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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 UGOSTITELJ/POMOCNA UGOSTITELJICA (078101) u
sektoru TURIZAM I UGOSTITELJSTVO

L
Ovom  Odlukom donosi se posebni kurikul za stjecanje kvalifikacije POMOCNI
UGOSTITELJ/POMOCNA UGOSTITELJICA u sektoru TURIZAM I UGOSTITELJSTVO.

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

1.
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 uenike II. razreda srednje Skole od
Skolske godine 2026./2027., a za u¢enike 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 STJECANJE KVALIFIKACIJE
POMOCNI UGOSTITEL]J /
POMOCNA UGOSTITELJICA

Zagreb, listopad 2024.



Popis kratica

CSVET - Obujam ishoda u€enja 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 znaclenje 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

Obrazovni sektor

Turizam i ugostiteljstvo

Naziv kurikula strukovnog
obrazovanja

Pomoc¢ni ugostitelj / Pomoc¢na ugostiteljica

Kvalifikacija koja se stjece
zavrSetkom obrazovanja

Pomo¢ni ugostitelj / Pomoc¢na ugostiteljica

Razina kvalifikacije prema HKO-u

3 HKO

Minimalan obujam kvalifikacije
(CSVET)

126 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

Standard zanimanja Pomo¢ni ugostitelj | Pomo¢ni  ugostitelj / Pomo¢na | Turizam i

/ Pomocna ugostiteljica ugostiteljica (standard strukovnog | ugostiteljstvo

dijela kvalifikacije)
https://hko .srce.hr/registar/standard- https://hko.srce.hr/registar/standard-
e kvalifikacije /detalji/402

Uvjeti za upis posebnog kurikula /
programa obrazovanja

Kvalifikacija na 1. razini HKO-a.

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

Uvjeti stjecanja kvalifikacije
(zavrsetka programa strukovnog
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 srednjoskolskog sustava odgoja i
63/08 i 90/10) i
Pravilnikom o nacinu organiziranja, izvodenju i pracenju
nastave u strukovnim $kolama (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).

obrazovanja (Narodne novine, broj

Kriteriji prelaska u visu godinu obrazovanja su uspjesno
zavrSeni moduli prethodne godine obrazovanja. Ucenje
temeljeno na radu provodit ¢e se u ustanovi za strukovno
obrazovanje, koje ukljucuje razdoblja uCenja temeljenog na
radu u S$koli, regionalnim centrima kompetentnosti i kod
poslodavaca. Obrazovanje zavrSava izradbom i obranom
zavrSnog rada, kojim se stjece kvalifikacija Pomoé¢ni ugostitelj
/ Pomoc¢na ugostiteljica.

Horizontalna prohodnost
(preporuke)

Nakon zavrsene Skole ucenici su osposobljeni za samostalno
obavljanje pomo¢nih poslova unutar ugostiteljskog objekta. U



https://hko.srce.hr/registar/standard-zanimanja/detalji/324
https://hko.srce.hr/registar/standard-zanimanja/detalji/324
https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/402
https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/402

sustavu cjeloZivotnog uclenja, osim stjecanja inicijalne
kvalifikacije, mogu se ukljuciti u programe osposobljavanja i
usavrsavanja te prekvalifikacije u skladu s potrebama svijeta
rada te osobnim interesima i moguénostima.

Vertikalna prohodnost (moguénost | Nakon steCene kvalifikacije Pomo¢ni ugostitelj/Pomoc¢na
obrazovanja na visoj razini) ugostiteljica mogu¢ je nastavak obrazovanja na razinu 4.1.

HKO-a.

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

Skolskim specijaliziranim ucionicama / praktikumima /
radionicama, regionalnim centrima kompetentnosti ili kod
poslodavca. Zadaci za ucenje i vjeZbe su osmisljeni tako da
odgovaraju stvarnim radnim situacijama radnog mjesta.

Specifi¢ni materijalni uvjeti i https://hko.srce.hr/registar/standard-
okruzenje za ucenje Kkoji su potrebni | kvalifikacije/detalji/402

za izvedbu posebnog kurikula

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

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Ciljevi posebnog kurikula (15 - 20)
Ucenici ¢e moéi:

1. razlikovati vrste i namjenu prostorija u ugostiteljskom objektu
2. razlikovati vrstu i namjenu opreme, uredaja, inventara i namirnica u ugostiteljskom objektu
3. izvrsiti pripremne radove u prostorijama i prostorima ugostiteljskih odjela
4. primijeniti pravila za odrzavanje osobne higijene, higijene radnog prostora i odgovarajuce
radne odjece
5. odrzavati urednost i Cisto¢u pribora, posuda, opreme i uredaja u ugostiteljskim prostorijama
6. sudjelovati u pripremi i mehanickoj obradi namirnica prema uputama
7. sudjelovati u skladiStenju namirnica
8. izvrsiti pomoc¢ne poslove prema nalogu (pranje, ¢iS¢enje i dezinficiranje ugostiteljskih
prostora)
9. izvrsiti zavrSne radove u prostorijama i prostorima ugostiteljskog odjela
10. komunicirati unutar ugostiteljskog objekta prema nacelima poslovne hijerarhije, etike i
poslovnog bontona
11. Kkoristiti informacijsko-komunikacijsku tehnologiju na osnovnoj razini u svrhu poslovnog
komuniciranja
12. komunicirati u govoru na hrvatskom i jednom stranom jeziku na osnovnoj razini
13. provoditi zbrinjavanje otpada sukladno zakonskim propisima zastite okolisa i odrzivog razvoja
14. nositi propisanu radnu odjecu prilikom izvrSavanja zadataka
15. odrzavati radni prostor u skladu s postoje¢im propisima ugostiteljskog objekta i higijensko
sanitarnim propisima.
Preporuceni nacini pra¢enja - vanjsko vrednovanje i pracenje nastavnika
kvalitete i uspjesnosti izvedbe - prolaznost u¢enika nakon zavrsetka skolovanja
posebnog kurikula - prolaznost uc¢enika na zavrSnom radu
- samovrednovanje nastave



https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/402
https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/402

2. NASTAVNI PLAN POSEBNOG KURIKULA

NASTAVNI PLAN POSEBNOG KURIKULA ZA STJECAN]JE KVALIFIKACIJE
POMOCNI UGOSTITELJ / POMOCNA UGOSTITELJICA

PREDMETNI KURIKUL / MODUL

RAZRED, TJEDNI BRO]J SATI, BODOVI

1.

CSVET

2.

CSVET

3.

CSVET

sati/t;j.

godisnje

sati/t;j.

godisnje

sati/t;j.

godisnje

OBVEZNI

Hrvatski jezik

Politika i gospodarstvo

Tjelesna i zdravstvena kultura

Matematika

Informatika

Strani jezik

RPN N =W

== NN =W

Covjek i okolina

[ S IS I RN

SIS

[ S P I SRR N

=== N

UKUPNO I

10

10

IZBORNI

Vjeronauk/Etika

Domacinstvo / Tehnic¢ka kultura

DRUGI OBLICI NASTAVE

Sat razrednog odjela

UKUPNO II

STRUKOVNI

TEHNOLOGIJA ZANIMANJA

Zastita na radu u ugostiteljstvu

Ugostiteljski objekti

Prostorije ugostiteljskih objekata

Poslovna komunikacija pomo¢nog ugostitelja

STRUCNA PRAKSA

Higijena u ugostiteljstvu

10

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

Zbrinjavanje otpada u pomo¢nim ugostiteljskim
zanimanja

Oprema u ugostiteljstvu

Pomo¢ni poslovi u domacdinstvu

12

Informacijsko-komunikacijska tehnologija u
ugostiteljstvu

Pomo¢ni poslovi u zavrSnim radovima odjela
hrane i piéa

10

Pomo¢ni poslovi ¢iS¢enja i odrzavanja

12

16

UKUPNO III

18

26

18

26

23

31

UKUPNO I+II+II1

32

42

31

40

36

44

DRUGI OBLICI RADA




Program produZenoga stru¢nog postupkal 18 18 18
(tjedno/godisnje) (630) (630) (576)

1Program produZenoga stru¢nog postupka (PSP) posebnost je programa za ucenike s teSko¢ama u
razvoju te kao takav nije optere¢enje nego nacin i prilika za poticanje razvoja cjelokupnoga ucenikova
potencijala. Nije obvezan za ucenike. Najveci 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,
Domacinstvo 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 bodovimai u 83 CSVET 66%
postotcima
CIKLUS U
SIFRA SIFRA KOJEM SE
MODULA / SKUPA |  NAZIV opujam | MOZE | NaApoMENE
NASTAVNO NAZIV ISHOD SKUPA MopuLa, | POHAPA VAZNE ZA
G MODULA / A ISHODA | NASTAVNO T HORIZONTAL
PREDMET | NASTAVNOG | y¢gNj UCENJA G MODUL/ NU I/ILI
A PREDMETA A PREDMET NASTAVN VERTIKALNU
A I PROHODNOST
PREDME
T
ZASTITA NA Zastita na 2 CSVET 4.
RADU U radu u
UGOSTITELJSTV ugostiteljstvu
U
HIGIJENA U Osobna 10 CSVET 4.
UGOSTITELJSTV higijena u
§) ugostiteljstvu
Higijena
radnog
prostora
Sredstva i
pribor za
odrzavanje
higijene
radnog
prostora
UGOSTITELJSKI Vrste 4 4.
OBJEKTI ugostiteljskih
objekata CSVET
POMOCNI Pomo¢ni 8 4.
POSLOVI U poslovi u
PRIPREMNIM pripremnim CSVET
RADOVIMA radovima
ODJELA HRANE odjela hrane i
1 PICA pic¢a
ZBRINJAVANJE Zbrinjavanje 2 4.
OTPADA U otpada u
POMOCNIM pomoénim CSVET
UGOSTITELJSKI ugostiteljski
M m
ZANIMANJIMA zanimanjima

10



PROSTORIJE Prostorije za 6
UGOSTITELJSKI posluzivanje
H OBJEKATA gostiju CSVET
Prostorije za
smjestaj i
boravak
gostiju
Prostorije
ugostiteljske
kuhinje
OPREMA U Oprema u 4
UGOSTITELJSTV ugostiteljstvu
U CSVET
POMOCNI Pomoc¢ni 12
POSLOVIU poslovi u
DOMACINSTVU odjelu CSVET
smjestaja i
boravka
gostiju
Pomoc¢ni
poslovi
pranjai
odrzavanja
rublja
INFORMACIJSK Informacijsko 4
0- -
KOMUNIKACIJS komunikacijs CSVET
KA ka
TEHNOLOGIJA tehnologija u
§) ugostiteljstvu
UGOSTITELJSTV
U
POMOCNI Pomo¢ni 10
POSLOVI U poslovi u
ZAVRSNIM zavr$nim CSVET
RADOVIMA radovima
ODJELA HRANE odjela hrane i
1 PICA pica
POMOCNI Pomoéni 16
POSLOVI poslovi u
CISCENJA T &séenju i CSVET
ODRZAVANJA odrzavanju

prostorija i
prostora

11



ugostiteljskog
objekta

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

POSLOVNA

KOMUNIKACIJA

POMOCNOG
UGOSTITELJA

Poslovna
komunikacija
pomoc¢nog
ugostitelja

Strani jezik u
ugostiteljstvu

CSVET

* U pravilu nastava se izvodi modularno, $to ne isklju¢uje moguénost povezivanja s nastavnim

predmetima.

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

Registra HKO-a.

12



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)
Samostalne
v . e . Vodeni proces ucenjai | Oblici ucenja temeljenog am_ 4 .
Nacini stjecanja oucavania na radu aktivnosti
ishoda ucenja (od - a8 . ucenika/polaznika
do, postotak)
60-70% 20-30% 10-20%
1
Status modula OBVEZNI

Cilj (opis) modula

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

Kljuéni pojmovi

zaStita na radu; izvori opasnosti; simboli upozorenja i opasnosti.

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr A4.1.

osr B.4.2.

U¢iti kako uditi
uku D.4/5.1.1.
0drzivi 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 ili u regionalnom centru
kompetentnosti. Ucenici ¢e u simuliranim uvjetima i/ili u stvarnim situacijama
prakticirati provodenje radnih procesa uz primjenu nacela zastite na radu.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

Ishode ucenja koji se stjecu u€enjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

13


https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11588
https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije/detalji/402

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Zastita na radu u ugostiteljstvu - 2 CSVET

Ishodi ucenja

J

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar’

Opisati ulogu zastite na radu

Razlikovati razlicite uloge zastite 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 pomoci prilikom zadobivanja rana,
posjekotina i opeklina u ugostiteljskoj kuhinji

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 odgovarajucu vrstu zastitnih sredstava u
zadanom radnom zadatku

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav ovog skupa ishoda ucenja je heuristicka. 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

1. Uvod u zastitu na radu

2. Radni prostor i radna okolina

3. Higijena rada i profesionalne bolesti

4. Vrste opasnosti

5. Osobna zastitna sredstva

6. Osnove pruZanja prve pomoci

Osnovni pojmovi zaStite na radu
Nastanak nezgode na radu i ozljede
Profesionalne bolesti

Opasnost u radnom prostoru
Evakuacija i spasavanje iz radnog prostora
Znakovi sigurnosti u radnom prostoru

Tjelesni napor
Fizikalni i kemijski ¢imbenici

Opasnosti od pozara

Opasnosti od Stetnih i otrovnih tvari
Opasnosti od udara elektri¢ne struje
Opasnosti od Stetnih zracenja

Opasnosti od nepovoljnih klimatskih uvjeta
Opasnosti od padova

Opasnosti od buke i vibracije

Opasnosti od mehanickih izvora opasnosti

Sredstva za zaStitu ruku i tijela
Upotreba osobnih zastitnih sredstava

Ozljede elektricnom strujom
Otrovanje kemijskim tvarima

Nacini i primjer vrednovanja
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Ishodi uéenja 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 suhomesnate nareske, uz nadzor nastavnika. Za obavljanje zadatka
uCenik treba koristiti mesoreznicu. SmjeSta je na neklizaju¢u podlogu. Prilikom postavljanja
suhomesnatog nareska, koristi zastitnu rucicu, reZe narezak ne dodirujudi rotirajuci dio stroja. Prilikom
izvrSavanja zadatka, ucenik objasnjava redoslijed izvrsavanja zadatka. Po zavrSetku gasi stroj te ga Cisti i
odrzava 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 prilikom zadobivanja rana,
posjekotina 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
Ucenik se ne pridrzava mjera zaStite na
PridrZavanje mjera Ucenik se pridrZzava mjera zastite na radu.
zaStite na radu radu.

Ucenik smjeSta mesoreznicu na ne
Pravilno rukovanje klizaju¢u podlogu, koristi zastitnu
mesoreznicom rucicu i reze narezak ne dodirujudi
rotirajuci dio stroja.

Ucenik ne smjeSta mesoreznicu na ne
klizaju¢u podlogu i ne koristi zastitnu
rucicu.

Prakti¢ni zadatak:
narezati suhomesnate
nareske te ¢iS€enje
stroja nakon rada

UcCenik pravilno reze suhomesnati  Ucenik ne reZe suhomesnati narezak na
narezak te nakon obavljenograda  pravilan nadin i ne ¢isti mesoreznicu
Cisti stroj. nakon obavijenoga rada.

NAZIV MODULA HIGIJENA U UGOSTITELJSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11585
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11586
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11583

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 ucenjai | Oblici ucenja temeljenog | Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja oucavanja na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od B ] B
- do, postotak) 40-50% 30-45% 10-25%
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je objasniti vaznost odrzavanja osobne higijene u ugostiteljstvu. Uenici
¢e razlikovati vrste i puteve prenoSenja zarazih bolesti, koristi postupke, alate i
sredstva potrebna 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; uzroc¢nici zaraznih bolesti; kliconosa; inkubacija;
crijevne zarazne bolesti; higijenski uvjeti u kuhinji; sanitarni propisi; sredstva za

CiS¢enje 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.

Uc¢iti kako uciti
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
koriste¢i potrebna sredstva i pribor postuju¢i mjere zastite na radu i zakonske
standarde. Radni zadaci mogu se izvoditi u Skolskom praktikumu i/ili kod
poslodavca.

Specificni
materijalni uvjeti i
oKkruZenje za
ucenje potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

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

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Osobna higijena u ugostiteljstvu - 2 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Opisati vaZnost odrZavanja osobne higijene

Objasniti vaznost odrzavanja osobne higijene u
kuhinjskim prostorima

Razlikovati vrste i puteve prenosenja zarazih
bolesti u ugostiteljstvu povezanih s osobnom
higijenom

Usporediti razlicite vrste i puteve prenosenja
zarazih bolesti povezanih s osobnom higijenom u
ugostiteljskoj kuhinji

Objasniti nacine prevencije Sirenja zaraznih bolesti
u ugostiteljstvu

Pokazati na primjeru nacine sprecavanja Sirenja
zaraznih bolesti u ugostiteljstvu

Objasniti vaznost nosSenja radne odjece i obuce te
njezinog redovnog odrzavanja

Razmotriti ulogu i vaznost noSenja radne odjece i
obuce u cilju odrzavanja osobne higijene
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Koristiti i odrzavati radnu odjeéu i obuéu Odabrati i odrzavati propisanu radnu odjecu i
obucu u ugostiteljstvu

Dominantni nastavni sustav i opis nac¢ina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav je uc¢enje 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 ucenika te ih potic¢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  Kuharska uniforma i obuca

e Higijena radne odjece i obuce
3. Zaraznih bolesti

e  Uzrocnici zaraznih bolesti

e Nacini prenosenja zaraznih bolesti

e Crijevne zarazne bolesti

e Postupci i mjere sprjecavanja Sirenja zaraznih bolesti u ugostiteljstvu

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 treba prije pocetka rada pravilno oprati i dezinficirati ruke, radi prevencije Sirenja zaraznih bolesti.
Ukoliko ucenik primijeti oSte¢enja na kozi, odabire ponudeno zastitno sredstvo (rukavice, flaster itd.).
Vrednovanje za uc€enje: tablica za pracenje aktivnosti ucenika za vrijeme rada.

Vrednovanje kao ucenje: ucenici medusobno usporeduju nacin pranja i dezinficiranja ruku prije pocetka
rada -vrSnjacko vrednovanje.

Vrednovanje naucenog: analiticka rubrika na temelju definiranih elemenata i kriterija.

KRITERIJI VREDNOVANJA

ELEMENTI VREDNOVAN]JA
Zadovoljava Ne zadovoljava

Ucenik ne primjenjuje pravila

Ucenik primjenjuje pravila osobne osobne higijene na propisan

Primjena pravila osobne higijene . . . v
higijene na propisan nacin.

nacin.
Koristenje zastitnih sredstava Ucenik koristi zaStitna sredstva Ucenik ne koristi zaStitna
(rukavice, flastere ) (rukavice, flastere) na pravilan sredstva (rukavice, flastere) na
nacin. pravilan nacin.
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Prakti¢ni zadatak: demonstrirati

pravilno pranje i dezinfekciju Ucenik na pravilan nacin pere i Ucenik pere i dezinficira ruke na
ruku s ciljem prevencije Sirenja  dezinficira ruke. nepravilan nacin.

zaraznih bolesti.

Skup ishoda ucenja iz SK-a: Higijena radnog prostora - 4 CSVET
Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Objasniti vaznost odrzavanja higijene radnog Razmotriti vaznost i ulogu odrzavanja higijene

prostora radnog prostora

Navesti nacine odrzavanja higijene radnog prostora |Opisati naCine odrzavanja higijene radnog
prostora u kuhinjskim prostorijama

Navesti vaZece sanitarne propise Objasniti vazece sanitarne propise u kuhinji

Koristi postupke, alate i sredstva potrebna za Primijeniti alate i sredstva potrebna za

odrzavanje higijene radnog prostora odrzavanje higijene radnog prostora prema
zadanim postupcima

Izvesti radne zadatke i naloge ¢iS¢enja, pranja i Provesti radne naloge i zadatke c¢i$¢enja, pranja i

odrzavanja radnog prostora postujuci mjere zastite |odrzavanja radnog prostora postujuci mjere

na radu zaStite na radu

Kontrolirati prisutnost Stetnika (glodavci, insekti) Pratiti prisutnost Stetnika (glodavci, insekti) u
kuhinji i skladi$nim prostorijama

Primijeniti zakonske standarde u pospremanju, Koristiti zakonske standarde u pospremanju,

¢is¢enju i dezinfekciji radnog prostora ¢iS¢enju i dezinfekciji radnog prostora kuhinje

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav je ucenje temeljeno na radu. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i
poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim u¢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 potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

1. Higijena radnog prostora u kuhinji
e Glavne i sporedne kuhinjske prostorije
e Prostorije kuhinjskog bloka
2. Primjena HACCP standarda u ugostiteljskoj kuhinji

3. OdrZavanje c¢istoce kuhinjskih prostorija i opreme
Nastavne

. e Sredstva za CiS¢enje i pranje
cjeline/teme

e Alatipribor za odrzZavanje higijene radnog prostora
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:
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Ucenik dobiva zadatak ocistiti i dezinficirati jednu od radnih prostorija, uz nadzor nastavnika ili mentora.
Za izvrSavanje zadatka ucenik treba odabrati odgovarajuce sredstvo za ciScenje, alat i pribor te osobna
zaStitna sredstva (rukavice, gumene ¢izme itd.). U¢enik u radnim prostorijama dezinficira police i redovito
kontrolira prisutnost Stetnika (glodavaca i insekata).

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

Vrednovanje kao ucenje: ucenici medusobno usporeduju nacine ¢is¢enja skladista, koristena sredstva za
Cis¢enje i osobna zastitna sredstva s drugim ucenicima - vrs$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.
Koristenje osobnih zastitnih | Ucenik koristi osobna zastitna Ucenik ne koristi osobna zastitna
sredstava pri ¢iS¢enju radnih sredstva pri ¢iS¢enju radnih sredstva pri ¢iS¢enju radnih
prostorija prostorija. prostorija.
Prakti¢ni zadatak: CiS¢enjei |Ucenik prema pravilima Cisti i Ucenik ne moze oCistiti i
dezinfekcija radne dezinficira radnu prostoriju uz dezinficirati radnu prostoriju prema
prostorije. pomo¢ nastavnika ili mentora. zadanim higijenskim propisima niti

uz pomo¢ nastavnika ili mentora.

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

CSVET

Ishodi ucenja Ishodi uc¢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 Protumaciti vaznost upotrebe zastitne opreme
prilikom ¢i$¢enja prilikom ¢iS¢enja radnih prostora
Izabrati sredstva za odrzavanje higijene i Odabrati sredstva za odrzavanje higijene i
dezinfekciju dezinfekciju prema namjeni
Koristiti sredstva za ¢i$¢enje prema njihovoj Koristiti sredstva za CiS¢enje prema njihovoj
namjeni namjeni u radnim situacijama
Upotrijebiti zastitnu opremu i pribor prilikom Upotrijebiti zastitnu opremu i pribor za odrzavanje
odrzavanja higijene radnog prostora higijene radnog prostora

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav je 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.

Nastavne 1. Higijena radnog prostora

cjeline/teme e HACCP sustav
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e Dezinfekcija i sterilizacija

2. Sredstva i pribor za odrzavanje higijene radnog prostora
e Sapuni i deterdZenti
e Pribor za odrzavanje higijene

3. Nacini odrzavanja higijene radnog prostora u kuhinji
e Sanitarni nadzor
e Sanitarna iskaznica

4. Mjere opreza pri radu sa sredstvima za CiSCenje i pranje
e Zastitna oprema

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:

Zadatak:

Uceniku je ponudeno vise razli¢itih sredstava, alata i pribora za ¢iS¢enje rostilja. Za izvrSavanje zadatka
ucenik odabire odgovarajuce sredstvo za CiS¢enje, alat i pribor uz uputu.

Vrednovanje kao ucenje: ucenici usporeduju nacine upotrebe sredstva za ¢iS¢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

Biranje sredstava i pribora Ucenik odabire sredstava i pribora Ucenik ne moZe odabrati potrebno
za CiS¢enje rostilja za CiS€enje prema pisanoj uputi. sredstvo i pribor za ¢iS¢enje rostilja
prema pisanoj uputi.

KoriStenje osobnih zastitnih Ucenik koristi osobna zastitna Ucenik ne koristi osobna zastitna
sredstava sredstva prema uputi. sredstva prema uputi.

Prakti¢ni zadatak: ¢iS¢enje Ucenik Cisti rostilj na pravilan nacin. Ucenik ne uspijeva ocistiti rostilj na
rostilja. pravilan nacin.

NAZIV MODULA UGOSTITELJSKI OBJEKTI

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji

L. . ... | https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11584
sudjeluju u realizaciji

modula
Obujam modula 4 CSVET
(CSVET) Vrste ugostiteljskih objekata (4 CSVET)

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

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati ucenike s vrstama i tipovima ugostiteljskih objekata.
Ucenici ¢e ste¢i znanja o osnovnim i dodatnim ugostiteljskim uslugama pa ¢e
znanja mo¢i primijeniti u praksi, kroz povezivanje slicnih usluga ili primjera.

Kljucni pojmovi

vrste ugostiteljskih objekata; tipovi ugostiteljskih objekata;

ugostiteljske usluge; dodatne ugostiteljske usluge.

osnovne

Osobni i socijalni razvoj

Povezanost modulas |osr. A4.2.1.
medupredmetnim osr. A.5.2.
temama (ako je osr. C.5.3.
primjenljivo) Zdravlje
zdr. A.4.3.
UcCenje temeljeno na radu realizirat ¢e se u specijaliziranim Skolskim
prostorima/ praktikumu i/ili ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u
Preporuke za ucenje |regionalnom centru kompetetnosti. Nastavnik zadaje projektni zadatak

temeljeno na radu

simulacije poslovne situacije na temelju koje ucenik koriste¢i steCena znanja i
vjesStine, analizira ponaSanje sudionika, opisuje vrste usluga koje se pruzaju u

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

pojedinim ugostiteljskim objektima.
hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

https:

Ishode ucenja koji se stjecu uenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Vrste ugostiteljskih objekata - 4 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Nabrojiti vrste ugostiteljskih objekata

Razlikovati vrste ugostiteljskih objekata

Navesti tipove ugostiteljskih objekata

Razlikovati tipove ugostiteljskih objekata

Razlikovati razne vrste dodatnih ugostiteljskih

usluga

Identificirati razne vrste dodatnih ugostiteljskih
usluga

Opisati osnovne ugostiteljske usluge

Opisati osnovne ugostiteljske usluge na zadanom

primjeru

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav SIU Vrste ugostiteljskih objekata je heuristicka nastava. Nakon provedenog
vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim u¢ionicama 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 potic¢e na primjenu naucenih znanja i vjestina.

o Ugostiteljstvo i ugostiteljske usluge

Nastavne cjeline/teme e Te
e Ugostiteljski objekti

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:
Problemski zadatak:

Ucenik dobiva zadatak razvrstati razne vrste ugostiteljskih usluga. U¢enik mora prepoznati radili se o
osnovnim, dopunskim ili pomo¢nim ugostiteljskim uslugama te ih na temelju toga razvrstati.
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KRITERIJSKA TABLICA:

KRITERIJI VREDNOVANJA 0 1 2

Ucenik razlikuje osnovne

ugostiteljske usluge.

Ucenik razlikuje dopunske

ugostiteljske usluge.

Ucenik razlikuje pomo¢ne

ugostiteljske usluge.

Manje od 50 % 50-75% Vise od 75 %
Manje od 50 % 50-75% Vise od 75 %
Manje od 50 % 50-75% Vise od 75 %

NAZIV MODULA

POMOCNI POSLOVI U PRIPREMNIM RADOVIMA ODJELA HRANE I PICA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11592

Obujam modula
(CSVET)

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

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

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati ucenike s pripremnim radovima u prostorijama za
posluzivanje gostiju i u prostorijama za pripremu hrane. Ucenici Ce steci vjeStine
rukovanja potrebnim alatima, priborom i posudem potrebnim za pripremne
radove i pripremu radnog prostora, uz nadzor nastavnika. Ucenici e steci znanja
skladiStenju namirnica prema vrstama te Ce steci 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.

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr.A.4.2.1.

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 prakticne metode u
ugostiteljskim bilo u Skolskim specijaliziranim
praktikumima, ili kod poslodavca ili u regionalnim centrima kompetentnosti.

radnim prostorima,

Specific¢ni
materijalni uvjeti i

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402
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okruzenje za ucenje |Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
potrebni za grupama.
realizaciju modula

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenj
up ishoca ucenja Pomoc¢ni poslovi u pripremnim radovima odjela hrane i pi¢a - 8 CSVET

iz SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
Rukovati alatima, priborom i posudem u Koristiti alate, pribor i posude u pripremnim
pripremnim radovima radovima na zadanom primjeru
Opisati pripremne radove u prostorijama za Opisati pripremne radove u prostorijama za
posluzivanje gostiju posluzivanje gostiju na zadanom primjeru
Opisati pripremne radove u prostorijama za Opisati pripremne radove u prostorijama za
pripremu hrane pripremu hrane na zadanom primjeru

Opisati potrebu skladiStenja namirnica prema
njihovim vrstama u svrhu njihovog ocuvanja do
upotrebe

Skladistiti namirnice prema vrstama u svrhu
njihovog o¢uvanja do upotrebe

Pripremiti radni prostor za pripremu hrane uz
nadzor Pripremiti radni prostor za pripremu hrane

Pripremiti radni prostor za posluzivanje gostiju uz ) . ) .. .
dzor Pripremiti radni prostor za posluzivanje gostiju
na

Pripremiti namirnice za skladi$tenje Pripremiti namirnice za skladiStenje na zadanom

primjeru

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav SIU Pomocni poslovi u pripremnim radovima odjela hrane i pi¢a je ucenje
temeljno 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 Pripremniradovi u prostorijama za posluzivanje gostiju
Nastavne e Pripremni radovi u prostorijama za pripremu hrane
cjeline/teme e  Vrste skladista u ugostiteljstvu

e SkladiStenje namirnica

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 ugostiteljski objekt dostavljeni su mlijecni proizvodi. Uéenik, prema nalogu, kontrolira datum valjanosti
i priprema robu za skladiStenje. Usmenim putem objasnjava vaZznost pravilnog skladistenja robe.

KRITERIJSKA TABLICA:

KRITERIJI

VREDNOVANJA NEZADOVOLJAVAJUCE ZADOVOLJAVAJUCE U POTPUNOSTI
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Ucenik je izvrsio
kontrolu valjanosti
datuma za mlije¢ne
proizvode.

Ucenik je pripremio
robu za skladiStenje.

Ucenik rukuje alatima,

priborom
i posudem u

pripremnim radovima.

Ucenik nije izvrsio
kontrolu valjanosti
datuma za mlije¢ne
proizvode niti uz pomoc¢
nastavnika.

Ucenik nije pripremio
robu za skladiStenje niti
uz pomo¢ nastavnika.

Ucenik je izvrSio kontrolu
valjanosti datuma za
mlije¢ne proizvode uz
pomoc¢ nastavnika.

Ucenik je pripremio robu
za skladiStenje uz pomo¢
nastavnika.

Ucenik ne rukuje alatima, Ucenik rukuje alatima,

priborom i posudem u
pripremnim radovima

priborom i posudem u
pripremnim radovima uz

niti uz pomo¢ nastavnika. pomo¢ nastavnika.

Ucenik je izvrsio
kontrolu valjanosti
datuma za mlije¢ne
proizvode.

Ucenik je pripremio
robu za skladiStenje.

Ucenik rukuje alatima,
priborom i posudem u
pripremnim radovima.

NAZIV MODULA

ZBRINJAVANJE OTPADA U POMOCNIM UGOSTITELJSKIM ZANIMANJIMA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11582

Obujam modula
(CSVET)

2 CSVET

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

Nacini stjecanja

Vodeni proces ucenja

Oblici ucenja

Samostalne aktivnosti

i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - B L JENO5 /p
do, postotak) 20-30% 40 -60 % 20-30%
1
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati ucenike s procedurama pravilnog zbrinjavanja otpada te
rizikom od mogudéeg fizickog zagadenja hrane i privlacenja Stetnika, uz nadzor
nastavnika. U¢enici ¢e povezati uniStenu hranu i hranu kojoj je proSao rok trajanja
unakrsnog zagadenja  patogenim

s  potencijalnom opasnoséu od

mikroorganizmima na drugu hranu (krizna kontaminacija).

Kljucni pojmovi

zbrinjavanje otpada; patogeni organizmi; kriZzna kontaminacija.

Povezanost modula s

medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr A.4.1.

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
uku A.4/5.1.
uku A.4/5.4.
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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.

Odrzivi 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 prakticne metode u
ugostiteljskim radnim prostorima, bilo u $kolskim specijaliziranim praktikumima,

ili kod poslodavca ili u regionalnim centrima kompetentnosti.

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje
potrebni za
realizaciju modula

grupama.

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja iz SK-a:

Zbrinjavanje otpada u pomoc¢nim ugostiteljskim
zanimanjima - 2 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati nac¢ine zbrinjavanja pojedinih vrsta
otpada prema njihovim vrstama

Predloziti nacine zbrinjavanja pojedinih vrsta
otpada prema njihovim vrstama

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

Opisati nacine ispravnog zbrinjavanja posebnih
vrsta otpada

Navesti posljedice neprimjerenog zbrinjavanja
otpada

Opisati posljedice neprimjernog zbrinjavanja
otpada

Razdvajati otpad na za to predvidena mjesta

Sortirati otpad na za to predvidena mjesta na
zadanom primjeru

Zbrinuti otpad prema propisima u svrhu zastite
okolisa

Zbrinuti otpad prema propisima u svrhu zastite

okoli$a na zadanom primjeru

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Zbrinjavanje o

tpada u pomoénim ugostiteljskim zanimanjima je 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 u¢enika te ih potic¢e na

primjenu naucenih znanja i vjestina.

Nastavne cjeline/teme

e Zbrinjavanje otpada

e  ZasStita okoliSa

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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Ucenik dobiva zadatak skladistiti povrée i vo¢e prema pisanoj uputi. Prilikom izvrSavanja zadatka ucenik
uklanja ambalazu (papir, najlon) i pohranjuje ju u odgovarajuce spremnika. Potom pregledava voce i
povrce, uklanja oStecene i neupotrebljive dijelove te ih pohranjuje u spremnike za biorazgradivi otpad i

objasnjava vaznost razvrstavanja otpada, uz nadzor.
Vrednovanje za ucenje: tablica za pracenje aktivnosti ucenika za vrijeme rada.

Vrednovanje kao ucenje: ucenici medusobno usporeduju nacin pregleda i skladistenja voca i povrca te

zbrinjavanje nastalog otpada - vrSnjacko vrednovanje.
Vrednovanje naucenog: analiticka rubrika na temelju definiranih elemenata i kriterija.

ELEMENTI VREDNOVAN]JA

Zbrinuti otpad prema
propisima u svrhu zastite
okolisa

Prakti¢ni zadatak:
pregledati i uskladistiti voce
i povrée.

KRITERIJI VREDNOVANJA

Zadovoljava

Ucenik zbrinjava otpad prema
propisima uklanjaju¢i ambalazu.

Ucenik pregledava voce i povrce,
uklanja oStecene i neupotrebljive
dijelove

te pravilno uskladisti pregledano
voce i povrce.

Ne zadovoljava

Ucenik ne uklanja ambalazu i ne
zbrinjava otpad prema propisima
niti uz pomo¢ nastavnika.

Ucenik pri pregledavanju voéa i
povr¢a ne uklanja oStecene i
neupotrebljive dijelove

te ne skladisti voce i povrée na
pravilan nacin niti uz pomoc¢
nastavnika.
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2. RAZRED

NAZIV MODULA

PROSTORIJE UGOSTITELJSKIH OBJEKATA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika Kkoji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11589
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11590
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11587

Obujam modula
(CSVET)

6 CSVET

Prostorije za posluzivanje gostiju (2 CSVET)
Prostorije za smjestaj i boravak gostiju (2 CSVET)
Prostorije ugostiteljske kuhinje (2 CSVET)

(obvezni/izborni)

. . . Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - B L Joo B
do, postotak) 40-50% 30-40% 15-20%
Status modula OBVEZNI

Cilj (opis) modula

Cilj modula je upoznati ucenike s vaznosc¢u i funkcionalnoscu raznih prostorija u
ugostiteljskom objektu u kojima se provode radni procesi pripreme i pruZanja
ugostiteljskih usluga.

Kljuéni pojmovi

prostorije za posluzivanje gostiju; prostorije za smjestaj i boravak gostiju;
prostorije ugostiteljske kuhinje; higijenske prostorije.

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 specijaliziranoj ucionici / praktikumu
i/ili ugostiteljskoj ili u regionalnom centru
kompetentnosti kroz problemske zadatke u kojima ¢e ucenici u stvarnim
situacijama identificirati razne vrste ugostiteljskih prostorija za pripremu i
pruzanje ugostiteljskih usluga (za smjestaj, kuharstvo, slasti¢arstvo i
posluzivanje). Ucenici ¢e razlikovati prostorije prema radnim procesima pruzanja

kuhinji kod poslodavca

usluga.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje
potrebni za
realizaciju modula

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
grupama.
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Skup ishoda

Prostorije za posluzivanje gostiju - 2 CSVET
ucenja iz SK-a: ) P Je gost

J

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

L . . L. . Objasniti vrste i namjenu pomo¢nih prostorija za
Opisati vrste i namjenu pomo¢nih prostorija

posluzivanje
Opisati vrste i namjenu prostorija i prostora za Opisati vrste i namjenu prostorija i prostora za
posluzivanje gostiju posluzivanje gostiju

Odrzavati pomo¢ne prostorije uz nadzor Odrzavati pomocne prostorije

Sudjelovati u odrzavanju prostorija i prostora za Sudjelovati u odrzavanju prostorija i prostora za

posluzivanje gostiju posluzivanje gostiju na zadanom primjeru

Dominantni nastavni sustav i opis na¢ina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Prostorije za posluZivanje gostiju je 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.

Nastavne e Prostorije za posluzivanje gostiju u ugostiteljskom objektu

cjeline/teme e Pomocne prostorije u posluznim prostorima ugostiteljskog objekta

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi uc€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:

Problemski zadatak:

Ucenik dobiva zadatak za odredenu vrstu prostorija za posluzivanje gostiju navesti namjenu i sadrzaje te
predloziti nacin odrzavanja.

KRITERIJI VREDNOVANJA NEZADOVOL]AVA]UCE ZADOVOL]AVA]UCE U POTPUNOSTI

Ucenik je napisao vrste
prostorija za posluZivanje
gostiju.

Ucenik je opisao namjenu
prostorija za posluZivanje
gostiju.

Ucenik je predloZio nacin
odrzavanja odredene vrste
prostorije za posluZivanje
gostiju.

Skup ishoda ucenj
up ishoca ucenja Prostorije za smjestaj i boravak gostiju - 2 CSVET

iz SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
Nabrojiti vrste smjestajnih jedinica u Opisati vrste smjestajnih jedinica u ugostiteljskom
ugostiteljskom objektu objektu
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Razlikovati higijenske prostorije unutar smjestajnih
jedinica i zajednickih prostora ugostiteljskog
objekta na zadanom primjeru

Razlikovati higijenske prostorije unutar
smjestajnih jedinica i zajednickih prostora
ugostiteljskog objekta

Opisati funkciju prostorija za boravak gostiju na

Objasniti funkciju prostorija za boravak gostiju .
zadanom primjeru

Sudjelovati u odrzavanju prostorija za boravak Sudjelovati u odrzavanju prostorija za boravak
gostiju gostiju na zadanom primjeru

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Prostorije za smjestaj i boravak gostiju je 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.

Nastavne e Prostorije za smjeStaj gostiju

cjeline/teme e Prostorije za boravak gostiju

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:

Problemski zadatak:

Ucenik dobiva zadatak napisati vrste i funkcije prostorija za boravak gostiju te predloziti nacine
odrzavanja.

KRITERIJI VREDNOVANJA NEZADOVOL]AVA]UCE ZADOVOL]AVA]UCE UPOTPUNOSTI

Ucenik je napisao vrste prostorija za
boravak gostiju.

Ucenik je opisao namjenu prostorija
za boravak gostiju.

Ucenik je prelozio nacin odrzavanja
odredene vrste prostorije za
boravak gostiju.

kuo ish T
Skup ishoda ucenja Prostorije ugostiteljske kuhinje - 2 CSVET

iz SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi uéenja na razini usvojenosti ,dobar”
Opisati glavne i pomo¢ne prostorije ugostiteljske | Objasniti ulogu glavnih i pomo¢nih prostorija
kuhinje ugostiteljske kuhinje
Opisati skladi$ne prostore i prostorije u Opisati skladi$ne prostore i prostorije u
ugostiteljskom objektu ugostiteljskom objektu na zadanom primjeru
Razlikovati vrstu i namjenu prostorija Opisati vrste i namjenu prostorija ugostiteljske
ugostiteljske kuhinje kuhinje
Sudjelovati u odrZavanju glavnih i pomo¢nih Sudjelovati u odrZavanju glavnih i pomo¢nih
prostorija ugostiteljske kuhinje prostorija ugostiteljske kuhinje na zadanom primjeru

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU
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Dominantni nastavni sustav u SIU Prostorije ugostiteljske kuhinje je 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 Glavne prostorije ugostiteljske kuhinje
Nastavne

e e Pomocne prostorije ugostiteljske kuhinje

e Skladisni prostori ugostiteljske kuhinje

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:

Problemski zadatak:

Ucenik dobiva zadatak da na primjeru ugostiteljskog objekta u kojem obavlja ucenje temeljeno na radu,
navede glavne i pomoc¢ne prostorije ugostiteljske kuhinje te skladisSne prostore. Uz navedeno, ucenik treba
napisati vrste glavnih i pomo¢nih prostorija, opisati njihovu funkciju te predloziti naCin odrzavanja

pojedine prostorije.

NAZIV MODULA OPREMA U UGOSTITELJSTVU

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)

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

(obvezni/izborni)

Cilj modula je osposobiti ucenike za sigurno koristenje razli¢ite specijalizirane
Cilj (opis) modula opreme za potrebe radnih procesa u ugostiteljstvu te upoznavanje s temeljnim
vjeStinama u ugostiteljstvu.

Kljucni pojmovi oprema u ugostiteljstvu;krupni inventar; sitni inventar.

Osobni i socijelni 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.
0drzivi razvoj
odr. B.4.1.
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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
kompetetnosti. Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje
se uz vodstvo mentora. UcCenika se postupno uvodi u radne procese u

ugostiteljstvu. Ucenici ¢e koristiti odgovarajuc¢i inventar i opremu u svim fazama
radnih procesa, pridrzavajuci se pravila zastite na radu.

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

Specificni
materijalni uvjeti i
okruZenje za ucenje
potrebni za
realizaciju modula

Ishode ucenja koji se stjecu uenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja

iz SK-a: Oprema u ugostiteljstvu - 4 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

s o Nabrojiti vrste opreme u ugostiteljstvu prema radnom
Nabrojiti vrste opreme u ugostiteljstvu

procesu

Nabrojiti krupni inventar u radnom procesu Razlikovati krupni inventar u radnom procesu

ugostiteljstva ugostiteljstva

Nabrojiti sitni inventar u radnom procesu Razlikovati sitni inventar u radnom procesu
ugostiteljstva

ugostiteljstva

Opisati krupni inventar u smjestajnim
prostorima

Objasniti ulogu krupnog inventara u smjesStajnim
prostorima

Opisati sitni inventar u smjesStajnim prostorima | Razlikovati sitni inventar u smjesStajnim prostorima

Koristiti krupni i sitni inventar u radnim
procesima u ugostiteljskim objektima

Koristiti krupni i sitni inventar u radnim procesima u
ugostiteljskim objektima na zadanom primjeru

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Oprema u ugostiteljstvu je u€enje temeljeno na radu. Nakon provedenog
vodenog procesa ucenja i poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim u¢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.

e Oprema u ugostiteljstvu
Nastavne

1 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

+/- -
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Ucenik je izabrao i
pripremio stolno rublje
prema vrsti i velic¢ini

Ucenik je izabrao i
pripremio stolno
rublje prema vrsti i

Ucenik je izabrao i
pripremio stolno
rublje prema vrsti i

Ucenik nije izabrao ni
pripremio stolno rublje
prema vrsti i veli¢ini stolova

stolova.

Ucenik je izabrao i

pripremio odgovarajuci

pribor za jelo.

Ucenik je izabrao i

pripremio odgovarajuce

stolno posude.

Ucenik je izabrao i

pripremio odgovarajuci

mali stolni inventar.

veliéini stolova. velicini stolova uz niti uz pomo¢ nastavnika.
pomo¢ nastavnika.

Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik nije izabrao ni

pripremio pripremio pripremio odgovarajudi
odgovarajuéi pribor za odgovarajudi pribor za pribor za jelo niti uz pomo¢
jelo. jelo uz pomo¢ nastavnika.

nastavnika.

Ucenik je izabrao i Ucenik je izabrao i Ucenik nije izabrao ni

pripremio pripremio pripremio odgovarajuce
odgovarajuce stolno odgovarajuce stolno  stolno posude niti uz pomo¢
posude. posude uz pomo¢ nastavnika.

nastavnika.

Ucenik nije izabrao ni
pripremio odgovaraju¢i mali
stolni inventar niti uz pomo¢
nastavnika.

Ucenik je izabrao i
pripremio
odgovarajuci mali
stolni inventar uz
pomoc¢ nastavnika.

Ucenik je izabrao i
pripremio
odgovarajuci mali
stolni inventar.

NAZIV MODULA

POMOCNI POSLOVI U DOMACINSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11594
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11595

Obujam modula
(CSVET)

12 CSVET
Pomoc¢ni poslovi u odjelu smjestaja i boravka gostiju (8 CSVET)
Pomo¢ni poslovi pranja i odrZavanja rublja (4 CSVET)

.. . ) Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini sjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - B J o B
do, postotak) 15-30% 30-60% 10-20%

1
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za sudjelovanje u radnim procesima u
hotelskom domacinstvu. Ucenici ¢e kroz ucenje temeljeno na radu steci vjeStine
pomo¢nih poslova u domacinstvu (¢iS€enja, pranja, dezinficiranja) te primjene
pravila higijene i zaStite na radu. Pri tome ¢e u radu Kkoristiti odgovarajuce alate,
uredaje i opremu, uz nadzor nastavnika.

Kljucni pojmovi

smjestajne jedinice; procedure rada u smjeStajnom dijelu ugostiteljskog objekta;
higijenske prostorije smjeStajnog objekta; posteljno rublje.

Povezanost modula s
medupredmetnim
temama (ako je
primjenljivo)

Osobni i socijalni razvoj
osr. B.5.2.
osr. B.5.3.
osr. C.5.1.

32


https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11594
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11595

Zdravlje

zdr. A.4.3.
Odrzivi 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
kompetentnosti. Tako planirano provodenje uc¢enja temeljenog na radu ostvaruje
se uz vodstvo mentora. Uc¢enika se postupno uvodi u radne procese u hotelskom
domacinstvu, a koriStenjem alata, uredaja i opreme, ucenici stjecu vjestine i dobre
radne navike. Poseban naglasak u ostvarivanju svih ishoda ucenja ovog modula
je razvijanje osnovnih znanja i vjesStina u podrucju pripreme smjestajnog dijela
ugostiteljskog objekta za pruzanje usluga smjestaja.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

Ishode ucenja koji se stjecu uenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema

Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Pomoc¢ni poslovi u odjelu smjestaja i boravka gostiju - 8 CSVET

Ishodi ucenja

Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar”

Razlikovati procedure rada u smjeStajnom dijelu

ugostiteljskog objekta

Razlikovati procedure rada u smjeStajnom dijelu
ugostiteljskog objekta na zadanom primjeru

[zvesti radne operacije u higijenskim prostorima
ugostiteljskog objekta prema uputama

Izvesti radne operacije u higijenskim prostorima
ugostiteljskog objekta

Pripremiti posteljno rublje za uredivanje soba

Pripremiti posteljno rublje za uredivanje soba u
zadanoj situaciji

Koristiti alate, uredaje i opremu u smjestajnom
dijelu ugostiteljskog objekta uz nadzor

Koristiti alate, uredaje i opremu u smjestajnom
dijelu ugostiteljskog objekta

Odrzavati ¢isto¢u prostora u kojima borave gosti

Odrzavati ¢isto¢u prostora u kojima borave gosti u
zadanoj situaciji

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Pomo¢ni poslovi u odjelu smjestaja i boravka gostiju je ucenje temeljeno

naradu. 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 ucenika te ih poti¢e na primjenu
naucenih znanja i vjeStina.

Nastavne
cjeline/teme

e Procedure rada u smjestajnom dijelu ugostiteljskog objekta
e Alati, uredaji i oprema u smjestajnom dijelu ugostiteljskog objekta
e Posteljno rublje

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi uc€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:

Radni zadatak:

Ucenik dobiva zadatak pripremiti sobu u smjestajnom objektu za dolazak gostiju. Za izvrSavanje ovoga
zadatka potrebno je izvesti radne operacije u higijenskim prostorima ugostiteljskog objekta prema
uputama, pripremiti posteljno rublje za uredivanje soba te Koristiti alate, uredaje i opremu u smjestajnom
dijelu ugostiteljskog objekta uz nadzor.

KRITERIJI VREDNOVANJA DA NE

Ucenik izvodi radne operacije u
higijenskim prostorijama uz uputu.

Ucenik priprema posteljno rublje.

Ucenik se koristi alatima, uredajima
i opremom uz uputu.

Skup ishoda ucenj
up ishoca ucenja Pomoc¢ni poslovi pranja i odrzavanja rublja - 4 CSVET

iz SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
Razlikovati vrste rublja u ugostiteljskom Razlikovati vrste rublja u ugostiteljskom
poslovanju poslovanju na zadanom primjeru
Koristiti alate, uredaje i opremu za odrzavanje Koristiti alate, uredaje i opremu za odrZavanje
stolnog i hotelskog rublja stolnog i hotelskog rublja prema zadatku

Primijeniti odgovarajuce postupke pranja i glacanja | Primijeniti odgovarajuce postupke pranja i glacanja

rublja rublja prema zadatku
Koristiti sredstva za pranje prema uputama Koristiti sredstva za pranje prema zadatku
Sortirati rublje prema vrsti Razvrstavati rublje prema vrsti i zadatku

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Pomo¢ni poslovi pranja i odrZavanja rublja je uc¢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 Vrste rublja
Nastavne

- e Procedure manipulacije s rubljem
cjeline/teme

e Sredstva za pranje rublja

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 sortirati rublje za pranje po vrsti, odabrati odgovarajuce sredstvo za pranje uz
uputu te primijeniti odgovaraju¢i postupak pranja uz nadzor.

Kriteriji vrednovanja DA DJELOMICNO NE
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Ucenik sortira rublje za
pranje po vrsti.

Ucenik odabire
odgovarajuce sredstvo
Za pranje.

Ucenik odabire
odgovarajuc¢i postupak
pranja.

Ucenik je sortirao
rublje za pranje po
vrsti uz uputu.

Ucenik nije sortirao rublje za
pranje po vrsti niti uz uputu.

Ucenik je sortirao
rublje za pranje po
vrsti.

Ucenik je odabrao
odgovarajuce sredstvo
za pranje uz pomoc¢
nastavnika.

Ucenik nije odabrao
odgovarajuce sredstvo za
pranje niti uz pomoc¢
nastavnika.

Ucenik je odabrao
odgovarajuée sredstvo
za pranje.

Ucenik nije odabrao
odgovarajuci postupak pranja
niti uz pomo¢ nastavnika.

Ucenik je odabrao
odgovarajuci postupak
pranja uz pomoc
nastavnika.

Ucenik je odabrao
odgovarajuci postupak
pranja.

NAZIV MODULA

INFORMACIJSKO-KOMUNIKACIJSKA TEHNOLOGIJA U UGOSTITELJSTVU

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11580

Obujam modula

4 CSVET

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

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

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za koriStenje osnovnih informacijsko-
komunikacijskih pomagala u radu te uspje$no komuniciranje u radnoj okolini, uz
koriStenje internetskih trazilica i digitalnih kanala komunikacije u svrhu traZenja
potrebnih informacija i poslovne komunikacije.

Kljucni pojmovi

prezentacije; proracunske tablice; internet, obrada teksta.

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 simuliranim uvjetima ili u stvarnom
radnom procesu u specijaliziranim Skolskim prostorima/ praktikumu i/ili
ugostiteljskom objektu kod poslodavca ili u regionalnom centru kompetetnosti.
Ucenici ¢e na temelju zadanih zadataka ili situacija uvjezbavati administrativne
poslove u ugostiteljstvu koristeci digitalne alate na racunalu. Kroz rad na racunalu
razvijat ¢e vlastite sposobnosti koriStenja internetskih trazilica i elektronickih

komunikacijskih kanala.
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Specificni https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402
materijalni uvjeti i
okruZenje za ucenje |Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
potrebni za grupama.

realizaciju modula

Informacijsko-komunikacijska tehnologija u ugostiteljstvu - 4

Skup ishoda ucenja iz SK-a: CSVET

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

Koristiti osnove informacijsko-komunikacijske | Koristiti osnove informacijsko-komunikacijske
tehnologije u ugostiteljskom objektu tehnologije u ugostiteljskom objektu prema zadatku

Pretrazivati jednostavne informacije na internetskom
pregledniku prema zadatku

Pretrazivati jednostavne informacije na
internetskom pregledniku

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

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

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav je 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 u¢enika te ih poti¢e na primjenu naucenih znanja i vjeStina.

e U svijetu interneta

e Digitalna tehnologija
Nastavne cjeline/teme e Organizacija podataka

e Izrada digitalnih sadrzaja

e Osnove proracunskih tablica

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 napraviti datoteku o uslugama ugostiteljskog objekta, koji treba izvrsiti na racunalu
prema uputama nastavnika. Za izvrSavanje zadatka ucenik treba koristiti Web preglednik za pronalazak
potrebnih informacija, fotografija i ostaloga te odabrati odgovaraju¢i digitalni alat za izradu
datoteke/sadrzaja. Izradeni zadatak ucenik treba poslati nastavniku putem digitalnog komunikacijskog
okruzenja.

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

Ucenik pronalazi potrebne potrebne informacije na potrebne informacije
informacije na internetu. internetu niti uz pomo¢
nastavnika

Ucenik ne rabi
moguénosti
odgovarajuceg digitalnog
alata niti uz pomo¢
nastavnika

Ucenik koristi odgovarajuci
digitalni alat.

Ucenik izraduje datoteku
(tekstualni
dokument/prezentaciju/radnu
knjigu) prema uputama.

Ucenik ne izraduje
datoteku niti uz pomoc¢
nastavnika.

Ucenik ne komunicira u
Ucenik komunicira u digitalnom = digitalnom okruZzenju
okruZenju prema pravilima. prema pravilima niti uz
pomo¢ nastavnika.

Ucenik pronalazi

na internetu uz
pomoc¢ nastavnika

Ucenik rabi
mogucnosti
odgovarajuceg
digitalnog alata uz
pomoc¢ nastavnika

Ucenik izraduje
datoteku uz pomoc¢
nastavnika.

Ucéenik komunicira u  U¢enik komunicira u

digitalnom
okruzenju uz pomo¢
nastavnika.

Ucenik pronalazi sve
potrebne informacije

na internetu.

Ucenik rabi sve
mogucnosti
odgovarajuceg
digitalnog alata.

Ucenik izraduje
datoteku prema
uputama.

digitalnom

oKkruZenju prema

pravilima.
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3. RAZRED

NAZIV MODULA

POMOCNI POSLOVI U ZAVRSNIM RADOVIMA ODJELA HRANE I PICA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika Kkoji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11593

Obujam modula
(CSVET)

10 CSVET
Pomoc¢ni poslovi u zavrsnim radovima odjela hrane i pi¢a (10 CSVET)

(obvezni/izborni)

. . . Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - B -
do, postotak) 20-30% 40-60% 10-25%
Status modula OBVEZNI

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za obavljanje pomoénih poslova u zavrsnim
radovima odjela hrane i pi¢a. Ucenici ¢e kroz ucenje temeljeno na radu stedi
temeljne vjeStine kod zavrs$nih radova u ugostiteljstvu uz primjenu pravila
higijene i zastite na radu. Pri tome ¢e u radu koristiti odgovarajuce alate, uredaje
i opremu, uz nadzor nastavnika.

Kljuéni pojmovi

zavr$ni radovi u prostorijama za pripremu hrane; zavr$ni radovi u prostorijama
za posluzivanje hrane; neiskoriStene namirnice i pi¢a.

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.

Odrzivi 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
kompetetnosti. Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje
se uz vodstvo nastavnika. Ucenika se postupno uvodi u radne procese, a

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje
potrebni za
realizaciju modula

korisStenjem alata, uredaja i opreme, ucenici stjecu vjestine i dobre radne navike.
https: i ifi ij ji

hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

Ishode ucenja koji se stjecu ucenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema
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Skup ishoda ucenja
upl ucen) Pomoc¢ni poslovi u zavr$nim radovima odjela hrane i pi¢a - 10 CSVET

iz SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Opisati zavrSne radove u prostorijama za pripremu | Opisati zavrSne radove u prostorijama za pripremu
hrane hrane na zadanom primjeru
Opisati zavrSne radove u prostorijama za Opisati zavrsne radove u prostorijama za
posluZzivanje gostiju posluZivanje gostiju na zadanom primjeru
Izvesti zavr$ne radove u prostorijama za Izvesti zavr$ne radove u prostorijama za
posluzivanje gostiju uz nadzor posluzivanje gostiju

Izvesti zavr$ne radove u prostorijama za pripremu
hrane

[zvesti zavr$ne radove u prostorijama za pripremu
hrane uz nadzor

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

OdlozZiti neiskoristene namirnice i pi¢e na za to
prevideno mjesto

Koristiti inventar za izvodenje zavrsnih radova uz

Koristiti inventar za izvodenje zavrsnih radova
nadzor

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Pomocni poslovi u zavrsnim radovima odjela hrane i pica je 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 u¢enika te ih potic¢e na
primjenu naucenih znanja i vjestina.

e  Zavr$ni radovi u ugostiteljskim radnim procesima
Nastavne

. 1. e Inventar u zavrSnim radovima
cjeline/teme

e Procedure rada u zavr$Snim radovima

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 obaviti zavr$ne radove odjela hrane i pi¢a uz nadzor: pospremiti stol nakon
obroka, npr. ruc¢ka a la carte te smjestiti ostale namirnice u odgovarajuéi prostor u svrhu ocuvanja.

Kriteriji vrednovanja DA DJELOMICNO NE

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

radove. zavr$ne radove. zavrsSne radove uz radove niti uz pomo¢
pomoc¢ nastavnika. nastavnika.

Ucenik odlaze Ucenik je odlozio Ucenik je odloZio Ucenik nije odloZio

neiskoriStene namirnice neiskoristene neiskoriStene neiskoriStene namirnice i

i pica. namirnice i pica. namirnice i pica uz pica niti uz pomoé
pomo¢ nastavnika. nastavnika.

Ucenik rabi inventar za Ucenik rabi inventar za Uc¢enik rabi inventar  Ucenik ne rabi inventar za

izvodenje zavrsnih izvodenje zavrSnih za izvodenje zavrSnih  izvodenje zavr$nih radova
radova. radova. radova uz pomo¢ niti uz pomo¢ nastavnika.
nastavnika.
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NAZIV MODULA

POMOCNI POSLOVI CISCENJA I ODRZAVANJA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika koji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11596
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11597

Obujam modula
(CSVET)

16 CSVET

Pomo¢ni poslovi u ¢iS¢enju i odrzavanju prostorija i prostora ugostiteljskog
objekta (8 CSVET)

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

.. .. . Vodeni proces ucenja Oblici ucenja Samostalne aktivnosti
Nacini stjecanja i poucavanja temeljenog na radu ucenika/polaznika
ishoda ucenja (od - B J JENAE B
do, postotak) 20-30% 40-60% 10-25%
Status modula OBVEZNI

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je osposobiti ucenike za obavljanje pomo¢nih poslova ¢iséenja i
odrzavanja prostora i prostorija ugostiteljskog objekta. Ucenici ¢e kroz ucenje
temeljeno na radu steci temeljne vjestine kod zavrsnih radova u ugostiteljstvu uz
primjenu pravila higijene i zaStite na radu. Pri tome ¢e u radu koristiti
odgovarajuce alate, uredaje i opremu uz nadzor nastavnika.

Kljuéni 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.

Odrzivi 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
kompetetnosti. Tako planirano provodenje ucenja temeljenog na radu ostvaruje
se uz vodstvo nastavnika. Ucenika se postupno uvodi u radne procese, a
koriStenjem alata, uredaja i opreme, ucenici stjecu vjestine i dobre radne navike.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

Ishode ucenja koji se stjeCu ucenjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

Zastitna odjeca, obuca i oprema
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Skup ishoda ucenja | Pomo¢ni poslovi u ¢iSéenju i odrzavanju prostorija i prostora
iz SK-a: ugostiteljskog objekta - 8 CSVET

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”

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

Opisati sredstva za dezinfekciju prostorija
ugostiteljskih objekta

Razlikovati sredstva za dezinfekciju prostorija
ugostiteljskih objekta

Koristiti sredstva za ¢iS¢enje prostorija i prostora | Koristiti sredstva za ¢iS¢enje prostorija i prostora

ugostiteljskih objekata prema uputama ugostiteljskih objekata
Koristiti sredstva za dezinfekciju prostorija i Koristiti sredstva za dezinfekciju prostorija i
prostora ugostiteljskih prema uputama prostora ugostiteljskih

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

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Pomocni poslovi u ciSéenju i odrZavanju prostorija i prostora
ugostiteljskog objekta je 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 Pomoc¢ni poslovi ¢iS¢enja i odrzavanja prostorija i prostora
Nastavne ugostiteljskog objekta

cjeline/teme e Sredstva za pranje i ¢iS¢enje prostorija

e Sredstva za dezinfekciju prostorija

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi uc€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 odgovarajuca sredstva za
pranje prema uputama.

Ucenik je odabrao odgovarajuca sredstva za
dezinfekciju prema uputama.

Ucenik je pravilno oprao sanitarije uz nadzor.

Ucenik je pravilno dezinficirao sanitarije uz
nadzor.
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Skup ishoda ucenja
iz SK-a:

Pomoc¢ni poslovi u ciSéenju i odrzavanju opreme i inventara u
ugostiteljskom objektu - 8 CSVET

Ishodi ucenja

J

Ishodi u¢enja na razini usvojenosti ,dobar’

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

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

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

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

Koristiti sredstva za pranje, ¢iS¢enje i odrzavanje
sitnog inventara i opreme

Koristiti sredstva za pranje, ¢iS¢enje i odrzavanje
sitnog inventara i opreme na zadanom primjeru

Koristiti sredstva za pranje, ¢iS¢enje i odrzavanje
krupnog inventara

Koristiti sredstva za pranje, ¢iS¢enje i odrzavanje
krupnog inventara na zadanom primjeru

Izvoditi poslove pranja, ¢iS¢enja i odrzavanja
inventara uz nadzor

Izvoditi poslove pranja, ¢iS¢enja i odrzavanja
inventara

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Pomoéni poslovi u ciscenju i odrZavanju opreme i inventara u
ugostiteljskog objektu je ucenje temeljeno na radu. Nakon provedenog vodenog procesa ucenja i
poucavanja, ucenici ¢e u specijaliziranim u¢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 potice na primjenu naucenih znanja i vjestina.

Nastavne
cjeline/teme

e Poslovi pranja, ¢iS¢enja i odrzavanja inventara
e Sredstva za pranje, CiS¢enje i odrzavanje sitnog inventara
e Sredstva za pranje, ¢iS¢enje i odrzavanje krupnog inventara

Nacini i primjer vrednovanja

Ishodi ucenja 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:

Radna situacija:

Ucenik dobiva zadatak da pripremi, o¢isti i opere pribor za jelo. U¢enik 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
- koriStenje sredstva za pranje pribora za jelo

- poliranje pribora za jelo

- pospremanje pribora za jelo na za to odredeno mjesto.

42



NAZIV MODULA

POSLOVNA KOMUNIKACIJA POMOCNOG UGOSTITELJA

Sifra modula

Kvalifikacije
nastavnika Kkoji
sudjeluju u
realizaciji modula

https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11581
https://hko.srce.hr/registar/skup-ishoda-ucenja/detalji/11579

Obujam modula
(CSVET)

5 CSVET
Poslovna komunikacija pomo¢nog ugostitelja, 3 CSVET
Strani jezik u ugostiteljstvu, 2 CSVET

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

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Cilj modula je poboljsati interpersonalne i komunikacijske vjestine ucenika kroz
upoznavanje ucenika s pravilima poslovnog bontona u turizmu i ugostiteljstvu te
njegovim pozitivnim utjecajem na unapredenje odnosa s gostima, kolegama i
poslovnim suradnicima.

Kljucni pojmovi

poslovna komunikacija; poslovni bonton.

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 u¢enik
koriste(i steCena znanja i vjeStine, analizira ponaSanje sudionika, opisuje nacine
ophodenja uz osvrt na elemente bontona.

Specificni
materijalni uvjeti i
okruzenje za ucenje
potrebni za
realizaciju modula

https://hko.srce.hr/registar/standard-kvalifikacije /detalji/402

Ishode ucenja koji se stjecu uc¢enjem temeljenom na radu potrebno je izvoditi u
grupama.

U skupu ishoda ucenja Strani jezik u ugostiteljstvu moguce je odabrati izmedu
dvaju stranih jezika:
e Njemackijezik

e Engleski jezik.
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Skup ishoda ucenj
up isfioda ucema Poslovna komunikacija pomo¢nog ugostitelja - 3 CSVET

iz SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi ucenja na razini usvojenosti ,dobar”
Navesti pravila poslovnog komuniciranja Objasniti pravila poslovnog komuniciranja
Primijeniti pravila usmenog i pisanog Koristiti pravila usmenog i pisanog komuniciranja
komuniciranja na hrvatskom jeziku na hrvatskom jeziku

Izvrsavati zadatke u skladu s poslovnim bontonom
i prema nalogu

Provoditi zadatke sukladno poslovnhom bontonu

Prikupiti informacije o potrebama na trzistu rada u Prikupiti informacije o potrebama trzistu rada u
podruéju ugostiteljstva podrucdju ugostiteljstva na zadanom primjeru

Navesti klju¢ne kompetencije kod predstavljanja na | Opisati klju¢ne kompetencije prilikom
trzistu rada predstavljanja na trzistu rada

Izraditi Zivotopis prema zadanom predlosku Izraditi Zivotopis

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav u SIU Poslovha komunikacija pomocénog ugostitelja je 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 ucenika te ih poti¢e na primjenu
naucenih znanja i vjestina.

¢ Poslovna komunikacija

Nastavne e Poslovni bonton

cjeline/teme e Verbalna i neverbalna komunikacija
e [zrada 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:

Radna situacija:

Nastavnik dodjeljuje u€enicima zadatak da samostalno izrade Zivotopis za zadano radno mjesto i da napiSu
e-pismo koje bi poslali s prijavom za posao. Zadatak ucenika jest istraziti ponude poslova prema uputi,
kreirati Zivotopis prema predlosku te osmisliti e-pismo koje bi poslali prema poslodavcu. Nakon
izvrSavanja radnog zadatka, ucenici ¢e predstaviti radni zadatak pred ostatkom razreda. Nastavnik ce
ucenike, prilikom njihove prezentacije, usmjeravati na klju¢ne elemente prilikom prijava za posao i pisanja
Zivotopisa.

Kriterijska tablica:

Kriteriji vrednovanja DA NE
Ucenik istrazZuje ponude poslova prema uputi.

Ucenik oblikuje Zivotopis prema predlosku.

Ucenik osmisljava e-pismo za poslodavca.

Ucenik predstavlja radni zadatak.
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Skup ishoda ucenja i
AP ISROCAHEEMATE | Strani jezik u ugostiteljstvu - 2 CSVET

SK-a:

Ishodi ucenja Ishodi uc¢enja na razini usvojenosti ,dobar”
Prepoznati osnovnu stru¢nu terminologiju u Navesti osnovnu strucnu terminologiju u
oznacavanju vrsta smjestajnih jedinica, vrsta rublja, | oznacavanju vrsta smjestajnih jedinica, vrsta
inventara i materijala u koristenju u odjelu rublja, inventara i materijala u koristenju u odjelu
domacinstvu smjestajnog objekta domacinstvu smjestajnog objekta
Nabrojati izraze koji se koriste u oznacavanju Razlikovati izraze koji se koriste u oznacavanju
statusa sobe u komunikaciji sa suradnicima statusa sobe u komunikaciji sa suradnicima
Nabrojati izraze koji se koriste u osnovnoj Razlikovati izraze koji se koriste u osnovnoj
komunikaciji s gostima u smjestajnom objektu komunikaciji s gostima u smjeStajnom objektu
Upotrijebiti osnovne termine, fraze i izraze na Upotrijebiti osnovne termine, fraze i izraze na

stranom jeziku u usmenoj komunikaciji s gostima i |stranom jeziku u usmenoj komunikaciji s gostima i

suradnicima suradnicima u zadanoj situaciji

Dominantni nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominantni nastavni sustav SIU Strani jezik u ugostiteljstvu je heuristicka nastava. Ucenik Ce ste¢i znanja
0 osnovnoj strucnoj terminologiji vezano za oznacavanje vrsta smjeStajnih jedinica, vrsta rublja, inventara
imaterijala u odjelu domacdinstva. Poseban naglasak stavlja se na iskustveno ucenje ucenika sudjelovanjem
u simulacijama situacija na radnom mjestu, radu i grupama i analizama prezentiranih primjera na stranom
jeziku. Proces ¢e se odvijati uz kontinuiranu podrsku nastavnika.

Nastavne e Strucna terminologija ugostiteljstva

cjeline/teme e Osnovna komunikacija s gostom na stranom jeziku

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:

Primjer vrednovanja:
ZADATAK: Ucenik u zadanoj situaciji koristi stru¢ne izraze i rije¢i koje se najcesce koriste u ugostiteljstvu.

Kriterij Ne zadovoljava Djelomic¢no zadovoljava U potpunosti zadovoljava
vrednovanja
Ucenik prepoznaje Ucenik ne prepoznaje Ucenik prepoznaje Ucenik prepoznaje strucne
strucne izraze i rijeCi. 'strucne izraze niti uz stru¢ne izraze uz pomo¢ izraze.

pomoc¢ nastavnika. nastavnika.
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5. ZAVRSNI RAD

Zavrsni rad provodi se na temelju 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, 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 zavr$noga rada (Narodne
novine, broj 118/09) i Nacionalnog kurikuluma za strukovno obrazovanje (Narodne novine, broj 62/18).

Posebnim kurikulom za stjecanje kvalifikacije Pomocni ugostitelj / Pomocna ugostiteljica 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 Pomo¢ni ugostitelj / Pomocna ugostiteljica.

46



