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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 $koli (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 KONOBAR / POMOCNA KONOBARICA (078100) u sektoru
TURIZAM I UGOSTITELJSTVO

L.
Ovom Odlukom donosi se posebni kurikul za stjecanje kvalifikacije POMOCNI KONOBAR/POMOCNA
KONOBARICA u sektoru TURIZAM [ UGOSTITELJSTVO.

I1.
Sastavni dio ove Odluke je posebni kurikul za stjecanje kvalifikacije POMOCNI KONOBAR/POMOCNA
KONOBARICA u sektoru TURIZAM I UGOSTITELJSTVO iz tocke 1. ove Odluke.

1.
Ova Odluka stupa na snagu osmoga dana od dana objave u Narodnim novinama, a primjenjuje se za uc¢enike

I. razreda srednje Skole od Skolske godine 2025./2026., za ucenike II. razreda srednje Skole od Skolske
godine 2026./2027., a za ucenike I11. razreda srednje $kole od Skolske godine 2027./2028.

MINISTAR

prof. dr. sc. Radovan Fuchs



REPUBLIKA HRVATSKA
MINISTARSTVO ZNANOSTI, OBRAZOVANJA I MLADIH

POSEBNI KURIKUL
ZA STJECANJE KVALIFIKACIJE
POMOCNI KONOBAR / POMOCNA KONOBARICA

Zagreb, listopad 2024.



Popis kratica

CSVET - Obujam ishoda ucenja na razini ciklusa
HROO - Hrvatski sustav bodova opceg obrazovanja
HKO - Hrvatski kvalifikacijski okvir

SIU - skup ishoda ucenja

Napomena:
Rijeci i pojmovni sklopovi koji imaju rodno znacenje koristeni u ovom dokumentu (ukljucujuéi nazive strukovnih

kvalifikacija, zvanja i zanimanja) odnose se jednako na oba roda (muski i Zenski) i na oba broja (jedninu i
mnoZinu), bez obzira na to jesu li koristeni u muskom ili Zenskom rodu, odnosno u jednini ili mnoZini.
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1. OPCI DIO POSEBNOG KURIKULA

OPCE INFORMACIJE O POSEBNOM KURIKULU

Sektor Turizam i ugostiteljstvo
Naziv kurikula strukovnog Pomoc¢ni konobar / Pomoc¢na konobarica
obrazovanja

Kvalifikacija koja se stjece
zavrSetkom obrazovanja

Pomoc¢ni konobar / Pomoc¢na konobarica

Razina kvalifikacije prema HKO-u 3

Minimalan obujam kvalifikacije 126 CSVET

(CSVET)

Obujam ishoda ucenja na razini 4. ciklus 5. ciklus

ciklusa (CSVET) 42 CSVET 84 CSVET
Pokazatelji na temelju kojih je izraden posebni kurikul

Popis standarda zanimanja Popis standarda kvalifikacije Sektorski kurikul

Pomoc¢ni konobar / Pomo¢na
konobarica

https://hko.srce.hr/registar/standard-

Pomoc¢ni konobar / Pomoc¢na
konobarica

https://hko.srce.hr/registar/standard-

zanimanja/detalji/497

kvalifikacije/detalji/422

Uvjeti za upis posebnog kurikula /
programa obrazovanja

Kvalifikacija na 1. razini HKO-a.

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

Uvjeti stjecanja kvalifikacije
(zavrsSetka programa strukovnog
obrazovanja)

SteCenih najmanje 126 CSVET bodova (najmanje 60 CSVET
bodova na razini 3 ili vi$oj 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 nac¢ini obrazovanja u okviru
obrazovnog programa

Uvjeti u kojima se stjeCu kompetencije propisani su DrZzavnim
pedagoskim standardom srednjoskolskog sustava odgoja i
obrazovanja (Narodne novine, broj 63/08 1 90/10) i Pravilnikom
o nacinu organiziranja, izvodenju i pra¢enju 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. U¢enje temeljeno na radu
provodit ¢e se u ustanovi za strukovno obrazovanje te ukljucuje
razdoblja ucenja temeljenog na radu u skoli, regionalnim centrima
kompetentnosti i
izradbom i obranom zavrs$nog rada, kojim se stjece kvalifikacija
pomoc¢ni konobar / pomo¢na konobarica.

kod poslodavaca. Obrazovanje zavrSava

Horizontalna prohodnost
(preporuke)

Nakon zavrSene S$kole ucenici su osposobljeni za samostalno
obavljanje pomo¢nih poslova unutar ugostiteljskog objekta. U
sustavu
kvalifikacije, mogu se ukljuéiti u programe osposobljavanja i

cjelozivotnog wucenja, osim stjecanja inicijalne
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usavrsavanja te prekvalifikacije u skladu s potrebama trzista rada
te osobnim interesima i mogu¢nostima.

Vertikalna prohodnost (moguc¢nost
obrazovanja na vi$oj razini)

Nakon steCene kvalifikacije pomocni konobar / pomocna
konobarica moguc¢ je nastavak obrazovanja na razinu 4.1. HKO-a.

Oblici ucenja temeljenog na radu u
okviru posebnog kurikula

Ucenje temeljeno na radu integrirano je u posebni kurikul kroz
rjeSavanje problemskih zadataka koji se mogu simulirati u
Skolskim specijaliziranim ucionicama / praktikumima /
radionicama, regionalnim centrima kompetentnosti ili kod
poslodavca. Zadatci za ucenje i vjezbe osmisljeni su tako da
odgovaraju stvarnim radnim situacijama radnog mjesta.

Specificni materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje koji su potrebni
za izvedbu posebnog kurikula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

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

Zastitna odjeca, obuca i oprema.

Ciljevi posebnog kurikula:
Ucenici ¢e mo¢i:

1. nositi propisanu radnu odjecu pri izvrSavanju zadataka
2. primijeniti pravila za odrzavanje osobne higijene, higijene radnog prostora i odgovarajuce radne

odjece

3. odrzavati radni prostor u skladu s postoje¢im propisima ugostiteljskog objekta i higijensko-

sanitarnim propisima

odrzavati urednost i ¢isto¢u pribora, posuda, opreme i uredaja u ugostiteljskim prostorijama

razlikovati vrstu i namjenu opreme, uredaja, inventara i namirnica u ugostiteljskom objektu

pripremiti prostor za posluZivanje hrane i pi¢a uz nadzor
koristiti se inventarom, opremom i uredajima pri posluzivanju uz nadzor

4
5
6. pripremiti i dopuniti inventar za dnevno poslovanje
7
8
9

sudjelovati u pripremnim i zavrSnim radovima u ugostiteljskom objektu

10. sudjelovati u skladiStenju namirnica
11. obaviti pomoc¢ne poslove prema nalogu (pranje, ¢iS¢enje i dezinficiranje ugostiteljskih prostora)
12. komunicirati unutar ugostiteljskog objekta prema nacelima poslovne hijerarhije, etike i poslovnog

bontona

13. Kkoristiti se informacijsko-komunikacijskom tehnologijom na osnovnoj razini radi poslovnog

komuniciranja

14. komunicirati u govoru na hrvatskom i jednom stranom jeziku na osnovnoj razini
15. provoditi zbrinjavanje otpada sukladno zakonskim propisima zastite okolisa i odrzivog razvoja.

Preporuceni nacini pra¢enja
kvalitete i uspjesnosti izvedbe
posebnog kurikula

- vanjsko vrednovanje i pra¢enje nastavnika

- prolaznost u¢enika nakon zavrsetka Skolovanja
- prolaznost u¢enika na zavrSnom radu

- samovrednovanje nastave



https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/422

2. NASTAVNI PLAN POSEBNOG KURIKULA

NASTAVNI PLAN POSEBNOG KURIKULA ZA STJECAN]JE KVALIFIKACIJE
POMOCNI KONOBAR / POMOCNA KONOBARICA

RAZRED, TJEDNI BROJ SATI, BODOVI
PREDMETNI KURIKUL / MODUL
1. CSVET 2, CSVET 3. CSVET
sati/tj.| godiSnje | sati/tj. | godisSnje | sati/tj.| godiSnje
OBVEZNI
Hrvatski jezik 3 4 3 4 3 3
Politika i gospodarstvo 1 1
Tjelesna i zdravstvena kultura 2 2 2 2 2 2
Matematika 3 4 2 2 2 2
Informatika 1 1 1 1 1 1
Strani jezik 1 1 1 1 1 1
Covjek i okolina 1 1 1 1
UKUPNO I 11 13 10 11 10 10
IZBORNI
Vjeronauk/Etika
Domacinstvo / Tehnicka kultura 1 1 1 1 1 1
DRUGI OBLICI NASTAVE
Sat razrednog odjela
UKUPNO II 3 3 3 3 3 3
STRUKOVNI
TEHNOLOGIJA ZANIMAN]JA
Zastita na radu u ugostiteljstvu 1 2
Oprema u ugostiteljstvu 3 4
SkladiStenje namirnica 3 4
Zbrinjavgnje otpada u pomo¢nim ugostiteljskim 1 2
zanimanja
Poslovna komunikacija pomo¢nog konobara 3 5
STRUCNA PRAKSA
Higijena u ugostiteljstvu 7 10
Pripremni poslovi na odjelu hrane i pi¢a 7 10
Pomo¢ni poslovi u pripremnim radovima odjela 6 8
hrane i pi¢a
Pomoc¢ni poslovi posluZzivanja hrane i pi¢a 6 8
Informacijsko-komunikacijska tehnologija u 2 4
ugostiteljstvu
?olrrlloéni poslovi u zavrSnim radovima odjela hrane 8 10
ipica
Pomoc¢ni poslovi ¢iS¢enja i odrzavanja 12 16
UKUPNO III 18 26 18 26 23 31
UKUPNO I+I1+I11 32 42 31 40 36 44
DRUGI OBLICI RADA
Program produZenoga stru¢nog postupkal 18 18 18
(tjedno/godisnje) (630) (630) (576)




1Program produzenoga strucnog postupka (PSP) posebnost je programa za ucenike s teSko¢ama u razvoju te
kao takav nije optereéenje nego nacin i prilika za poticanje razvoja cjelokupnoga uc¢enikova potencijala. Nije
obvezan za ucenike. Najvec(i je broj sati tjedno 18, no, ovisno o potrebi, u¢enik moze biti uklju¢en 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 temeljem Odluke o donoSenju Posebnoga nastavnog programa za osnovnu i srednju Skolu za
ucenike s teSko¢ama u razvoju.


https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2024_04_42_742.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2024_04_42_742.html

3.2. POPIS OBVEZNIH STRUKOVNIH MODULA

POPIS OBVEZNIH STRUKOVNIH MODULA

Obujam na razini kvalifikacije iskazan bodovima i u 83 CSVET 66 %
postotcima
SIFRA CIKLUS U
SIFRA SKUPA KOJEM SE NAPOMENE
MODULA / ISHOD NAZIV OBUIAM lViOZE VAZNE ZA
NASTAVNO NAZIVMODULA A SKUPA MODULA/ POHADAT | HORIZONTALN
G / NASTAVNOG UCEN] ISHODA NASTAVNO 1 MODUL/ U I/ILI
PREDMETA PREDMETA A UCENJA PRED(I;VIET A NASTAVN | VERTIKALNU
I PROHODNOST
PREDMET
ZASTITA NA Zastita na 2 CSVET 4.
RADU U radu u
UGOSTITELJSTV ugostiteljstvu
U
OPREMA U Oprema u 4 CSVET 4. 4 CSVET
UGOSTITELJSTV ugostiteljstvu
U
HIGIJENA U }?,S"Pna 10 CSVET | 4.
UGOSTITELJSTV lgyenau
ugostiteljstvu
U
Higijena
radnog
prostora
Sredstva i
pribor za
odrzavanje
higijene
radnog
prostora
PRIPREMNI Pomo¢ni 10 CSVET 4.
POSLOVI NA poslovi u
ODJELU HRANE konobarskoj
1 PICA pripremnici
Pomo¢ni
poslovi u
toc¢ioniku pica
Pomo¢ni
poslovi u
blagovaonici

10



SKLADISTENJE Skladistenje 4 CSVET
NAMIRNICA namirnica
ZBRINJAVAN]JE Zbrinjavanje 2 CSVET
OTPADA U otpadau
POMOCNIM pomoénim
UGOSTITELJSKI ugostiteljskim
M Zanimanjima
ZANIMAN]JIMA
Egg,%(\:[l\lnlj Pomoé.ni 8 CSVET
PRIPREMNIM posloviu
RADOVIMA pripremntim
ODJELA HRANE I radovima
PICA odjela hrane i
pica
POMOCNI Pomo¢ni 8 CSVET
POSLOVI poslovi kod
POSLUZIVANJA posluZivanja
HRANE I PICA hrane i pi¢a
INFORMACIJSKO Informacijsko | 4 CSVET
KOMUNIKACIJS komunikacijs
KA ka tehnologija
TEHNOLOGIJA U u
UGOSTITELJSTV ugostiteljstvu
U
POSLOVNA Poslovr.la ) 5 CSVET
KOMUNIKACIJA komunikacija
POMOCNOGA pomocnoga
KONOBARA konobara
Strani jezik za
pomocnoga
konobara
POMOCNI Pomo¢ni 10 CSVET
POSLOVIU poslovi u
ZAVRSNIM zavr$nim
RADOVIMA radovima
ODJELA HRANE I odjela hrane i
PICA pi¢a
POMOCNI Pomo¢ni 16 CSVET
POSLOVI poslovi u
CISCENJA ¢iséenju i
ODRZAVANJA odrzavanju

prostorija i

11



prostora
ugostiteljskog
objekta

Pomoc¢ni
poslovi u
¢iséenju i
odrzavanju
opreme i
inventara u
ugostiteljsko
m objektu

* U pravilu nastava se izvodi modularno, Sto ne iskljucuje moguénost povezivanja s nastavnim predmetima.

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

Registra HKO-a.
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4. RAZRADA MODULA

1. RAZRED

NAZIV MODULA

ZASTITA NA RADU U UGOSTITELJSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11588

Obujam modula

2 CSVET

(obvezni/izborni)

(CSVET) Zastita na radu u ugostiteljstvu (2 CSVET)

. .. . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog | Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja 9 . 2 q
(| poucavanja na radu ucenika/polaznika
do, postotak) 60 -70% 20-30% 10-20%

Status modula OBVEZNI

Cilj (opis) modula

Upoznati u¢enike s radom na siguran nacin u ugostiteljstvu. Ucenici ¢e se kroz modul
upoznati s osnovama zaStite na radu, izvorima opasnosti na radnom mjestu i
najces¢im ozljedama u radnom procesu.

Kljucni pojmovi

Zastita na radu, izvori opasnosti, simboli upozorenja i opasnosti

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr.A.4.1.

osr. B.4.2.

U¢iti kako uciti
uku. D.4/5.1.1.
0OdrZivi razvoj
odr.B.2.1.
Zdravlje

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

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim ucionicama /
ugostiteljskom praktikumu, kod poslodavaca centru
kompetentnosti. UCenici ¢e u simuliranim uvjetima i/ili u stvarnim situacijama
prakticirati provodenje radnih procesa uz primjenu nacela zastite na radu.

ili u regionalnom

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /422

Ishode ucenja koji se stjecu uenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
skupinama.

ZaStitna odjeca, obuca i oprema.
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Skup ishoda ucenja iz SK-a: | Zastita na radu u ugostiteljstvu - 2 CSVET

Ishodi ucenja

J

Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar’

Opisati ulogu zastite na radu

Razlikovati razlicite uloge zasStite na radu

Identificirati osnovne izvore opasnosti na radnom
mjestu

Predvidjeti osnovne izvore opasnosti u zadanom
radnom zadatku

Navesti zastitna sredstva i opremu potrebnu za
sigurno rukovanje opremom

Objasniti zaStitna sredstva i opremu potrebnu za
sigurno rukovanje opremom

Navesti nacine higijenskog postupanja prilikom
zadobivanja rana, posjekotina i opeklina

Opisati nacine higijenskog postupanja i pruzanja prve
pomodi prigodom zadobivanja rana, posjeklina i
opeklina u ugostiteljstvu

Primijeniti propise i nacela zastite na radu u
obavljanju poslova

Provesti propise i nacela zastite na radu u obavljanju
poslova

Koristiti odgovarajucu vrstu zastitnih sredstava
prilikom obavljanja svih poslova u ugostiteljstvu

Koristiti se odgovaraju¢om vrstom zastitnih sredstava
u zadanom radnom zadatku

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja jest heuristicki. 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 uc¢enika te ih potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

4. Vrste opasnosti

Nastavne cjeline/teme

1. Uvod u za$titu na radu
e Osnovni pojmovi zasStite na radu
e Nastanak nezgode na radu i ozljede
e Profesionalne bolesti
2. Radni prostor i radna okolina
e Opasnost u radnom prostoru
e Evakuacija i spaSavanje iz radnog prostora
e  Znakovi sigurnosti u radnom prostoru
3. Higijena rada i profesionalne bolesti
e Tjelesni napor
e  Fizikalni i kemijski ¢cimbenici

e Opasnosti od pozara

e Opasnosti od Stetnih i otrovnih tvari

e Opasnosti od udara elektri¢ne struje

e Opasnosti od Stetnih zracenja

e Opasnosti od nepovoljnih klimatskih uvjeta

e Opasnosti od padova

e Opasnosti od buke i vibracije

e Opasnosti od mehanickih izvora opasnosti
5. Osobna zastitna sredstva

e Sredstva za zaStitu ruku i tijela

e Upotreba osobnih zaStitnih sredstava
6. Osnove pruZanja prve pomoci

e Ozljede elektricnom strujom

e Otrovanje kemijskim tvarima

14



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:

Radna situacija:

Ucenik dobiva za zadatak narezati voce za dekoraciju piéa, uz nadzor nastavnika. Za obavljanje zadatka ucenik
se treba Koristiti noZzem i daskom. SmjesSta je na neklizaju¢u podlogu. Pri izvrSavanju zadatka ucenik
objasnjava redoslijed izvrSavanja zadatka. Poslije zavrSetka odlaze noz i dasku u skladu s pravilima zastite na
radu.

Vrednovanje za ucenje: tablica za pracenje aktivnosti ucenika za vrijeme rada

Vrednovanje kao ucenje: ucenici vrednuju izraden plan postupanja pri zadobivanju ozljeda, posjeklina i
opeklina te ga medusobno usporeduju - vr$njacko vrednovanje

Vrednovanje naucenog: analiticka rubrika na temelju definiranih elemenata i kriterija

ELEMENTI KRITERIJI VREDNOVANJA
VREDNOVANJA Zadovoljava Ne zadovoljava
Uclenik se ne pridrzava mjera zasStite na
Pridrzavanje mjera Ucenik se pridrZzava mjera zaStite na radu
zaStite na radu radu
Pravilno rukovanje Ucenik se pravilno koristi nozem i Ucenik se nepravilno koristi nozem i
nozem i daskom daskom te reZe voce daskom za rezanje voca
Prakti¢ni zadatak: Ucenik pravilno reze voce te nakon

Ucenik ne reze voce te nakon obavljenog

narezati voce za obavljenog rada pere noz i dasku uz Y : .
rada ne pere noz i dasku ni uz nadzor

dekoraciju pi¢a nadzor

OPREMA U UGOSTITELJSTVU
NAZIV MODULA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11591
sudjeluju u
realizaciji modula
Obujam modula 4 CSVET

(CSVET) Oprema u ugostiteljstvu (4 CSVET)
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v e . . Vodeni proces ucenja Oblici uc¢enja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - B ! ol B
do, postotak) 30-50% 30-50% 10-20%
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula jest osposobiti ucenike za sigurnu upotrebu razliCite specijalizirane
opreme za potrebe radnih procesa u ugostiteljstvu te upoznavanje s temeljnim
vjeStinama u ugostiteljstvu.

Kljuéni pojmovi

oprema u ugostiteljstvu, krupni inventar, sitni inventar

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr. B.5.2.

osr. B.5.3.

osr. C.5.1.

Zdravlje

zdr. A.4.3.

0OdrZivi razvoj
odr.B.4.1.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranoj u¢ionici/praktikumu i/ili
ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti.
Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje se uz vodstvo
mentora. Ucenika se postupno uvodi u radne procese u ugostiteljstvu. Ucenici ¢e se
koristiti odgovaraju¢im inventarom i opremom u svim fazama radnih procesa,

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

pridrzavaju¢i se pravila zaStite na radu.

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

Zastitna odjeca, obuca i oprema.

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Oprema u ugostiteljstvu - 4 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”

Nabrojiti vrste opreme u ugostiteljstvu

Nabrojiti vrste opreme u ugostiteljstvu prema radnom
procesu

Nabrojiti krupni inventar u radnom procesu

ugostiteljstva

Razlikovati krupni inventar u radnom procesu
ugostiteljstva

Nabrojiti sitni inventar u radnom procesu

ugostiteljstva

Razlikovati sitni inventar u radnom procesu
ugostiteljstva

Opisati krupni inventar u smjestajnim prostorima

Objasniti ulogu krupnog inventara u smjestajnim
prostorima

Opisati sitni inventar u smjestajnim prostorima

Razlikovati sitni inventar u smjestajnim prostorima

Koristiti se krupnim i sitnim inventarom u radnim
procesima u ugostiteljskim objektima

Koristiti se krupnim i sitnim inventarom u radnim
procesima u ugostiteljskim objektima na zadanom
primjeru

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a
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Dominantan nastavni sustav u SIU-u Oprema u ugostiteljstvu jest u¢enje 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 potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

e Oprema u ugostiteljstvu
Nastavne

- e Sitni inventar u ugostiteljstvu
cjeline/teme

e Krupni inventar u ugostiteljstvu

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:

Ucenik dobiva zadatak izabrati i pripremiti potreban inventar za posluzivanje hrane (stolno rublje prema
vrsti i veli¢ini stolova, pribor za jelo, stolno posude te mali stolni inventar).

Kriteriji vrednovanja + +/- -
Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik nije izabrao ni
pripremio stolno rublje  pripremio stolno rublje pripremio stolno rublje pripremio stolno rublje prema
prema vrsti i veli¢ini prema vrstiiveli¢ini ~ premavrstiiveli¢ini  yrsti i veli¢ini stolova ni uz
stolova stolova stolova uz pomo¢ pomo¢ nastavnika
nastavnika
Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik nije izabrao ni
pripremio odgovaraju¢i  pripremio odgovarajuci pripremio odgovarajuci pripremio odgovarajuéi pribor
pribor za jelo pribor za jelo pribor za jelo uz pomo¢ 73 jelo ni uz pomo¢ nastavnika
nastavnika
Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik nije izabrao ni
pripremio odgovaraju¢e pripremio pripremio pripremio odgovarajuce stolno
stolno posude odgovarajuce stolno odgovarajuce stolno posude ni uz pomo¢
posude posude uz pomoc¢ nastavnika
nastavnika
Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik nije izabrao ni
pripremio odgovarajuéi pripremio pripremio pripremio odgovarajuc¢i mali
mali stolni inventar odgovaraju¢i mali odgovarajuci mali stolni inventar ni uz pomo¢
stolni inventar stolni inventar uz nastavnika

pomoc¢ nastavnika

NAZIV MODULA HIGIJENA U UGOSTITELJSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11585
nastavnika koji https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11586
sudjeluju u https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11583

realizaciji modula

10 CSVET

Obujam modula

Osobna higijena u ugostiteljstvu (2 CSVET)
(CSVET)

Higijena radnog prostora (4 CSVET)
Sredstva i pribor za odrzavanje higijene radnog prostora (4 CSVET)
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v e s ) Vodeni proces ucenja i Oblici ucenja temeljenog | Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od B l B
- do, postotak) 40-50% 30-45% 10-25%
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula objasniti vaznost odrzavanja osobne higijene u ugostiteljstvu. Ucenici ¢e
razlikovati vrste i puteve prenoSenja zarazih bolesti, koristiti se postupcima, alatima i
sredstvima potrebnim za odrzavanje higijene radnog prostora te primijeniti zakonske
standarde. Rukovat ¢e sredstvima za CiS¢enje radnog prostora na propisan nacin.

Kljuéni pojmovi

Osobna higijena, zarazne bolesti, uzrocnici zaraznih bolesti, kliconos$a, inkubacija,
crijevne zarazne bolesti, higijenski uvjeti u ugostiteljstvu, sanitarni propisi, sredstva za

CiSéenje i pranje, sanitarni nadzor, dezinfekcija, mjere opreza pri radu sa sredstvima za
Cis¢enje

Povezanost
modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr.A.4.1.
osr.A.4.3.
osr.B.4.1.
osr.B.4.2

U¢iti kako uditi
uku. D.4/5.1.1.
Odrzivi razvoj
odr.B.2.1.
Zdravlje

zdr. B.4.1.A
zdr. B.4.1.B

Preporuke za
ucenje temeljeno
na radu

Ucenje temeljeno na radu ostvaruje se odrzavanjem higijene radnog prostora uz
upotrebu potrebnih sredstava i pribora i postovanje mjera zastite na radu i zakonskih
standarda. Radni zadatci mogu se izvoditi u Skolskom praktikumu, u regionalnom
centru kompetentnosti i/ili kod poslodavca.

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

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

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

Zastitna odjeca, obuca i oprema.

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Osobna higijena u ugostiteljstvu - 2 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati vaznost odrzavanja osobne higijene

Objasniti vaznost odrzavanja osobne higijene u
ugostiteljstvu

Razlikovati vrste i puteve prenoSenja zaraznih bolesti
u ugostiteljstvu povezanih s osobnom higijenom

Usporediti razlicite vrste i puteve prenoSenja
zarazih bolesti povezanih s osobnom higijenom u
ugostiteljstvu

Objasniti nacine prevencije Sirenja zaraznih bolesti u

ugostiteljstvu

Pokazati na primjeru nacine sprecavanja Sirenja
zaraznih bolesti u ugostiteljstvu

Objasniti vaznost noSenja radne odjece i obuce te
njezina redovitog odrZavanja

Razmotriti ulogu i vaZnost noSenja radne odjece i
obuce radi odrZavanja osobne higijene

Upotrebljavati i odrzavati radnu odje¢u i obucu

Upotrebljavati i odrzavati propisanu radnu odjecu i

obucu u zadanoj situaciji
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Dominantan nastavni sustav i opis nac¢ina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav jest u€enje temeljeno na radu. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i
poucavanja ucCenici ¢e u specijaliziranim uc¢ionicama 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 naucenih znanja i vjestina.

1. Higijenske navike
e Odrzavanje Cistoce tijela
e Umivanje i njega lica
e Njega kose i usne Supljine
e Higijena ruku
e Higijena nogu
Nastavne 2. Higijena radne odjece i obuce
cjeline/teme e Radna uniformaiobuca
e Higijena radne odjece i obuce
3. Zarazne bolesti
e Uzrocnici zaraznih bolesti
e Nacini prenosenja zaraznih bolesti
e Crijevne zarazne bolesti
e Postupci i mjere sprecavanja Sirenja zaraznih bolesti u ugostiteljstvu

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:
Ucenik treba prije pocetka rada pravilno oprati i dezinficirati ruke radi prevencije Sirenja zaraznih bolesti.
Ako ucenik primijeti oStecenja na kozi, odabire ponudeno zastitno sredstvo (rukavice, flaster itd.).

Vrednovanje za ucenje: tablica za pracenje aktivnosti ucenika za vrijeme rada

Vrednovanje kao ucenje: ucenici medusobno usporeduju nacin pranja i dezinficiranja ruku prije pocetka
rada - vr$njacko vrednovanje

Vrednovanje naucenog: analiticka rubrika na temelju definiranih elemenata i kriterija

KRITERIJI VREDNOVANJA

ELEMENTI VREDNOVANJA
Zadovoljava Ne zadovoljava

Ucenik primjenjuje pravila

Primjena pravila osobne higijene osobne higijene na propisan Ucenik ne primjenjuje pravila osobne

higijene na propisan nacin

nacin
Upotreba zastitnih sredstava Ucenik upotrebljava zastitna Ucenik ne upotrebljava zastitna
(rukavice, flastere ) sredstva (rukavice, flastere) sredstva (rukavice, flastere) na
na pravilan nacin pravilan nacin
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Prakti¢ni zadatak: Demonstrirati

pravilno pranje i dezinfekciju Ucenik na pravilan nacin Ucenik pere i dezinficira ruke na
ruku radi prevencije Sirenja pere i dezinficira ruke nepravilan nacin

zaraznih bolesti

Skup ishoda ucenja iz SK-a: Higijena radnog prostora - 4 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Objasniti vaznost odrzavanja higijene radnog Razmotriti vaznost i ulogu odrzavanja higijene radnog
prostora prostora
Navesti nacine odrzavanja higijene radnog Opisati nacine odrzavanja higijene radnog prostora u
prostora ugostiteljskim prostorijama
Navesti vaZece sanitarne propise Objasniti vazece sanitarne propise u ugostiteljstvu
Upotrebljavati postupke, alate i sredstva Primijeniti alate i sredstva potrebna za odrzavanje

potrebna za odrzavanje higijene radnog prostora | higijene radnog prostora prema zadanim postupcima

Izvesti radne zadatke i naloge ¢iS¢enja, pranjai | Provesti radne naloge i zadatke CiS¢enja, pranja i

odrzavanja radnog prostora postujuci mjere odrzavanja radnog prostora postuju¢i mjere zastite na
zaStite na radu radu

Kontrolirati prisutnost Stetnika (glodavci, Pratiti prisutnost Stetnika (glodavci, insekti) u

insekti) ugostiteljskim prostorijama

Primijeniti zakonske standarde u pospremanju, |Koristiti se zakonskim standardima u pospremanju,
¢iS¢enju i dezinfekciji radnog prostora ¢iS¢enju i dezinfekciji radnog prostora u zadanoj situaciji

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav jest ucenje 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 potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

1. Higijena radnog prostora
2. Primjena HACCP standarda u ugostiteljstvu
3. OdrZavanje cistoce ugostiteljskih prostorija i opreme

e Sredstva za CiS¢enje i pranje
Nastavne

e Alatipribor za odrzavanje higijene radnog prostora
cjeline/teme P Je gl &P

4. Kontrola prisutnosti Stetnika (glodavaca i insekata)
e Deratizacija
e Dezinsekcija

e Sanitarni nadzor

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:

Radna situacija:

Ucenik dobiva zadatak ocistiti i dezinficirati jednu od radnih prostorija, uz nadzor nastavnika ili mentora. Za
obavljanje zadatka ucenik treba odabrati odgovarajuce sredstvo za ciScenje, alat i pribor te osobna zastitna
sredstva (rukavice, gumene ¢izme itd.). UCenik u radnim prostorijama dezinficira police i redovito kontrolira

prisutnost Stetnika (glodavaca i insekata).
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Vrednovanje za ucenje: tablica za pracenje aktivnosti u¢enika za vrijeme rada

Vrednovanje kao ucenje: ucenici medusobno usporeduju nacine ¢iScenja skladista, koristena sredstva za
CiS¢enje i osobna zastitna sredstva s drugim ucenicima - vr$njacko vrednovanje

Vrednovanje naucenog: analiticka rubrika na temelju definiranih elemenata i kriterija

KRITERIJI VREDNOVAN]JA
ELEMENTI VREDNOVANJA
Zadovoljava Ne zadovoljava
Biranje odgovarajuceg Ucenik odabire Ucenik ne moZe odabrati potrebno
sredstva za CiS¢enje te alatai potrebno sredstvo, alate i pribor za sredstvo, alate i pribor za ¢iSéenje i
pribora za dezinfekciju Cis¢enje i dezinfekciju na pravilan dezinfekciju na pravilan nacin

nacin

Upotreba osobnih zastitnih | Ucenik upotrebljava osobna zastitna  Ucenik ne upotrebljava osobna
sredstava pri ¢iS¢enju radnih  sredstva pri ¢iS¢enju radnih prostorija zastitna sredstva pri ¢iS¢enju

prostorija radnih prostorija

Prakti¢ni zadatak: Ci¢enjei  Utenik prema pravilima ¢&isti i Ucenik ne moze oCistiti i

dezinfekcija radne prostorije | dezinficira radnu prostoriju uz pomo¢ dezinficirati radnu prostoriju
nastavnika ili mentora prema zadanim higijenskim

propisima ni uz pomo¢ nastavnika
ili mentora

Skup ishoda ucenja iz SK-a: Sredstva i pribor za odrzavanje higijene radnog prostora - 4 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,,dobar”
Identificirati znakove upozorenja na sredstvima za Razlikovati znakove upozorenja na sredstvima za
CiS¢enje ¢iS¢enje radnih prostora

Objasniti vaznost upotrebe zastitne opreme prilikom | Protumaciti vaznost upotrebe zastitne opreme pri

Vv 7

Cis¢enja ¢is¢enju radnih prostora

Izabrati sredstva za odrzavanje higijene i dezinfekciju | Odabrati sredstva za odrzavanje higijene i
dezinfekciju prema namjeni

Koristiti se sredstvima za ¢iS¢enje prema njihovoj Koristiti se sredstvima za ¢iS¢enje prema njihovoj
namjeni namjeni u radnim situacijama

Upotrijebiti zaStitnu opremu i pribor pri odrZzavanju | Upotrijebiti zastitnu opremu i pribor za odrZavanje
higijene radnog prostora higijene radnog prostora

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav jest ucenje temeljeno na radu. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i
poucavanja ucCenici ¢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 naucenih znanja i vjestina.

1. Higijena radnog prostora
e HACCP sustav
e Dezinfekcija i sterilizacija
2. Sredstva i pribor za odrzavanje higijene radnog prostora

e Sapuni i deterdzenti
Nastavne

. e Pribor za odrzavanje higijene
cjeline/teme

3. Nacini odrzavanja higijene radnog prostora
e Sanitarni nadzor
e Sanitarna iskaznica
4. Mjere opreza pri radu sa sredstvima za ¢iS¢enje i pranje

e Zastitna oprema
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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:
Uceniku je ponudeno viSe razlicitih sredstava, alata i pribora za ¢iS¢enje blagovaonice. Za izvrSavanje zadatka
ucenik odabire odgovarajuce sredstvo za ¢iS¢enje, alat i pribor uz uputu.

Vrednovanje kao ucenje: ucenici usporeduju nacine upotrebe sredstva za ciS¢enje i zaStitne opreme s
drugim ucenicima - samovrednovanje
Vrednovanje naucenog: analiticka rubrika na temelju definiranih elemenata i kriterija

KRITERIJI VREDNOVANJA

ELEMENTI VREDNOVANJA

Zadovoljava Ne zadovoljava

Ucenik ne moZe odabrati potrebno
sredstvo i pribor za ¢iS¢enje prema
pisanoj uputi

Ucenik odabire sredstva i pribor
za CiS€enje prema pisanoj uputi

Biranje sredstava i pribora
za CiS¢enje blagovaonice

Ucenik ne upotrebljava osobna zastitna
sredstva prema uputi

Upotreba osobnih zastitnih
sredstava

Ucenik upotrebljava osobna
zastitna sredstva prema uputi

Ucenik ne uspijeva ocistiti blagovaonicu
na pravilan nacin

Prakti¢ni zadatak: Ci$éenje
blagovaonice

Ucenik ¢isti blagovaonicu na
pravilan nacin

NAZIV MODULA PRIPREMNI POSLOVI NA ODJELU HRANE I PICA

Sifra modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/12334
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/12335
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/12336

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

10 CSVET

Pomo¢ni poslovi u konobarskoj pripremnici (3 CSVET)
Pomo¢ni poslovi u to¢ioniku pi¢a (3 CSVET)

Pomo¢ni poslovi u blagovaonici (4 CSVET)

Obujam modula
(CSVET)

Samostalne aktivnosti

Nacini stjecanja

Vodeni proces ucenja i

Oblici ucenja temeljenog

ishoda ugenja (od poucavanja na radu ucenika/polaznika
- do, postotak) 30-40% 50 - 60 % 10-20%
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)
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Cilj (opis) modula

Cilj je modula upoznati polaznike s pripremnim radovima odjela hrane i piéa, u
konobarskoj pripremnici, toc¢ioniku pi¢a i blagovaonici. Ucenici ¢e biti osposobljeni
provesti pripremu radnog prostora, blagovaonice, inventara, stolnog rublja, posuda i
odgovarajuce koli¢ine namirnica i pi¢a potrebnih za dnevno poslovanje ugostiteljskog
objekta uz nadzor nadredenog.

Kljuéni pojmovi

Pripremni radovi, odjel hrane i pi¢a, konobarska pripremnica, to¢ionik pica,
blagovaonica

Povezanost
modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr.A4.1.

osr. B.4.2.

Uciti kako uciti

uku. D.4/5.1.1.

Zdravlje

zdr.B.4.1.A

zdr. B.4.1.B

zdr. C.4.2.C

Preporuke za
ucenje temeljeno
na radu

Ucenje temeljeno na radu ostvaruje se pripremanjem radnog mjesta za pocetak rada
primjenom propisa o zastiti na radu u Skolskom praktikumu / regionalnom centru

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

kompetentnosti i/ili kod poslodavca.
https: i

hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

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

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Pomoc¢ni poslovi u konobarskoj pripremnici - 3 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uéenja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati pomo¢ne poslove u konobarskoj pripremnici

Razlikovati redoslijed pomoc¢nih poslova u
konobarskoj pripremnici

Pripremiti potreban inventar i posude za posluzivanje
hrane, pica i napitaka uz nadzor

Pripremiti inventar i posude za posluzivanje hrane,
pi¢ainapitaka

Posloziti stolno rublje prema namjeni i vrsti u za to

odreden prostor

Posloziti stolno rublje prema namjeni i vrsti u za to
odreden prostor u zadanoj situaciji

Ocistiti i pripremiti mali stolni inventar i stolnu

apoteku uz nadzor

Ocistiti i pripremiti mali stolni inventar i stolnu

apoteku

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav za skup ishoda uc¢enja jest u¢enje 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 potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

Nastavne
cjeline/teme

1. Poslovi i procesi u konobarskoj pripremnici

2. Inventar i posude posluZivanja hrane, pi¢a i napitaka
3. Stolno rublje, vrste i namjena

4. Stolni inventar

5. Stolna apoteka

Nacini i primjer vrednovanja
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Ishodi u¢enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vieZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radna situacija:

Ucenik dobiva zadatak posloziti stolno rublje u za to odreden prostor. Pribor za jelo upotrebom krpe za
poliranje treba obrisati, ispolirati i razvrstati. Pribor smjesta u pripadajuée ladice. Porculanski inventar treba
sloziti na police ili na neutralne stolove. Uz nadzor Cisti, briSe i nadopunjava stolnu apoteku te priprema
konobarska kolica za rad u blagovaonici.

ELEMENTI KRITERIJI VREDNOVANJA
VREDNOVANJA Zadovoljava Ne zadovoljava
Ucenik ne navodi procese Kkoji se odvijaju
Procesi u konobarskoj  Ucenik je naveo procese koji se u konobarskoj pripremnici
pripremnici odvijaju u konobarskoj pripremnici
Poliranje pribora za jelo Ucenik polira pribor za jelo Ucenik ne polira pribor za jelo ni uz uputu

Prakti¢ni zadatak:

e . Ucenik pravilno slaze i odlaze stolno | Ucenik ne slaze stolno rublje u za to
PosloZiti stolno rublje u

rublj reden pr r reden pr I ni
za to odreden prostor ublje u za to odreden prosto odreden prostor ni uz uputu
Skup ishoda ucenja iz SK-a: Pomoc¢ni poslovi u toc¢ioniku pié¢a - 3 CSVET

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

Pripremiti potreban inventar za pripremu i Pripremiti potreban inventar za pripremu i
posluZivanje pica i napitaka uz nadzor posluZivanje pica i napitaka
Opisati postupke i redoslijed pripremnih poslova u Opisati postupke i redoslijed pripremnih poslova u
toc¢ioniku pica tocioniku pi¢a na zadanom primjeru

Provjeriti opremu, uredaje i aparate za pripremu pi¢a |Provjeriti opremu, uredaje i aparate za pripremu
i napitaka u tocioniku pi¢a uz nadzor pi¢a i napitaka u tocioniku piéa

Pripremiti uz nadzor potrebne koli¢ine pica i napitaka | Pripremiti potrebne koliCine pi¢a i napitaka

Pripremiti dodatke za posluZzivanje pi¢a (Secer, limun i | Pripremiti dodatke za posluZivanje pi¢a u za to
sli¢no) odredeno posude

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav za skup ishoda uc¢enja jest u¢enje 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 potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

1. Inventar pripreme i posluZivanja pi¢a i napitaka
2. Poslovi u to¢ioniku pi¢a
3. Oprema, uredaji i aparati za pripremu pica i napitaka

Nastavne
cjeline/teme
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| 4. Dodatci za posluzivanje pi¢a

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi u¢enja 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:

Radna situacija:

Ucenik dobiva zadatak pripremiti potreban inventar za pripremu i posluzivanje pic¢a i napitaka. Provjerava i
po potrebi Cisti ili dopunjuje aparate i uredaje uz nadzor. SlaZe razlicita pi¢a na police ili u rashladne uredaje
uz nadzor. Priprema dodatke za posluZzivanje pi¢a (Secer, limun i slicno) i slaze ih u za to odredene posude.

ELEMENTI KRITERIJI VREDNOVANJA
VREDNOVANJA Zadovoljava Ne zadovoljava
. M .. Ucenik je naveo procese koji se Ucenik nije naveo procese koji se odvijaju
Procesi u to¢ioniku pic¢a s v - v <y
odvijaju u tocioniku piéa u tocioniku pic¢a
Slaganje pi¢au Ucenik pravilno slaze pic¢e u Ucenik nepravilno slaZe pice u rashladnoj
rashladne komore rashladnoj komori komori

Prakti¢ni zadatak:
Pripremiti dodatke za  UcCenik pravilno priprema, reZe i slaze Ucenik ne pere limun prije rezanja i

posluzivanje pica limun u za to predvidenu posudu slaganja u predvidenoj posudi ni uz uputu
(limun)
Skup ishoda ucenja iz SK-a: Pomoc¢ni poslovi u blagovaonici - 4 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
Sloziti stolove i stolice prema zadanoj postavi Sloziti stolove i stolice prema zadanoj postavi
Opisati pripremne radove u blagovaonici Razlikovati pripremne poslove u blagovaonici
Postaviti stolno rublje na stolnu postavu Postaviti stolno rublje na stolnu postavu u zadanoj

situaciji

Sloziti postave na stolovima uz nadzor Sloziti postave na stolovima
Pripremiti konobarski radni stol uz nadzor Pripremiti konobarski stol

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav za skup ishoda ucenja jest u¢enje 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 u€enika te ih potice na primjenu naucenih znanja i vjeStina.

1. Postava prostora

Nastavne
2. Priprema blagovaonice

cjeline/teme
) / 3. Konobarski radni stol

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi u¢enja 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.
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Primjer vrednovanja:
Radna situacija:

Ucenik dobiva zadatak posloziti stolove i stolice prema zadanom zadatku. PosloZene stolove prekriva
odgovarajuéim stolnim rubljem. SlaZe postavu stola prema naputcima uz nadzor. Priprema konobarski radni

stol uz nadzor.

ELEMENTI VREDNOVANJA

Posloziti stolove i stolice prema
zadanoj postavi

Prekrivanje stolova
odgovarajuc¢im stolnim rubljem

Prakti¢ni zadatak: Pripremiti i
sloziti konobarski radni stol

KRITERIJI VREDNOVANJA
Zadovoljava Ne zadovoljava
Ucenik pravilno prema

zadanoj postavi slaze stolove
i stolice

Ucenik ne slaZe stolove i stolice prema
zadanoj postavi ni uz pomoc¢

Ucenik odabire pravilno Ucenik ne upotrebljava ispravno stolno

stolno rublje i slaZe ga na stol rublje kod slaganja na stol ni uz pomo¢

Ucenik pravilno priprema Ucenik ne priprema pravilno konobarski
konobarski radni stol radni stol ni uz pomo¢
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2. RAZRED

NAZIV MODULA

SKLADISTENJE NAMIRNICA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11746

Obujam modula
(CSVET)

4 CSVET
Skladistenje namirnica (4 CSVET)

(obvezni/izborni)

N . Vodeni proces ucenja i Oblici ucenja temeljenog | Samostalne aktivnosti
el st]veczfn]a poucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od
- do, postotak) 25 - 5509 50 - 65 % 5-10%
Status modula

OBVEZNI

Cilj (opis) modula

Cilj je modula upoznati u€enika s pravilnim nacinima skladi$tenja namirnica ovisno o
vrsti namirnice. U¢enik ¢e prema uputi kontrolirati vlaznost, temperaturu i prozra¢nost
skladisnog prostora.

Kljuéni pojmovi

skladista, radni procesi, uvjeti u skladistu

Povezanost
modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr.A4.1.

osr. A.4.3.
osr.B.4.1.

osr. B.4.2

Uciti kako uciti
uku. D.4/5.1.1.
0Odrzivi razvoj
odr. B.2.1.
Zdravlje
zdr.B.4.1.A
zdr. B.4.1.B
zdr. C.4.2.C

Preporuke za
ucenje temeljeno
na radu

Ucenje temeljeno na radu ostvaruje se upoznavanjem ucenika s postupcima
skladiStenja namirnica, mjerenja i kontroliranja uvjeta skladiStenja te vodenjem
evidencije tijekom skladistenja. Radni zadatci mogu se izvoditi u $Skolskom praktikumu
i/ili regionalnom centru kompetentnosti i/ili kod poslodavca.

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

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji /422

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

Zastitna odjec¢a, obuc¢a i oprema.
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Skup ishoda ucenja iz SK-a: SkladiStenje namirnica - 4 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
O,l_jlsat_l potrebu Skladl,St?n]a narrvnrnlcz?l prema Predloziti nacin skladistenja namirnica prema njihovim
njihovim vrstama radi njihova ocuvanja do L . .
vrstama radi njihova o¢uvanja do upotrebe
upotrebe
Provjeravati ispravnost namirnica prije njihova Provjeravati ispravnost namirnica prije njihova
skladistenja skladistenja na zadanom primjeru
Pripremiti namirnice za skladiStenje Pripremiti namirnice za skladiStenje na zadanom
primjeru
Smjestati pravilno namirnice u odgovarajuci Provesti postupak skladiStenja namirnice u
skladisni prostor prema vazec¢im propisima i odgovarajuci skladi$ni prostor prema vazec¢im
vrstama propisima i vrstama
Kontrolirati datum valjanosti i stanje ambalaze Kontrolirati i biljeziti datum valjanosti i stanje
namirnica ambalaZe namirnica
Kontrolirati vlazZnost, temperaturu i prozracnost | Biljeziti podatke za vlaznost, temperaturu i prozracnost
skladi$nog prostora skladi$nog prostora

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav jest ucenje temeljeno na radu. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i
poucavanja ucCenici ¢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 u¢enika te ih poti¢e na primjenu naucenih znanja i vjeStina.

1. Transport namirnica

2. Dostava i zaprimanje hrane i pi¢a

3. Skladistenje hrane i pi¢a

e Suho skladiStenje hrane i pi¢a

e Skladistenje hrane i pi¢a u rashladnom uredaju

Nastavne
cjeline/teme

¢ Krizna kontaminacija

e Kontrola zaliha hrane i pi¢a

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:

Radna situacija:

Pri dostavi robe ucenik prema nalogu nastavnika sudjeluje u procesu skladistenja namirnica. U¢enik priprema
namirnice za skladiStenje, smjeSta namirnice i pica u odgovarajuce prostorije i poslije zavrSetka kontrolira
temperaturu skladi$nog prostora, uz nadzor nastavnika.

Vrednovanje za uc€enje: tablica za pracenje aktivnosti ucenika za vrijeme rada

Vrednovanje nauc¢enog: analiticka rubrika za vrednovanje zadatka/vjezbe

KRITERIJI VREDNOVANJA

ELEMENTI VREDNOVANJA
Ne zadovoljavajuce Zadovoljavajuce Uspjesno
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Priprema namirnica za
skladistenje

SkladiStenje namirnica u

odgovarajuci skladisni
prostor prema vaze¢im
propisima i vrstama

Kontrola vlaznosti,

temperature i prozracnosti

skladi$nog prostora

Ne moZe ni uz pomo¢
nastavnika pripremiti
namirnice za
skladistenje

Ne moZe ni uz pomo¢
nastavnika odrediti
odgovarajuci skladisni
prostor prema vazec¢im
propisima i vrstama
namirnica

Ne moZe ni uz pomo¢
nastavnika kontrolirati
vlaznost, temperaturu i
prozracnost skladiSnog
prostora

Moze pripremiti
namirnice za
skladistenje uz pomo¢
nastavnika

MozZe smjestati
namirnice u
odgovarajuci skladisni
prostor prema vazecim
propisima i vrstama, uz
pomo¢ nastavnika

Kontrolira vlaznost,
temperaturu i
prozracnost skladiSnog
prostora uz pomo¢
nastavnika

Moze pripremiti
namirnice za skladistenje
bez pomodi nastavnika

MozZe smjestati namirnice
u odgovarajuci skladisni
prostor prema vazecim
propisima i vrstama bez
pomodi nastavnika

Kontrolira vlaznost,
temperaturu i prozracnost
skladi$nog prostora bez
pomodi nastavnika

NAZIV MODULA

ZBRINJAVANJE OTPADA U POMOCNIM UGOSTITELJSKIM ZANIMANJIMA

Sifra modula

Kvalifikacije

nastavnika koji https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11582
sudjeluju u

realizaciji modula

Obujam modula 2 CSVET

(CSVET) Zbrinjavanje otpada u pomo¢nim ugostiteljskim zanimanjima (2 CSVET)

.. .. . Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od -
do, postotak) 20-30% 40-60% 20-30%
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula upoznati ucenike s procedurama pravilnog zbrinjavanja otpada te
rizikom od moguceg fizickog zagadenja hrane i privlacenja Stetnika, uz nadzor
nastavnika. Uclenici ¢e povezati uniStenu hranu i hranu kojoj je proSao rok s
potencijalnom opasnos$éu od unakrsnog zagadenja patogenim mikroorganizmima na
drugu hranu (krizna kontaminacija).

Kljuéni pojmovi

zbrinjavanje otpada, patogeni organizmi, krizna kontaminacija

Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr. A4.1.

osr. B.4.1.

osr. C.4.2.

osr. C.5.1.

osr. C.5.2.
Poduzetnistvo
pod. B.4.3.
Zdravlje

zdr. A.4.3.

zdr. C.4.2.

Uciti kako uciti
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uku. A.4/5.1.
uku. A.4/5.4.
uku. B.4/5.2.
uku. C.4/5.1.
uku. D.4/5.2.
Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije
ikt. C.4.3.

ikt. C.4.4.
0drzivi razvoj
odr. B.4.1.
odr. A.5.1.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se kroz problemske i radne zadatke u kojima
¢e ucenici aktivno obradivati zadane teme koriste¢i se prakticnim metodama u
ugostiteljskim radnim prostorima, u skolskim specijaliziranim praktikumima, kod
poslodavca ili u regionalnim centrima kompetentnosti.

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

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

Ishode ucenja koji se stjecu uenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Zbrinjavanje otpada u pomo¢nim ugostiteljskim zanimanjima - 2

CSVET
Ishodi ucenja Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Razlikovati nacine zbrinjavanja pojedinih vrsta Predloziti nacine zbrinjavanja pojedinih vrsta otpada
otpada prema njihovim vrstama prema njihovim vrstama

Navesti vaznost ispravnog zbrinjavanja posebnih
vrsta otpada (npr. biorazgradive otpatke i

Opisati nacine ispravnog zbrinjavanja posebnih vrsta

iskori$teno ulje) otpada

Navesti posljedice neprimjerenog zbrinjavanja Opisati posljedice neprimjerenog zbrinjavanja
otpada otpada

Razdvajati otpad na za to predvidena mjesta Sortirati otpad na za to predvidena mjesta na

zadanom primjeru

Zbrinuti otpad prema propisima radi zastite okolisa

Zbrinuti otpad prema propisima radi zastite okoliSa
na zadanom primjeru

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav u SIU-u Zbrinjavanje otpada jest ucenje 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 potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

Nastavne cjeline/teme

e Zbrinjavanje otpada

e  Zastita okolisa

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi u¢enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vjezZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:
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Radni zadatak:

Ucenik dobiva zadatak skladistiti voée, prema pisanoj uputi. Pri izvr§avanju zadatka uc¢enik uklanja ambalazu
(papir, najlon) i pohranjuje je u odgovaraju¢e spremnika. Potom pregledava voce, uklanja oStecene i
neupotrebljive dijelove te ih pohranjuje u spremnike za biorazgradivi otpad i objasnjava vaZnost
razvrstavanja otpada, uz nadzor.

Vrednovanje kao ucenje: ucenici medusobno usporeduju nacin pregleda i skladiStenja voca i povrca te
zbrinjavanje nastalog otpada - vr$njacko vrednovanje

Vrednovanje naucenog: analiticka rubrika na temelju definiranih elemenata i kriterija

ELEMENTI VREDNOVANJA

Zbrinuti otpad prema

propisima radi zaStite okoliSa

Prakti¢ni zadatak:

Pregledati i uskladistiti voce i

KRITERIJI VREDNOVANJA

Zadovoljava Ne zadovoljava

Ucenik ne uklanja ambalazu i ne zbrinjava
otpad prema propisima ni uz pomoc¢
nastavnika

Ucenik zbrinjava otpad prema
propisima uklanjajuci
ambalazu

Ucenik pregledava voce,
uklanja osStecene i
neupotrebljive dijelove

Ucenik pri pregledavanju voca ne uklanja
osStecene i neupotrebljive dijelove
te ne skladisti voce na pravilan nacin ni uz

povrée te pravilno uskladisti . .
. pomo¢ nastavnika
pregledano voce
NAZIV MODULA POMOCNI POSLOVI U PRIPREMNIM RADOVIMA ODJELA HRANE I PICA

Sifra modula

(CSVET)

Kvalifikacije

nastavnika koji https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11592
sudjeluju u

realizaciji modula

Obujam modula 8 CSVET

Pomoc¢ni poslovi u pripremnim radovima odjela hrane i pi¢a (8 CSVET)

(obvezni/izborni)

. .. . Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - P ) Jenos P
do, postotak) 20-30% 40-60 % 15-25%
Status modula OBVEZNI

Cilj (opis) modula

Cilj je modula upoznati ucenike s pripremnim radovima u prostorijama za
posluzivanje gostiju i u prostorijama za pripremu hrane. UCenici ¢e ste¢i vjestine
rukovanja potrebnim alatima, priborom i posudem potrebnim za pripremne radove i
pripremu radnog prostora, uz nadzor nastavnika. Ucenici ¢e ste¢i znanja o
skladiStenju namirnica prema vrstama te e ste¢i vjeStinu pripreme namirnica za
skladiStenje.

Kljucni pojmovi

pripremni radovi u prostorijama za posluzivanje gostiju; pripremni radovi u
prostorijama za pripremu hrane; skladiStenje namirnica prema vrstama; priprema

radnog prostora
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Povezanost modula
s medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr.A4.2.1

osr.A.5.2.

osr. C.5.3.

Zdravlje

zdr. A.4.3.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se kroz problemske i radne zadatke u kojima
¢e ucenici aktivno obradivati zadane teme koriste¢i se prakticnim metodama u
ugostiteljskim radnim prostorima, bilo u Skolskim specijaliziranim praktikumima, ili
kod poslodavca ili u regionalnim centrima kompetentnosti.

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

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

Ishode ucenja koji se stjecu uenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema.

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Pomoc¢ni poslovi u pripremnim radovima odjela hrane i pi¢a - 8 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Rukovati alatima, priborom i posudem u
pripremnim radovima

Koristiti se alatima, priborom i posudem u
pripremnim radovima na zadanom primjeru

Opisati pripremne radove u prostorijama za

posluzivanje gostiju

Opisati pripremne radove u prostorijama za
posluzivanje gostiju na zadanom primjeru

Opisati pripremne radove u prostorijama za

pripremu hrane

Opisati pripremne radove u prostorijama za pripremu
hrane na zadanom primjeru

Opisati potrebu skladiStenja namirnica prema
njihovim vrstama radi njihova o¢uvanja do upotrebe

Skladistiti namirnice prema vrstama radi njihova
ocuvanja do upotrebe

Pripremiti radni prostor za pripremu hrane uz

nadzor

Pripremiti radni prostor za pripremu hrane

Pripremiti radni prostor za posluzivanje gostiju uz

nadzor

Pripremiti radni prostor za posluzivanje gostiju

Pripremiti namirnice za skladistenje

Pripremiti namirnice za skladiStenje na zadanom
primjeru

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav SIU-a Pomocni poslovi u pripremnim radovima odjela hrane i pi¢a jest uenje

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
naucenih znanja i vjestina.

Nastavne cjeline/teme

e Pripremni radovi u prostorijama za posluzivanje gostiju
e Pripremniradovi u prostorijama za pripremu hrane
e Vrste skladiSta u ugostiteljstvu

e SkladiStenje namirnica

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja 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:
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Radni zadatak:

U ugostiteljski objekt dostavljeni su mlijecni proizvodi. UCenik, prema nalogu, kontrolira datum valjanosti i

priprema robu za skladiStenje. Usmenim putem objasnjava vaznost pravilnog skladistenja robe.

KRITERIJSKA TABLICA:

KRITERIJI
VREDNOVAN]JA

Ucenik je obavio
kontrolu valjanosti

datuma za mlijecne
proizvode

Ucenik je pripremio
robu za skladisStenje

Rukovanje alatima,

priborom i posudem u
pripremnim radovima

NEZADOVOLJAVAJUCE

Ucenik nije obavio
kontrolu valjanosti
datuma za mlijecne
proizvode ni uz pomoc¢
nastavnika

Ucenik nije pripremio
robu za skladistenje ni uz
pomoc¢ nastavnika

Ucenik ne rukuje alatima,
priborom i posudem u
pripremnim radovima ni
uz pomo¢ nastavnika

ZADOVOLJAVAJUCE

Ucenik je obavio kontrolu
valjanosti datuma za
mlijeCne proizvode uz
pomoc¢ nastavnika

Ucenik je pripremio robu
za skladistenje uz pomoc¢
nastavnika

Ucenik rukuje alatima,
priborom i posudem u
pripremnim radovima uz
pomoc¢ nastavnika

UPOTPUNOSTI

Ucenik je obavio kontrolu
valjanosti datuma za
mlijeCne proizvode

Ucenik je pripremio robu
za skladistenje

Ucenik rukuje alatima,
priborom i posudem u
pripremnim radovima

NAZIV MODULA

POMOCNI POSLOVI POSLUZIVANJA HRANE I PICA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/12337

Obujam modula
(CSVET)

8 CSVET
Pomoc¢ni poslovi kod posluzivanja hrane i pi¢a (8 CSVET )

. . . ) Vodeni proces ucenja i Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini sjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od B L B
- do, postotak) 10-20% 70 - 80 % 10-15%

1
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula upoznati polaznike s pomo¢nim poslovima unutar i izvan ugostiteljskog
objekata pri posluzivanju gostiju. Ovim modulom obuhvacéeni su poslovi koji se odvijaju
u blagovaonici pri posluzivanju hrane i pi¢a, uz nadzor. Ucenici ¢e se osposobiti za
pripremu blagovaonskog prostora, pravilno postavljanje prostora s hranom i pi¢em te
upotreba odredenih uredaja, pribora i alata, uz nadzor i primjenu pravila zaStite na
radu.

Kljucni pojmovi

Blagovaona, posluzivanje hrane i pi¢a, postava blagovaone, postava prostora, buffet-
stol

Povezanost
modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr.A4.1.

osr.A.4.3.

osr.B.4.1.

osr.B.4.2

Uciti kako uciti
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uku. D.4/5.1.1.
Zdravlje
zdr.B.4.1.A
zdr.B.4.1.B

Preporuke za
ucenje temeljeno
na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se kroz problemske i radne zadatke u kojima ce
ucenici aktivno obradivati zadane teme Kkoriste¢i se prakticnim metodama u
ugostiteljskim radnim prostorima, u Skolskim specijaliziranim praktikumima, kod
poslodavca ili u regionalnim centrima kompetentnosti.

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

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

Ishode ucenja koji se stjecu uenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
skupinama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Pomoc¢ni poslovi kod posluzivanja hrane i pi¢a - 8 CSVET

Ishodi ucenja

J

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Dopremiti hranu, piée i napitke za catering uz

nadzor

Dopremiti hranu, pice i napitke za catering

Napraviti pripremne radove za posluZivanje hrane i

pica

Napraviti pripremne radove za posluZivanje hrane i
pi¢a u zadanoj situaciji

Posloziti buffet-stol ili prostor cateringa uz nadzor

Posloziti buffet-stol ili prostor cateringa

Postaviti postave i inventar za catering prema
zadanom jelovniku uz nadzor

Postaviti postave i inventar za catering prema
zadanom jelovniku

Koristiti se odgovaraju¢im priborom, opremom i
uredajima pri slaganju jela i pi¢a za catering ili na
buffet-stolu uz nadzor

Koristiti se odgovaraju¢im priborom, opremom i
uredajima pri slaganju jela i pi¢a za catering ili na
buffet-stolu

Upotrijebiti mjere zastite okolisa i higijene u
posluzivanju cateringa ili buffet-stola

Koristiti se mjerama zastite okolisa i higijene u
posluzivanju cateringa ili buffet-stola u zadanoj
situaciji

Uklanjati iskoriSten pribor i tanjure tijekom

posluzivanja gosta

Uklanjati iskoriSten pribor i tanjure tijekom
posluzivanja gosta u zadanoj situaciji

Postavljati zamjenski pribor i tanjure tijekom

posluZivanja gosta

Postavljati zamjenski pribor i tanjure tijekom
posluZzivanja gosta

Pripremiti povrat inventara, pi¢a i hrane u skladi$ni
prostor (prostor cateringa) uz nadzor

Pripremiti povrat inventara, pica i hrane u skladisni

prostor (prostor cateringa)

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav za skup ishoda ucenja jest u¢enje 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 potice na primjenu naucenih znanja i vjeStina. Ako polaznik
pred sobom ima teSkoc¢u koju ne moZe samostalno savladati, nastavnik ga usmjerava prema mogucem
rjeSenju. Takoder, nastavnik polaznika prati u radu te daje povratne informacije o uspjesSnosti u radu
pomoc¢noga konobara.

Nastavne
cjeline/teme

Catering-poslovanje

Posluzivanje hrane i pi¢a

Posluzivanje buffet-stola

Pribor, oprema i uredaji pri posluZivanju hrane i pi¢a

R W=

Nacini i primjer vrednovanja
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Ishodi u¢enja provjeravaju se pisano i/ili usmeno i/ili vieZbom i/ili problemskim zadatkom i/ili projektnom
temom i/ili projektnim zadatkom i/ili radnom situacijom.

Primjer vrednovanja:

Radna situacija 1:

Ucenik dobiva zadatak obaviti pripremne radove za posluzivanje hrane i pi¢a u ugostiteljskom objektu. Ucenik
uz nadzor postavlja postavu i potreban inventar prema zadanom jelovniku. U¢enik uz nadzor slaze buffet-stol
koristec¢i se odgovarajué¢im priborom, opremom i uredajima. Tijekom posluZivanja gosta uklanja iskoriSten
pribor i tanjure te po potrebi postavlja zamjenski pribor i tanjure.

Radna situacija 2:

Ucenik dobiva zadatak pomo¢i dostaviti hranu, pi¢a i napitke u prostorije narucitelja (izvan ugostiteljskog
objekta). Uz nadzor odraduje pripremne radove u prostorijama catering-objekta i pomaze u dostavi i slaganju
hrane, pi¢a i napitaka. Tijekom posluZzivanja cateringa, pridrzavajuc¢i se higijenskih standarda, koristi se
opremom i uredajima u pruZanju usluga te uklanja upotrijebljeni pribor i tanjure uz nadzor. Nakon
posluzivanja upotrijebljen inventar, hranu i pi¢e razvrstava uz nadzor te slaze u kutije za transport. Poslije
povratka u prostor cateringa pomaze pri istovaru te slaZe opremu i hranu u za to predviden prostor uz nadzor.

NAZIV MODULA INFORMACIJSKO-KOMUNIKACIJSKA TEHNOLOGIJA U UGOSTITEL)JSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11580
sudjeluju u

realizaciji modula

Obujam modula 4 CSVET
(CSVET) Informacijsko-komunikacijska tehnologija u ugostiteljstvu (4 CSVET)

.. .. . Vodeni proces ucenja i Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja ” . . e 0
ishoda ucenja (od - poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
do, postotak) 40-50% 30-40% 10-20%
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj je modula osposobiti ucenike za sluzenje osnovnim informacijsko-
komunikacijskim pomagalima u radu te uspjeSno komuniciranje u radnoj okolini, uz
upotrebu internetskih trazilica i digitalnih kanala komunikacije radi traZenja
potrebnih informacija i poslovne komunikacije.

Cilj (opis) modula

Kljuéni pojmovi prezentacije, proracunske tablice, internet, obradba teksta
Osobni i socijalni razvoj
osr. B.5.2.
Povezanost modula s |osr. B.5.3.
medupredmetnim osr. C.5.1.
temama (ako je Zdravlje
primjenljivo) zdr. A.4.3.
Odrzivi razvoj
odr.B.4.1.

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u simuliranim uvjetima ili u stvarnom

. . |radnom procesu u specijaliziranim Skolskim prostorima raktikumu i/ili
Preporuke za ucenje P pecy p /P /

. ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetentnosti.
temeljeno na radu

Ucenici ¢e na temelju zadanih zadataka ili situacija uvjezbavati administrativne
poslove u ugostiteljstvu koriste¢i se digitalnim alatima na rac¢unalu. Radom na
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raCunalu razvijat ¢e vlastite sposobnosti upotrebe internetskih trazilica i
elektronickih komunikacijskih kanala.

Specificni https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422
materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje,
potrebni za
realizaciju modula

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

Informacijsko-komunikacijska tehnologija u ugostiteljstvu - 4

Skup ishoda ucenja iz SK-a: CSVET

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

Koristiti se osnovama informacijsko- Lo . . L
Koristiti se osnovama informacijsko-komunikacijske

k ikacijske tehnologij titeljsk
omunifacijske tehnologlje v ugostiteljskom tehnologije u ugostiteljskom objektu prema zadatku

objektu

Pretrazivati jednostavne informacije u internetskom
pregledniku prema zadatku

Pretrazivati jednostavne informacije u
internetskom pregledniku

Primijeniti osnovna komunikacijska pravila u Primijeniti osnovna komunikacijska pravila u
digitalnom okruZenju digitalnom okruZenju prema zadatku

Povezati vaznost informacijsko-komunikacijske Objasniti vaznost informacijsko-komunikacijske
tehnologije s ugostiteljstvom tehnologije u ugostiteljstvu na zadanom primjeru

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav jest uCenje temeljeno na radu. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i
poucavanja ucCenici ¢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 potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

e U svijetu interneta

e Digitalna tehnologija
Nastavne cjeline/teme e Organizacija podataka

e Izradba digitalnih sadrzaja

e Osnove proracunskih tablica

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:

Ucenik dobiva zadatak napraviti datoteku o uslugama ugostiteljskog objekta, koji treba obaviti na racunalu
prema uputama nastavnika. Za obavljanje zadatka ucenik se treba koristiti internetskim preglednikom za
pronalazak potrebnih informacija, fotografija i ostaloga te odabrati odgovaraju¢i digitalni alat za izradbu
datoteke/sadrzaja. Izradeni zadatak ucenik treba poslati nastavniku putem digitalnog komunikacijskog
okruZenja.

KRITERIJI VREDNOVANJA: NE ZADOVOLJAVA DJELOMICNO U POTPUNOSTI
(0bodova) (1bod) (2 boda)
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Ucenik ne pronalazi Ucenik pronalazi

“ . . . o : .. Ucenik pronalazi sve
Ucenik pronalazi potrebne potrebne informacije na = potrebne informacije prf .
. . . : . ) X potrebne informacije
informacije na internetu internetu ni uz pomo¢ na internetu uz .
: , . na internetu
nastavnika pomo¢ nastavnika
Ucenik se ne koristi Ucenik se koristi . e
., . , . Ucenik se koristi svim
. i o mogucénostima mogucénostima , .
Ucenik se koristi odgovaraju¢im . - o mogucnostima
o . odgovarajuceg digitalnog odgovarajuceg L
digitalnim alatom . . . odgovarajuceg
alata ni uz pomo¢ digitalnog alata uz s
. . . digitalnog alata
nastavnika pomo¢ nastavnika
Ucenik izraduje datoteku (tekstni Ucenik ne izraduje Ucenik izraduje Ucenik izraduje
dokument / prezentaciju / radnu datoteku ni uz pomo¢ datoteku uz pomoc¢ datoteku prema
knjigu) prema uputama nastavnika nastavnika uputama.

Ucenik ne komunicira u
Ucenik komunicira u digitalnom digitalnom okruzenju
okruzenju prema pravilima prema pravilima ni uz
pomoc¢ nastavnika

Ucenik komunicirau = Ucenik komunicira u
digitalnom okruZenju digitalnom okruzenju
uz pomo¢ nastavnika =~ prema pravilima.

37




3. RAZRED

NAZIV MODULA

POSLOVNA KOMUNIKACIJA POMOCNOGA KONOBARA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/12332
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/12333

Obujam modula
(CSVET)

5 CSVET
Poslovna komunikacija pomo¢noga konobara (3 CSVET)
Strani jezik za pomo¢noga konobara (2 CSVET)

(obvezni/izborni)

. .. . Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - B J B
do, postotak) 20-30% 40-50% 20-30%
Status modula OBVEZNI

Cilj (opis) modula

Cilj je modula poboljsati interpersonalne i komunikacijske vjeStine ucenika
upoznavanjem ucenika s pravilima poslovnog bontona u turizmu i ugostiteljstvu te
njegovim pozitivnim utjecajem na unapredenje odnosa s gostima, kolegama i
poslovnim suradnicima. UCenici ¢e biti osposobljeni za upotrebu osnovnih izraza na
hrvatskom i jednom stranom jeziku.

Kljucni pojmovi

poslovna komunikacija, poslovni bonton, strani jezik

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr. B.5.2.

osr. B.5.3.

osr. C.5.1.

Zdravlje

zdr. A.4.3.

0drzivi razvoj

odr. B.4.1.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se kroz problemske zadatke u kojima ¢e
uCenici aktivno primjenjivati steCene vjeStine komunikacije. Nastavnik zadaje
projektni zadatak, primjerice simulacije poslovne situacije na temelju koje ucenik
koristeci se steCenim znanjima i vjeStinama analizira ponasanje sudionika, opisuje
nacine ophodenja uz osvrt na elemente bontona. Ucenje temeljeno na radu realizirat
¢e se u simuliranim uvjetima ili u stvarnom radnom procesu u specijaliziranim
Skolskim prostorima / praktikumu i/ili ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u
regionalnom centru kompetentnosti.

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzZenje za
ucenje, potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

Ishode ucenja koji se stjecu uenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
skupinama.

U skupu ishoda ucenja Strani jezik za pomocnoga konobara moguce je odabrati
izmedu dva strana jezika:
e Njemackijezik

e Engleskijezik
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Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Poslovna komunikacija pomo¢noga konobara - 3 CSVET

»

Ishodi ucenja Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar’

K icirati blj titeljskog objekt
Komunicirati s osobljem ugostiteljskog objekta u omuniciratl s 0sobljem ugosttefjskog objekta

klad ili 1 k ikacij
skladu s pravilima poslovne komunikacije siadu s praviima pos ovne komunfkacye t

nepredvidenoj situaciji

Primijeniti pravila usmenog i pisanog komuniciranja |Koristiti se pravilima usmenog i pisanog
na hrvatskom jeziku komuniciranja na hrvatskom jeziku

Obavljati zadatke u skladu s poslovnim bontonom i | proyoditi zadatke sukladno poslovnom bontonu
prema nalogu konobara

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav u SIU-u Poslovna komunikacija u ugostiteljstvu jest uCenje 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 potice na primjenu naucenih znanja i
vjestina.

e Poslovna komunikacija
Nastavne

- e Poslovni bonton
cjeline/teme

e Verbalnaineverbalna komunikacija

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:

Radna situacija:

Ucenik dobiva zadatak pripremiti blagovaonicu za domjenak. U obavljanju zadataka ucenik trazi upute od
nadredene osobe (npr. voditelj sale). Nakon dobivenih uputa i plana rada, u¢enik pristupa obavljanju radnog
zadatka uvazavaju¢i uputu nadredenog. Za vrijeme poslovnog procesa komunicira s konobarom i drugim
osobljem.

Vrednovanje za ucenje: tablica za pracenje aktivnosti ucenika za vrijeme rada
Vrednovanje kao ucenje: ucenici usporeduju rjeSavanje svojih zadataka s drugim uc¢enicima -
samovrednovanje, vr$njacko vrednovanje

Vrednovanje naucenog: analiticka rubrika na temelju definiranih elemenata i kriterija

Skup ishoda ucenja iz SK-a: Strani jezik za pomo¢noga konobara - 2 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
Navesti osnovnu stru¢nu terminologiju u Razlikovati osnovnu stru¢nu terminologiju u
ugostiteljstvu na stranom jeziku ugostiteljstvu na stranom jeziku
Razlikovati stru¢nu terminologiju na stranom Razlikovati stru¢nu terminologiju na stranom jeziku
jeziku vezanu uz odjel hrane i pi¢a vezane za odjel hrane i pi¢a u zadanoj situaciji

Koristiti se stru¢nim izrazima u osnovnoj
komunikaciji s gostima u ugostiteljskom objektu uz
nadzor

Koristiti se stru¢nim izrazima u osnovnoj komunikaciji
s gostima u ugostiteljskom objektu
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Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav SIU-a Strani jezik u struci jest problemska 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 i usmjerava aktivnosti ucenika te ih potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

e Strucna terminologija u ugostiteljstvu
Nastavne cjeline/teme e Strucna terminologija u odjelu hrane i pi¢a

e Osnovna komunikacija s gostom na stranom jeziku

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:

Ucenik se u zadanoj situaciji s gostom, koji treba dodatni pribor za jelo, uz nadzor nadredenog koristi
stru¢nom terminologijom i rije¢ima koje se najcesce upotrebljavaju u ugostiteljstvu.

NAZIV MODULA POMOCNI POSLOVI U ZAVRSNIM RADOVIMA ODJELA HRANE I PICA

Sifra modula

Kvalifikacije

nastavnika koji https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11593
sudjeluju u realizaciji

modula

Obujam modula 10 CSVET

(CSVET) Pomo¢ni poslovi u zavr$nim radovima odjela hrane i pi¢a (10 CSVET)

. .. . Vodeni proces ucenjai| Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja 9 . e "
R poucavanja na radu ucenika/polaznika
do, postotak) 20-30% 40 - 60 % 10-25%
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj je modula osposobiti uc¢enike za obavljanje pomoc¢nih poslova u zavr$nim
radovima odjela hrane i pi¢a. U¢enjem temeljenim na radu ucenici ¢e ste¢i temeljne
Cilj (opis) modula vjesStine pri zavr$Snim radovima u ugostiteljstvu uz primjenu pravila higijene i zastite
naradu. Pri tome ¢e se u radu koristiti odgovarajuéim alatima, uredajima i opremom,
uz nadzor nastavnika.

v . . zavrSni radovi u prostorijama za pripremu hrane, zavr$ni radovi u prostorijama za
Kljucni pojmovi v . N .,
posluzivanje hrane, neiskoriStene namirnice i pic¢a

Osobni i socijalni razvoj
Povezanost modula s |osr. B.5.2.

medupredmetnim osr. B.5.3.

temama (ako je osr. C.5.1.

primjenljivo) Zdravlje
zdr. A.4.3.
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Odrzivi razvoj
odr. B.4.1.

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim $kolskim prostorima /
praktikumu i/ili ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u regionalnom centru
kompetentnosti. Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje se
uz vodstvo nastavnika. Ucenika se postupno uvodi u radne procese, a upotrebom
alata, uredaja i opreme ucenici stjecu vjestine i dobre radne navike.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

Specificni materijalni
uvjeti i okruzenje za |Ishode ucenja koji se stjeu ufenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
utenje, potrebniza |skupinama.

realizaciju modula 5 ) )
Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a: Pomoc¢ni poslovi u zavr$snim radovima odjela hrane i pi¢a - 10 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati zavrsne radove u prostorijama za pripremu | Opisati zavr$ne radove u prostorijama za pripremu

hrane hrane na zadanom primjeru

Opisati zavrsne radove u prostorijama za Opisati zavrSne radove u prostorijama za posluZivanje

posluzivanje gostiju gostiju na zadanom primjeru

Izvesti zavrSne radove u prostorijama za Izvesti zavrSne radove u prostorijama za posluzivanje

posluZivanje gostiju uz nadzor gostiju

Izvesti zavrSne radove u prostorijama za pripremu
hrane

Izvesti zavrSne radove u prostorijama za pripremu
hrane uz nadzor

Odloziti neiskoriStene namirnice i pi¢e na za to
prevideno mjesto u zadanoj situaciji

OdloZiti neiskoriStene namirnice i pi¢e na za to
prevideno mjesto

Koristiti se inventarom za izvodenje zavrSnih

Koristiti se inventarom za izvodenje zavr$nih radova
radova uz nadzor

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav u SIU-u Pomo¢ni poslovi u zavrsnim radovima odjela hrane i pi¢a jest uCenje
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 uc¢enika te ih poti¢e na primjenu
naucenih znanja i vjestina.

e  Zavrsni radovi u ugostiteljskim radnim procesima
Nastavne cjeline/teme e Inventar u zavrSnim radovima

e  Procedure rada u zavr$nim radovima

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja 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:
Ucenik dobiva zadatak obaviti zavr$ne radove odjela hrane i pi¢a uz nadzor: pospremiti stol nakon obroka,

npr. rucka u a la carte te smjestiti ostale namirnice u odgovarajuci prostor radi ocuvanja.
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Kriteriji vrednovanja

Izvodenje zavrsnih
radova

Odlaganje neiskoristenih
namirnica i pi¢a

Upotreba inventara za
izvodenje zavrsnih
radova

DA

DJELOMICNO

NE

Ucenik je izveo zavr$ne Ucenik je izveo zavrSne Ucenik nije izveo zavr$ne

radove

Ucenik je odlozio
neiskoristene
namirnice i pi¢a

Ucenik upotrebljava
inventar za izvodenje
zavrsnih radova

radove uz pomoc¢
nastavnika

Ucenik je odlozio
neiskorisStene
namirnice i pi¢a uz
pomo¢ nastavnika
Ucenik upotrebljava
inventar za izvodenje
zavr$nih radova uz
pomoc¢ nastavnika

radove ni uz pomo¢
nastavnika

Ucenik nije odlozio

neiskoristene namirnice i pi¢a

ni uz pomo¢ nastavnika

Ucenik ne upotrebljava

inventar za izvodenje zavrsnih

radova ni uz pomo¢
nastavnika

NAZIV MODULA

POMOCNI POSLOVI CISCENJA I ODRZAVANJA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11596

L. . ... | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11597
sudjeluju u realizaciji
modula
16 CSVET
. Pomo¢ni poslovi u ¢iS¢enju i odrzavanju prostorija i prostora ugostiteljskog
Ob dul
LR objekta (8 CSVET)

(CSVET)

Pomoc¢ni poslovi u ¢iS¢enju i odrzavanju opreme i inventara u ugostiteljskom
objektu (8 CSVET)

e . . ) Vodeni proces ucenjai | Oblici u¢enja temeljenog Samostalne aktivnosti
Nacini sjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - - / .
do, postotak) 20-30% 40 -60 % 10-25%

1
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj je modula osposobiti ucenike za obavljanje pomoénih poslova cis¢enja i
odrzavanja prostora i prostorija ugostiteljskog objekta. U¢enjem temeljenim na radu
ucenici Ce ste¢i temeljne vjesStine pri zavrSnim radovima u ugostiteljstvu uz primjenu
pravila higijene i zaStite na radu. Pri tome ¢e se u radu koristiti odgovaraju¢im
alatima, uredajima i opremom uz nadzor nastavnika.

Kljucni pojmovi

sredstva za pranje i ¢iS¢enje, sredstva za dezinfekciju, poslovi ¢iS¢enja i odrzavanja
prostorija i prostora

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr. B.5.2.

osr. B.5.3.

osr. C.5.1.

Zdravlje

zdr. A.4.3.

0drzivi razvoj

odr. B.4.1.

Preporuke za ucenje
temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim $kolskim prostorima /
praktikumu i/ili ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u regionalnom centru
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kompetentnosti. Tako planirano provodenje u¢enja temeljenog na radu ostvaruje se
uz vodstvo nastavnika. Ucenika se postupno uvodi u radne procese, a upotrebom
alata, uredaja i opreme ucenici stjecu vjestine i dobre radne navike.

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/422

Specifi¢ni materijalni
uvjeti i okruzenje za Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenim na radu potrebno je izvoditi u
ucenje, potrebniza | skupinama.

realizaciju modula

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Pomo¢ni poslovi u c¢iSéenju i odrzavanju prostorija i prostora

kup ish cenja iz SK-a:
Skup ishoda ucenja iz SK-a ugostiteljskog objekta - 8 CSVET

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

Razlikovati sredstva za pranje i ¢iS¢enje prostorija | Opisati sredstva za pranje i ¢iS¢enje prostorija
ugostiteljskih objekata ugostiteljskih objekata

Opisati sredstva za dezinfekciju prostorija
ugostiteljskih objekata

Razlikovati sredstva za dezinfekciju prostorija
ugostiteljskih objekata

Koristiti se sredstvima za ¢iS¢enje prostorija i Koristiti se sredstvima za ¢iS¢enje prostorija i prostora
prostora ugostiteljskih objekata prema uputama ugostiteljskih objekata

Koristiti se sredstvima za dezinfekciju prostorijai |Koristiti se sredstvima za dezinfekciju prostorija i
prostora ugostiteljskih objekata prema uputama prostora ugostiteljskih objekata

Izvoditi poslove ¢iS¢enja i odrzavanja prostorija i Izvoditi poslove CiS¢enja i odrzavanja prostorija i
prostora ugostiteljskih objekata prostora ugostiteljskih objekata prema zadatku

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav u SIU-u Pomo¢ni poslovi u ¢iséenju i odrZavanju prostorija i prostora ugostiteljskog
objekta jest ucenje temeljeno na radu. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i poucavanja ucenici ¢e u
specijaliziranim uc¢ionicama i/ili regionalnim centrima kompetentnosti i/ili kod poslodavca provoditi radne
procese u skladu sa standardima kvalitete rada. Mentor organizira i usmjerava aktivnosti u¢enika te ih potice
na primjenu naucenih znanja i vjestina.

e Pomocni poslovi ¢iS¢enja i odrzavanja prostorija i prostora

. ugostiteljskog objekta
Nastavne cjeline/teme C v .
e Sredstva za pranje i CiS¢enje prostorija

e Sredstva za dezinfekciju prostorija

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja 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:

Radna situacija:
Ucenik dobiva zadatak odabrati sredstva za pranje i dezinfekciju sanitarija prema uputama nastavnika te
oCistiti, oprati i dezinficirati sanitarije uz nadzor.

Kriteriji vrednovanja DA NE

Ucenik je odabrao odgovarajuéa sredstva za
pranje prema uputama
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Ucenik je odabrao odgovarajuca sredstva za
dezinfekciju prema uputama

Ucenik je pravilno oprao sanitarije uz nadzor

Ucenik je pravilno dezinficirao sanitarije uz
nadzor

Pomoc¢ni poslovi u ¢iSéenju i odrZavanju opreme i inventara u

Skup ishoda ucenja iz SK-a:
up ishoda ucenja 1z a ugostiteljskom objektu - 8 CSVET

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

Razlikovati sredstva za pranje, ¢iS¢enje i odrzavanje |Opisati sredstva za pranje, C¢iS¢enje i odrzavanje
sitnog inventara sitnog inventara

Razlikovati sredstva za pranje, ¢iS¢enje i odrzavanje |Opisati sredstva za pranje, CiS¢enje i odrzavanje
krupnog inventara krupnog inventara

Koristiti se sredstvima za pranje, ¢iS¢enje i

Koristiti se sredstvima za pranje, CiS¢enje i . . , :
odrZavanje sitnog inventara i opreme na zadanom

odrzavanje sitnog inventara i opreme

primjeru
Koristiti se sredstvima za pranje, ¢iS¢enje i Koristiti se sredstvima za pranje, ¢iS¢enje i
odrzavanje krupnog inventara odrzavanje krupnog inventara na zadanom primjeru
Izvoditi poslove pranja, ¢iS¢enja i odrzavanja Izvoditi poslove pranja, ¢iS¢enja i odrzavanja
inventara uz nadzor inventara

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU-a

Dominantan nastavni sustav u SIU-u Pomoc¢ni poslovi u CiSéenju i odrZavanju opreme i inventara u
ugostiteljskog objektu jest uCenje 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 potiCe na primjenu naucenih znanja i vjestina.

e Poslovi pranja, ¢iS¢enja i odrzavanja inventara
Nastavne cjeline/teme e Sredstva za pranje, CiS¢enje i odrzavanje sitnog inventara

e Sredstva za pranje, CiS¢enje i odrzavanje krupnog inventara

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi u€enja 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:

Radna situacija:

Ucenik dobiva zadatak da pripremi, oCisti i opere pribor za jelo. UCenik treba prema vrsti inventara izabrati
sredstvo za pranje, oprati i polirati pribor za jelo te ga pospremiti na za to odredeno mjesto.

Elementi vrednovanja:

- odabir sredstva za pranje prema vrsti inventara

- upotreba sredstva za pranje pribora za jelo

- poliranje pribora za jelo

- pospremanje pribora za jelo na za to odredeno mjesto
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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 Pomoc¢ni konobar / Pomocéna konobarica 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 konobar / Pomoéna konobarica.
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