiza troskova, prihoda i rashoda uz primjere iz prakse.
e Rasprava o racionalizaciji troskova ugostiteljskih objekata.
o  Diskusija o moguénostima smanjenja troskova i povecanja prihoda uz primjere iz prakse.

Razvrstavanje troSkova po vrstama i utvrdivanje rezultata poslovanja (2 sata)
e Detaljna analiza stvarnih troskova, prihoda i rashoda konkretnog ugostiteljskog objekta.
e  Utvrdivanje dobitka/gubitka.
Tjedan 3:
Uvod u kalkulacije i cijene (1 sat):
e Diskusija o vrstama cijena proizvoda i usluga, njihovim sastavnicama i nacinima kalkuliranja
cijena.
e Analiza cijena ugostiteljskih proizvoda i usluga.
Postavljanje temelja za prakti¢nu primjenu (1 sat)

e Identificiranje elemenata cijene ugostiteljskih proizvoda i usluga.
e  Rasprava o nacinima izracuna cijena ugostiteljskih proizvoda i usluga.
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Proces kalkuliranja cijena ugostiteljskih proizvoda i usluga (4 sata)
e Detaljna analiza kalkulacija prodajne cijene ugostiteljskih proizvoda i usluga.
e Analiza utjecaja troSkova na cijene proizvoda i usluga.

Tjedan 4:
Posjet hotelu (6 sati)

e Obilazak hotela radi prakti¢nog upoznavanja s postupkom raspodjele i evidencije troSkova i
njihovom utjecaju na cijene proizvoda i usluga.

e Analiza formiranja cijena hotelskih proizvoda i usluga.

e Utvrdivanje uloge dinami¢nih cijena u hotelskom poslovanju.

e Upoznavanje s dnevnim obracunom prodaje usluga.

Tjedan 5:
Prakti¢ni rad - Utvrdivanje i razvrstavanje troskova konkretnog hotela/restorana (6 sati)

e Utvrdivanje troskova.
e  Razvrstavanje troskova.
e Identificiranje eventualnih moguénosti smanjenja troskova.

Tjedan 6:
Prakti¢ni rad - Utvrdivanje cijene proizvoda konkretnog hotela/restorana (5 sati)

e Identificirati proizvode.

e Analizirati cijene proizvoda konkurenata.

e  Kalkulirati cijene identificiranih proizvoda.

e  Analizirati utjecaj troskova na dobivene cijene proizvoda.

Tjedan 7:
Praktic¢ni rad - Utvrdivanje cijene usluga konkretnog hotela/restorana (5 sati)

e Identificirati usluge.

e Analizirati cijene usluga konkurenata.

e Kalkulirati cijene identificiranih usluga.

e Analizirati utjecaj troskova na dobivene cijene usluga.

Tjedan 8:

Prakti¢ni rad - Utvrdivanje dnevnog obracuna prodaje proizvoda i usluga konkretnog hotela/restorana (5
sati)

e Analizirati obrasce prometa i zaklju¢nog stanja.
e Izraditi obrac¢un dnevnog utrska proizvoda i usluga.

Tjedan 9:

Prakti¢ni rad - Utvrdivanje prihoda i rashoda konkretnog hotela/restorana (5 sati)
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e Analiza rashoda.
e Utvrdivanje prihoda i analiza rezultata poslovanja.
e Identificiranje podrucja za poboljSanje poslovnih rezultata.

Tjedan 10:
Zavrsna evaluacija i zakljucak (6 sati):

e  Provjera usvojenih znanja i vjestina putem zavrSnog projekta.
e Rasprava o financijskom poslovanju i radu u timu, postignutim rezultatima, izazovima.
e  Zaklju¢ak modula i priprema za daljnje usavrSavanje u podrucju financijskog poslovanja.

Napomena: Ovaj scenarij poucavanja temelji se na stvarnim primjerima ugostiteljskih objekata i suradnji
s hotelskim kuc¢ama i/ili restoranima, Sto omogucava ucenicima prakti¢nu primjenu naucenog. Raspored
aktivnosti moZze se prilagoditi prema stvarnim uvjetima i resursima koji su dostupni ucenicima.

93



PRILOG 1

Prijedlog nastavnog plana za Strukovni kurikulum za
Kuharski tehnicar / Kuharska tehnicarka

stjecanje kvalifikacije
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PRILOG 2

Prijedlog nastavnog plana za Strukovni kurikulum za stjecanje kvalifikacije
Slasticar/Slasticarka
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PRILOG 3

Literatura:

Kurikulumi medupredmetnih tema:

Osobni i

socijalni razvoj

https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 01 7 153.html

U¢iti kako uditi

https:
Gradans
https:
Zdravlje
https:
Poduzet
https:

narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 01 7 154.html
ki odgoj i obrazovanje

narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 01 10 217.html

narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 01 10 212.html
nistvo

narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 01 7 157.html

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

https:

narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 01 7 150.html

0drzivi razvoj

https:

narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 01 7 152.html
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Za vise informacija o EU fondovima posjetite web stranicu Ministarstva regionalnoga razvoja i fondova
Europske unije: www.strukturnifondovi.hr.

o
?::.o‘}%ﬁé:}g%_ .

\ MODERNIZACIJA SUSTAVA
N STRUKOVNOG OBRAZOVANJA
-"'Q\ | OSPOSOBLJAVANJA

—

v B europsi sTrukius o et
| INVESTICKSHI FONDOVI 8|S
Pl
-

Projekt je sufinancirala Europska unija iz Europskoq socijalnog fonda_


http://www.strukturnifondovi.hr/

