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Na temelju ¢lanka 8. stavka 11. Zakona o strukovnom obrazovanju (Narodne novine, broj 30/09, 24/10,
22/13, 25/18 1 69/22), a u vezi s ¢lankom 65. stavkom 3. Zakona o odgoju i obrazovanju u osnovnoj i
srednjoj Skoli (Narodne novine, broj 87/08, 86/09, 92/10, 105/10, 90/11, 5/12, 16/12, 86/12, 94/13,
152/14, 7/17, 68/18, 98/19, 64/20, 133/20, 151/22 i 156/23), ministar znanosti, obrazovanja i mladih
donosi

ODLUKU
o uvodenju posebnog kurikula za stjecanje kvalifikacije
POMOCNI PEKAR/POMOCNA PEKARICA (098194) u sektoru
POLJOPRIVREDA, PREHRANA I VETERINA

L.
Ovom Odlukom donosi se posebni kurikul za stjecanje kvalifikacie POMOCNI PEKAR/POMOCNA
PEKARICA u sektoru POLJOPRIVREDA, PREHRANA I VETERINA.

I1.
Sastavni dio ove Odluke je posebni kurikul za stjecanje kvalifikacije POMOCNI PEKAR/POMOCNA
PEKARICA u sektoru POLJOPRIVREDA, PREHRANA I VETERINA iz tocke 1. ove Odluke.

1L
Ova Odluka stupa na snagu osmoga dana od dana objave u Narodnim novinama, a primjenjuje se za

ucenike I. razreda srednje Skole od Skolske godine 2025./2026., za uc¢enike II. razreda srednje Skole od
Skolske godine 2026./2027., a za uCenike III. razreda srednje Skole od skolske godine 2027./2028.

MINISTAR

prof. dr. sc. Radovan Fuchs



REPUBLIKA HRVATSKA
MINISTARSTVO ZNANOSTI, OBRAZOVANJA I MLADIH

POSEBNI KURIKUL ZA STJECAN]JE KVALIFIKACIJE
POMOCNI PEKAR / POMOCNA PEKARICA

Zagreb, listopad 2024.



Popis kratica

CSVET - obujam ishoda ucenja na razini ciklusa
HROO - Hrvatski sustav bodova op¢eg obrazovanja
HKO - Hrvatski kvalifikacijski okvir

SIU - skup ishoda ucenja

Napomena:

Rijec¢i 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
mnoZini.
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1. OPCI DIO POSEBNOG KURIKULA

OPCE INFORMACIJE O POSEBNOM KURIKULU

Sektor

Poljoprivreda, prehrana i veterina

Naziv kurikula strukovnog
obrazovanja

Pomo¢ni pekar / pomoéna pekarica

Kvalifikacija koja se stjece
zavrSetkom obrazovanja

Pomoc¢ni pekar / pomocna pekarica

https://hko.srce.hr/registar/standard-
kvalifikacije /detalji/300

Razina kvalifikacije prema HKO-u 3
Minimalan obujam kvalifikacije 126 CSVET
(CSVET)
Obujam ishoda ucenja na razini 4. ciklus 5. ciklus
ciklusa (CSVET)
42 84

Pokazatelji na temelju kojih je izraden posebni kurikul

Popis standarda zanimanja Popis standarda kvalifikacije Sektorski
kurikul

S7 - Pomeéni-pekar/Pomeéna SK Pomoc¢ni pekar / Pomoc¢na pekarica | Poljoprivreda,
pekariea-Pekar-slasticar / Pekarica- (standard strukovnog dijela | prehrana i
slasticarka kvalifikacije) veterina
https://hko.srce.hr/registar/standard- | https://hko.srce.hr/registar/standard-
zanimanja/detalji/122 kvalifikacije/detalji/300

Uvjeti za upis posebnog kurikula /
programa obrazovanja

Posjedovanje prethodne kvalifikacije na razini 1 HKO-a.

Dokaz o nepostojanju zdravstvenih kontraindikacija za
navedenu  kvalifikaciju sukladno vaZeéem popisu
zdravstvenih zahtjeva izdanom od strane nadleZnoga
ministarstva.

Uvjeti stjecanja kvalifikacije
(zavrSetka programa posebnog
obrazovanja)

SteCenih najmanje 126 CSVET bodova (najmanje 60 CSVET
bodova na razini 3 ili viSoj razini ishoda ucenja), od kojih je 83
CSVET bodova iz strukovnog dijela kvalifikacije i 43 boda iz
opceg obrazovanja te izraden i obranjen zavrsni rad.

Uvjeti i nacini obrazovanja u okviru
obrazovnog programa

Uvjeti u kojima se stjeCu kompetencije propisani su Drzavnim
pedagoskim standardom srednjo$kolskog sustava odgoja i
obrazovanja (Narodne novine, broj 63/08 i 90/10) i
Pravilnikom o nadinu organiziranja, izvodenju i praéenju
nastave u strukovnim Skolama (Narodne novine, broj
140/09, 130/20 i 100/24) ili Zakonom o obrazovanju
odraslih (Narodne novine, broj 144/21) i Pravilnikom o
standardima i normativima za izvodenje programa
obrazovanja odraslih (Narodne novine, broj 14/23).

Kriteriji prelaska u viSu godinu obrazovanja uspjesno su
zavrSeni moduli prethodne godine obrazovanja.

Ucenje temeljeno na radu provodit ¢e se u ustanovi za
strukovno obrazovanje, a ukljucuje razdoblja ucenja
temeljenog na radu u S$koli, u regionalnim centrima
kompetentnosti i kod poslodavaca.
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Obrazovanje zavrsava izradbom i obranom zavrSnog rada,
kojim se stjece kvalifikacija pomoéni pekar / pomoéna
pekarica.

Nakon zavrSene Skole, ucenici su osposobljeni za obavljanje
pomo¢nih poslova u pekarskoj proizvodnji. U sustavu

Horizontalna prohodnost cjelozZivotnog ucenja, osim stjecanja inicijalne kvalifikacije,
(preporuke) mogu se ukljuciti u programe osposobljavanja i usavrsavanja,

prekvalifikacije u skladu s potrebama svijeta rada te osobnim
interesima i moguc¢nostima.

Vertikalna prohodnost (moguc¢nost | Nakon stecene kvalifikacije Pomoc¢ni pekar / Pomocna
obrazovanja na vi$oj razini) pekarica moguc¢ je nastavak obrazovanja na razinu 4.1. HKO-

a.

Oblici ucenja temeljenog na radu u | Ucenje temeljeno na radu integrirano je u posebni kurikul
okviru posebnog kurikula uz rjeSavanje problemskih zadataka koji se mogu simulirati

u Skolskim specijaliziranim
ucionicama/praktikumima/radionicama ili kod poslodavca.
Zadatci za ucenje i vjezbe osmisljeni su tako da odgovaraju
stvarnim radnim situacijama radnog mjesta.

Specificni materijalni wuvjeti i | https://hko.srce.hr/registar/standard-
okruzje za ucenje koji su potrebni za | kvalifikacije/detalji/300

izvedbu kurikula

Ishode ucenja koji se stjecu uCenjem temeljenim na radu
potrebno je izvoditi u odgojno -obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Ciljevi posebnog kurikula (15 - 20)

Ucenici ¢e mo¢i:

1. prepoznati vaznost uporabe osobnih zastitnih sredstava tijekom cijelog radnog procesa
2. primijeniti osobna zasStitna sredstva u pekarstvu u svrhu osiguranja sigurnosti i sprjecavanja
opasnosti
3. razviti svijest o vaznosti pruzanja prve pomoci unesre¢enoj osobi
4. koristiti osnovni pribor, posude, te strojeve i uredaje u pekarstvu uz nadzor
5. prepoznati vaZnost odrZavanja osobne higijene i higijene radnog mjesta u pekarstvu
6. razlikovati hranjive tvari i njihovu ulogu u organizmu
7. odabrati razliCite sirovine potrebne za razlicite vrste tijesta
8. stedi vjestine pravilnog vaganja sirovina i odabira odgovarajucih uredaja za postupak
proizvodnje pekarskih proizvoda
9. opisati gradu zrna Zitarica te razlikovati mlinske proizvode
10. objasniti vazZnost receptura u izradi pekarskih proizvoda
11. izvrsSiti osnovne operacije u proizvodnji kruha, peciva i ostalih pekarskih proizvoda prema
recepturi uz nadzor
12. prepoznati vaznost pravilnog pakiranja i oznacavanja pekarskih proizvoda kako bi se osigurala
sigurnost i dostupnost relevantnih informacija
13. komentirati postupke ocjenjivanja pekarskih proizvoda
14. razviti svijest o moguénostima sprje€avanja nastajanja otpada od hrane u podruéju pekarstva
15. pravilno komunicirati sa suradnicima i kupcima
16. ste¢i osnovne vjestine u prodaji pekarskih proizvoda.
Preporuceni nacini pra¢enja e vanjsko vrednovanje i pracenje nastavnika
kvalitete i uspjesnosti izvedbe  prolaznost u¢enika nakon zavrsetka $kolovanja
posebnog kurikula o "
e prolaznost u¢enika na zavrSnom radu
¢ samovrednovanje nastave
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2. NASTAVNI PLAN POSEBNOG KURIKULA

NASTAVNI PLAN POSEBNOG KURIKULA ZA STJECAN]JE KVALIFIKACIJE
POMOCNI PEKAR / POMOCNA PEKARICA

PREDETNI KURIKUL / MODUL

RAZRED, TJEDNI BRO]J SATI, BODOVI

1.

CSVET

2,

CSVET

3.

CSVET

sati/tj.|godisnje

sati/tj.

godisnje

sati/tj.

godisnje

OBVEZNI

Hrvatski jezik

Politika i gospodarstvo

Tjelesna i zdravstvena kultura

Matematika

Informatika

Strani jezik

PR R w

PR ININIPRW

Covjek i okolina
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UKUPNO I

11

13

10

IZBORNI

Vjeronauk/Etika

Domacinstvo / Tehnicka kultura

DRUGI OBLICI NASTAVE

Sat razrednog odjela

UKUPNO II

STRUKOVNI

TEHNOLOGIJA ZANIMANJA

Hrana i prehrana

Sirovine i tehnologija pekarstva

Odrzivost u pekarstvu

Komunikacija u radnom okruzju pomo¢nog pekara

Osnove izrade kruha i peciva

Kvaliteta u pekarstvu

Sastojci, recepture i tehnike izrade ostalih pekarskih
proizvoda

STRUCNA PRAKSA

Sigurnost i higijena u pekarstvu

Pripremni radovi u pekarstvu

10

Proizvodnja finih pekarskih i srodnih proizvoda

Izrada kruha i peciva

14

20

Proizvodnja drugih pekarskih proizvoda

Proizvodnja razli¢itih vrsta tijesta i proizvoda od
tijesta

Izrada tjestenine

Recepture u pekarstvu

Pakiranje i oznacavanje pekarskih proizvoda

~ialo| & o

RN O |

UKUPNO III

18

26

18

26

UKUPNO I+II+I11

32

42

31

40

36

44

DRUGI OBLICI RADA

Program produZenoga stru¢nog postupka!
(tjedno/godisnje)

18
(630)

18
(630)

18
(576)




1Program produZenoga strucnog postupka (PSP) posebnost je programa za ucenike s teSko¢ama u razvoju
te kao takav nije opterecenje nego nacin i prilika za poticanje razvoja cjelokupnoga ucenikova potencijala.
Nije obvezan za ucenike. Najvedi je broj sati tjedno 18, no, ovisno o potrebi, u¢enik moze biti ukljucen u
manji broj sati dnevno/tjedno/godisnje.




3. SASTAVNICE POSEBNOG KURIKULA
3.1. POSEBNI KURIKULI NASTAVNIH PREDMETA

Posebni kurikuli nastavnih predmeta Hrvatski jezik, Politika i gospodarstvo, Tjelesna i zdravstvena kultura,
Matematika, Informatika, Strani jezik, Covjek i okolina, Vjeronauk, Etika, Domadinstvo i Tehnicka kultura
provode se na temelju Odluke o donoSenju Posebnoga nastavnog programa za osnovnu i srednju $kolu za
ucenike s teSko¢ama u razvoju.



https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2024_04_42_742.html
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3.2. POPIS OBVEZNIH STRUKOVNIH MODULA

POPIS OBVEZNIH STRUKOVNIH MODULA

Obujam na razini kvalifikacije iskazan bodovima i

. 83 CSVET 66 %
u postotcima
CIKLUS
5 U
MSOI]I;IE: A SIFRA OBUJAM KOJEM NAPOMENE
SE MOZE 5
/ NAZIV SKUP NAZIV MODULA POHAD VAZNE ZA
NASTAVN MODULA / A SKUPA / ATI HORIZONTA
0G NASTAVNO ISHO ISHODA NASTAVN MODUL LNU I/ILI
PREDMET G DA UCENJA 0G / VERTIKALNU
A PREDMETA UCEN] PREDMET NASTAV PROHODNOS
A A T
NI
PREDME
T
HRANA Osnove hrane
PREHRANA i prehrane 2 CSVET 4.
Sirovine u
SIROVINE I pekarstvu
I\EHNOLOGI] Osnove 4 CSVET 4
PEKARSTVA pekarske
proizvodnje
Mjere zaStite
naradu u
poljoprivred
noj i
prehramben
SIGURNOST I 0]
HIGIJENA U proizvodnji 3 CSVET 4.
PEKARSTVU i u uzgoju i
drzanju
Zivotinja
Higijena u
pekarstvu
Osnovni
pribor,
posude,
PRIPREMNI strojevi i
RADOVIU uredaji u 10 CSVET 4.
PEKARSTVU pekarstvu
Priprema i
doziranje
sirovina
PROIZVODN Osnove dui
JA FINIH If’ifl‘i’;lz"o e
PEKARSKIH pekarskih i 7 CSVET 4.
I SRODNIH srodnih
PROIZVODA :
proizvoda
ODRZIVOST Odrzivost u
2 5.
U pekarstvu

10



PEKARSTVU CSVET
KOMUNIKA Poslovna
CIJAU komunikacij
RADNOM a pomoc¢nog 2
OKRUZJU pekara CSVET
POMOCNOG
PEKARA
OSNOVE Osnove
IZRADE izrade 2
KRUHA kruhai CSVET
PECIVA peciva
IZRADA Postupci
KRUHA I izrade
PECIVA tijesta za
kruh i
peciva
Oblikovanje
. | 20CSVET
fermentacija
tijesta za
kruh i
peciva
Pecenje
kruha i
peciva
SASTO]C], Sastojci,
RECEPTURE recepture i
I TEHNIKE tehnike 2
IZRADE izrade
OSTALIH ostalih CSVET
PEKARSKIH pekarskih
PROIZVODA proizvoda
KVALITETA Kvaliteta 3
§) pekarskih
PEKARSTVU proizvoda CSVET
Osnove
PROIZVODN ivodnie
JA DRUGIH g;ﬁ‘zi‘}’lo ) 7
PEKARSKIH o CSVET
PROIZVODA pekarsk
proizvoda
PROIZVODN Osnove
JA proizvodnje
RAZLICITIH tijesta i
VRSTA proizvoda 6 CSVET
TIJESTA1 od tijesta
PROIZVODA
OD TIJESTA
Osnovni
IZRADA postupci u 6
TJESTENINE proizvodnji CSVET
tjestenine
RECEPTURE Izrada 6

11



U recepture i CSVET
PEKARSTVU vaganje

sirovina
PAKIRANJE Pakiranje i
I oznacavanje
O0ZNACAVA pekarskih 1
NJE proizvoda CSVET
PEKARSKIH
PROIZVODA

Napomena:

U pravilu se nastava izvodi modularno, $to ne iskljucuje moguénost povezivanja s nastavnim predmetima.

Sifra modula podatak je koji se automatski generira iz baze e-Kurikul.

Sifra ishoda u¢enja podatak je iz Registra HKO-a.

12



4. OBRAZAC RAZRADE MODULA

1. RAZRED

NAZIV MODULA

HRANA I PREHRANA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u

realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji /9092

(obvezni/izborni)

Obujam modula| 2 CSVET
(CSVET) Osnove hrane i prehrane (2 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 50 - 60 % 20-30% 20 -30 %
Status modula )

Obvezni

Cilj (opis) modula

U ovom ¢e modulu ucenici ste¢i znanja o vrstama hranjivih tvari i njihovoj ulozi
u organizmu, pravilnoj prehrani, probavi osnovnih sastojaka hrane te
energetskoj i nutritivnoj vrijednosti hrane utvrdenoj ucenjem temeljenim na
radu uz nadzor nastavnika.

Kljucni pojmovi

hrana, prehrana, voda, mineralne tvari, bjelancevine, ugljikohidrati, masti,
vitamini, probava hrane, pravilna prehrana

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Osobni i socijalni razvoj

- osrB.4.2.
- osrB.4.3.

Gradanski odgoj i obrazovanje
- goo(C.4.3.
PoduzetniStvo
- podB.4.2.
0drzivi razvoj
- odrB.4.1.
Zdravlje

- zdrB4.1A
- zdrB.4.1.B

U¢iti kako uciti
- ukuA4/5.3.
- ukuD.4/5.2.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim uc¢ionicama i/ili u
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca. Preporuka je
teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim situacijama provodenjem
nacela zastite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih sredstava u obavljanju
poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9092

13
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potrebni za

conl Ishode ucenja koji se stjecu prakti¢cnim radom u specijaliziranim ucionicama /
realizaciju modula

praktikumu i u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u skupinama.

ZaStitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Osnove hrane i prehrane (2 CSVET)

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

objasniti pojam hrane i prehrane objasniti pojam hrane i prehrane u skladu sa
zakonskim odredbama $to hrana nije

nabrojati najvaznije izvore pojedinih sastojaka

hrane izdvojiti najvaznije izvore vode, mineralnih tvari,

bjelancevina, ugljikohidrata, masti, vitamina

opisati ulogu organa probavnog sustava opisati ulogu i funkciju pojedinih organa probavnog
sustava Covjeka

opisati gradu pojedinih organa probavnog sustava i

navesti organe probavnog sustava covjeka .
njihovu ulogu u procesu probave

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Za ostvarivanje ishoda ucenja ovog skupa dominantan je nastavni sustav projektna nastava. Ucenici u
okviru projekta uz potporu nastavnika istrazuju temeljne sastojke hrane i njihove izvore te gradu
probavnog sustava Covjeka i njegovu ulogu u procesu probave.

Hrana i prehrana

Nastavne Izvori sastojaka hrane
cjeline/teme Grada i funkcija probavnog sustava
Probava hrane

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Uz pomoc¢ flash kartica, grafickih prikaza i fotografija opisati ulogu organa probavnog sustava covjeka te
izvora pojedinih sastojaka hrane, uz pomo¢ nastavnika. U drugom dijelu, odgovoriti na kviz pitanja vezana
za ulogu organa probavnog sustava ¢ovjeka uz koristenje fotografija, kao i na kviz pitanja vezana za izvore
pojedinih sastojaka hrane uz koristenje fotografija, videomaterijala i/ili izvorne stvarnosti uz podrsku
nastavnika.

Ucenik dobiva zadatak opisati gradu i funkciju zadanog dijela probavnog sustava.

KRITERIJI VREDNOVANJA Zadovoljavajuce Dobro Izvrsno

Opisuje gradu zadanog dijela
probavnog sustava

Opisuje  osnovne funkcije
zadanog dijela probavnog
sustava
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NAZIV MODULA

SIROVINE I TEHNOLOGIJA PEKARSTVA

Sifra modula

Kvalifikz.:lciie .. | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9093
nastavnika koji
sudjeluju u | https://hKko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9094
realizaciji modula
. . 4 CSVET
?Cbsl:;zr’rn) e Sirovine u pekarstvu (2 CSVET)
Osnove pekarske proizvodnje (2 CSVET)

... . . Vodeni proces Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja| y¢enja i poutavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 50 - 60 % 30 - 40 % 10-20 %
Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je stjecanje znanja i vjestina potrebnih za izradu tijesta i proizvoda
od tijesta. Ucenici Ce razlikovati sirovine potrebne za razliCite vrste tijesta, steci
vjestine pravilnog odredivanja koli¢ine sirovina i odabira odgovarajucih uredaja
za postupak proizvodnje uz pomo¢ nastavnika. Osim toga, naucit ¢e tehniku
fermentacije kako bi se osiguralo pravilno razvijanje tijesta i stvaranje mekih i
prozracnih pekarskih proizvoda, razviti vjestine peCenja i upoznati se s pravilnim
temperaturama i vremenima pecenja za razlicite vrste pekarskih proizvoda uz
nadzor nastavnika.

Kljuéni pojmovi

sirovine u pekarstvu, kvaliteta sirovina, skladiStenje, fermentacija tijesta, tehnike
pecenja

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

U¢iti kako uciti
- ukuA4/5.1.
- ukuD.4/5.2.
Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
- ikt A4.2.
Osobni i socijalni razvoj
- osrB4.2.
Zdravlje

- zdrB.5.1.B
- zdrCJ5.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca.
Ucenici ¢e u simuliranim uvjetima i situacijama prakticirati provodenje radnih
procesa uz primjenu nacela zastite na radu.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji /9093

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9094

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.
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ZaStitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Sirovine u pekarstvu (2 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

prepoznati osnovne sirovine u pekarstvu L .
opisati osnovne sirovine u pekarstvu

odabrati prikladne sirovine u pekarstvu uz pomo¢

nastavnika/mentora odabrati prikladne sirovine u pekarstvu za

odredene proizvode

koristiti zaStitnu odjeéu i obucu u pekarskoj

koristiti zastitnu odjeéu i obuéu u pekarskoj|proizvodnji uz primjenu pravila osobne higijene uz
proizvodnji uz primjenu pravila osobne higijene tumacenje znacenja primjene

opisati nacine pravilnog skladiStenja sirovina uz

opisati nacine pravilnog skladiStenja sirovina prijedlog plana skladistenja

pripremiti sirovine prema recepturi uz nadzor pripremiti sirovine prema recepturi

prepoznati kvalitetu sirovina prema unaprijed
definiranim Kkriterijima uz tumacenje elemenata
kvalitete

prepoznati kvalitetu sirovina prema unaprijed
definiranim kriterijima

opisati postupke pripreme zadanih sirovina za

opisati pripremu sirovina za izradu tijesta ) .
p prip J izradu tijesta

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja egzemplarna je nastava. Nastavnik navodi primjere
uporabe pojedinih sirovina u pekarskoj industriji (brasna, Secera, kvasca i drugih sastojaka). Ucenici ¢e uz
pomo¢ zadanih izvora te uz pomo¢ nastavnika navoditi svoje primjere uporabne vrijednosti pojedinih
vrsta braSna u izradi tijesta te Ce analizirati nutritivnhu vrijednost sastojaka u razli¢itim pekarskim
proizvodima.

Sirovine u pekarstvu
Nastavne Skladistenje sirovina
cjeline/teme Kvaliteta sirovina

Priprema sirovina

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

U pekarskom praktikumu pripremiti sirovinu za razli¢ite pekarske proizvode prema zadanim
recepturama uz nadzor i pomo¢ nastavnika te uz primjenu pravila osobne higijene i koriStenje zastitne
odjece i obuce. Zadatak je odrediti koli¢inu pojedinih sirovina na unaprijed pripremljenim obrascima te
objasniti postupke pravilnog skladiStenja sirovina.
Potrebno je:

- pravilno odvojiti odabrane sirovine

- procijeniti kvalitetu odabrane sirovine

- odrediti koli¢inu odabrane sirovine

- pravilno izuzeti odabrane sirovine
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- demonstrirati pripremu sirovina za odabranu vrstu tijesta i pravilno skladistenje.

Primjer rubrike za vrednovanje naucenog:

Kriteriji/Razine Izvrsno Dobro
To¢nost pravilnog Pravilno odabrana Vecéinom pravilno
postupka  odabira @ sirovina. odabrana sirovina.
sirovine
Procjena kvalitete Pravilno procijenjena Vecinom je pravilno
odabrane sirovine kvaliteta  odabrane @ procijenjena kvaliteta
sirovine. odabrane sirovine.
IzraCun koli¢ine i Toc¢no je izratunao Vecinom je  tocno
pravilno izuzimanje koli¢inu i izuzeo izracunao koli¢inu i
odabrane sirovine odabranu sirovinu. pravilno izuzeo

odabranu sirovinu.

Ve¢inom je pravilno
pripremio sirovinu za
odabranu vrstu tijesta i
pravilno skladiStenje.

Zadovoljavajuce

Djelomicno
odabrana sirovina.

pravilno

Djelomicno je
procijenjena
odabrane sirovine.

pravilno
kvaliteta

Djelomicno je to¢no
izracunao koli¢inu i
pravilno izuzeo odabranu
sirovinu.

Djelomi¢tno je pravilno
pripremio  sirovinu za
odabranu vrstu tijesta i
pravilno skladistenje.

Pravilna priprema Pripremio sirovinu za
sirovina za odabranu vrstu tijesta
odabranu vrstu i proveo skladiStenje
tijesta 1 pravilno naispravan nacin.
skladiStenje

Skup ishoda ucenja

Osnove pekarske proizvodnje (2 CSVET)

iz SK-a:
Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
ravilno izmijeSati  tijesto rema  uputi . TRV
Eas tavnika /meniora J p P pravilno izmijeSati tijesto

identificirati probleme u procesu pripreme tijesta
prema definiranim kriterijima

protumaciti probleme u procesu pripreme tijesta
prema definiranim kriterijima

objasniti postupak fermentacije tijesta

objasniti postupak fermentacije tijesta uz tumacenje
promjena koje osiguravaju mekani i prozracni
pekarski proizvodi

primijeniti odgovarajuce postupke pecenja tijesta uz
nadzor

primijeniti odgovarajuce postupke pecenja tijesta

razlikovati razlicite tehnike pecenja

povezati tehniku pecenja prema vrsti tijesta

opisati pravilan nacin skladiStenja za razli¢ite
pekarske proizvode

odabrati pravilan nacin skladiStenja za razliCite
pekarske proizvode

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a heuristi¢ka je nastava. Nastavnik vodenim razgovorom ucenike
usmjerava na otkrivanje promjena pri fermentaciji tijesta, kao i na promjene u procesima mijesenja,
pecenja i skladiStenja pekarskih proizvoda. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja
ucenici Ce u specijaliziranim ucionicama i/ili regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca
provoditi radne procese u skladu sa standardima kvalitete rada uz pomo¢ mentora. Mentor organizira i
usmjerava aktivnosti uc¢enika te ih poti¢e na primjenu stecenih znanja i vjeStina.

MijeSenje tijesta
Nastavne s
g Fermentacija tijesta
cjeline/teme

Tehnike pecenja
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SkladiStenje pekarskih proizvoda

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Uz primjenu osobne higijene u pekarstvu te primjenu zastitne opreme zadatak je u pekarskom praktikumu
i/ili proizvodnom pogonu izvesti pravilno mijeSenje tijesta, procijeniti moguée probleme u procesu

proizvoda uz nadzor nastavnika prema pravilima struke i na siguran nacin.
Kljucni su koraci u zadatku:

- provesti pravilno mijeSenje tijesta

- pravilno provesti tehniku pecenja
- pravilno ocijeniti kvalitetu pekarskog proizvoda
- predloziti postupak skladiStenja za navedeni proizvod.

Procjena uspjesSnosti izvodenja koraka:

Kriteriji/Razine Izvrsno Dobro Zadovoljavajuce
TocCnost pravilnog = Pravilno mijeSeno = Vectinom pravilno = Djelomitno pravilno
mijeSenja tijesta tijesto. mijeSeno tijesto. mijeSeno tijesto.

Procjena moguéih | Pravilno su Vet¢inom su pravilno Djelomi¢no su pravilno
problema u procesu | procijenjeni moguc¢i procijenjeni ~ moguci procijenjeni moguci
pripreme i problemi u procesu problemi u procesu problemi u procesu
fermentaciji tijesta pripreme i fermentaciji = pripreme i fermentaciji pripreme i fermentaciji
tijesta. tijesta. tijesta.
Pravilno provedeno Toc¢no je provedeno Veéinom je tocno Djelomi¢tno je  to¢no
pecenje pri = pecenje pri odredenoj provedeno pecenje pri provedeno pecenje pri
odredenoj temperaturi. odredenoj odredenoj temperaturi.
temperaturi temperaturi.
Pravilna ocijenjena @ Pravilno je ocijenjena Veéinom je pravilno Djelomicno je pravilno
kvaliteta pekarskog kvaliteta pekarskog = ocijenjena kvaliteta ocijenjena kvaliteta
proizvoda proizvoda. pekarskog proizvoda. pekarskog proizvoda.
Predlozeni Predlozeni postupak Predlozeni postupak PredloZeni postupak
postupak skladistenja odgovara skladiStenja odgovara @ skladiStenja odgovara
skladistenja proizvodu. proizvodu i koraci proizvodu, a koraci su tek
pravilnog skladiStenja = djelomicno ukljuceni.
vecinom su ukljuceni.
NAZIV MODULA SIGURNOST I HIGIJENA U PEKARSTVU

Sifra modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/6012

Kvalifikacije
nastavnika koji | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9095
sudjeluju u
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realizaciji modula

(obvezni/izborni)

3 CSVET
Obujam modula| Mjere zastite na radu u poljoprivrednoj i prehrambenoj proizvodnji i u uzgoju i
(CSVET) drzanju Zivotinja (1 CSVET)

Higijena u pekarstvu (2 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i pou¢avanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 40-50 % 20-30 % 20 -30 %

Status modula )
obvezni

Cilj (opis) modula

Cilj modula je omoguditi uc¢enicima stjecanje kompetencija u organiziranju
radnog mjesta na siguran nacin. Ucenici ¢e se u modulu upoznati s osnovama
zaStite na radu, izvorima opasnosti na radnome mjestu, najce$¢im ozljedama u
radnom procesu i nacinima pravilne reakcije u slucaju istih.

Kljucni pojmovi

zaStita na radu, opasnosti pri radu, osobna zastitna sredstva, profesionalne
bolesti, prva pomo¢, zastita na radu u proizvodnji i prometu hrane

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Poduzetnistvo

pod B.4.2.
pod C.4.1.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

ikt A.4.1.
ikt A.4.4.
ikt B.4.3.
ikt C.4.3.

Osobni i socijalni razvoj

osrA.4.3.
osrB.4.1.
osrB. 4. 2.
Uciti kako uciti

uku A. 4/5.1.
uku A. 4/5.2.
uku B. 4/5.4.
uku C.4/5.1.
uku D.4/5.2.

Zdravlje

zdr B.4.1.B
zdr B.4.2.A
zdr C.4.2.A

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim ucionicama i/ili u
regionalnom centru kompetentnostii/ili kod poslodavca. Ucenici ¢e u simuliranim
uvjetima i situacijama prakticirati provodenje radnih procesa uz primjenu nacela
zaStite na radu.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/6012

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9095

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.
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Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Mjere zastite na radu u poljoprivrednoj i prehrambenoj proizvodnji i u
uzgoju i drzanju Zivotinja (1 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

utvrditi izvore opasnosti i mjere zastite na radnome
mjestu

utvrditi izvore opasnosti i mjere zastite na radnome
mjestu u pekarskoj proizvodnji

analizirati osnovna nacela rada na siguran nacin

analizirati osnovna nacela rada na siguran nacin u
pekarskoj proizvodnji

povezati nacine provedbe zastite na radu s radnom
okolinom i radnim zadatcima

povezati nacine provedbe zaStite na radu s radnom
okolinom u specificnim radnim zadatcima i radnim
situacijama

procijeniti rizik od nastanka i Sirenja pozara

predvidjeti rizik od nastanka i Sirenja pozara

procijeniti posljedice loSe prehrane i ovisnosti na
sigurnost i radnu sposobnost

predloZziti mjere rjeSavanja utjecaja loSe prehrane i
ovisnosti na sigurnost i radnu sposobnost

demonstrirati postupak pruzanja prve pomoci
unesrecenoj osobi

prilagoditi postupak pruzanja prve pomoci

unesrecenoj osobi u pekarskoj proizvodnji

primijeniti propisane mjere zastite na radu i osobna
zastitna sredstva u radnom procesu

analizirati propisane mjere zastite na radu i osobna
zastitna sredstva u radnom procesu

analizirati higijenu rada i profesionalne bolesti

analizirati higijenu rada i profesionalne bolesti u
pekarskoj proizvodnji

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a egzemplarna je nastava. Nastavnik koristi stvarne primjere iz
svakodnevnog zivota kako bi ilustrirao ulogu zaStite na radu i vaznost njezina provodenja. Takoder moze
koristiti slikovne materijale i videozapise koji prikazuju razli¢ite vrste opasnosti pri radu, poput pada s
visine ili ozljeda uzrokovanih nepravilnom upotrebom alata. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja
i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili regionalnim centrima kompetentnosti i/ili
kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima kvalitete rada uz pomo¢ nastavnika.
Mentor organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti u€enika te ih potice na primjenu stec¢enih znanja

i vjestina.

Nastavne

. 1. Osobna zastitna sredstva
cjeline/teme

Zastita od pozara

PruZanje prve pomoci

Uloga i znacenje zastite na radu
Vrste opasnosti pri radu i njihovo otklanjanje

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Za definirano zanimanje, radno mjesto i radnu situaciju istraZiti potencijalne opasnosti na radu kao i
propisane mjere zaStite. Ukljuditi osnovna pravila zaStite na radu, osiguranje od udara elektri¢ne struje,
sprjeCavanje nastanka pozara i eksplozije, osiguranje radne povrsine i radnog prostora, osiguravanje
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puteva za prolaz, prijevoz i evakuaciju, osiguranje ¢istoée, potrebne temperature, rasvjete, ograni¢enja
buke i vibracije te posebno osiguranje od Stetnih tvari. Izraditi plakat/brosuru s pravilima za rad na
siguran nacin za definirano radno mjesto te isto predstaviti. Na modelu lutke demonstrirati pruzanje prve
pomoci unesre¢enom, uz podrsku i vodenje nastavnika.

Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Higijena u pekarstvu (2 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

objasniti vaznost odrzavanja osobne higijene, | objasniti vaznost odrzavanja osobne higijene,
higijene odjece i obuce, pribora, strojeva, uredaja i| higijene odjece i obuce, pribora, strojeva, uredaja i

prostorija za proizvodnju pekarskih proizvoda prostorija za proizvodnju pekarskih proizvoda i
utjecaj istog na sigurnost i kvalitetu pekarskih
proizvoda.

koristiti zaStitnu odje¢u, obucu i pribor prema|demonstrirati pravilno koriStenje zastitne odjece,
pravilima struke obu¢e i pribora prema pravilima struke uz
objasnjenje koraka

provoditi postupke CiS¢enja, pranja i dezinfekcije na | provoditi postupke ¢is¢enja, pranja i
radnome mjestu dezinfekcije alata, strojeva i uredaja u pekari

navesti zarazne bolesti koje se mogu pojaviti zbog

¢ Lo . objasniti vaznost sanitarnog pregleda
lose higijene rada u pekari ) g preg

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a egzemplarna je nastava. Nastavnik daje primjere odrZavanja
osobne higijene, higijene odjece, obuce, pribora, strojeva, uredaja i prostorija za proizvodnju pekarskih
proizvoda te demonstrira kako se pravilno odrzavaju higijena i sanitarni standardi na radnome mjestu.
Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada uz nadzor mentora. Mentor organizira i usmjerava aktivnosti ucenika te ih
potice na primjenu stecenih znanja i vjestina.

Osobna higijena
Nastavne

cjeline/teme Higijena rada

Zarazne bolesti

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Demonstrirati propisane higijenske postupke (postupke ¢is¢enja, pranja i dezinfekcije) te koristenje
zasStitne odjece i obuce za razlicite scenarije u pekarskom okruzju uz nadzor mentora.

Potrebno je:

« pravilno odjenuti zastitnu odjec¢u i obucu prije ulaska u radni prostor

* pokazati postupak pravilnog pranja ruku, prema higijenskim smjernicama

» demonstrirati pravilno ¢iS¢enje radnog stola i opreme nakon uporabe

* objasniti vaznost redovitog odrZavanja i ¢iS¢enja strojeva i uredaja

» demonstrirati postupak dezinfekcije radnog prostora nakon zavrsetka rada.

Primjer rubrike za vrednovanje:
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Kriteriji/Razine

Tocnost  postupka
odijevanja zaStitne
odjece i obuce

Pravilnost postupka
pranja ruku prema

higijenskim
smjernicama
Pravilno Cis¢enje
radnog stola i
opreme nakon
uporabe

Pravilan  postupak
dezinfekcije radnog
prostora nakon

zavrSetka rada

Izvrsno

Pravilno je odjevena
zastitna odjeca i obuca.

Pravilno je izveo
postupak pranja ruku i
pokazao razumijevanje
vaznosti higijenskih
smjernica.

Pravilno je izvedeno
CiS¢enje radnog stola i
opreme nakon uporabe.

Pravilno je izveden
postupak dezinfekcije
radnog prostora nakon
zavrSetka rada.

Dobro

Vecinom
odjevena
odjeca i obuca.

pravilno
zastitna

Veéinom je pravilno
izveo postupak pranja
ruku i pokazao
razumijevanje vaznosti
higijenskih smjernica.

Ve¢inom je pravilno
izvedeno Cis¢enje
radnog stola i opreme
nakon uporabe.

Veéinom je pravilno
izveden postupak
dezinfekcije radnog
prostora nakon

zavrsSetka rada.

Zadovoljavajuce

Djelomicno pravilno
odjevena zastitna odjeca i
obuca.

Djelomi¢no je pravilno
izveo postupak pranja

ruku, ali nije razumio
vaznost higijenskih
smjernica.

Djelomi¢no je pravilno
izvedeno CiS¢enje radnog
stola i opreme nakon
uporabe.

Djelomi¢no je pravilno
izveden postupak
dezinfekcije radnog
prostora nakon zavrsetka
rada.

NAZIV MODULA

PRIPREMNI RADOVI U PEKARSTVU

Sifra modula

Kvalifik."_;lcije __| https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9096
nas?avn_lka kil https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9098
sudjeluju u
realizaciji modula
. 10 CSVET
?Cbsl:;:% medul Osnovni pribor, posude, strojevi i uredaji u pekarstvu (5 CSVET)
Priprema i doziranje sirovina (5 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja i Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
eIy Do L 10 -20 % 80 -90 % 10 -20 %
Status modula )

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati ucenike s postupcima pripremnih radova u pekarstvu te
nacinom obavljanja pripremnih radova. Ucenik stjeCe kompetencije razlikovanja i
uporabe osnovnog pribora, posuda, opreme i strojeva u pekarstvu te odrzavanjem
higijene.

Kljucni pojmovi

pripremni radovi u pekarstvu, posude, oprema i strojevi u pekarstvu

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Osobni i socijalni razvoj

- osrA.4.l.
- osrA.4.3.
- osrB.4.2.

U¢iti kako uditi
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- ukuD.4/5.1.1.
Zdravlje

- zdrB4.1.A
- zdrB.4.1.B

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim ucionicama i/ili u
Preporuke za ucenje | regionalnom centru kompetentnosti i/ili kod poslodavca. UCenici ¢e u simuliranim
temeljeno naradu |uvjetima i situacijama prakticirati provodenje radnih procesa uz primjenu nacela
zaStite na radu.

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9096
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9098

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,|[shode ucenja koji se stje¢u uéenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u

potrebni Za | odgojno-obrazovnim skupinama.
realizaciju modula

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Osnovni pribor, posude, strojevi i uredaji u pekarstvu (5 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

razlikovati pribor, posude, strojeve i uredaje u|rasporediti pribor, posude, strojeve i uredaje u
pekarstvu prema ulozi, vrstama i namjeni pekarstvu prema radnom zadatku

grupirati posude i pribor u pekarstvu prema |upotrijebiti posude i pribor u pekarstvu prema
namjeni tijekom procesa rada namjeni u zadanom zadatku

koristiti odgovarajuce strojeve i uredaje u pekarstvu

koristiti odgovarajuce strojeve i uredaje u pekarstvu
uz nadzor

navesti nacine odrZavanja higijene pribora, posuda,

) . . rovesti higijenu pribora, posuda, strojeva i uredaja
strojeva i uredaja p gyenu p p ) j

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti ucenika te pruza
pomo¢ pri radu. Ulenici ¢e razlikovati pribor, posude, strojeve i uredaje u pekarstvu prema ulozi, vrstama
i namjeni te e koristiti odgovaraju¢i pekarski stroj i uredaj u procesu rada. Rukovat ¢ée strojevima i
uredajima u navedenim fazama izvodenja tehnolo$kog postupka uz nadzor. Pripremit e strojeve u
pekarstvu za proces rada te navesti nacine odrZavanja higijene pribora, posuda, strojeva i uredaja.

Pribor i posude u pekarstvu
Nastavne

L i jevi k
e Fro s Oprema i strojevi u pekarstvu

Odrzavanje higijene pribora, posuda, opreme i strojeva u pekarstvu

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:
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Podijeliti tijesto za pecivo primjenjujuci pravila zaStite na radu. Tijekom rada ucenik navodi specifi¢nosti
pribora, posuda, opreme i strojeva koje koristi te odabire i koristi odgovaraju¢i inventar. U radnom
zadatku Kkoristi mjerne jedinice uz podrSku nastavnika. Izraduje plan vlastitog radnog vremena i
postupaka za taj zadatak te ga predstavlja prisutnima.

Vrednovanje: Provodi se pomoc¢u unaprijed definiranih kriterija vrednovanja.
Primjer rubrike:

Kriteriji/Razine izvrstan vrlo dobar dobar dovoljan
o . Ucenik
Ucenik s manjom s v v .y
“ e . w2 objasSnjava na¢ine Uclenik djelomitno
Do Ucenik objasnjava nesigurnoséu N . . v
Navesti nacine o Y . v o odrzavanja prepoznaje nacine
Y R nacine odrzavanja objas$njava nadine . .. . Y o
odrzavanja higijene . . N . higijene pribora, odrZavanja higijene
. higijene pribora, odrZavanja . . .
pribora, posuda, . . . . posuda, strojevai  pribora, posuda,
. . posuda, strojevai = higijene pribora, . .
strojeva i opreme . . opreme uz strojeva i opreme uz
opreme. posuda, strojeva i . . :
sugestije sugestije nastavnika.
opreme. .
nastavnika.
Ucenik nije
Ucenik obavlja . samostalan u
. Odstupanja u " .
o protokol radnih . Radne operacije provodenju
Proces dijeljenja s radnim "
. . operacija za L ne prate tehnoloskog
tijesta za pecivo s operacijama od
tehnoloski protokol. postupka, potrebno
protokola. . .
postupak. stalno usmjeravanje i
navodenje.

Koristenje
pribora, posuda,
KoriStenje pribora, strojevaiopreme

Ucenik nije
samostalan u
koriStenju pribora,

KoriStenje pribora,
Koristenje pribora, = posuda, strojeva i

. . osuda, strojeva i uz manje . .
posuda, strojeva i opreme prema P Jeva o posuda, strojeva i
opreme tam opreme uz manje pogreske, opreme, potrebno
astan 'l? pogreske. sugestije stalno usr'n'eravan'ei
hastavnika. nastavnika stalno jeravary
navodenje.
potrebne.
Skup ishoda ucenja . . S
>xup ) Priprema i doziranje sirovina (5 CSVET)
iz SK-a:
Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

pripremiti radni prostor za obavljanje poslova u |pripremiti radni prostor za obavljanje zadanog

pekarstvu radnog zadatka

odabrati odgovarajuci pribor, posude te uredaje i|koristiti odgovarajuéi pribor, posude te uredaje i
strojeve za pripremu sirovina strojeve za pripremu sirovina

prema nalogu pekara dozirati koli¢inu sirovina prema nalogu pekara dozirati koli¢inu sirovina za

zadani pekarski proizvod

objasniti postupke pripreme sirovina: odabir, |primijeniti postupke pripreme sirovina: odabir,
CiS¢enje, rezanje CiS¢enje, rezanje

koristiti strojeve za pripremu sirovina uz nadzor koristiti strojeve za pripremu sirovina za zadani
pekarski proizvod

objasniti metode i nacine pripreme sirovina prema | primijeniti metode i nacine pripreme sirovina
zadanoj recepturi i uputi pekara prema zadanoj recepturi i uputi pekara

odloziti neiskoriStene sirovine na za to predvideno | odloziti neiskoriStene sirovine na za to predvideno
mjesto mjesto uz prijedlog nacina njihova iskoristavanja
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Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruza pomoc i usmjerava aktivnosti ucenika. Ucenici ¢e
pripremiti radni prostor za obavljanje poslova u pekarstvu, dozirati pripremu sirovina, objasniti postupke
pripreme: odabir, odredivanje kolicine, ¢is¢enje, rezanje.

Radni prostor u pekarstvu

Nastavne Pripremni radovi u pekarstvu

cjeline/teme Nacini pripreme i obrade sirovina

Upotreba pribora, posuda, strojeva i opreme za pripremu sirovina u pekarstvu

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Pripremiti radni prostor za izradu tijesta za kruh uz doziranje sirovine prema zadanom receptu koriste¢i
odgovarajuci pribor, uz nadzor. Izmijesati suhe sastojke koriste¢i mijesalicu prema metodologiji u receptu
primjenjujuci pravila zastite na radu. Visak sirovina skladistiti na pravilan nacin. Tijekom rada ucenik
navodi specifi¢nosti recepta te pribora i posuda koje koristi.

Izraduje plan vlastitog radnog vremena i postupaka za taj zadatak te ga predstavlja ostalim ucenicima i
nastavniku.

Vrednovanje se provodi se pomoc¢u unaprijed definiranih kriterija.
Primjer rubrike za vrednovanje:

Kriteriji/Razine izvrstan vrlo dobar dobar dovoljan

Ucenik objasnjava = Ucenik djelomi¢no

Ucenik s manjom R ; .
metode i natine  prepoznaje metode i

Ucenik objasnjava . “z
nesigurno$éu

Objasniti metode i

v . metode i nacine o pripreme u nacine pripreme u
nacine pripreme u . objasnjava metode
pripreme u . . pekarstvu uz pekarstvu uz
pekarstvu i nacine pripreme . .
pekarstvu. sugestije sugestije
u pekarstvu. i i
nastavnika. nastavnika.

Ucenik nije
Ucenik obavlja samostalan u

Priprema radnog Odstupanja u

protokol radnih . . provodenju
prostora za . radnim Radne operacije ne "
o operacija za . tehnoloskog
obavljanje radnog “ls operacijama od prate protokol.
tehnoloski postupka, potrebno
zadatka protokola. i .
postupak. stalno usmjeravanje

i navodenje.

Ucenik nije
samostalan u
doziranju sirovina,

Dozira sirovine uz

Dozira sirovine o manje pogreske,
Dozira sirovine uz

Doziranje sirovina prema uputama . " sugestije
i manje pogreske. . potrebno stalno
nastavnika. nastavnika stalno . -
usmjeravanje i

potrebne.

navodenje.
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NAZIV MODULA

PROIZVODN]JA FINIH PEKARSKIH I SRODNIH PROIZVODA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u

realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji /9110

7 CSVET
obulam e Osnove proizvodnje finih pekarskih i srodnih proizvoda (7 CSVET)
(CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 10 -30 % 60 - 70 % 10-20 %
Status modula )

obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je stjecanje kompetencija potrebnih za izradu finih pekarskih i srodnih
proizvoda. Ucenici ¢e razlikovati recepture za razlic¢ite vrste finih pekarskih i
srodnih proizvoda, prepoznati sirovine potrebne prema vrsti recepture, steéi
vjestine pravilnog odredivanja koli¢ine sirovina i odabira odgovaraju¢ih uredaja
za postupak proizvodnje uz podrsku nastavnika. Takoder, ucenici ¢e nauciti kako
ocijeniti kvalitetu finih pekarskih i srodnih proizvoda prema standardima te kako
odabrati ambalazu i uvjete skladiStenja za ocuvanje kvalitete proizvoda uz nadzor.

Kljucni pojmovi

fini pekarski i srodni proizvodi, receptura, sirovine, odredivanje koli¢ine sirovina,
uredaji u proizvodnji pekarskih proizvoda, tehnoloski postupak, ocjenjivanje
proizvoda, pakiranje proizvoda, skladistenje proizvoda

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

U¢iti kako uciti
- ukuA4/51
- ukuD.4/5.2.
Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
- ikt A4.2.
Osobni i socijalni razvoj
- osrB4.2.
Zdravlje

- zdrB.5.1.B.
- zdrCJ5.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u
specijaliziranim ucionicama 1i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti
u realnim i simuliranim situacijama provodenjem nacela zaStite na radu,
koristenjem osobnih zastitnih sredstava u obavljanju poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9110

Ishode ucenja koji se stjecu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

ZaStitna odjeca, obuca i oprema
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Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Osnove proizvodnje finih pekarskih i srodnih proizvoda(7CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

razlikovati recepture =za razli¢ite vrste finih
pekarskih i srodnih proizvoda

primijeniti recepture za zadani proizvod iz grupe
proizvoda finih pekarskih i srodnih proizvoda

prepoznati sirovine prema recepturi za izradu finih
pekarskih i srodnih proizvoda

odabrati osnovne i dodatne sirovine prema
recepturi za zadnji proizvod iz grupe proizvoda finih
pekarskih i srodnih proizvoda

provesti uz nadzor vaganje sirovina prema zadanoj
recepturi razli¢itih vrsta finih pekarskih i srodnih
proizvoda

provesti vaganje sirovina prema zadanoj recepturi
za zadanu vrstu finog pekarskog proizvoda

odabrati uredaje koji se koriste u tehnoloSkom
postupku izrade finih i srodnih proizvoda

rukovati uz nadzor uredajima u tehnoloSkom
postupku izrade zadanog pekarskog proizvoda

razlikovati tehnoloski postupak izrade razlic¢itih
vrsta finih pekarskih i srodnih proizvoda

provesti uz nadzor tehnoloSki postupak izrade
razlic¢itih vrsta finih pekarskih i srodnih proizvoda

objasniti nacin ocjenjivanja kvalitete finih pekarskih
i srodnih proizvoda prema pravilima struke

provesti ocjenjivanje proizvoda prema zadanim
kriterijima struke za fine pekarske i srodne
proizvode

odabrati vrstu ambalaZe i uvjete skladiStenja za
razlicite vrste finih pekarskih i srodnih proizvoda

provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema
zadanim uvjetima

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira i usmjerava aktivnosti ucenika te ih poti¢e na primjenu
stecenih znanja i vjeStina.

Ucenici ¢e biti ukljuCeni u aktivnosti izrade finih pekarskih i srodnih proizvoda gdje ¢e razlikovati
recepture i prepoznati sirovine potrebne za svaki proizvod. Pod nadzorom mentora odredit ¢e koli¢ine
sirovine i upoznati se s uredajima koristenim u tehnoloskom postupku izrade finih pekarskih i srodnih
proizvoda te objasniti nacin ocjenjivanja prema pravilima struke, pakirati i skladistiti proizvod prema
zadanim uvjetima.

Recepture u proizvodnji finih pekarskih i srodnih proizvoda

Odredivanje koli¢ine sirovina prema recepturi
Nastavne

cjeline/teme Izrada proizvoda u proizvodnji razli¢itih finih pekarskih i srodnih proizvoda

Ocjenjivanje razlicitih finih pekarskih i srodnih proizvoda
Pakiranje i skladiStenje razlic¢itih vrsta finih pekarskih i srodnih proizvoda

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Izmedu ponudenih receptura izabrati recepturu za izradu cajnog peciva. Odabrati sirovine koje su
potrebne. Odrediti koli¢ine sirovina i izraditi proizvod uz stalni nadzor koriste¢i se pritom uredajima i
alatima na siguran nacin. Gotov proizvod ocijeniti prema definiranim kriterijima ocjenjivanja te odabrati
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ambalaZu i uvjete skladisStenja.
Vrednovanje za ucenje:

SASTAVNICE

Ucenik aktivno sudjeluje u svim fazama rada.
Ucenik postuje pravila rada.

Ucenik odabire recepturu.

Ucenik odabire sirovine.

Ucenik pravilno vaze sirovine.

Ucenik pravilno koristi uredaje.

Ucenik pravilno odabire ambalazu.

Ucenik pravilno odabire uvjete skladistenja.

Ucenik pravilno provodi ocjenjivanje proizvoda.

DA

OSTVARENOST KRITERIJA

DJELOMICNO

UZ
POMOC
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2. RAZRED

NAZIV MODULA

ODRZIVOST U PEKARSTVU

Sifra modula

(obvezni/izborni)

Kvalifikacije

nastavnika koji ) . . .
sudjeluju u | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9099
realizaciji modula

Obujam modula| 2 CSVET

(CSVET) Odrzivost u pekarstvu (2 CSVET )

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i pou¢avanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 50 - 60 % 20 -40 % 10 - 20 %
Status modula .

Obvezni

Cilj (opis) modula

Cilj modula je omoguciti ucenicima stjecanje kompetencija vezanih za
sprjeCavanje nastajanja otpada od hrane i zakonsku regulativu iz navedenog
podrucja. U fokusu su mogucénosti sprjecavanja nastanka otpada od hrane u
pekarstvu, kao i dobivanje jela uz koriStenje dopustenih ostataka od hrane u
pekarstvu uz nadzor.

Kljuéni pojmovi

sprjeCavanje nastajanja otpada od hrane, ostatci hrane u pekarstvu, otpad u
distribuciji, skladistenju i prodaji pekarskih proizvoda

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Poduzetnistvo

pod.B.4.2.
pod.C.4.1.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

- iktA4.1.
- iktA4.4.
- iktB.4.3.
- ikt C.4.3.

Osobni i socijalni razvoj
- osrA43.
- osrB4.1.
- osrB4.2.
Uciti kako uciti
- ukuA4/5.1.
- ukuA4/5.2.
- ukuB.4/5.4.
- ukuC.4/5.1.
- ukuD.4/5.2.
Zdravlje
- zdrB.4.1.B.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koriStenjem osobnih zaStitnih
sredstava u obavljanju poslova.
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Specificni
materijalni uvjeti i
okruzZje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

ZaStitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Odrzivost u pekarstvu (2 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

izdvojiti ostatke hrane dozvoljene za izradu|izdvojiti ostatke hrane dobivene uzadanom procesu
pekarskih proizvoda dopustene za izradu pekarskih proizvoda

navesti temeljne zakonske odredbe za sprjecavanje | objasniti  temeljne = zakonske odredbe za
otpada od hrane sprjec¢avanje nastajanja otpada od hrane

nabrojiti naCine sprje¢avanja i smanjenja otpada u | protumaciti nacine sprjeCavanja nastajanja i
pekarstvu tijekom svih faza proizvodnje pekarskih | smanjenja otpada u pekarstvu tijekom svih faza
proizvoda proizvodnje pekarskih proizvoda

izraditi jela koriste¢i dozvoljene ostatke od hrane u|izraditi jela po vlastitoj recepturi koristeéi
pekarstvu dopustene ostatke od hrane u pekarstvu

nabrojati nacine sprje¢avanja nastajanja i smanjenja
otpada tijekom svih faza proizvodnje pekarskih
proizvoda uz komparaciju za razlicite proizvode

nabrojiti nacine sprjeCavanja i smanjenja otpada
tijekom svih faza proizvodnje pekarskih proizvoda

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a heuristi¢ka je nastava.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruZa pomo¢ i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjestina.

Radi smanjivanja nastanka otpada od hrane u pekarstvu, potrebno je identificirati klju¢ne tocke tijekom
svih faza proizvodnje pekarskih proizvoda. To ukljucuje bolje planiranje i optimizaciju procesa, smanjenje
gubitaka i koriStenje prehrambenih ostataka u druge svrhe. Ucenici vodenim razgovorom, prema uputama
i uz nadzor nastavnika i njegovu pomo¢ otkrivaju modele optimizacije procesa proizvodnje te izraduju
recepture i jela koriste¢i dopustene ostatke hrane u pekarstvu $to moZe rezultirati novim proizvodima s
dodanom vrijednoscu. Planiranje koristenja jestivih ostataka za proizvodnju novih proizvoda u pekarstvu
mozZe biti u¢inkovit nac¢in smanjenja otpada.

Osnovna zakonska regulativa iz podrucja sprjecavanja nastajanja otpada od hrane
Nastavne

cjeline/teme Mjere za sprjecavanje stvaranja otpada u pekarstvu

Izrada novih proizvoda i jela od ostataka hrane u pekarstvu

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Svakodnevno se zbog razli¢itih razloga bacaju i rasipaju tisuée tona hrane koja je sigurna i zdravstveno
ispravna. UCenici se dijele u timove. Svaki tim dobiva zadatak osmisliti i izraditi jelo koristeéi Sto viSe
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ostataka hrane pri proizvodnji kruha, peciva i drugih pekarskih proizvoda uz nadzor nastavnika. Svaki

tim predstavlja izradeno jelo.

Kriteriji vrednovanja zadatka:

Kriteriji/Razine izvrstan vrlo dobar dobar dovoljan

JASNOCA Cilj i svrha jasnoi | Sadrzi sve  Djelomic¢no Otezano

PORUKE precizno izloZeni. elemente. Nije = jasna poruka. pracenje

postignuta jasnoca naznacene
cilja. poruke.

KVALITETA Sadrzaj visoke = Razrada problema Pristup dobar. Niska razina. Ne

SADRZAJA razine, tehnicki navisokojrazini,ali = Obrada pobuduje
dotjeran, neprilagodeno Siroj = podataka interes
zanimljiv i jasan. javnosti. Ne nedovoljno promatraca.

pobuduje osobito = atraktivna.
zanimanje publike.

KREATIVNOST Jelo je kreativno @ Jelo je kreativno Jelo je | Jelo je
osmisljeno, osmisljeno, ali = nedovoljno jednostavno
vizualno vizualno kreativno osmisljeno.
primamljivo. neprimamljivo. osmisljeno. Vizualno

Vizualno neprimamljivo
neprimamljivo.

IZLAGANJE Sadrzaje povezuje = Sadrzaje povezuje i = Sadrzaje Sadrzaje slabo
i spretno = povremeno djelomic¢no povezuje i izlaze
primjenjuje. primjenjuje. povezuje I | nesigurno,
IzlaZe to¢no i Izlaganje je rijgtkp o potrel?na j?
jasno. povezano. primjenjuje. pomoc¢ pri

Nije izlaganju.
samostalan
prilikom
izlaganja.
NAZIV MODULA KOMUNIKACIJA U RADNOM OKRUZJU POMOCNOG PEKARA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u

realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji /9100

Obujam modula| 2 CSVET

(CSVET) Poslovna komunikacija pomo¢nog pekara (2 CSVET)

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

50-60 % 30-40% 10-20 %

Status modula
(obvezni/izborni)

Obvezni

Cilj (opis) modula

Cilj modula je stjecanje komunikacijskih vjestina sa suradnicima i kupcima te
osnovnih vjestina u prodaji pekarskih proizvoda. Od ucenika se ocekuje aktivno,
redovito i odgovorno sudjelovanje u procesu poucavanja, iznoSenje stavova i
postovanje stavova drugih, obavljanje obveza u predvidenom vremenskom roku
prema vlastitim mogu¢nostima uz nadzor.

Kljuéni pojmovi

poslovna komunikacija, komunikacija u radnom okruzju pomoc¢nog pekara,
poslovni bonton, prodaja pekarskih proizvoda, Zivotopis, e-poSta, molba za posao

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Osobni i socijalni razvoj

- osrA4.l.

- osrA4.2.

- osrA4.3.

- osrA4.4.

- osrB4.1.

- osrB4.2.

- osrB.4.3.

- osrC4.3.

- osrC.4.4.

- osrC.5.2.

Zdravlje
- zdrB.5.1.A
Uciti kako uciti

- ukuA4/5.1.1.
- ukuA4/5.4.4.
- ukuB.4/5.2.2.
- ukuB.4/5.4.4.
- ukuC.4/5.1.1.
- ukuC.4/5.3.3.
- ukuD.4/5.2.2.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

- ikt A4.3.
- ikt B.4.3.
- ikt C.4.3.
- ikt C.4.4.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zastite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9100

Ishode ucenja koji se stjecu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja

Poslovna komunikacija pomo¢nog pekara (2 CSVET)
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iz SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

navesti pravila poslovnog komuniciranja za zadanu

navesti pravila poslovnog komuniciranja . Ny
radnu situaciju

objasniti pravila usmenog i pisanog komuniciranja

objasniti pravila usmenog i pisanog komuniciranja o ; . o
) p §1p & 12| ha konkretnom primjeru iz stvarne radne situacije

komunicirati s osobljem u radnom okruzju u skladu
s pravilima poslovne komunikacije pri rjeSavanju
problemske situacije

komunicirati s osobljem u radnom okruZenju u
skladu s pravilima poslovne komunikacije

izvrsiti zadatke prema nalogu nadredenog u skladu | obaviti zadatke viSe razine sloZenosti prema nalogu
s poslovnim bontonom nadredenog u skladu s poslovnim bontonom

opisati kupcu vrste i prednosti pekarskog proizvoda
opisati kupcu vrste i prednosti pekarskog proizvoda | uz isticanje komparativnih prednosti u odnosu na
druge proizvode

izraditi zivotopis, molbu za posao uz slanje na e-

izraditi Zivotopis uz pomo¢ nastavnika
adresu poslodavca

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a egzemplarna je nastava. Nastavnik daje primjere pravilnog
usmenog i pisanog komuniciranja, poslovnog bontona u komunikaciji sa suradnicima i kupcima te
demonstrira prodaju pekarskih proizvoda na temelju ¢ega ucenici osmisljavaju vlastite primjere za druge
radne situacije.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti uc¢enika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjeStina.

Poslovno komuniciranje

Uc¢inkovita komunikacija u radnom okruzju pomo¢nog pekara
Nastavne

. . Poslovni bonton
cjeline/teme

Prodaja pekarskih proizvoda
Izrada Zivotopisa

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Metodom igranja uloga za razliite scenarije u pekarskom okruZju primijeniti pravila usmenog i pisanog
komuniciranja u skladu s pravilima poslovne komunikacije i poslovnog bontona uz pomo¢ nastavnika.

Primjeri prakti¢nih zadataka za demonstraciju komunikacijskih situacija:

- objasniti pravila poslovnog komuniciranja prilikom razgovora sa suradnicima i kupcima

- demonstrirati situaciju prodajnog razgovora s kupcem u skladu s poslovnim bontonom

- predstaviti kupcu tri razli¢ita pekarska proizvoda

- nadredenivam je dao nalog da pripremite deset paketa za kupce, svaki s razli¢itim kombinacijama
pekarskih proizvoda. Obaviti ovaj zadatak u skladu s poslovnim bontonom i u zadanim rokovima

- izraditi Zivotopis prema natjecaju za posao.
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Vrednovanje za ucenje:
Nastavnik moZe koristiti KWL tablicu koju ucenici tijekom provedbe sata popunjavaju.

Sto znam o odabranoj Sto Zelim nauéiti o odabranoj Sto sam nauédio/nauéila o

komunikacijskoj situaciji? komunikacijskoj situaciji? odabranoj komunikacijskoj
situaciji?

NAZIV MODULA OSNOVE IZRADE KRUHA I PECIVA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9101
sudjeluju u

realizaciji modula

Obujam modula| 2 CSVET

(CSVET) Osnove izrade kruha i peciva (2 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
oy L) 50-60 % 30 - 40 % 10-20 %

Status modula .
. . Obvezni
(obvezni/izborni)

Cilj modula je stjecanje temeljnih znanja o vrstama kruha i peciva te o fazama
njihove izrade. UCenici Ce ste¢i kompetencije za izradu tijesta i pecenje tijesta te
pravilnog vodenja procesa fermentacije. Rukovat Ce strojevima i uredajima koji se
. . koriste pri izradi kruha i peciva prema pravilima struke na siguran nacin uz
Cilj (opis) modula nadzor.
0d ucenika se ocekuje aktivno, redovito i odgovorno sudjelovanje u procesu
poucavanja, iznoSenje stavova i poStovanje stavova drugih, obavljanje obveza u
predvidenom vremenskom roku prema vlastitim moguénostima.

Kljucni pojmovi kruh, pecivo, tijesto, fermentacija, peCenje, strojevi i uredaji u pekarstvu

Poduzetnistvo

- podB.4.2.
- podC4.1.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

- iktA4.1.
- ikt A4.4.
- ikt B.4.3.
- ikt C4.3.

Osobni i socijalni razvoj

- osrA4.3.
- osrB.4.1.
- osrB.4.2.

U¢iti kako uditi

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)
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- ukuA4/5.1.
- ukuA4/5.2.
- ukuB.4/5.4.
- ukuC.4/5.1.
- ukuD.4/5.2.

Zdravlje
- zdrB.4.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ée se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zastite na radu, KoriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzZje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9101

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Osnove izrade kruha i peciva (2 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

prepoznati razlicite vrste kruha i peciva

prepoznati razliCite vrste kruha i peciva uz opis
njihovih karakteristika

izdvojiti faze u tehnologiji izrade kruha i peciva

objasniti vaznost pojedine faze u tehnologiji izrade
kruha i peciva

opisati izradu i obradu tijesta za kruh i peciva po

fazama

usporediti faze izrade tijesta za kruh i pecivo

objasniti proces fermentacije u izradi kruha i peciva

objasniti proces fermentacije i utjecaj vanjskih
faktora na fermentaciju pri izradi kruha i peciva

opisati zavrsne faze u procesu izrade kruha i peciva

razlikovati zavrsne faze u procesu izrade kruha i
peciva

objasniti funkciju strojeva i uredaja pri izradi kruha

i peciva

protumaciti princip rada strojeva i uredaja pri izradi
kruha i peciva

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja heuristicka je nastava.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruZza pomo¢ i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu steCenih znanja i vjestina.

Nastavne
cjeline/teme

Kruh i pecivo
Tehnologija izrade kruha i peciva
Strojevi i uredaji u tehnologiji izrade kruha i peciva

Nacini i primjer vrednovanja
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Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Ucenici se dijele u timove. Svaki tim dobiva zadatak, uzorak jedne vrste kruha ili peciva: pSenicni crni kruh,
razeni kruh, heljdin mijesani kruh i mlijecni kruh. Zadatak ¢lanova tima je navesti osnovne sastojke
koristene u pripremi tog proizvoda, opisati faze proizvodnje, objasniti funkciju strojeva i uredaja koji se
koriste u pojedinoj fazi proizvodnje uz nadzor.

NAZIV MODULA IZRADA KRUHA I PECIVA

Sifra modula

Kvatlifik?l:ije Kol https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9102
nasiavniia on https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9103
sudjeluju u

realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9104

20 CSVET

Obujam modula| Postupciizrade tijesta za kruh i pecivo (8 CSVET)

(CSVET) Oblikovanje i fermentacija tijesta za kruh i pecivo (8 CSVET)
Pecenje kruha i peciva (4 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 10-20% 70 - 80 % 10 - 20 %
Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je stjecanje znanja i vjeStina potrebnih za izradu tijesta za kruh i
peciva, oblikovanje i fermentaciju te proces pecenja proizvoda od tijesta. Ucenici
¢e prema recepturi odrediti koli¢inu i pripremiti sirovine, zamijesiti tijesto,
oblikovati kruh i/ili peciva, fermentirati, ispe¢i, zapakirati i skladistiti proizvode
te stedi vjeStine odabira odgovarajucih uredaja za pojedinu fazu proizvodnje uz
nadzor nastavnika. U poticajnom okruzju ucenici razvijaju vjesStine koje ¢e im
pomodi u stjecanju konkurentnih znanja i sposobnosti za buduce zaposljavanje u
pekarskoj industriji. Poti¢u se inkluzija i razumijevanje razliitosti kako bi se
osiguralo da svaki ulenik ima jednaku priliku ostvariti svoje potencijale u
podrucdju pekarske proizvodnje.

Klju¢ni pojmovi

sirovine za izradu tijesta, prosijavanje brasna, izrada tijesta, mijeSalice,
fermentacija tijesta prije oblikovanja, okruglo oblikovanje tijesta, intermedijarna
fermentacija ili meduodmaranje tijesta, zavrSno oblikovanje, zavrs$na
fermentacija, greske pri zavrSnom oblikovanju i fermentaciji, priprema proizvoda
od tijesta za pecenje, peCenje kruha i peciva, hladenje kruha i peciva, pakiranje i
skladistenje, greske pri pecenju kruha i peciva
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Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Poduzetnistvo

- podB.4.2.
- podC4.1.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

- iktA4.1.
- iktA4.4.
- ikt B.4.3.
- ikt C4.3.

Osobni i socijalni razvoj

- osrA4.z3.

- osrB.4.1.

- osrB.4.2.

U¢iti kako uditi

- ukuA4/5.1.
- ukuA4/5.2.
- ukuB./5.4.
- ukuC.4/5.1.
- ukuD.4/5.2.

Zdravlje
- zdrB.4.1B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ée se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zastite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9102
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9103
https:

Ishode ucenja koji se stjeCu uCenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9104

Zastitna odjeca, obuca i oprema.

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Postupci izrade tijesta za kruh i peciva (8 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

prepoznati sirovine prema recepturi za kruh i peciva

izabrati sirovine prema recepturi za kruh i peciva

izvagati osnovne sirovine prema recepturi

izvagati sirovine prema recepturi

prosijati brasno za tijesto za kruh i peciva

prosijati brasno za tijesto za kruh i peciva te ukloniti
eventualne necistoce

izvrsiti uz nadzor postupak mijesSenja tijesta rucno i

strojno

provesti postupak mijeSenja tijesta ru¢no i strojno

razlikovati vrste uredaja za mijeSenje

rukovati uz nadzor uredajima za mijeSenje

izvrSiti uz nadzor izradu tijesta direktnom i
indirektnom metodom

provesti izradu tijesta direktnom i indirektnom
metodom

prepoznati gresSke pri izradi tijesta

povezati greske pri izradi tijesta s uzrocima gresaka
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pratiti fermentaciju prije dijeljenja tijesta procijeniti zrelost tijesta za daljnju obradu

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Ucenici ¢e biti ukljuceni u faze izrade kruha i peciva. Uz nadzor ¢e provoditi odredivanje koli¢ine sirovina,
prosijavanje brasna, izradu tijesta i pratiti fermentaciju prije dijeljenja tijesta. Ucenici ¢e uz nadzor
rukovati strojevima i uredajima u navedenim fazama proizvodnje kruha i peciva. Prepoznavat ¢e greSke u
fazi mijeSenja i zrenja tijesta. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u
specijaliziranim ucionicama i/ili regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi
radne procese u skladu sa standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruza pomoc¢ i usmjerava
aktivnosti ucenika te ih poti¢e na primjenu stecenih znanja i vjestina.

Odredivanje kolicine i priprema sastojaka za tijesto
Nastavne Metode izrade tijesta
cjeline/teme Rad s mije$alicama

Fermentacija prije oblikovanja tijesta

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Ucenici se dijele u timove. Svaki tim, za zadanu vrstu kruha i/ili peciva, provodi fazu odredivanja koli¢ine
i pripreme sirovina, izradu tijesta i fermentaciju prije oblikovanja tijesta. Clanovi tima raspravljaju o
greskama prilikom izrade i zrenja tijesta te o postupcima pobolj$anja, uz podrsku nastavnika.

Nastavnik prati rad svakog tima, pruza podrsku i provodi vrednovanje za ucenje.

Vrednovanje za ucenje:
Kriteriji vrednovanja:

Kriteriji Izvrstan Dobar Zadovoljava
vrednovanja

Odredivanje Pravilno provodi Provodi odredivanje Uz znacajnu pomo¢

koli¢ine i odredivanje koli¢ine i koliCineipripremu sirovina nastavnika moZe provesti

priprema pripremu sirovina. uz pomo¢ nastavnika. odredivanje koli¢ine i

sirovina pripremu sirovina.

Izrada tijesta Pravilno provodi izradu Provodi izradu tijesta uz Uz znacajnu pomo¢
tijesta. pomo¢ nastavnika. nastavnika mozZe provesti

izradu tijesta.

Fermentacija Prati fermentaciju prije Prati fermentaciju prije Uz znacajnu pomo¢
prije oblikovanja oblikovanja tijesta. oblikovanja  tijesta  uz nastavnika moZe pratiti
tijesta pomoc¢ nastavnika. fermentaciju prije

oblikovanja tijesta.

S ciljem unaprjedenja procesa poucavanja provoditi vrednovanje naucenog i vrednovanje kao ucenje.

Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Oblikovanje i fermentacija tijesta za kruh i pecivo (8 CSVET)

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

primijeniti postupak okruglog oblikovanja tijesta | primijeniti postupak okruglog oblikovanja tijesta za

38



zadani proizvod

objasniti princip rada uredaja za okruglo|objasniti princip rada uredaja za okruglo
oblikovanje tijesta oblikovanje tijesta uz primjenu istih

provesti postupak intermedijarne fermentacije ili|provesti postupak intermedijarne fermentacije ili
meduodmaranja tijesta meduodmaranja tijesta uz pojaSnjenje vrste
fermentacije

razlikovati uredaje koji se koriste za intermedijarnu | rukovati uz nadzor uredajima za intermedijarnu
fermentaciju ili meduodmaranje tijesta fermentaciju ili meduodmaranje tijesta

izvrSiti uz nadzor zavrsSno oblikovanje komada

. obaviti zavrSno oblikovanje komada tijesta
tijesta

prepoznati greske pri zavr$noj fermentaciji na|protumaciti greSke pri zavrSnoj fermentaciji na
primjerima primjerima

izvrsiti uz nadzor zavrsnu fermentaciju provesti zavrsnu fermentaciju

prepoznati uredaje na kojima se provodi zavrs$na |protumaciti nacin rada uredaja za =zavrSnu
fermentacija fermentaciju

povezati greske pri zavrSnom oblikovanju tijesta s

prepoznati greske pri zavrSnom oblikovanju tijesta .
uzrocima

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruza podrsku i usmjerava aktivnosti. U¢enici ¢e uz nadzor
provesti okruglo oblikovanje tijesta, meduodmaranje tijesta, zavr$no oblikovanje tijesta i zavr$nu
fermentaciju. Uz nadzor e rukovati strojevima i uredajima u navedenim fazama proizvodnje kruha i
peciva. Prepoznat e greske u fazi zavrsnog oblikovanja i zavrsne fermentacije.

Okruglo oblikovanje tijesta
Nastavne Meduodmaranje tijesta
cjeline/teme Zavrs$no oblikovanje tijesta

Zavrsna fermentacija tijesta

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Ucenici se dijele u timove. Svaki tim, za zadanu vrstu kruha, provodi fazu okruglog oblikovanja,
meduodmaranja tijesta, zavrSnog oblikovanja i zavrSne fermentacije uz pomo¢ mentora. Clanovi tima
raspravljaju o greSkama prilikom zavrSnog oblikovanja i zavr$ne fermentacije te o postupcima
poboljSanja.

Nastavnik prati rad svakog tima i provodi vrednovanje za ucenje.

Vrednovanje za ucenje:

Kriteriji vrednovanja:

Kriteriji Izvrstan Dobar Zadovoljava
vrednovanja
Okruglo Pravilno provodi okruglo Provodi okruglo Uz znacajnu pomo¢
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oblikovanje oblikovanje tijesta.

tijesta
Meduodmaranje Pravilno provodi
tijesta meduodmaranje tijesta.
Zavrsno Pravilno provodi zavr§no
oblikovanje oblikovanje tijesta.
tijesta
Zavrsna Pravilno provodi zavr$nu
fermentacija fermentaciju tijesta.
tijesta

Greske pri
zavrSnom
oblikovanju i
fermentaciji te
prijedlozi za
poboljSanje

Uocava greske u
zavrsnom oblikovanju i
zavr$noj fermentaciji te

predlaze mjere za
poboljSanje.

oblikovanje tijesta uz
pomo¢ nastavnika.

Provodi meduodmaranje
tijesta uz pomo¢

Provodi zavr$no
oblikovanje tijesta uz
pomo¢ nastavnika.

Provodi zavr$nu
fermentaciju tijesta uz
pomo¢ nastavnika.

Uz pomo¢ nastavnika
uocava greske u zavrSnom
oblikovanju i zavr$noj
fermentaciji te predlaze
mjere za poboljSanje.

nastavnika moze provesti
okruglo oblikovanje tijesta.

Uz znacajnu pomoc¢
nastavnika moze provesti

nastavnika. meduodmaranje tijesta.

Uz znacajnu pomo¢
nastavnika moze provesti
zavrsno oblikovanje tijesta.

Uz znacajnu pomo¢
nastavnika moze provesti
zavrsnu fermentaciju tijesta.

Uz znacajnu pomoc¢
nastavnika moze uociti
greske u zavrSnom
oblikovanju i zavrsnoj
fermentaciji te predloziti
mjere za poboljSanje.

S ciljem unaprjedenja procesa poucavanja provoditi vrednovanje naucenog i vrednovanje kao ucenje.

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Pecenje kruha i peciva (4 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

objasniti nacine pripreme proizvoda od tijesta za
pecenje

objasniti nacine pripreme proizvoda od tijesta za
pecenje uz demonstraciju

opisati uvjete za pecenje kruha i peciva

protumaciti uvjete za pecenje kruha i peciva

opisati vrste uredaja za pecenje kruha i peciva

rukovati uz nadzor uredajima za pecenje kruha i
peciva

izvrsiti uz nadzor hladenje pe¢enih komada

provesti hladenje pe¢enih komada

odabrati vrstu ambalaZe i uvjete skladiStenja za
razlicite vrste kruha i peciva

provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema
zadanim uvjetima

prepoznati greSke pri pecenju kruha i peciva na
primjerima

povezati greSke pri pecenju kruha i peciva s
uzrocima gresaka

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a uCenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti u¢enika. Ucenici ¢e uz
nadzor provoditi pripremu proizvoda od tijesta za pecenje, peCenje i hladenje kruha i peciva te pakiranje
i skladistenje gotovih proizvoda. Ucenici ¢e uz nadzor rukovati strojevima i uredajima u navedenim fazama
proizvodnje kruha i peciva. Prepoznavanje greSaka u fazi pripreme, pecenja i hladenja kruha i peciva
omogucit ¢e u€enicima izradu kvalitetnijih proizvoda.

Priprema proizvoda od tijesta za pecenje

Nastavne Pecenje kruha i peciva

cjeline/teme Hladenje pecenih komada

Pakiranje i skladiStenje kruha i peciva
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Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili

projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.
Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Ucenici se dijele u timove. Svaki tim za zadanu vrstu kruha i/ili peciva provodi fazu pripreme za pecenje,
pecenje i hladenje te pakiranje i skladiStenje uz nadzor. Clanovi tima raspravljaju o greSkama prilikom

pecenja te o postupcima poboljSanja.
Nastavnik prati rad svakog tima i provodi vrednovanje za ucenje.

Vrednovanje za ucenje:
Kriteriji vrednovanja:

Kriteriji Izvrstan Dobar
vrednovanja
Priprema Pravilno provodi Provodi pripremu
proizvoda od pripremu proizvoda od proizvoda od tijesta za
tijesta za pecenje tijesta za pecenje. pecenje uz pomo¢
nastavnika.

Pecenje kruhai = Pravilno provodi peCenje = Provodi pecenje kruha i
peciva kruha i peciva. peciva uz pomo¢
nastavnika.

Hladenje pecenih Pravilno provodi hladenje Provodi hladenje pecenih

komada pecenih komada. komada uz pomo¢
nastavnika.
Pakiranje i Pravilno provodi Provodi pakiranje i
skladiStenje pakiranje i skladistenje | skladiStenje kruha i peciva
kruha i peciva kruha i peciva. tijesta uz pomo¢
nastavnika.
Greske pri Uocava greske pri pecenju Uz pomo¢ nastavnika
pecenju te te predlaZe mjere za uocava greske pri pecenju
prijedlozi za poboljsanje. te predlaZe mjere za
poboljsanje poboljsanje.

Zadovoljava

Uz znacajnu pomoc¢
nastavnika moZe provesti
pripremu proizvoda od
tijesta za pecenje.

Uz znacajnu pomoc¢
nastavnika moZe provesti
pecenje kruha i peciva.

Uz znacajnu pomo¢
nastavnika moZze provesti

hladenje pec¢enih komada.

Uz znacajnu pomo¢
nastavnika moZze provesti
pakiranje i skladistenje
kruha i peciva.

Uz znacajnu pomo¢
nastavnika moze uociti
greske pri pecCenju te
predloziti mjere za
poboljsanje.

S ciljem unaprjedenja procesa poucavanja provoditi vrednovanje naucenog i vrednovanje kao ucenje.
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3. RAZRED

(obvezni/izborni)

NAZIV MODULA KVALITETA U PEKARSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije

nastavnika koji | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9105
sudjeluju u

realizaciji modula

Obujam modula| 3 CSVET

(CSVET) Kvaliteta pekarskih proizvoda (3 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i pou¢avanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 50-60 % 30 - 40 % 10 - 20 %
Status modula )

Obvezni

Cilj (opis) modula

Ovaj modul ima za cilj osigurati razumijevanje vaznosti kvalitete pekarskih
proizvoda te razlikovanje njihovih obiljezja uz senzorsko ocjenjivanje. Sve
postupke provode uz nadzor nastavnika.

Kljucni pojmovi

kvaliteta pekarskih proizvoda, standardi kvalitete, senzorska analiza, ambalaZza,
deklaracija

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Osobni i socijalni razvoj

- osrB.4.2.
- osrB.4.3.

Gradanski odgoj i obrazovanje
- goo (C.4.3.
Poduzetnistvo
-  podB.4.2.
0drzivi razvoj
- odrB4.1.
Zdravlje

- zdrB4.1.A
- zdrB.4.1.B

U¢iti kako uciti
- ukuA4/5.3.
- ukuD.4/5.2.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zastite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova. UCenje temeljeno na radu ostvaruje se uz
oznacavanje i ocjenjivanje kvalitete pekarskih proizvoda.

Specificni

materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za

realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9105

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

ZaStitna odjeca, obuca i oprema
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Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Kvaliteta pekarskih proizvoda (3 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

opisati uzroke i nacine sprjecavanja ,bolesti“ kruha

opisati moguce ,bolesti“ kruha i peciva . .
i peciva

povezati pogreske volumena, sredine i kore kruha s

repoznati pogreSke na pekarskim proizvodima o . "
prep pog p p nepravilnim vodenjem tehnoloskog procesa

opisati zahtjeve standarda kvalitete u pekarstvu i|opisati zahtjeve standarda kvalitete u pekarstvu i
odredbe zakonskih propisa vezano za kvalitetu|odredbe zakonskih propisa vezano za kvalitetu
pekarskih proizvoda pekarskih proizvoda za zadane proizvode

ocijeniti  osnovne  senzorske  karakteristike
kvalitetnih pekarskih proizvoda, kao $to su boja,
miris, okus, tekstura i oblik

usporediti osnovne senzorske karakteristike
kvalitetnih i nekvalitetnih pekarskih proizvoda

koristiti upute za senzorsko ocjenjivanje kruha i|ocijeniti izradeni kruh/pecivo prema tablicama za
peciva bodovanje

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruZza pomo¢ i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjestina.

Bolesti kruha
Nastavne GresSke na pekarskim proizvodima
cjeline/teme Standardi kvalitete u pekarstvu

Senzorska analiza pekarskih proizvoda

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Pripremljene su razlicite vrste kruha i peciva, svjeZe peceno i nekoliko primjeraka koji sadrze odredene
pogreske ili bolesti, za senzorsko ocjenjivanje te upute za senzorsko ocjenjivanje koje uklju¢uju osnovne
senzorske karakteristike pekarskih proizvoda. Potrebno je provesti organolepticku ocjenu pekarskih
proizvoda te biljeziti svoja zapaZanja u ocjenjivacki list uz nadzor nastavnika. Nakon ocjenjivanja vodi se
rasprava o uocenom te razlikama izmedu kvalitetnih proizvoda i proizvoda s odredenim greskama te o
vaznostima standarda kvalitete u pekarstvu.

Vrednovanje sudjelovanja u raspravi provodi se prema dogovorenim kriterijima.
Vrednovanje za ucenje: nastavnik prati rad svakog ucenika tijekom rada i popunjava tablicu za
pracenje aktivnosti u¢enika:
OSTVARENOST KRITERIJA
SASTAVNICE DA DJELOMICNO UZ POMOC

UcCenik aktivno sudjeluje u cijelom procesu
senzorskog ocjenjivanja, pokazuju¢i znatizelju i
interes za temu.
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Ucenik pokazuju kreativnost u izrazavanju svojih
opazanja te pristupu analiziranju i rjeSavanju
problema.

UcCenik komunicira svoje opazaje i razmiSljanja
tijekom razgovora s nastavnikom te aktivno slusa i
sudjeluje u raspravi.

Ucenik pokazuje razumijevanje vaznosti standarda
kvalitete u pekarstvu te njihova utjecaja na krajnje
proizvode.

Ucenik je otvoren prema povratnim informacijama
nastavnika i spreman prihvatiti konstruktivne

savjete za poboljsanje svojih ocjena u buduénosti.

NAZIV MODULA

SASTO]JCI, TEHNIKE IZRADE OSTALIH PEKARSKIH

PROIZVODA

RECEPTURE 1

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u

realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9107

Obujam modula| 2 CSVET
(CSVET) Sastojci, recepture i tehnike izrade ostalih pekarskih proizvoda (2 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu uéenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
iy Do L 50 - 60 % 30 - 40 % 10 - 20 %
Status modula .

Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je stjecanje znanja o recepturama za ostale pekarske proizvode, koji
ukljucuju druge pekarske proizvode, tijesta i proizvode od tijesta, fine pekarske
proizvode i srodne proizvode te tjesteninu. Upoznat Ce se s razlic¢itim tehnikama i
tehnologijama njihove proizvodnje kao i znacCenjem pravilnog pakiranja i
skladistenja tih proizvoda uz nadzor nastavnika.

Kljuéni pojmovi

drugi pekarski proizvodi, tijesta, proizvodi od tijesta, fini pekarski proizvodi,
tjestenina

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Osobni i socijalni razvoj

- osrB.4.2.
- osrB.4.3.

Gradanski odgoj i obrazovanje
- goo(C.4.3.
Poduzetnistvo
- podB.4.2.
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0drzivi razvoj
- odrB4.1.
Zdravlje

- zdrB4.1.A
- zdrB.4.1B

Uciti kako uciti
- ukuA4/5.3.
- ukuD.4/5.2.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zaStite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji /9107

Ishode ucenja koji se stjeCu uCenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Sastojci, recepture i tehnike izrade ostalih pekarskih proizvoda (2 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

prepoznati razliCite vrste ostalih pekarskih
proizvoda i tjestenina te njihove karakteristike

prepoznati razliCite vrste ostalih pekarskih
proizvoda i tjestenina uz opis njihovih
karakteristika

identificirati osnovne sastojke za pripremu ostalih
pekarskih proizvoda i tjestenina

identificirati specificne sastojke koji se koriste u
pripremi razli¢itih ostalih pekarskih proizvoda i
tjestenina.

izdvojiti kljutne pojmove u recepturama za
pripremu ostalih pekarskih proizvoda i tjestenina

izdvojiti klju¢ne pojmove u recepturama za
pripremu ostalih pekarskih proizvoda i tjestenina
kao i njihovu vaznost i svrhu u recepturama

prepoznati razliCite tehnike u proizvodnji ostalih
pekarskih proizvoda i tjestenina

prepoznati razli¢ite tehnike i tehnologije u
proizvodnji ostalih pekarskih proizvoda i tjestenina
uz isticanje razlic¢itosti

objasniti vaznost pravilnog pakiranja i skladiStenja
ostalih pekarskih proizvoda i tjestenina

objasniti moguce posljedice nepravilnog pakiranja i
skladiStenja ostalih pekarskih proizvoda i tjestenina

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja heuristicka je nastava.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Nastavnik organizira, pruZa pomoc¢ i usmjerava aktivnosti u€enika te ih potice

na primjenu usvojenih znanja i vjeStina.

Drugi pekarski proizvodi
Nastavne

cjeline/teme ijesta i proizvodi od tijesta

Fini pekarski i srodni proizvodi
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Tjestenine

Nacini i primjer vrednovanja

Primjer vrednovanja:
Radni zadatak:
tijesto, Cajno pecivo i Spageti tjestenina.

Zadatak je, uz podrsku nastavnika:

- opisati kako se priprema taj proizvod

Primjer rubrike za vrednovanje:

- prepoznati kojoj vrsti proizvoda pripada dodijeljeni proizvod
- identificirati osnovne sastojke koristene u pripremi tog proizvoda

- predloziti najpovoljniji nac¢in pakiranja i skladiStenja tog proizvoda.

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Ucenici su podijeljeni u timove. Svaki tim odabire jedan od sljedecih proizvoda: Strudla od jabuka, lisnato

Kriteriji Izvrstan Vrlo dobar Dobar Zadovoljava
vrednovanja
Prepoznavanje Jasno i to¢no Prepoznaje vrstu Djelomicno Prepoznaje vrstu
prepoznaje vrstu proizvoda uz prepoznaje vrstu proizvoda uz
proizvoda kojem nekoliko manjih = proizvoda, aliuz = velike poteskoce.
pripada dodijeljeni pogresaka. vece pogreske.
proizvod.
Identificiranje Tocno identificira | Identificira veéinu Djelomicno Identificira samo
osnovne sastojke osnovnih identificira nekoliko osnovnih
proizvoda. sastojaka, aliuz = osnovne sastojke, sastojaka.
nekoliko ali uz nekoliko
izostavljenih. pogresaka.
Opisivanje Detaljno i jasno Opisuje postupak Djelomi¢no opisuje Opisuje samo
opisuje postupak pripreme uz postupak nekoliko koraka u
pripreme proizvoda. nekoliko pripreme, ali uz postupku
propustenih vece pogreske i pripreme.
detalja. propuste.
Predlaganje Daje uvjerljive i Daje nekoliko Daje nekoliko Daje samo jedan
razloZne prijedloge za  prijedloga, ali s prijedloga, ali s prijedlog bez
pakiranje i nejasnim nepotpunim obrazloZenja.
skladiStenje obrazloZenjem. obrazloZenjem.
proizvoda.
NAZIV MODULA PROIZVODN]JA DRUGIH PEKARSKIH PROIZVODA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika Kkoji | https:
sudjeluju u

hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9108
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realizaciji modula

Obujam modula| 7 CSVET
(CSVET) Osnove proizvodnje drugih pekarskih proizvoda (7 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 10-30 % 60 -70 % 10-20 %
Status modula .

obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je stjecanje znanja i vjeStina potrebnih za izradu drugih pekarskih
proizvoda. Ucenici ¢e razlikovati recepture za razlicite vrste drugih pekarskih
proizvoda, prepoznati sirovine potrebne prema recepturi, steci vjestine pravilnog
odredivanje koli¢ine sirovina i odabira odgovarajuc¢ih uredaja za postupak
proizvodnje uz nadzor. Takoder, ucenici ¢ée nauciti kako ocijeniti kvalitetu
pekarskih proizvoda prema standardima te kako odabrati ambalazu i uvjete
skladistenja za o¢uvanje kvalitete proizvoda uz podrsku nastavnika.

Kljuéni pojmovi

drugi pekarski proizvodi, receptura, sirovine, odredivanje koli¢ine sirovina,
uredaji u proizvodnji pekarskih proizvoda, tehnoloski postupak, ocjenjivanje
proizvoda, pakiranje proizvoda, skladiStenje proizvoda

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

U¢iti kako uciti
- ukuA4/5.1
- ukuD.4/5.2.
Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
- iktA4.2.
Osobni i socijalni razvoj
- osrB4.2.
Zdravlje

- zdrB.5.1.B
- zdrCJ5.1.B

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u
specijaliziranim ucionicama 1i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti
u realnim i simuliranim situacijama provodenjem nacela zaStite na radu,
koristenjem osobnih zastitnih sredstava u obavljanju poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9108

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Osnove proizvodnje drugih pekarskih proizvoda(7CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

razlikovati recepture
pekarskih proizvoda

razlikovati recepture za razli¢ite vrste drugih
pekarskih proizvoda uz primjenu za zadani proizvod

za razli¢ite vrste drugih
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prepoznati sirovine prema recepturi za izradu
razliCite vrste drugih pekarskih proizvoda

odabrati osnovne i dodatne sirovine prema
recepturi za zadani proizvod iz grupe drugih
pekarskih proizvoda

izvagati uz nadzor sirovine prema zadanoj recepturi
razlicitih vrsta drugih pekarskih proizvoda

izvagati sirovine prema zadanoj recepturi razlicitih
vrsta drugih pekarskih proizvoda

odabrati uredaje koji se koriste u tehnoloSkom
postupku izrade drugih pekarskih proizvoda prema
uputi

odabrati uredaje koji se koriste u tehnoloSkom
postupku izrade drugih pekarskih proizvoda uz
njihovu primjenu

razlikovati tehnoloski postupak izrade razlicitih

razlikovati tehnoloSki postupak izrade razlicitih

vrsta drugih pekarskih proizvoda uz provodenje za

vrsta drugih pekarskih proizvoda zadani proizvod

objasniti nacin ocjenjivanja kvalitete drugih

pekarskih proizvoda prema kriterijima struke provesti ocjenjivanje drugih pekarskih proizvoda

prema zadanim kriterijima struke

odabrati vrstu ambalaze i uvjete skladiStenja za
razli¢ite vrste drugih pekarskih proizvoda uz
nadzor

provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema
zadanim uvjetima uz nadzor

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruZza pomo¢ i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu stecenih znanja i vjeStina. Ucenici ¢e biti ukljuceni u aktivnosti izrade drugih pekarskih
proizvoda gdje ¢e razlikovati recepture i prepoznati sirovine potrebne za svaki proizvod. Nadalje ¢e pod
nadzorom odredivati koli¢ine sirovine i upoznati se s uredajima koriStenim u tehnoloskom postupku
izrade drugih pekarskih proizvoda te objasniti nacin ocjenjivanja prema pravilima struke. Pakirat ¢e i
skladistiti proizvode prema zadanim uvjetima.

Recepture u proizvodnji drugih pekarskih proizvoda

Odredivanje koliCine sirovina prema recepturi
Nastavne

e Izrada proizvoda u proizvodnji drugih pekarskih proizvoda

Ocjenjivanje razlicitih vrsta drugih pekarskih proizvoda

Pakiranje i skladiStenje razlic¢itih vrsta drugih pekarskih proizvoda

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Zadatak je izmedu ponudenih receptura izabrati jednu recepturu za izradu krafni. Potom je potrebno
odabrati sirovine, odrediti njihove koli¢ine te izraditi proizvod uz nadzor Kkoriste¢i uredaje i alate na
siguran nacin prema uputi i uz nadzor nastavnika. Gotov proizvod ocijeniti prema definiranim kriterijima
ocjenjivanja te odabrati odgovaraju¢u ambalazu i uvjete skladistenja.

Vrednovanje za ucenje:
OSTVARENOST KRITERIJA

SASTAVNICE DJELOMICNO Uz poMOC

DA
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Ucenik aktivno sudjeluje u svim fazama rada.
Ucenik postuje pravila rada.

Ucenik odabire recepturu.

Ucenik odabire sirovine.

Ucenik pravilno vaze sirovine.

Ucenik pravilno koristi uredaje.

Ucenik pravilno odabire ambalazu.

Ucenik pravilno odabire uvjete skladistenja.

Ucenik pravilno provodi ocjenjivanje proizvoda.

NAZIV MODULA

PROIZVODNJA RAZLICITIH VRSTA TIJESTA I PROIZVODA OD TIJESTA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u

realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji /9109

Obujam modula| 6 CSVET
(CSVET) Osnove proizvodnje tijesta i proizvoda od tijesta (6 CSVET)

e . _ | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i pou¢avanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -

4 L) 10 - 25 % 60 - 70 % 10 - 25 %
Status modula )
Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je stjecanje znanja i vjestina potrebnih za izradu tijesta i proizvoda od
tijesta. UCenici e razlikovati recepture za razlicite vrste tijesta i proizvoda od
tijesta, odabrat ¢e sirovine navedene u recepturi, ste¢i vjeStine pravilnog
odredivanja kolicine i odabira odgovaraju¢ih uredaja za postupak proizvodnje.
Ocijenit ¢e kvalitetu proizvoda od tijesta prema standardima te kako odabrati
ambalaZu i uvjete skladiStenja za oCuvanje kvalitete proizvoda uz nadzor.

Kljucni pojmovi

tijesto i proizvodi od tijesta, receptura, sirovine, odredivanje kolifine sirovina,
uredaji u proizvodnji pekarskih proizvoda, tehnoloski postupak, ocjenjivanje
proizvoda, pakiranje proizvoda, skladiStenje proizvoda

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako
primjenjivo)

je

Uciti kako uciti
- ukuA4/5.1

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
- iktA4.2,

Osobni i socijalni razvoj
- osrB.4.2.

Zdravlje

- zdrB.5.1.B
- zdrCJ5.1.B
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Ovaj

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

modul provodit ¢e se u ustanovi
specijaliziranim ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti
u realnim i simuliranim situacijama provodenjem nacela zaStite na radu,
koristenjem osobnih zastitnih sredstava u obavljanju poslova.

za strukovno obrazovanje u

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji /9109

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzZje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

Ishode ucenja koji se stjecu u€enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

ZaStitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Osnove proizvodnje tijesta i proizvoda od tijesta (6 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

razlikovati recepture za razliCite vrste tijesta i
proizvoda od tijesta

razlikovati recepture za razliCite vrste tijesta i
proizvoda od tijesta uz primjenu za zadani proizvod

prepoznati sirovine prema recepturi za izradu
razlicitih vrsta tijesta i proizvoda od tijesta

odabrati osnovne i dodatne sirovine prema
recepturi za odabrani proizvod iz grupe tijesta i
proizvoda od tijesta

izvesti uz nadzor vaganje sirovina prema zadanoj
recepturi razlic¢itih vrsta tijesta i proizvoda od tijesta

izvesti vaganje sirovina prema zadanoj recepturi za
zadani proizvod

odabrati uredaje koji se koriste u tehnoloSkom
postupku izrade razlicite vrste tijesta i proizvoda od
tijesta prema uputi

rukovati uredajima u tehnoloSkom postupku izrade
razlicite vrste tijesta i proizvoda od tijesta prema
uputi

razlikovati tehnoloski postupak izrade razli¢itih
vrsta tijesta i proizvoda od tijesta

provesti uz nadzor tehnoloski postupak izrade
razlicitih vrsta tijesta i proizvoda od tijesta

objasniti nacin ocjenjivanje kvalitete tijesta i
proizvoda od tijesta prema pravilima struke

provesti ocjenjivanje proizvoda prema zadanim
kriterijima struke za tijesta i proizvoda od tijesta

odabrati vrstu ambalaZze i uvjete skladiStenja za
razlicite vrste tijesta i proizvoda od tijesta

provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema
zadanim uvjetima

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruZa pomo¢ i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na
primjenu usvojenih znanja i vjeStina. Ucenici ¢e biti ukljuceni u aktivnosti izrade tijesta i proizvoda od
tijesta, gdje ¢e razlikovati recepture i prepoznati sirovine potrebne za svaki proizvod. Nadalje pod
nadzorom mentora ¢e odrediti koli¢ine sirovine i upoznali se s uredajima koriStenim u tehnoloskom
postupku izrade tijesta i proizvoda od tijesta te objasniti nacin ocjenjivanja prema pravilima struke. Pakira

¢e i skladistiti proizvod prema zadanim uvjetima.

Nastavne
cjeline/teme

Recepture u proizvodnji razlicitih vrsta tijesta i proizvoda od tijesta
Odredivanje kolic¢ine sirovina prema recepturi

Izrada razlicitih vrsta tijesta i proizvoda od tijesta

Ocjenjivanje razlic¢itih vrsta tijesta i proizvoda od tijesta

Pakiranje i skladiStenje razlic¢itih vrsta tijesta i proizvoda od tijesta
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Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Zadatak je izmedu ponudenih receptura izabrati recepturu za izradu jednog proizvoda od tijesta. Odabrati
sirovine koje su potrebne, izvrsiti odredivanje koli¢ine uz nadzor te izraditi proizvod prema uputi uz
podrsku nastavnika koristeci uredaje i alate na siguran nacin. Gotov proizvod ocijeniti prema definiranim

kriterijima ocjenjivanja te odabirati ambalazu i uvjete skladiStenja.

Vrednovanje kao ucenje
Lista za samovrednovanje prakticnog rada

Procijeni koliko si dobro svladao tehniku

izrade lisnatog tijesta Uvijek,
(Stavi kvacicu u stupac koji odgovara tvojoj dobro
procjeni.)

Pripremam radno mjesto.

Pravilno odabirem recepturu.
Pravilno pripremam sirovine.
Pravilno mijesim tijesto.

Pravilno valjam i oblikujem tijesto.
Pravilno odmaram tijesto.
Pravilno pecem tijesto.

Pravilno ocjenjujem proizvod.
Pravilno odabirem ambalazu.
Pravilno odabirem uvjete skladiStenja.
Cistim radno mjesto.

Pospremam pribor na svoje mjesto.

Ponekad, Ne bas,
uglavnom dobro trebam pomo¢

NAZIV MODULA IZRADA TJESTENINE

Sifra modula

Kvalifikacije
nasFavn_lka o)l https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9111
sudjeluju u

realizaciji modula
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Obujam modula| 6 CSVET
(CSVET) Osnovni postupci u proizvodnji tjestenine (6 CSVET)

. . . | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -

] 10 - 25 % 60 - 70 % 10 - 25 %
Status modula .
obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je stjecanje znanja i vjeStina potrebnih za izradu tjestenine. Ucenici ¢e
razlikovati recepture za razlicite vrste tjestenina, prepoznati sirovine potrebne
prema recepturi, ste¢i vjesStine pravilnog odredivanja koli¢ine sirovina i odabira
odgovarajucih uredaja za postupak proizvodnje uz nadzor. Takoder ¢e ocijeniti
kvalitetu tjestenine prema standardima te odabrati ambalazu i uvjete skladistenja
za ocuvanje kvalitete proizvoda uz podrsku nastavnika.

Kljucni pojmovi

tjestenine, receptura, sirovine, odredivanje koli¢ine sirovina, uredaji u proizvodnji
tjestenine, tehnoloski postupak, ocjenjivanje proizvoda, pakiranje proizvoda,
skladiStenje proizvoda

U¢iti kako uditi

- ukuA4/5.1
- ukuD.4/5.2
Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
Povezanost modula .
. - ikt A4.2.
s medupredmetnim
temama (ako je|Osobniisocijalni razvoj
primjenjivo) - osrB4.2
Zdravlje
- zdrB.5.1.B
zdr C.5.1.4.
Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

specijaliziranim ucionicama 1i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti
u realnim i simuliranim situacijama provodenjem nacela zaStite na raduy,
koriStenjem osobnih zaStitnih sredstava u obavljanju poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9111

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Osnovni postupci u proizvodnji tjestenine (6 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

razlikovati izradu razlic¢itih vrsta

tjestenina

recepture za

razlikovati recepture za izradu razlic¢itih vrsta
tjestenina uz primjenu za zadani proizvod

prepoznati sirovine prema recepturi za izradu
razlicitih vrsta tjestenina

odabrati osnovne i dodatne sirovine prema
recepturi za zadanu vrstu tjestenine
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provesti uz nadzor vaganje sirovina prema zadanoj
recepturi za zadanu vrstu tjestenine

provesti vaganje sirovina prema zadanoj recepturi
razlicitih vrsta tjestenine

odabrati uredaje koji se koriste u tehnoloskom
postupku izrade razli¢itih vrsta tjestenine prema
uputi

rukovati uz nadzor uredajima u tehnoloSkom
postupku izrade zadane vrste tjestenine

provesti uz nadzor tehnoloSki postupak izrade
zadane vrste tjestenine

provesti tehnoloski postupak izrade zadane vrste
tjestenine

objasniti nacin ocjenjivanja kvalitete tjestenine
prema pravilima struke

provesti ocjenjivanje proizvoda prema zadanim
pravilima struke za tjestenine

odabrati odgovaraju¢u vrstu ambalaze i uvjete
skladistenja za razlicite vrste tjestenine

provesti pakiranje i skladiStenje proizvoda prema
zadanim uvjetima

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu.

Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili
regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa
standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti ucenika. Ucenici Ce biti
ukljuceni u aktivnosti izrade tjestenine gdje ¢e razlikovati recepture i prepoznati sirovine potrebne za
svaki proizvod. Uz nadzor ¢e odrediti koliCine sirovine i upoznati se s uredajima koji se koriste u
tehnoloskom postupku izrade tjestenine te ¢e sudjelovati u ocjenjivanju proizvoda prema zadanim
kriterijima u skladu s pravilima struke. Pakirat ¢e i skladistiti proizvod prema zadanim uvjetima.

Recepture u proizvodnji tjestenine

Odredivanje kolicine sirovina prema recepturi
Nastavne

. Izrada proizvoda u proizvodnji razlicite tjestenine
cjeline/teme

Ocjenjivanje proizvoda u proizvodnji razlicite tjestenine
Pakiranje i skladiStenje razlicitih vrsta tjestenine

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Izmedu ponudenih receptura izabrati recepturu za izradu tjestenine s jajima. Odabrati sirovine koje su
potrebne, odrediti koli¢ine te izraditi proizvod prema uputi i uz nadzor, koriste¢i uredaje i alate na siguran
nacin. Gotov proizvod ocijeniti prema definiranim kriterijima ocjenjivanja te odabrati ambalazu i uvjete
skladistenja uz stalni nadzor.

Vrednovanje kao ucenje

Lista za samovrednovanje prakticnog rada

Procijeni koliko si dobro savladao tehniku
izrade tjestenine s jajima. Uvijek,

dobro

Ponekad, Ne bas,

(Stavi kvacicu u stupac koji odgovara tvojoj uglavnom dobro trebam pomo¢

procjeni.)

Pripremam radno mjesto.
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Pravilno odabirem recepturu.
Pravilno pripremam sirovine.
Pravilno mijesim tijesto.

Pravilno valjam i oblikujem tijesto.

Pravilno susim.

Pravilno odabirem ambalazu.
Pravilno odabirem uvjete skladistenja.

Pravilno ocjenjujem proizvod.

Cistim radno mjesto.

Pospremam pribor na svoje mjesto.

NAZIV MODULA RECEPTURE U PEKARSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije

nastavnika koji ] . . B
sudjeluju u | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9097

realizaciji modula

Obujam modula| 6 CSVET
(CSVET) Izrada recepture i vaganje sirovina (6 CSVET)

L. . _ | Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -

L6, S EELY 50 - 60 % 20 -40 % 10 -20 %
Status modula )
Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modul je omoguciti ucenicima stjecanje kompetencija u podrudju izrade
normativa, sastavljanja jednostavnih recepata, odredivanja potrebnih koli¢ina
sirovina, odredivanja koli¢ine sirovina, mjerne jedinice u pekarstvu, pribor,
recepti u pekarstvu uz pomo¢ nastavnika.

Kljuéni pojmovi

normativi, recepture, mjerne jedinice u pekarstvu
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- iktA4.1.
- iktA4.4.
- ikt B.4.3.
- ikt C4.3.
Uciti kako uciti
- ukuA4/5.1.
- ukuA4/5.2.
- ukuB.4/54.
- ukuC.4/5.1.
- ukuD.4/5.2.

Zdravlje
- zdrB.4.1.B.

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zastite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9097

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

Ishode ucenja koji se stjeCu uCenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Izrada recepture i vaganje sirovina (6 CSVET)

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

nabrojiti sastojke u zadanoj recepturi recepta

objasniti sastojke u zadanoj recepturi recepta

opisati nacin izrade recepture u pekarstvu

opisati nacin izrade recepture u zadanoj radnoj
situaciji

objasniti
proizvod

jednostavnu recepturu za pekarski

izraditi jednostavnu recepturu za pekarski proizvod

razlikovati osnovne mjerne jedinice za mjerenje u
pekarstvu

primijeniti osnovne mjerne jedinice za mjerenje u
pekarstvu

razlikovati pribor i uredaje za mjerenje koli¢ina
sirovina

primijeniti pribor i uredaje za mjerenje koli¢ina
sirovina

izmjeriti sirovine prema nalogu pekara

izmjeriti sirovine prema zadanom receptu

koristiti osnovne matematicke operacije za izra¢un
sirovina

koristiti osnovne matematicke operacije za izracun
sirovina u zadanom radnom zadatku

koristiti tone mjere u pripremi sirovina prema
nalogu pekara

Koristiti toCne mjere u pripremi sirovina prema
zadanom pekarskom proizvodu

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog SIU-a ucenje je temeljeno na radu. Ucenici ¢e Koristiti recepture te
izraditi jednostavne prijedloge za izradu proizvoda, razlikovati osnovne mjerne jedinice za mjerenje
volumena teku¢ine, mase, duljine i koli¢ine u pekarstvu uz pomo¢ nastavnika. Koristit ¢e osnovne
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matematicke operacije za izracun KkoliCine sirovina. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i
poucavanja ucenici Ce u specijaliziranim ucionicama i/ili regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod
poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima kvalitete rada. Mentor organizira, pruza
pomoc i usmjerava aktivnosti ucenika te ih poti¢e na primjenu stecenih znanja i vjestina.

Recepti i normativi u pekarstvu

Mjerne jedinice u pekarstvu
Nastavne

A Preracunavanje mjernih jedinica
cjeline/teme

Pribor, posude i uredaji za mjerenje u pekarstvu

Mjerenje sirovina u pekarstvu

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Izraditi recept za bijelo pecivo te koriStenjem pribora i uredaja odrediti koli¢inu sirovina uz pomoc¢
nastavnika. Tijekom rada objasniti specifi¢nosti recepta te pribora i posuda koje koristi. Odabrati i koristiti
odgovarajudi inventar te izraditi plan vlastitog rada i redoslijeda postupaka i predstaviti ga razredu.

Vrednovanje: Provodi se pomoc¢u unaprijed definiranih kriterija:
Primjer rubrike za vrednovanje:

Kriteriji/Razine izvrstan vrlo dobar dobar dovoljan

“ . . Ucenik objasnjava = Ucenik djelomi¢no
Ucenik s manjom o e : o
nacine koriStenja = prepoznaje nacine

Ucenik objasnjava . “z
nesigurno$éu

Opisati nacin

N nacine koristenja s o recepta u koriStenja recepta u
koriStenja recepta u objasnjava nacine
recepta u N pekarstvu uz pekarstvu uz
pekarstvu koriStenja recepta .. ..
pekarstvu. sugestije sugestije
u pekarstvu. : ;
nastavnika. nastavnika.
Ucenik nije
Ucenik provodi , samostalan u
e . Odstupanja u .
[zmjeriti sirovine protokol radnih . . provodenju
. radnim Radne operacije ne “
prema nalogu operacija za . tehnoloskog
“ls operacijama od prate protokol.
pekara tehnoloski rotokola postupka, potrebno
postupak. p ' stalno usmjeravanje
i navodenje.
Koristi osnovne Koristi osnovne Ucenik nije
iy _— matematicke samostalan u
. . matematicke Koristi osnovne » e .
Koristenje osnovnih " oy operacije za koristenju osnovnih
tematickih operacia za matematicke izracun sirovina uz matematickih
ratematicrii izraCun sirovina operacija za . . AN
operacija za izra¢un L A manje pogreske,  operacija za izraCun
A prema izracun sirovina uz i, L
sirovina ; manie pogreske sugestije sirovina, potrebno
uptu aml? J€ pog " nastavnika stalno stalno usmjeravanje
nastavnika. potrebne. i navodenje.
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NAZIV MODULA

PAKIRANJE I 0ZNACAVANJE PEKARSKIH PROIZVODA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika Kkoji

sudjeluju u https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/9106
realizaciji modula
Obujam modula 1 CSVET

(CSVET) Pakiranje i oznacavanje pekarskih proizvoda (1 CSVET)
oL . Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i pou¢avanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 50 - 60 % 20 - 40 % 10 - 20 %
Status modula )
Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je omoguditi ucenicima stjecanje kompetencija o pravilnom pakiranju
i oznacCavanju pekarskih proizvoda kako bi se osigurala sigurnost i dostupnost
relevantnih informacija. UCenici ¢e razvijati vjeStine u prepoznavanju klju¢nih
informacija na etiketama i znacajkama kvalitetne ambalaze, kao i vjeStine izrade
jednostavnih etiketa za vlastite pekarske proizvode.

Kljuéni pojmovi

ambalaza, deklaracija, pravila oznacavanje pekarskih proizvoda

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenjivo)

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije

- iktA4.1.
- iktA4.4.
- iktB.4.3.
- ikt C.4.3.
U¢iti kako uciti
- ukuA4/5.1.
- ukuA4/5.2.
- ukuB.4/5.4.
- ukuC.4/5.1.
- ukuD.4/5.2.

Zdravlje
- zdrB.4.1.B.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ovaj modul provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje u specijaliziranim
ucionicama i/ili realnim uvjetima kod poslodavca i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti. Preporuka je teorijska znanja primijeniti u realnim i simuliranim
situacijama provodenjem nacela zastite na radu, koriStenjem osobnih zastitnih
sredstava u obavljanju poslova.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji /9106

Ishode ucenja koji se stjecu u¢enjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
odgojno-obrazovnim skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema
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Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Pakiranje i oznacavanje pekarskih proizvoda (1 CSVET)

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

identificirati vazne informacije na deklaracijama |usporediti informacije na deklaracijama razlic¢itih
pekarskih proizvoda pekarskih proizvoda

prepoznati vaznost kvalitetne ambalaze za pekarske | provesti pakiranje vlastitog pekarskog proizvoda u
proizvode odgovaraju¢u ambalazu

razlikovati posebne oznake i simbole na pekarskim | protumaciti posebne oznake i simbole na pekarskim
proizvodima proizvodima

identificirati pekarske proizvode s alergenima i bez | prepoznati vaznost pravilnog oznacavanja alergena
alergena na pekarskim proizvodima

izraditi jednostavne deklaracije za pekarske
proizvode koriste¢i tablice, slike ili boje kako bi se
razliciti dijelovi deklaracije vizualno odvojili

izraditi jednostavne deklaracije za pekarske
proizvode

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda uc¢enja egzemplarna je nastava.

Nastavnik donosi razli¢ite pekarske proizvode u razli¢itim vrstama ambalaze te s razli¢itim deklaracijama
kao primjere. Ucenici svojim primjerima tumace vazne informacije na etiketama, vaznost kvalitetne
ambalaZze za pekarske proizvode te vaznost deklaracija za osobe s alergijama. Nakon provedenog vodenog
procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u specijaliziranim ucionicama i/ili regionalnim centrima
kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne procese u skladu sa standardima kvalitete rada.
Mentor organizira, pruza pomo¢ i usmjerava aktivnosti u¢enika te ih poti¢e na primjenu steCenih znanja i
vjestina.

Ucenici imaju priliku izraziti svoju kreativnost izradom uzoraka jednostavnih etiketa za vlastite pekarske
proizvode.

AmbalaZa za pekarske proizvode
Nastavne

e Deklariranje pekarskih proizvoda

Posebne oznake na deklaracijama pekarskih proizvoda

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezbom i/ili problemskim zadatkom i/ili
projektnom temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radni zadatak:

Pripremljeni su razliciti pekarski proizvodi, zapakirani u propisanu ambalazu, svaki s jasno oznacenom
etiketom koja sadrzi informacije o sastojcima, alergenima (ako ih ima) te simbolima za posebne
karakteristike proizvoda (bezglutenski, veganski itd.). Zadatak je, uz podrsku nastavnika:

- identificirati vazne informacije na etiketama/deklaracijama pekarskih proizvoda

- prepoznati vaznost kvalitetne ambalaze za pekarske proizvode

- razlikovati posebne oznake i simbole na pekarskim proizvodima

- identificirati pekarske proizvode s alergenima i bez alergena

- predloziti promjene na izgledu etikete kako bi ona postala privla¢nija kupcima.
Rubrika za vrednovanje:

Suradnja u timu:
e Ucenik aktivno sudjeluje u timskom radu, pokazuje slusSanje i poStovanje misljenja drugih
Clanova tima te se ukljucuje u rasprave i dijaloge.
e Ucenik uglavnom suraduje s timom, ali povremeno pokazuje manjak angazmana ili komunikacije.
e  Ucenik ne suraduje s timom te ne doprinosi zajednickom zadatku.

58



Kreativnost i originalnost:

Ucenik pokazuje iznimnu Kkreativnost u izradi etiketa i predlaganju promjena te donosi
inovativne ideje koje su vizualno i sadrzajno atraktivne.

Ucenik pokazuje osrednju kreativnost, ali nedostaje mu originalnosti u predloZenim idejama i
rjeSenjima.

Ucenik koristi vrlo osnovne i genericke ideje, bez ikakve inovativnosti.

Razumijevanje sigurnosti hrane i etiketiranja:

Ucenik jasno pokazuje razumijevanje vaznosti informacija na etiketama i sigurnosti hrane te
mozZe povezati to znanje s izradom etiketa za pekarske proizvode.

Ucenik ima osnovno razumijevanje sigurnosti hrane i etiketiranja, ali nedostaju mu detaljnije
informacije.

Ucenik ne pokazuje razumijevanje vaznosti informacija na etiketama ni sigurnosti hrane.

Predstavljanje i komunikacija:

Ucenik ima iznimnu sposobnost predstavljanja, jasno i strukturirano izlaZe informacije te
ucinkovito komunicira s publikom.

Ucenik ima dobru sposobnost predstavljanja, ali ponekad mu nedostaje jasnoce i strukturiranosti
u izlaganju.

Ucenik ima slabu sposobnost predstavljanja te teSko komunicira svoje ideje.

Sposobnost analize i evaluacije:

Ucenik kriticki analizira pekarske proizvode, prepoznaje njihove karakteristike i alergene te
predlaze relevantne promjene na etiketama.

Ucenik obavlja osnovnu analizu pekarskih proizvoda, ali moze propustiti neke vazne detalje.
Ucenik ne uspijeva kriticki analizirati pekarske proizvode niti predlagati promjene.
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5. ZAVRSNI RAD

Zavrsni rad provodi se na temelju Zakona o odgoju i obrazovanju u osnovnoj i srednjoj $koli (Narodne
novine, broj 87/08, 86/09, 92/10, 105/10, 90/11, 5/12, 16/12, 86/12, 126/12, 94/13, 152/14, 07/17,
68/18, 98/19, 64/20, 151/22, 155/23, 156/23), Pravilnika o izradbi i obrani zavrSnoga rada (Narodne
novine, broj 118/09) i Nacionalnog kurikuluma za strukovno obrazovanje (Narodne novine, broj 62/18).

Posebnim kurikulom za stjecanje kvalifikacije Pomocni pekar / Pomocna pekarica stjece se kvalifikacija u
strukovnom obrazovanju, a zavrSava provjerom strukovnog znanja, vjestina te pripadne samostalnosti i
odgovornosti. Za kvalifikacije razine 3 ta se provjera provodi izradom i obranom zavrsnoga prakti¢nog rada.

Zavrsni rad projektni je zadatak u kojemu ucenik treba pokazati samostalnost u analizi problema, izradi i
izvedbi mogucih rjeSenja primjenjujuci usvojeno znanje i vjeStine tijekom cjelokupnoga obrazovanja za
stjecanje kvalifikacije Pomocni pekar / Pomocna pekarica.
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