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l. Uvod

Pozadina projekta

Ovaj dokument izraden je u okviru medunarodnog projekta “Pilotiranje virtualnog
prakticnog tecaja za zanimanje kuhar” (VET@HOME), projektna oznaka: 2020-1-
BG01-KA226-VET-095185, sufinancirano sredstvima Erasmus+ programa Europske
unije.

Op¢i cilj VET@HOME usmjeren je na jacanje sposobnosti ustanova za strukovno
obrazovanje i osposobljavanje za pruzanje visokokvalitetnog, inkluzivnog digitalnog
obrazovanja u kulinarstvu prilagodenog post-COVID-19 operativnim standardima u
industriji hrane i pica. U tu svrhu, VET@HOME je dizajniran za stvaranje i pilotiranje
standardnog modularnog silabusa koji se temelji na jedinicama za virtualne tecajeve
prakticnog osposobljavanja za strukovno obrazovanje za zanimanje kuhar.

Projekt uvodi novi pristup pruzanju prakti¢nih tecajeva koji vode do kvalifikacija koje
su prilagodene za nastavu na daljinu i mjeSovitom naclinu rada, koriStenju
alternativnih metoda ucenja i novim radnim okolnostima u sektoru hrane i pica diljem
EU-a. Ovaj ¢e pristup omoguditi odrzavanje strukovnog osposobljavanja u
ekstremnim okolnostima poput onih uzrokovanih pandemijom COVID-19 i pruzit ¢e
mogucnost ucenicima u nepovoljnom polozaju koji imaju poteskoca da svakodnevno
budu prisutni u prostorijama za osposobljavanje.

Projekt provodi konzorcij od 6 organizacija iz 5 zemalja kako slijedi:

Projektni partneri:

e International College Ltd. (IC), Bugarska

e Proandi Consultores Associados LDA (PROANDI), Portugal

e Formacion Y Asesores En Seleccion Y Empleo, SL (FASE), Spanjolska

e Zdruzenie Institut Za Razvoj Na Zaednicata (CDI), Republika Sjeverna
Makedonija

e Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje Odraslih (ASOO),
Hrvatska

e Leantick Ltd., Bugarska
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O projektu

Partneri na projektu VET@HOME zajednicki su razvili sadasnji nastavni plan i program
koji ¢e posluziti kao model koji ¢e se pilotirati u okviru projekta koristeci prilagodenu
online platformu. Kako bi predlozeni nastavni plan priblizili stvarnoj situaciji i
poboljsali njegovu izvedivost, projektni partneri proveli su opsezno istrazivanje o
trenutnoj situaciji kako bi osigurali relevantnost za sve nacionalne kontekste. U tu
svrhu provedeno je istrazivanje i studija regulacijskih standarda strukovnog
obrazovanja i osposobljavanja u zemljama projektnim partnerima kako bi se
identificirale podudarne i proturjeCne toCke u nacionalnim zakonodavstvima, kao i
minimalni zahtjevi za pruzanje i priznavanje ishoda ucenja u predlozeni tecajevi u
sustavima SOO-a. Osim toga, istrazene su i opisane razlicite ad hoc prakse institucija
za strukovno obrazovanje i osposobljavanje u partnerskim zemljama za odrzavanje
prakticnih sesija obuke tijekom karantina uzrokovanih virusom COVID-19,
identificirajuci glavne izazove i ocrtavajuci uspjesne slucajeve hitnih strategija koje
su usvojili pruzatelji usluga strukovnog obrazovanja i osposobljavanja tijekom
pandemije. Naucene lekcije ukljuene su u razvoj nastavnog plana i programa
VET@HOME.

Definicije:
Za potrebe projekta VET@HOME sljedece su definicije usvojene i dogovorene od

strane projektnih partnera te ¢e se primjenjivati tijekom cijele provedbe projekta:

Virtualno: koje postoji u virtualnom okruzenju, postoje ili se pojavljuju na racunalima
(ili drugim uredajima) ili na internetu.

Virtualno osposobljavanje: visoko interaktivan, (voden) tecaj osposobljavanja s
instruktorom, s definiranim ciljevima ucenja, gdje se sudionici (nastavnici i ucenici)
okupljaju pomocu online platforme u virtualnoj ucionici.

Virtualno prakti¢éno osposobljavanje: prakti¢no osposobljavanje koje se provodi u
virtualnom okruzenju, koja se izvodi na daljinu putem internetske veze (online).

Temeljeno na web-u: napravljeno koristenjem interneta (Web = sustav povezanih
dokumenata na internetu)

Online osposobljavanje (takoder se koristi kao osposobljavanje temeljena na
racunalu (eng. CBT - Computer Based Training), u¢enje na daljinu ili e-ucenje): oblik
nastave koji se u potpunosti odvija na internetu. Obi¢no ukljucuje razlicite
multimedijske elemente (npr. grafiku, zvuk, video i mrezne veze), kojima se svima
moze pristupiti putem internetskog preglednika. Uz predstavijanje materijala i
sadrzaja tecCaja, online osposobljavanje polaznicima daje priliku za interakciju uzivo
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i povratne informacije u stvarnom vremenu za stvari kao Sto su kvizovi i testovi.
Interakcije izmedu nastavnika i polaznika takoder se provode putem internetskog
medija, putem metoda kao Sto su chat, e-posta ili druga komunikacija temeljena na
internetu.

Pretpostavke i ogranicenja:

Projekt VET@HOME ima za cilj razviti i pilotirati inovativni model nastavnog plana i
programa i internetske platforme za isporuku virtualne prakti¢ne nastave unutar
sustava strukovnog obrazovanja i osposobljavanja. Buduc¢i da zakonodavstvo o
strukovnom obrazovanju i osposobljavanju u partnerskim zemljama ne prepoznaje u
potpunosti organizaciju i provedbu prakticnog strukovnog obrazovanja i
osposobljavanja koje se pruza u virtualnom okruzenju, te¢ajevi VET@HOME smatrat
¢e se pilot te¢ajevima za testiranje odrzivosti prakti¢ne obuke putem interneta s punu
svijest da provjera rezultata moze varirati ovisno o nacionalnom kontekstu.

Il. Svrha i ciljevi silabusa

Svrha ovog silabusa je pruziti model alata za valorizaciju digitalnih resursa za prakti¢no
osposobljavanje u strukovnom obrazovanju i osposobljavanju, a posebno za zanimanje
kuhar. Omogucuje odabir i strukturiranje sadrzaja digitalnog osposobljavanja
prikladnog za vodeno ili polu-vodeno ucenje kod kuce za prakti¢no osposobljavanije za
zanimanja kulinarske umjetnosti i postavlja temelje za razvoj prilagodenih resursa za
osposobljavanje za podrSku pruzateljima strukovnog obrazovanja i osposobljavanja i
ucenicima za odrzavanje ucenja odradenog u ekstremnim okolnostima. Posljednje, ali
ne i najmanje vazno, nastavni plan ¢e omoguditi bolju integraciju ishoda ucenja
ucenika iz u€enja na daljinu u postojec¢im SOO kvalifikacijama u zemljama partnera.

Ciljevi VET@HOME silabusa:

- izraditi model za prakticnu obuku na daljinu ili mjeSoviti nacin strukovnog
obrazovanja i osposobljavanja koja se moze izvoditi online/virtualno

- pojednostaviti fleksibilne nacine ucenja u strukovnom obrazovanju i
osposobljavanju i kontinuitet strukovnhog obrazovanja i osposobljavanja u
razlicitim okolnostima

- odrazavaju specificnosti sektora hrane i pi¢a u okruzenju nakon COVID19

- izgraditi skup vjestina i kompetencija koje su potrebne kulinarskim
profesionalcima u promijenjenom okruzenju nakon pandemije

Potpuni program osposobljavanja (sastavljen od 5 tecajeva osposobljavanija)
predloZzen od strane projekta VET@HOME s ovim silabusom ima sljedece ciljeve

Projektna oznaka 2020-1-BG01-KA226-VET-095185

Pilotiranje virtualnog prakti¢nog tecaja za zanimanje kuhar - VET@HOME je sufinanciran iz programa Erasmus+
Europske unije.

Potpora Europske komisije za izradu ove publikacije ne znaci odobravanje sadrzaja koji odrazava samo stajalista
autora i Komisija se ne mozZe smatrati odgovornom za bilo kakvu upotrebu informacija sadrzanih u njoj.



Sufinancirano sredstvima
programa Europske unije >VET @ HOME

Erasmus+

ucenja:

Omoguditi ucenicima potrebne vjestine i kompetencije za samostalno pripremanje i
posluzivanje 1) salata, 2) juha, 3) glavnih jela i 4) deserata, ukljucujudi: obradu sirovih
proizvoda prema pravilnim kuharskim tehnikama i receptima, pripremu jela,
zacinjavanja i tanjura, uz postivanje higijenskih i sigurnosnih standarda.
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Ill.  Strukturaiizvodenje VET@HOME silabusa

A. Nadini poducavanja/ucenja i metode predavanja

VET@HOME tecajevi (moduli osposobljavanja) osmisljeni su za isporuku uéenja na
daljinu/mjesovitog ucenja, prilagodeni za vodeno/poluvodeno osposobljavanje i
provodit ¢e se koristenjem funkcionalnosti i resursa koje nudi platforma za e-ucenje
VET@HOME.

Opcenito, Cak su i teCajevi namijenjeni prakticnom strukovnom osposobljavanju, a
kako bi se zadovoljili standardi za pruzanje strukovnog obrazovanja i osposobljavanja
u partnerskim zemljama i olaksalo priznavanje ishoda ucenja (u smislu znanija,
vjestina i kompetencija), strukture nastavnog plana i programa koji obuhvada i
teorijsku i prakticnu pripremu (teoriju i praksu). Teorijska priprema je (pretezno)
prilagodena samostalnom ucenju (autonomno samostalno ucenje putem online
platforme VET@HOME), dok je prakticna priprema osigurana kroz vodene ili
poluvodene aktivnosti obuke. Odnosno, internetska platforma VET@HOME ukljucuje
pristup sadrzaju koji se samostalno vodi i moguénosti pohadanja sesija obuke koje
vodi instruktor.

Samovodeni sadrzaj omogucuje ucenicima pristup informacijama koje su im
potrebne, kada im trebaju. Samovodena staza ne ukljuCuje samo teoretski
utemeljene sadrzaje obuke prikladne za samostalno ucenje, ve¢ nudi i prakticne
demonstracije, snimljene i predstavljene kao video lekcije, upute za samostalnu
praksu u ku¢nom okruzenju (slijededi pristup korak po korak) , i druge aktivnosti koje
ucenicima omogucduju da sigurno vjezbaju sami. Iako je sadrzaj samovoden (Sto znaci
da ucenik moze uskoditi i izadi po potrebi i krenuti bilo kojim putem koji zeli od ucenja
do rada), dobit ¢e podrsku i vodstvo, ukljucujudi podrsku i savjete (na zahtjev i ovisno
o kapacitetu pruzatelja strukovnog obrazovanja i osposobljavanja koji nudi tecaj).

Sesije osposobljavanja pod vodstvom instruktora omogucuju polaznicima da ih
prate uzivo uz trenera/instruktora/mentora dok ih vode kroz klju¢ne teme osmisljene
za predavanje u online nacinu rada u stvarnom vremenu (sinkrono ucenje
koriStenjem videokonferencije). Mogu gledati, uciti, a zatim vjezbati zajedno s
instruktorom ili nakon instruktorovog predavanja. Klju¢ni element ucenja ovdje je
"prakticno" iskustvo ucenika. Od njih se trazi da obavljaju prakticne zadatke kao Sto
su vjezbanje tehnika, ponavljanje radnji koje je demonstrirao instruktor/nastavnik,
izvrSavanje zadataka, prikazivanje svojih prakti¢nih vjestina itd. Veza uzivo takoder
daje priliku za interakciju u stvarnom vremenu, uvodenje korektivnhih mjera ili
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dodatnih uputa (kada je potrebno). Ove sesije izgraduju vjestine i samopouzdanje
ucenika i pruzaju neposrednu povratnu informaciju od instruktora/nastavnika.

Ovisno o nacinu odrzavanja VET@HOME tecajeva, mogu se osigurati:

> U potpunom ucenju na daljinu:

o samovodeni sadrzaji (teorija, video lekcije, itd.) dostupni su putem
platforme VET@HOME, a polaznici sami biraju vrijeme i tempo ucenja
(sve dok se pridrzavaju unaprijed definiranih rasporeda i rokova za
procjene);

o sesije obuke pod vodstvom instruktora zakazane su prema vremenskom
rasporedu za pruzanje tecCaja, koji je odredio pruzatelj strukovnog
obrazovanja i osposobljavanja, a provode se na daljinu u stvarnom
vremenu putem videokonferencije.

> Sto se ti¢e mjesovitog uéenja, te¢ajevi VET@HOME omoguéuju organizaciju
osposobljavanje u razli¢itim varijantama i kombinaciju mogucih nacina

izvodenja:
Sadrzaj Ucenje u virtualnom Ucenje na daljinu
osposobljavanja/nacin razredu (licem u
isporuke lice)
Teorija teorijski sadrzaj pruza se | teorijski sadrzaji dostupni

licem u lice jer se teorija | su putem platforme
prezentira u obliku | VET@HOME, a polaznici
predavanja, prezentacija | sami biraju vrijeme i tempo
itd. u nastavi uenja (sve dok se
pridrzavaju rokova za
ocjenjivanje)

Praktiéne demonstracije i prakticne (vjemonstracije i | prakti¢ne demonstracije
) g upute pruza instruktor u | predstavljene su kao video
upute (koje daju kuhinji za obuku ili | lekcije na internetskoj
instruktori) specijaliziranom platformi
okruzenju za ucenje uz
stvarno prisustvovanje i
sudjelovanje polaznika
unutar institucije koja
pruza strukovno
obrazovanje i
osposobljavanje

Prakti¢no prakticna obuka koja | sesije osposobljavanja pod
osposobljavanje s zahtijeva prakti¢no | vodstvom instruktora
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prakti¢nim iskustvom iskustvo polaznika | zakazane su prema
polaznika organizirana je u | vremenskom rasporedu za
objektima za obuku | pruzanje tecaja, koji je
pruzatelja strukovnog | postavio pruzatelj
obrazovanja i | strukovnog obrazovanja i
osposobljavanja ili u | osposobljavanja, a provode
stvarnom radnom | se na daljinu koristedi
okruzenju (UTR, pod | okruzenje kuéne kuhinje, u
vodstvom mentora) stvarnom vremenu putem
videokonferencije na online
platforma

Varijante odabire pruZatelj strukovnog obrazovanja i osposobljavanja, ovisno o
kapacitetu, raspolozivim resursima i posebnom kontekstu pruzanja tecajeva. Daljnje
smjernice za strukturiranje individualnog puta ucenja u kuénom okruzenju dat cée
institucije koje pruZaju strukovno obrazovanje i osposobljavanje koje izvode tecaj i
u skladu s nacionalnim zahtjevima za priznavanje ishoda ucenja.

B. Jedinice sadrZaja obuke i radno optereéenje

VET@HOME silabus sastoji se od 5 teCajeva na daljinu/virtualnog prakti¢nog
osposobljavanja koji se mogu odrzavati neovisno. Tecajevi pokrivaju odredene
sadrzaje obuke kako slijedi:

» Osnove kuhanja

» Priprema salata

» Priprema juha

» Priprema glavnih jela (jela)
» Priprema slastica

U VET@HOME silabusu 5 tecajeva prakticnog osposobljavanja predstavljaju
razliCite module osposobljavanja i svaki od njih je dizajniran da pokrije skup
predvidenih ishoda ucenja koji ¢e omoguditi polaznicima postizanje odredene razine
kompetencija potrebnih za provedbu skupa zadaci i odgovornosti povezani s
odredenim modulom obuke.

Nadalje, svaki tecaj (modul) sastoji se od jedinica (lekcija) Ciji ¢e uspjesan zavrSetak
dovesti do postizanja predvidenih ishoda ucenja za odgovarajudi te¢aj (modul).

Opterecenje u VET@HOME silabusu definirano je u satima ucenja. U nastavnom
planu VET@HOME svaki sat uenja (u smislu vodene obuke) iznosi: 45 minuta.

Trajanje sati obuke moze se prilagoditi u skladu sa zakonodavstvom zemlje
ovisno o nacionalnim zahtjevima koji su na snazi za SOO.

Projektna oznaka 2020-1-BG01-KA226-VET-095185

Pilotiranje virtualnog prakti¢nog tecaja za zanimanje kuhar - VET@HOME je sufinanciran iz programa Erasmus+
Europske unije.

Potpora Europske komisije za izradu ove publikacije ne znaci odobravanje sadrzaja koji odrazava samo stajalista
autora i Komisija se ne mozZe smatrati odgovornom za bilo kakvu upotrebu informacija sadrzanih u njoj.




Sufinancirano sredstvima
programa Europske unije >VET @ HOME
Erasmus+

Na primjer, u Bugarskoj je trajanje SOO-a odredeno na sljedeéi nacin:

- Teorijska obuka (dnevni oblik) - 45 minuta;

- Teorijska obuka (veclernji oblik) - 40 minuta;

- Vjezbe (vjezbe u objektima pruZatelja strukovnog obrazovanja i
osposobljavanja s nastavnikom/instruktorom) — 55 minuta;

- Proizvodna praksa (pripravnic¢ki staz u poduzecu) — 60 minuta.

Raspodjela radnog optereéenja medu tecajevima i jedinicama VET@HOME u smislu
nacina poucavanja/nacina ucenja i metoda, ukljucujudi vrijeme potrebno za procjenu
arhiviranih ishoda ucenja, je sljededa:

Sati ucenja Sati
za obuku ucenja za Sati ucenja
Te&aj (modul) pod samostal aktivnosti
] vodstvom no ocjenjivanja UKUPNO
instruktora vodenje * %k ¥
3 X %k
Course 1 - Cooking 0 17 2 19
basics
Course 2 - 4 27 2 33
Preparation of Salads
Course 3 - 4 18 2 24
Preparation of Soups
Course 4 - Preparation 4 43 2 49
of  Main Courses
(dishes)
Course 5 - Preparation 10 32 2 44
of Desserts
Ukupno 10
Osposobljavanje u prisutnosti ili online, ali S

* Sati ucenja za v v . .
J trenerom/tutorom/predavacem; moze biti predavanje, seminar,

obuku pod . o ; A
vodstvom grupni rad ili druga metoda obuke koja osobno ukljucuje
. ucenika.

instruktora

U slucaju projekta VET@HOME to su virtualne vjezbe prema
planu i programu.
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** Sati ucenja za
samostalno
vodenje

Npr., Citanje materijala za obuku/PPT-ova, studija slucaja,
gledanje videa, istrazivanje ili druga samostalna aktivnost u
obliku zadace ili domace zadace.

***x  Sati ucenja
aktivnosti
ocjenjivanja

Aktivnosti ocjenjivanja treba definirati/prilagoditi pruZatelj
strukovnog obrazovanja | osposobljavanja prema svojim
kapacitetima | resursima. Mogu biti u obliku kvizova,
individualnog ili grupnog projekta, ispita (u prisutnosti ili putem
simultane video-konferencijske veze itd.)

C. Ciljevi ucenja

Tecajevi obuke (moduli) unutar nastavnog plana i programa VET@HOME imaju
sljedele ciljeve i ciljeve:

Tecaj 1 - Osnove
kuhanja

Ovo je prvi modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za prakticnu
nastavu za zanimanje "Kuhar".

Modul je zamisljen kao obavezna cjelina koju treba zavrsiti kako bi
se nastavilo na sljedecle teCajeve: Salate (2), Juhe (3), Glavna jela
(4) i Deserti (5).

Modul upoznaje polaznike s osnovnim konceptima, pravilima i
postupcima kojih se treba pridrzavati u profesionalnoj kuhinji, kao
i s vaznim zdravstvenim i sigurnosnim propisima i standardima
kojih se polaznici moraju pridrzavati tijekom obuke (i rada nakon
toga).

Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju osnovna znanja,
vjestine i kompetencije za provedbu zadataka vezanih uz daljnje
usavrsavanje na tecajevima VET@HOME.

Tecaj 2 - Priprema
salate

Ovo je drugi modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za prakticnu
nastavu za zanimanje ,Kuhar". Modul upoznaje polaznike s
osnovnim vrstama, proizvodima/sastojcima, tehnikama kuhanja i
konceptima slaganja u pripremi salata.

Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju temeljna znanja,
vjestine i kompetencije za pripremu razlic¢itih vrsta salata prema
zadanoj recepturi i klju¢nim principima i tehnikama kuhanja.

Tecaj 3 - Priprema
juha

Ovo je tre¢i modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za prakticnu
nastavu za zanimanje "Kuhar".

Modul upoznaje polaznike S osnovnim vrstama,
proizvodima/sastojcima, tehnikama kuhanja i konceptima tanjura
u pripremi juha.

Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju temeljna znanja,
vjestine i kompetencije za pripremu razliCitih vrsta juha prema
zadanom receptu i klju¢nim principima i tehnikama kuhanja.
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Tecaj 4 - Priprema Ovo je Cetvrti i veéi modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za
glavnog jela prakti¢nu nastavu za zanimanje "Kuhar®.

Modul upoznaje polaznike s osnovnim vrstama,
proizvodima/sastojcima, tehnikama kuhanja i konceptima tanjura
u pripremi glavnih jela.

Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju temeljna znanja,
vjestine i kompetencije za pripremu razliCitih vrsta jela iz
kategorije Glavno jelo prema zadanom receptu i klju¢nim
principima i tehnikama kuhanja, ukljuujudi rad s razlicitim
vrstama proizvoda, pripremiti ukrase za glavna jela i posluziti kao
koncepte tanjura.

TecCaj 5 - Priprema Ovo je peti i posljednji modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za
slastica prakti¢nu nastavu za zanimanje "Kuhar".

Modul upoznaje polaznike s osnovnim vrstama,
proizvodima/sastojcima, tehnikama kuhanja i konceptima tanjura
u pripremi slastica.

Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju osnovna znanja,
vjestine i kompetencije za pripremu razlicitih vrsta slastica, prema
zadanom receptu i kljuénim principima i tehnikama pecenja i
slasti¢arstva, ukljucujuéi rad s razlic¢itim vrstama proizvoda,
pripremu tijesta, slatkisa, kreme, sirupa itd. i sluZze kao koncepti
presviake.
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» Opis tecaja

Naziv modula Red. br. modula Odgovorn_l
partner/i
Tecaj 1 - Osnove kuhanja 1 Ic

Preduvjeti (uvjeti za upis)

Prethodno obrazovanje / obuka, prethodno iskustvo, minimalna dob, zdravstveno stanje itd.:
Polaznik mora biti uklju¢en u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i
ugostiteljstva:

- Biti uCenik (srednje strukovne Skole) u zanimanju Kuhar (ili ekvivalent) ILI

- biti upisan u strukovni tecaj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruzatelja strukovnog
teCaja (odrasli) ILI

- Zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje Kuhar.

Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom
strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) - medicinski
dokumenti mogu biti potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.

Polaznik mora imati najmanje 16 godina.

EQF referenca: EQF 3 (po zavrsetku tecaja)

Ciljevi uc¢enja predmeta (zadaci)

- osigurati da polaznici imaju osnovna znanja, vjestine i kompetencije za provedbu zadataka vezanih uz daljnje
usavrSavanje na VET@HOME tecajevima.

Metode evaluacije Trajanje metode Izracun
evaluacije evaluacijskog
alata za
procjenu
uspjesnosti
polaznika na
tecaju
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Ocjenjivanje zadataka: Nije primjenjivo 20%
Ocjenjivanje zadace iz 1.1.3 koju podnosi polaznik.
Evaluaciju zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je (20 bodova)

polaznik dostavio (osigurao) i donosi 20% konacne ocjene
polaznika u nastavku tecaja.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, Internet (i za uCenika i za
ocjenjivaca)

Kamera (racunalo, telefon, drugi uredaj) za snimanje videa (ako
postoji) ili izradu fotografija obavljenog zadatka. Softver
instaliran na uredaje prema potrebi.

Praktic¢ni ispit:
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Opcija 1: Priprema radnog mjesta prema principima Mise en Place 90 minuta 80%
- putem uspostavljene online veze uzivo s ispitnim povjerenstvom
(videokonferencija). Specifi¢ne upute instruktor mora dati (80 bodova)

unaprijed. (90 min.)

Opcija 2: Priprema radnog mjesta prema principima Mise en Place
- zadatak polaznik realizira samostalno kod kucée dok sam sebe
snima u 10-15 min. videu (vizualizacija glavnih procesa -
postavljanje stanice, radna odjeca, koriStenje opreme, alata i
uredaja itd.). Verbalno objasnjenje (prezentacija) procesa rada i
odabira koje je ucenik napravio u procesu potrebno je ukljuditi u
video. Video zapis treba dostaviti instruktoru/ispithnom
povjerenstvu na ocjenu.

Oblik zavrsnog prakti¢nog ispita odabrat ¢e i dogovoriti tecaj
strukovnog obrazovanja i osposobljavanja prema mogucnostima
pruzatelja i uCenika te raspolozivim resursima za provodenje
ispita.

Ocjenjivanje ucenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (kojeg
odreduje pruzatelj SOO tecaja) na temelju ucenikove prezentacije
tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 80% konacne ocjene
ucenika u nastavku tecaja.

Obratite se svom nositelju tec¢aja za detalje u vezi organizacije
zavrsnog prakti¢nog ispita.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, Internet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Istovremena videokonferencijska veza (putem interneta) i
(odobrena od strane regulatornih tijela)preko online platforme.
Virtualna ucionica ili online okruzenje pogodno za medusobno
povezivanje (obje strane mogu Cuti i vidjeti drugog sudionika
veze).

Izborno: Video snimanje cijelog ispitnog procesa i ocjenjivanje od
strane nastavnika/instruktora/ispitnog povjerenstva.

Ishodi uc¢enja (Predvideni ishodi ucenja)

Nakon odradenog modula polaznici ¢e modi:
» Definirati profesiju kuhara razumijevanjem aktivnosti, zadataka i odgovornosti kuhara kao
profesionalca
» Pravilnom terminologijom imenovati predmete i aktivnosti koje se provode u profesionalnoj
kuhinji
» Prepoznati i koristiti glavne kuhinjske alate, opremu i aparate s obzirom na njihovu namjenu i
specificnosti
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> Odrzavati i odrzavati opremu, alate i uredaje u ispravnom stanju, osiguravajuci ucinkovito
koristenje vremena i resursa tijekom rada

» Implementirati Mice en Place (postavljanje radne stanice) u skladu s utvrdenim nacelima i
postupcima te u skladu s operacijama koje treba implementirati u sluzbi

» Provedba zadataka i operacija kuhanja prema vodstvu instruktora ili prema pisanim/video
uputama

» Pridrzavajte se higijenskih i sigurnosnih pravila utvrdenih zakonodavstvom i kuhinjskom
praksom

» Provoditi sanitarne aktivnosti i kontrolirati rizike od kontaminacije hrane

» Slijedite sigurnosne upute i obavljajte zadatke procjenjujuci i minimizirajudi rizike od ozljeda i
incidenata

Nastavna metodologija
(Metode izvodenja ucenja i poucavanja)

Materijali za u¢enje (PPT): (izborno za kombinirano ucenje)
U nacinu prisutnosti to su aktivnosti na nastavi: predavanja ili prezentacije instruktora/nastavnika
Osposobljavanje pod vodstvom instruktora:
Seminari / grupni rad / vjezbe (virtualna ucionica, sinkronizirano ucenje);
vjezbanje (virtualno, sinkronizirano, vodeno od strane instruktora)
Samoucenje:
E-ucenje (samostalno/samostalno u¢enje putem e-platforme - gledanje videa, ¢itanje materijala, izrad
zadataka itd.)
Vjezbe: zadaci ucenicima da samostalno istrazuju radi (dodatnih) informacija; samostalno ili u grupi
provoditi razlicite aktivnosti; osvrnuti se na svoju izvedbu raspravljajuci sa svojom grupom/instruktoro
0 svojim nalazima/rezultatima; samostalno vjezbati svoje vjestine itd.
Ostalo (Zadaci)

Nacdin pruzanja e-ucenja u obrazovnim ustanovama:

Broj [N/P Naziv jedinice Radno Od kojih
jedin [nast opterece _
ice @avna nje Osposobljay Samouc
anje pod enje .
r::)k voést\[:/)om (autono Resursi
instruktora| MnNo)
1.1. Osnove kuhanja
(pripremna jedinica)
1.1.1. | N/P | Prehrambena industrija i 3 0 3 (PPT) / (video)
kuharstvo kao profesija / (dodatni
tekstovi i
zadaci)
1.1.2. | N/P | Alati i oprema 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (vjezbe)
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1.1.3. | N/P | Mise en Place 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (vjezbe) /
(assignment)
1.1.4. | N/P | Zdravstvene mjere i sigurnost 4 0 4 (PPT) / (video)
/ (vieZbe)
1.2 Ocjenjivanje i vrednovanje
N/A | Ocjenjivanje zadatka (1.1.3). NA NA NA 20%
N/A | Praktic¢ni ispit: 2 2 0 80%
Ukupno: 19 h 2 17

Nacini provedbe osposobljavanja (opcije)

Tecaj je osmisljen da sluzi kao osposobljavanje na daljinu. Medutim, takoder je prikladan za ucenje
licem u lice ili kombinirano ucenje (koriste¢i VET@HOME platformu i resurse).

Materijali i resursi za ucenje

- Prezentacije, online materijali za ucenje (dostupni na platformi za e-uc¢enje VET@HOME)
- Racunalo /ili drugi uredaj s kamerom i mikrofonom/ i internet

- Oprema i uredaji za ku¢nu kuhinju (u pogledu aktivnosti koje ¢e ucenici provoditi prema
nastavnom planu i programu)
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Naziv modula Broj modula Odgovor!u
partneri
Tecaj 2 — Priprema salata 2 ASOO

Preduvjeti (uvjeti za upis)

Prethodno obrazovanje / obuka, prethodno iskustvo, minimalna dob, zdravstveno stanje itd.:
Polaznik mora biti uklju¢en u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i
ugostiteljstva:

- Biti ucenik (srednje strukovne skole) u zanimanju Kuhar (ili ekvivalent) ILI

- biti upisan u strukovni te¢aj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruZatelja strukovnog tecd
(odrasli) ILI

- Zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje kuhar.

Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom
strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) — medicinski
dokumenti mogu biti potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.

Polaznik mora imati najmanje 16 godina.

EQF referenca: EQF 3 (po zavrsetku tecaja)

Ciljevi ucenja predmeta (zadaci)
o prutiti klju¢na znanja ucenicima kako razumijeti povrée (kao klju¢nu komponentu u pripremi salate) i

nauciti ih osnovnim tehnikama rezanja

o upoznati u€enike s osnovnim znacajkama i zna¢ajem salate u ljudskoj prehrani
o pruiti znanje o glavnim sastojcima koji se koriste u pripremi salata i njihovoj pravilnoj uporabi
o objasniti vrste salata prema namjeni, sastojcima koji se koriste i razli¢itim tehnikama kuhanja
o objasniti i pokazati pripremu razli¢itih umaka i preljeva za zacinjavanje salata
o uvesti osnovne pojmove zacinjavanja, tanjura i dekoracije salata
o demonstrirati pripremu osnovnih vrsta salata prema zadanoj recepturi
Metode evaluacije Trajanje Izracun
evaluacijske evaluacijskog
metode alata za
procjenu
uspjesnosti
polaznika na
tecaju
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Ocjenjivanje zadatka: NA 10%
Ocjenjivanje zadace iz 2.1.1 koju podnosi polaznik.
Evaluaciju zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je (10 bodova)

predao (osigurao) polaznik i donosi 10% konacne ocjene
polaznika u nastavku tecaja.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, internet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Kamera (racunalo, telefon, drugi uredaj) za snimanje videa (ako
postoji) ili izradu fotografija obavljenog zadatka. Softver
instaliran na uredaje prema potrebi.

Prakticni ispit:
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Opcija 1: Priprema zadanog recepta jedne salate koriStenjem 90 minuta 90%
specifi¢nih proizvoda, tehnika i postupaka uz uspostavljenu online
vezu uzivo s ispitnim povjerenstvom (videokonferencija). (90 bodova)

Predstavljanje zavrsnog jela ispred odbora. Specificne upute
instruktor mora dati unaprijed. (90 min.)

Opcija 2: Pripremite samostalno recept/e (kod ku¢e 90 minuta) i
snimite sebe za 20-30 min. videu (vizualizacija glavnih procesa -
rezanje, kuhanje, priprema preljeva/zacina, tanjur, zavrsno jelo)
Priprema recepta zadane salate - zadatak polaznik realizira
samostalno kod kuce uz snimanje samog sebe u 15-20 min. videu
(vizualizacija glavnih procesa - postavljanje stanice, rezanje,
kuhanje, priprema preljeva/zacina, tanjura, finalnog jela).
Usmeno objasnjenje (prezentacija) procesa rada i zavrsnog jela
potrebno je ukljuciti u video. Video zapis treba dostaviti
instruktoru/ispithom povjerenstvu na ocjenu.

Oblik zavrénog prakti¢nog ispita odabrat ¢e i dogovoriti tecaj
strukovnog obrazovanja i osposobljavanja prema mogucnostima
pruzatelja i uCenika te raspolozivim resursima za provodenje
ispita.

Ocjenjivanje ucCenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (koje
odreduje pruzatelj te¢aja) na temelju ucenikove prezentacije
tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 90% konacne ocjene
ucenika u nastavku tecaja.

Obratite se svom nositelju te¢aja za detalje u vezi organizacije
zavrsnog prakti¢nog ispita.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruzZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, internet (i za uCenika i za
ocjenjivaca)

Istovremena videokonferencijska veza (putem interneta) i
(odobrena od strane regulatornih tijela) online platforma.
Virtualna ucionica ili online okruzenje pogodno za medusobno
povezivanje (obje strane mogu cuti i vidjeti drugog sudionika u
vezi).

Izborno: Video snimanje cijelog ispitnog procesa i ocjenjivanje od
strane nastavnika/instruktora/ispitnog povjerenstva.

Ishodi ucenja (Predvideni ishodi ucenja)

Nakon odradenog modula polaznici ¢e modi:

» prepoznati znacaj salate u ishrani
navesti podjelu salata prema vrsti namirnica od kojih se pripremaju
objasniti termicke postupke pripreme salate
razlikovati podjelu salata prema vrstama umaka kojima se zacinjavaju
odabrati pravilnu tehniku rezanja povrca za svaku vrstu salate
demonstrirati rezanje povrca

VV VYV VY
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odabrati pravilnu tehniku toplinske obrade prema vrsti salate
primijeniti postupak hladenja hrane

pripremiti odgovarajuée preljeve i umake za zacinjanje salata
odabrati zacine i mirodije te zaciniti salatu

pravilno koristiti pribor za salatu

pripremiti salatu prema zadanom receptu

napraviti ukrase i sloziti salate na tanjur

ocjenjuje kvalitetu hrane i unapreduje je

predstaviti jelo.

YVVVYVVYVYVYVY

Nastavna metodologija
(Metode izvodenja ucenja i poucavanja)

Materijali za ucenje (PPT): (izborno za kombinirano ucenje)
U nacdinu prisutnosti to su aktivnosti na nastavi: predavanja ili prezentacije instruktora/nastavnika
Osposobljavanje pod vodstvom instruktora:
Seminari / grupni rad / vjezbe (virtualna ucionica, sinkronizirano ucenje);
vjezbanje (virtualno, sinkronizirano, vodeno od strane instruktora)
Samoucenje:
E-ulenje (samostalno/samostalno ucenje putem e-platforme — gledanje videa, ¢itanje materijala, izrad
zadataka itd.)
Vjezbe: zadaci uenicima da samostalno istrazuju radi (dodatnih) informacija; samostalno ili u grupi
provoditi razliCite aktivnosti; osvrnuti se na svoju izvedbu raspravljajuci sa svojom grupom/instruktoro
o svojim nalazima/rezultatima; samostalno vjezbati svoje vjestine itd.
Ostalo (Zadaci)

Nacin pruzanja e-ucenja u obrazovnim ustanovama:

Broj N/P Naziv jedinice Radno Od kojih
edini opterece :
ce nje Osposobljay gamoue
anje pod enje Resursi
vodstvom (autono
instruktora mna)
2.1. Razumijevanje povrca
p.1.1. | N/P | Rezanje povréa 6 0 6 (video) /
(vjezbe) /
(zadaci)
2.2. Prirepma salata
.2.1. | N/P | Vrste salata 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (vjezbe)
p.2.2. | N/P | Preljevii zacini za salate 4 (1] 4 (PPT) / (video)
/ (vjezbe)
2.2.3. | N/P | Recepti i tehnike. Oplata i 16 4 12 (PPT) / (video)
aranzmani / (viezbe)/
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(Virtualna)
praksa
2.3. Ocjenjivanje i vrednovanje
NA Ocjenjivanje zadatka (2.1.1.). NA NA NA 10%
NA Prakti¢ni ispit: 2 2 0 90%
Ukupno: 33 h 2 31

Nacini provedbe osposobljavanja (opcije)

Tecaj je osmisljen da sluzi kao obuka na daljinu. Medutim, takoder je prikladan za ucenje licem u
lice ili kombinirano ucenje (koriste¢i VET@HOME platformu i resurse).

Materijali i resursi za ucenje

- Prezentacije, online materijali za uCenje (dostupni na platformi za e-u¢enje VET@HOME)
- Racunalo /ili drugi uredaj s kamerom i mikrofonom/ i internet

- Oprema i uredaji za kuénu kuhinju (u pogledu aktivnosti koje ¢e ucenici provoditi prema
nastavnom planu i programu)
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Naziv modula Red. br. modula Odgovortu
partneri
Tecaj 3 — Priprema juha 3 Proandi

Preduvjeti (uvjeti za upis)
Prethodno obrazovanje / obuka, prethodno iskustvo, minimalna dob, zdravstveno stanje itd.:
Polaznik mora biti uklju¢en u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i ugostiteljstv
- Biti ucenik (srednje strukovne skole) u zanimanju Kuhar (ili ekvivalent) ILI
- biti upisan u strukovni tecaj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruzatelja strukovno
tecaja (odrasli) ILI
- Zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje kuhar.
Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom
strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) — medicinski
dokumenti mogu biti potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.
Polaznik mora imati najmanje 16 godina.

EQF referenca: EQF 3 (po zavrsetku tecaja)

Ciljevi uc¢enja predmeta (zadaci)

o objasniti vrste juha prema njihovoj kategorizaciji, upotrijebljenim sastojcima i razlicitim tehnikama

kuhanja

o prutziti znanje o glavnim sastojcima koji se koriste u pripremi juha i njihovoj pravilnoj uporabi

o objasniti i pokazati pripremu razlicitih juha

o nauciti u€enike kako pripremiti regionalne i internacionalne juhe prema receptima

o dati primjere posluZivanja i ukrasavanja juha
Metode evaluacije Trajanje Izracun
evaluacijske evaluacijskog
metode alata za
procjenu
uspjesnosti
polaznika na
tecaju

Praktic¢ni ispit:
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Opcija 1: Priprema zadanog recepta jedne juhe koristenjem 90 minuta 100%
specifi¢nih proizvoda, tehnika i postupaka uz uspostavljenu online
vezu uZivo s ispitnim povijerenstvom (video-konferencija). (100 bodova)

Predstavljanje zavrsnog jela ispred odbora. Specificne upute
instruktor mora dati unaprijed. (90 min.)

Opcija 2: Priprema recepta zadane juhe - zadatak polaznik
realizira samostalno kod kuce dok se snima u 15-20 min. videu
(vizualizacija glavnih procesa - postavljanje stanice, rezanje,
kuhanje, priprema ukrasa, tanjura, zavrsno jelo). Usmeno
objasnjenje (prezentacija) procesa rada i zavrsnog jela potrebno
je ukljuditi u video. Video zapis treba dostaviti
instruktoru/ispithom povjerenstvu na ocjenu.

Oblik zavrsnog prakti¢nog ispita odabrat ¢e i dogovoriti tecaj
strukovnog obrazovanja i osposobljavanja prema sposobnostima
pruzatelja i uCenika te raspolozivim resursima za provodenje
ispita.

Ocjenjivanje ucenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (kojeg
odreduje pruzatelja teCaja) na temelju ucenikove prezentacije
tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 100% konacne ocjene
ucenika u nastavku tecaja.

Obratite se svom nositelju te¢aja za detalje u vezi organizacije
zavrsnog prakti¢nog ispita.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, internet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Istovremena videokonferencijska veza (putem Interneta) i
(odobrena od strane regulatornih tijela) online platforma.
Virtualna ucionica ili online okruzenje pogodno za medusobno
povezivanje (obje strane mogu cuti i vidjeti drugog sudionika u
vezi).

Izborno: Video snimanje cijelog ispitnog procesa i ocjenjivanje od
strane nastavnika/instruktora/ispitnog povjerenstva.

Ishodi uc¢enja (Predvideni ishodi uc¢enja)

Nakon odradenog modula polaznici ¢e modi:
» Identificirati i prepoznati vrste juha i njihove osnovne sastojke

» Izraditi uredno popunjen tehnicki list

» Samostalno pripremati juhe po propisanoj tehnologiji i recepturi

» Objasniti termicke postupke za pripremu juha, krema, barsunastih jela, temeljaca i
konsomea.

» Ispravno koristiti pribor za supu

» Napravite kreativhe obloge i dekoracije

Projektna oznaka 2020-1-BG01-KA226-VET-095185

Pilotiranje virtualnog prakti¢nog tecaja za zanimanje kuhar - VET@HOME je sufinanciran iz programa Erasmus+
Europske unije.

Potpora Europske komisije za izradu ove publikacije ne znaci odobravanje sadrzaja koji odrazava samo stajalista
autora i Komisija se ne mozZe smatrati odgovornom za bilo kakvu upotrebu informacija sadrzanih u njoj.




Sufinancirano sredstvima
programa Europske unije >VET @ HOME
Erasmus+

> Identificirati i prepoznati tehnike i metode Cuvanja i pravilnog pakiranja hrane kako bi se
ocCuvali odgovarajudi uvjeti higijene i trajnosti proizvoda

» Procijenite kvalitetu jela i napravite poboljsanja

» Predstavite jelo.

Nastavna metodologija

(Metode izvodenja ucenja i poucavanja)
Materijali za obuku (PPT): (izborno za kombinirano ucenje)
U nacinu prisutnosti to su aktivnosti na nastavi: predavanja ili prezentacije instruktora/nastavnika
Osposobljavanje pod vodstvom instruktora:
Seminari / grupni rad / vjezbe (virtualna ucionica, sinkronizirano ucenje);
vjezbanje (virtualno, sinkronizirano, vodeno od strane instruktora)
Samoucenje:
E-ulenje (samostalno/autonomno ucenje putem e-platforme - gledanje videa, Citanje materijala,
pripremanje zadataka itd.)
Vjezbe: zadaci u¢enicima da samostalno istrazuju radi (dodatnih) informacija; samostalno ili u grupi
provoditi razliCite aktivnosti; osvrnuti se na svoju izvedbu raspravljajuci sa svojom grupom/instruktoro
o svojim nalazima/rezultatima; samostalno vjezbati svoje vjestine itd.
Ostalo

Nacin pruzanja e-uc¢enja u obrazovnim ustanovama:

Broj N/P Naziv jedinice Radno Od kojih
edini opterece :
ce nje Osposobljay gamou¢
anje pod enje Resursi
vodstvom (autono
instruktora mna)
3.1. Priprema juhe
B.1.1. | N/P | Klasifikacija juha 1 0 1 (PPT)
B.1.2. | N/P | Specijalitet i nacionalne juhe 2 0 2 PPT) / (vjezbe)
3.1.3. | N/P | PosluZivanje juha 1 0 1 (PPT)
3.1.4. | N/P | Ukrasavanje juha 1 0 1 (PPT)
B.1.5. | N/P | Priprema juha 17 4q 15 (PPT) / (video)
/ (vjezbe)/
(Virtualna)
praksa
3.2. Ocjenjivanje i vrednovanje
NA Prakti¢ni ispit: 2 2 0 100%
(100 bodova)
Ukupno: 24 h 2 22

Nacini provedbe osposobljavanja (opcije)
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Tecaj je osmisljen da sluzi kao obuka na daljinu. Medutim, takoder je prikladan za ucenje licem u
lice ili kombinirano ucenje (koriste¢i VET@HOME platformu i resurse).

Materijali i resursi za ucenje

- Prezentacije, online materijali za uenje (dostupni na platformi za e-u¢enje VET@HOME)
- Racunalo /ili drugi uredaj s kamerom i mikrofonom/internet

- Oprema i uredaji za kuénu kuhinju (u pogledu aktivnosti koje ¢e ucenici provoditi prema
nastavnom planu i programu)
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Naziv modula Red. br. modula odgovorr-u
partneri
Tecaj 4 — Preiprema glavnih jela (jela) 4 col

Preduvjeti (uvjeti za upis)
Prethodno obrazovanje / obuka, prethodno iskustvo, minimalna dob, zdravstveno stanje itd.:
Polaznik mora biti uklju¢en u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i
ugostiteljstva:
- Biti ucenik (srednje strukovne skole) u zanimanju kuhar (ili ekvivalent) ILI
- biti upisan u strukovni te¢aj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruZatelja strukovno
tecaja (odrasli) ILI
- Zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje kuhar.
Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom
strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) — medicinski
dokumenti mogu biti potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.
Polaznik mora imati najmanje 16 godina.

EQF referenca: EQF 3 (po zavrsetku tecaja)

Ciljevi ucenja predmeta (zadaci)

- upoznati ucenike s glavnim kategorijama proizvoda koji se koriste za kuhanje glavnih jela, a posebno
Zivotinjskim bjelancevinama objasnjavajuci karakteristike razli¢itih vrsta mesa s kojima se radi (piletina i perad,
meso divljaci, svinjsko i govede meso, riba , plodovi mora itd.)

- pruziti kljuéna znanja o razumijevanju specificnosti proizvoda i vjeStina za primjenu osnovnih principa u
rukovanju razli¢itim vrstama mesa

- pruziti klju¢na znanja i vjestine polaznicima u koristenju razli¢itih metoda i tehnika kuhanja (npr. kuhanje,
pecenje, pecenje, pirjanje, kuhanje na pari, przenje itd.)

- osposobiti u¢enike za odabir ispravnih metoda i tehnika kuhanja za svaku od razlicitih vrsta mesa

- nauciti uc¢enike kako pripremati razli¢ita jela, slijededi recept i klju¢na nacela i pravila kuhanja, ukljucujudi i iz
internacionalne kuhinje

- pruZiti uvid u pravilno kombiniranje namirnica/proizvoda

- poucavati u¢enike racionalnom koristenju sredstava za rad, materijala i vremena

- demonstrirati razlicite tehnike presvlacenja i aranZiranja te objasniti osnovne principe, pravila i logiku iza njih.

Metode evaluacije Trjanje Izracun
evaluacijskih evaluacijskog
metoda alata za
procjenu
uspjesnosti
polaznika na
tecaju
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Ocjenjivanje zadatka 1: NA 10%
Ocjenjivanje zadace iz 4.4.2. podnosi ucenik.
Evaluaciju zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je (10 bodova)

predao (osigurao) polaznik i donosi 10% konacne ocjene
polaznika u nastavku tecaja.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, Internet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Kamera (racunalo, telefon, drugi uredaj) za snimanje videa (ako
postoji) ili izradu fotografija obavljenog zadatka. Softver
instaliran na uredaje prema potrebi.

Ocjenjivanje zadatka 2: NA 10%
Ocjenjivanje zadace iz 4.4.3. podnosi ucenik.
Evaluaciju zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je (10 bodova)

predao (osigurao) polaznik i donosi 10% konacne ocjene
polaznika u nastavku tecaja.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, Internet (i za
ucenika i za ocjenjivaca)

Kamera (racunalo, telefon, drugi uredaj) za snimanje videa (ako
postoji) ili izradu fotografija obavljenog zadatka. Softver
instaliran na uredaje prema potrebi.

Ocjenjivanje zadatka 3: NA 10%
Ocjena zadace iz 4.4.4. podnosi ucenik.
Evaluaciju zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je (10 bodova)

predao (osigurao) polaznik i donosi 10% konacne ocjene
polaznika u nastavku tecaja.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, Internet (i za
ucenika i za ocjenjivaca)

Kamera (racunalo, telefon, drugi uredaj) za snimanje videa (ako
postoji) ili izradu fotografija obavljenog zadatka. Softver
instaliran na uredaje prema potrebi.

Prakti¢ni ispit

Projektna oznaka 2020-1-BG01-KA226-VET-095185

Pilotiranje virtualnog prakti¢nog tecaja za zanimanje kuhar - VET@HOME je sufinanciran iz programa Erasmus+
Europske unije.

Potpora Europske komisije za izradu ove publikacije ne znaci odobravanje sadrzaja koji odrazava samo stajalista
autora i Komisija se ne mozZe smatrati odgovornom za bilo kakvu upotrebu informacija sadrzanih u njoj.




Sufinancirano sredstvima
programa Europske unije
Erasmus+

VET @

HOME

Opcija 1: Priprema zadanog recepta jednog glavnog jela
koristenjem specifi¢nih proizvoda, tehnika i postupaka uz
uspostavljenu online vezu uzivo s ispitnim povjerenstvom (video-
konferencija). Predstavljanje zavrsnog jela ispred odbora.
Specifi¢ne upute instruktor mora dati unaprijed. (90 min.)
Opcija 2: Priprema recepta zadanog glavnog jela - zadatak
polaznik realizira samostalno kod kuée dok se snima u 20-25 min.
videu (vizualiziranje glavnih procesa - postavljanje stanice,
rezanje, kuhanje, priprema glavnih sastojaka, garniranje, tanjur,
zavrsno jelo). Usmeno objasnjenje (prezentacija) procesa rada i
zavr$nog jela potrebno je ukljuciti u video. Video zapis treba
dostaviti instruktoru/ispithnom povjerenstvu na ocjenu.

Oblik zavrsnog prakti¢nog ispita odabrat ¢e i dogovoriti tecaj
strukovnog obrazovanja i osposobljavanja prema mogucnostima
pruzatelja i uCenika te raspolozivim resursima za provodenje
ispita.

Ocjenjivanje ucenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (kojeg
odreduje pruzatelj te¢aja) na temelju ucenikove prezentacije
tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 70% konacne ocjene
ucenika u nastavku tecaja.

Obratite se svom nositelju tec¢aja za detalje u vezi organizacije
zavrsnog prakti¢nog ispita.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, internet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Istovremena videokonferencijska veza (putem interneta) i
(odobrena od strane regulatornih tijela) online platforma.
Virtualna ucionica ili online okruzenje pogodno za medusobno
povezivanje (obje strane mogu cuti i vidjeti drugog sudionika u
vezi).

Izborno: Video snimanje cijelog ispitnog procesa i ocjenjivanje od
strane nastavnika/instruktora/ispitnog povjerenstva.

90 minuta

70%

(70 bodova)

Ishodi uc¢enja (Predvideni ishodi ucenja)

Nakon odradenog modula polaznici ¢e modi:
» racionalno koristiti sredstva i materijale za rad

» pravilno pripremiti kuhinjsku radnu povrsinu

» koristiti kulinarsku terminologiju i dobro ¢e poznavati kulinarsku opremu

» pravilno koristiti tehnike pripreme glavnih jela kao sto su pecenje, pecenje na rostilju,
przenje, dinstanje itd.

> pripremati glavna jela od mljevenog, juneéeg, svinjskog, janjeceg i pileceg mesa te ih

prikladno kombinirati s povréem i drugim garniturama i prilozima.

» pripremati glavna jela od ribe i Skoljki,
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» razlikovati i pripremati jela za medunarodnu/vegetarijansku/specijalnu prehranu
» pravilno kombinirati hranu
» dobro dekorirati i posluziti pripremljenu hranu koristeéi aktualne kulinarske trendove.

Nastavna metodologija
(Metode izvodenja ucenja i poucavanja)

Materijali za osposobljavanje (PPT): (izborno za kombinirano ucenje)
U nacinu prisutnosti to su aktivnosti na nastavi: predavanja ili prezentacije instruktora/nastavnika

Osposobljavanje pod vodstvom instruktora:
Seminari / grupni rad / vjezbe (virtualna ucionica, sinkronizirano ucenje);
vjezbanje (virtualno, sinkronizirano, vodeno od strane instruktora)

Samoucenje:
E-ucenje (samostalno/autonomno ucenje putem e-platforme - gledanje videa, Citanje materijala,
pripremanje zadataka itd.)

Vjezbe: zadaci u¢enicima da samostalno istrazuju radi (dodatnih) informacija; samostalno ili u grupi
provoditi razlicite aktivnosti; osvrnuti se na svoju izvedbu raspravljajuci sa svojom grupom/instruktoro
o svojim nalazima/rezultatima; samostalno vjezbati svoje vjestine itd.

Ostalo (zadaci)

Nadcin pruzanja e-uc¢enja u obrazovnim ustanovama:

Broj |N/P Naziv jedinice Radno Od kojih
edini opterece :
ce nje Osposobljay  ge|f-
anje pod | jearning Resources
vodstvom (autono
instruktora mous)
4.1. Razumijevanje (Zivotinjskih) bjelancevina u kulinarstvu
4.1. N/P | Razumijevanje (zivotinjskih) 5 o 5 (PPT) / (video)
proteina u kuhanju - meso, / (vjezbe)
perad, divlja¢, riba i Skoljke
4.2. Kuhanje i obrada mesa,
peradi i ribe
4.2. N/P | Kuhanje i obrada mesa, 4 0 4 (PPT) /
peradi i ribe (vjezbe)
4.3. Kuhanje i obrada mesa, peradi i ribe
4.3.1. | N/P | Ukrasi 3 0 3 (PPT) / (video)
/ (vjezbe)
4.3.2. | N/P | Temeljci i umaci 5 0 5 (PPT) /
(vjezbe)
4.3.3. | N/P | AranZiranje na tanjuru 2 o 2 (PPT)
(platiranje)
4.4. Glavna jela: nacin kuhanja i priprema
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N/P | Metode kuhanja mesa, peradi 28 4 24 (PPT) / (video)
i ribe. Postupci i recepti. / (vjezbe) /
(zadaci) /
(Virtualna)
praksa
4.5. Ocjenjivanje i vrednovanje
NA Ocjenjivanje zadatka (4.4.2.). NA NA NA 10%
NA Ocjenjivanje zadatka (4.4.3.). NA NA NA 10%
NA Ocjenjivanje zadatka (4.4.4.). NA NA NA 10%
NA Prakti¢ni ispit: 2 2 0 70%
Ukupno: 49 h 4 45

Nacini provedbe osposobljavanja (opcije)

Tecaj je osmisljen da sluzi kao obuka na daljinu. Medutim, takoder je prikladan za ucenje licem u
lice ili kombinirano ucenje (koriste¢i VET@HOME platformu i resurse).

Materijali i resursi za ucenje

- Prezentacije, online materijali za ucenje (dostupni na platformi za e-uc¢enje VET@HOME)
- Racunalo /ili drugi uredaj s kamerom i mikrofonom/ i Internet

- Oprema i uredaji za ku¢nu kuhinju (u pogledu aktivnosti koje ¢e ucenici provoditi prema
nastavnom planu i programu)
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Naziv modula Red. br. modula Odgovor!u
partneri
Tecaj 5 — Priprema slastica 5 FASE

Preduvjeti (uvjeti za upis)

Prethodno obrazovanje / obuka, prethodno iskustvo, minimalna dob, zdravstveno stanje itd.:
Polaznik mora biti uklju¢en u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i
ugostiteljstva:

- Biti ucenik (srednje strukovne skole) u zanimanju kuhar (ili ekvivalent) ILI

- Biti upisan u strukovni tecaj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruzatelja
strukovnog tecaja (odrasli) ILI

- Zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje kuhar.

Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom
strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) — medicinski
dokumenti mogu biti potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.

Polaznik mora imati najmanje 16 godina.

EQF referenca: EQF 3 (po zavrsetku tecaja)

Ciljevi uc¢enja predmeta (zadaci)

- pruZiti osnovna znanja o glavnim strojevima i priboru koji se koristi u izradi slastica

- upoznati klju€ne (sirovinske) namirnice za pripremu peciva kao i njihove karakteristike

- nauciti polaznike kako koristiti osnovne kuharske tehnike i metode koje se koriste u proizvodniji slastica i
slastica

- demonstrirati i nauciti uenike pripremati tijesta, kreme i nadjeve

- osposobiti polaznike za primjenu razli¢itih tehnika pripreme poluhladnih i slanih peciva.

Metode evaluacije Trajanje Izracun
evaluacijske evaluacijskog
metode alata za
procjenu
uspjesnosti
polaznika na
tecaju
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Ocjenjivanje zadatka 1: NA 10%
Ocjenjivanje zadatka iz 5.2.1. podnosi ucenik.
Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je (10 bodova)

polaznik dostavio (ustupio) i donosi 10% konacne ocjene
polaznika u nastavku tecaja.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, nternet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Kamera (racunalo, telefon, drugi uredaj) za snimanje videa (ako
postoji) ili izradu fotografija obavljenog zadatka. Softver
instaliran na uredaje prema potrebi.

Ocjenjivanje zadatka 2: NA 10%
Ocjenjivanje zadace iz 5.2.2. podnosi ucenik.
Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je (10 bodova)

polaznik dostavio (ustupio) i donosi 10% konacne ocjene
polaznika u nastavku tecaja.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, internet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Kamera (racunalo, telefon, drugi uredaj) za snimanje videa (ako
postoji) ili izradu fotografija obavljenog zadatka. Softver
instaliran na uredaje prema potrebi.

Ocjenjivanje zadatka 3: NA 10%
Ocjena zadace iz 5.2.4. podnosi ucenik.
Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je (10 bodova)

polaznik dostavio (ustupio) i donosi 10% konacne ocjene
polaznika u nastavku tecaja.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, internet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Kamera (rac¢unalo, telefon, drugi uredaj) za snimanje videa (ako
postoji) ili izradu fotografija obavljenog zadatka. Softver
instaliran na uredaje prema potrebi.

Praktic¢ni ispit:
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HOME

Opcija 1: Priprema zadanog recepta jedne slastice koriStenjem
specifi¢nih proizvoda, tehnika i postupaka uz uspostavljenu online
vezu uzivo s ispitnim povjerenstvom (video-konferencija).
Izlaganje zavrsne ploCe pred plocCu. Specificne upute instruktor
mora dati unaprijed. (90 min.)

Opcija 2: Priprema recepta zadane slastice — zadatak polaznik
realizira samostalno kod kuce uz snimanje samog sebe u 20-25
min. videu (vizualizacija glavnih procesa - postavljanje stanice,
obrada proizvoda, koristenje opreme i alata, mijeSanje/valjanje,
pecenje, oblaganje i ukrasavanje, zavrsna ploc¢a). Usmeno
objasnjenje (prezentacija) procesa rada i zavrsnog jela potrebno
je ukljuditi u video. Video zapis treba dostaviti
instruktoru/ispithnom povjerenstvu na ocjenu.

Oblik zavrsnog prakti¢nog ispita odabrat ¢e i dogovoriti tecaj
strukovnog obrazovanja i osposobljavanja prema sposobnostima
pruzatelja i uCenika te raspolozivim resursima za provodenje
ispita.

Ocjenjivanje ucenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (kojeg
odredi pruzatelja tecaja) na temelju ucenikove prezentacije
tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 70% konacne ocjene
ucenika u nastavku tecaja.

Obratite se svom nositelju te¢aja za detalje u vezi organizacije
zavrsnog prakti¢nog ispita.

Za svaki alat za procjenu takoder opisite uvjete pod kojima
se provodi (okruZenje, alati, resursi):

Online platforma za e-ucenje, racunalo, internet (i za ucenika i za
ocjenjivaca)

Istovremena videokonferencijska veza (putem interneta) i
(odobrena od strane regulatornih tijela) online platforma.
Virtualna ucionica ili online okruzenje pogodno za medusobno
povezivanje (obje strane mogu cuti i vidjeti drugog sudionika u
vezi).

Izborno: Video snimanje cijelog ispitnog procesa i ocjenjivanje od
strane nastavnika/instruktora/ispitnog povjerenstva.

90 minuta

70%

(70 bodova)

Ishodi uc¢enja (Predvideni ishodi ucenja)

Nakon odradenog modula polaznici ¢e modi:

> Prepoznati i pravilno koristiti opremu i posude koje se koristi u slasticarstvu
» razumjeti sirovine koje se koriste za pripremu pekarskih proizvoda i slastica
> koristiti kuharske tehnike i metode za izradu slastica, kao Sto su mijesanje, valjanje,

mijesSenje, pecenje itd.
odabrati pravu tehniku i postupak za svaki desert

demonstrirati izradu peciva prema receptu
odaberite prave oblike i boje za svaki desert

YV V VYV V

primijeniti tehnike i postupke pripreme tijesta, nadjeva, poluhladnih slastica
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» napravite dekoraciju s pravim sastojcima
» primjenjuje nove tehnologije u slasticarstvu
Nastavna metodologija
(Metode izvodenja ucenja i poucavanja)

Materijali za obuku (PPT): (izborno za kombinirano ucenje)
U nacinu prisutnosti to su aktivnosti na nastavi: predavanja ili prezentacije instruktora/nastavnika
Osposobljavanje pod vodstvom instruktora:
Seminari / grupni rad / vjezbe (virtualna ucionica, sinkronizirano ucenje);
vjezbanje (virtualno, sinkronizirano, vodeno od strane instruktora)
Samoucenje:
E-ucenje (samostalno/autonomno ucenje putem e-platforme - gledanje videa, Citanje materijala,
pripremanje zadataka itd.)
Vjezbe: zadaci ucenicima da samostalno istrazuju radi (dodatnih) informacija; samostalno ili u grupi
provoditi razlicite aktivnosti; osvrnuti se na svoju izvedbu raspravljajuci sa svojom grupom/instruktoro
0 svojim nalazima/rezultatima; samostalno vjezbati svoje vjestine itd.
Ostalo (zadaci)

Nacin pruzanja e-ucenja u obrazovnim ustanovama:

Broj N/P Naziv jedinice Radno Od kojih
edini opterece :
ce nje  Psposobljava gamey
nje pod Cenje Resursi
vodstvom (autono
instruktora mno)
5.1. Dsnove slasticarstva
5.1.1. |N/P | Pekarska proizvodnja: 4 0 4q (PPT) /
oshovni principi i sastojci (viezbe)
5.1.2. |N/P | Vrste tijesta i metode 0.5 0 0.5 (PPT)
proizvodnje
5.1.3. |N/P | Proizvodi od kvasca 0.5 0 0.5 (PPT)
5.1.4. |N/P | Strojevi, pekarska oprema i 5 0 5 (PPT) /
alati za pekarstvo i (vjezbe)
slasti¢arstvo
5.2. Proizvodnja slastica
5.2.1. | N/P | Koladii glazura (PPT) / 6 0 6 (PPT) / (video)
(video) / (zadatak) / (zadaci)
5.2.2. |N/P | Pite i koladi 11 4 7 (PPT) / (video)
/ (vjezbe) /
(zadaci) /
(Virtualna)
praksa
5.2.3. | N/P | Kolacidi 5 3 2 (PPT) /
(vjezbe)
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(Virtualna)
praksa
5.2.4. |N/P | Kreme, kreme, pudinzi, 10 3 7 (PPT) / (video)
smrznuti deserti i umaci / (vjezbe) /
(PPT) / (video) / (vjezba) / (zadaci) /
(Virtualna) vjezba / (zadatak) (Virtualna)
praksa
B Ocjenjivanje i vrednovanje
NA | Ocjenjivanje zadatka (5.2.1.). NA NA NA 10%
NA | Ocjenjivanje zadatka (5.2.2.). NA NA NA 10%
NA | Ocjenjivanje zadatka (5.2.4.) NA NA NA 10%
NA | Praktic¢ni ispit 2 2 0 70%
Ukupno: 44 h 10 34

Nacini provedbe osposobljavanja (opcije)

Tecaj je osmisljen da sluzi kao obuka na daljinu. Medutim, takoder je prikladan za ucenje licem u
lice ili kombinirano ucenje (koriste¢i VET@HOME platformu i resurse).

Materijali i resursi za ucenje

- Prezentacije, online materijali za ucenje (dostupni na platformi za e-u¢enje VET@HOME)
- Racunalo /ili drugi uredaj s kamerom i mikrofonom/ i internet

- Oprema i uredaji za kuénu kuhinju (u pogledu aktivnosti koje ¢e ucenici provoditi prema
nastavnom planu i programu)

Ishodi uc¢enja (Predvideni ishodi uc¢enja)

Nakon odradenog modula polaznici ¢e modi:
e poznavati opremu i posude koje se koristi u slastiCarstvu
e navesti sirovine za slastice
e poznavati tehnike kuhanja koje treba koristiti
e odabrati pravu tehniku i postupak za svaki desert
e primjenjuje tehnike i postupke u pripremi tijesta, nadjeva, poluhladnih slastica
e demonstrira izradu tijesta od odabranog osnovnog sastojka
e odabire prave oblike i boje za svaki desert
¢ napravite ukrase s pravim sastojcima
e primjenjuje nove tehnologije u slastiarstvu
e birajte prirodne i zdrave sastojke

Vjestine

Kompetencije
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IV.  VET@HOME platforma za ucenje na daljinu

(Digitalno) Sadrzaj osposobljavanja dostupan je na platformi VET@HOME

- teorijski sadrzaj (za nastavne jedinice - teorijska izlaganja, pisani materijali,
smjernice i sl.)

- metodoloske smjernice (za izvodenje teCajeva VET@HOME - za pruzatelje usluga
strukovnog obrazovanja i osposobljavanja)

- upute za put ucenja

- prakti¢cne demonstracije snimljene kao video lekcije

- zadaci za razlicite jedinice (npr. vjezbe, testovi viSestrukog izbora/sparivanja,
kvizovi, zadaci, domaca zadacda itd.)

- ispitne materijale/upute za e-ocjenjivanje (u cijelosti ili djelomicno).

VET@HOME korisnici silabusa (i platforme):

¢ Polaznici SOO-a

e Nastavnici i mentori u strukovnom obrazovanju i osposobljavanju koji provode
prakti¢no osposobljavanje /vjezbe osposobljavanja

e Administratori u SOO-u, planiranje i organiziranje praksi osposobljavanja

e Tijela strukovnog obrazovanja i osposobljavanja, kreatori politika i tijela za
certifikaciju, itd.

V. Profil polaznika VET@HOME platforme

Projekt VET@HOME osmisljen je kako bi odgovorio na potrebe ucenika strukovnog
obrazovanja i osposobljavanja u profesiji kuhara (i srodnih specijalnosti) u zemljama
obuhvacenim projektom i izvan njih. Odnosno, jedan od krajnjih korisnika rezultata
projekta po definiciji su oni koji se Skoluju za strukovno obrazovanje i osposobljavanje
za zanimanje "kuhar" (ili ekvivalentno/sli¢cno). Ovisno o posebnostima zemlje, to bi
moglo biti:

e Ucenik polaznik strukovnog obrazovanja (IVET)
e Odrasli polaznici programa strukovnog osposobljavanja (CVET).

Buduci da je glavni cilj projekta poboljsati atraktivnost ponude strukovnog obrazovanja
i osposobljavanja u podrucju kulinarstva i povecati njegovu otpornost u izvanrednim
okolnostima, on se pretvara u rjeSenja koja nudi novi ICT racunajuci na prednosti
online ucenja. Naravno, ¢ini se da je jedna od glavnih karakteristika VET@HOME
potencijalnih ucenika njihova dob i fokus projekta na mlade ljude, bududi da je
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predloZzeno okruzenje za online ucenje privlacno za nove generacije ucenika koji su
odrasli u doba interneta.

Istodobno, odrasli polaznici takoder su ciljani na VET@HOME tecajeve, bududi da su
obi¢no ve¢ angazirani na trzistu rada, a fleksibilni putovi za izvodenje VET@HOME
tecCajeva omogucuju im da unaprijede svoje vjestine ili azuriraju svoje kvalifikacije u
vrijeme i tempo koji su prikladni za aktivne radnike.

Na kraju, ali ne manje vazno, projekt se bavi potrebama potencijalnih u¢enika koji su
sprijeCeni posjecivati objekte za obuku iz mnogih razloga (ekonomski ili obiteljski
razlozi, invaliditet itd.).

Za sve skupine pruzanje virtualne prakti¢ne obuke donijet ¢e koristi dok ¢ée povedati
zadrzavanje znanja povecanjem angazmana i autonomije ucenika, s jedne strane, a s
druge ce osigurati uskladenost sa sigurnosnim standardima u razdoblju pandemije u
troSkovno- ucinkovit nacin i za trenere i za polaznike.

VI.  Mogudi pruzatelji VET@HOME tecajeva:

Identificirane su tri glavne skupine pruzatelja jer su to organizacije koje imaju licencu
za pruzanje strukovnog obrazovanja i osposobljavanja i/ili potvrdivanje ishoda ucenja
u smislu moguénosti izdavanja sluzbeno priznatih svjedodzbi za potpunu/djelomicnu
kvalifikaciju. Opcenito, one se smatraju obrazovnim institucijama:

e Strukovne Skole s licenciranim zanimanjima/specijalitetima u podrucju kulinarstva
e SOO centri/pruzatelji (za odrasle, starije od 16 godina)
e Strukovna kvalifikacijska/certifikacijska tijela druge vrste.

Druga kategorija pruzatelja VET@HOME tecajeva identificirana je medu centrima za
osposobljavanje ili poduzecima koja pruzaju strukovno obrazovanje i osposobljavanje
u stvarnom radnom okruzenju (kao Sto je restoran), obi¢no na temelju sklopljenih
ugovora s obrazovnim institucijama za strukovno obrazovanje ili sami ucenici. To su
organizacije domacini UTR-a, dvojno osposobljavanje/obrazovanje, naukovanje itd.
(njihov se statut razlikuje ovisno o nacionalnom zakonodavstvu). U svojstvu
pruzatelja strukovnog obrazovanja i osposobljavanja prakticnog osposobljavanja s
prakti¢nim iskustvom, oni se takoder smatraju mogudim pruzateljima nastavnog
plana i programa VET@HOME.

Medutim, pruzanje teCajeva VET@HOME nije ograni¢eno na ove vrste organizacija i
mogu ih ponuditi druga relevantna tijela koja imaju kapacitet za njihovu provedbu u
obliku cjeloZivotnog ucenja (kao Sto su: nevladine organizacije, jedinice za obuku,
tijela za rad i zaposljavanje , strukovni sindikati itd.). Ipak, -certificiranje
osposobljavanja treba provoditi u skladu s vaze¢im zakonodavstvom na mjestu.

Projektna oznaka 2020-1-BG01-KA226-VET-095185

Pilotiranje virtualnog prakti¢nog tecaja za zanimanje kuhar - VET@HOME je sufinanciran iz programa Erasmus+
Europske unije.

Potpora Europske komisije za izradu ove publikacije ne znaci odobravanje sadrzaja koji odrazava samo stajalista
autora i Komisija se ne mozZe smatrati odgovornom za bilo kakvu upotrebu informacija sadrzanih u njoj.



Sufinancirano sredstvima
programa Europske unije >VET @ HOME
Erasmus+

U fazi dovrSetka projekta, projektni partneri koji imaju licencu za isporuku strukovne
kvalifikacije za kuhara (ili ekvivalent) ukljucit ¢e VET@HOME tecajeve u svoju ponudu
obuke.

VII.  Prenosivost obuke VET@HOME u razli¢ite kontekste ucenja

Predlozeni model silabusa koji bi se mogao prilagoditi kada/ako ga ustanove koje
pruzaju strukovno obrazovanje i osposobljavanje ispune zahtjeve i primjenjiva
pravila i procedure.

Nastavni plan i program daje fleksibilnost u pogledu izbora nacina i metoda
poucavanja/ucenja dopustajuci odabir skupa dostupnih alata i rjeSenja (razliciti oblici
za obuku, tehnicki i materijalni resursi, itd.) u skladu s kapacitetom pruzatelja
strukovnog obrazovanja i osposobljavanja.

Nastavni plan VET@HOME dopusta ukljucivanje ucenika u nepovoljnom polozaju kao
Sto su ucenici s invaliditetom (sve dok im invaliditet dopusta ucenje i rad u struci),
ljudi koji odlaze u udaljena podrucja i/ili imaju ogranicen pristup objektima za
provodenje osposobljavanja.

U prilogu ovog nastavnog plana i programa nalazi se tablica koja predstavlja
strukturu i sadrzaj tecajeva VET@HOME kao platforme za e-ucenje projekta.

Projektna oznaka 2020-1-BG01-KA226-VET-095185

Pilotiranje virtualnog prakti¢nog tecaja za zanimanje kuhar - VET@HOME je sufinanciran iz programa Erasmus+
Europske unije.

Potpora Europske komisije za izradu ove publikacije ne znaci odobravanje sadrzaja koji odrazava samo stajalista
autora i Komisija se ne mozZe smatrati odgovornom za bilo kakvu upotrebu informacija sadrzanih u njoj.



Metode
" poucavanja/
Lel;::l]a Lekcija ucenja / Nastavni resursi i materijali Trajanje lekcija (‘:‘:7::)
" OPTERECENJ
E

Tecaj 1 - Osnove kuhanja (19 sati)

O cemu je tecaj:

PRIPREMNA JEDINICA

Imajte na umu da je ovaj tecaj preduvjet za upis na sljede¢e VET@HOME tecajeve:
- Tecaj 2 - Salate;

- Tecaj 3 - Juhe;

- Tecaj 4 - Glavna jela i

- Tecaj 5 - Deserti.

Detaljni opis tecaja:

Ovo je prvi modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za prakti¢nu nastavu za zanimanje "Kuhar".
Modul je zamisljen kao obavezna cjelina koju treba zavrsiti kako bi se nastavilo na sljedele tecajeve: Salate (2), Juhe (3), Glavna jela (4) i Deserti (5).

Modul upoznaje polaznike s osnovnim pojmovima, pravilima i postupcima kojih se treba pridrZavati u profesionalnoj kuhinji, kao i s vaZznim zdravstvenim i sigurnosnim propisima i standardima kojih se polaznici moraju
pridrZavati tijekom obuke (i rada nakon toga).
Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju osnovna znanja, vjestine i kompetencije za provedbu zadataka vezanih uz daljnje osposobljavanje na teCajevima VET@HOME.

Ukupno trajanje tecaja je 19 sati ucenja (45 min./svaki), ukljucujuci ocjenjivanje.

Najave i novosti

Ovaj je tecaj osmisljen za polaznike koji su ukljuceni u strukovno obrazovanje/obuku u sektoru turizma i ugostiteljstva, a posebno za zanimanje kuhara.

Preduvjete (uvjete za upis):

Polaznik mora biti uklju¢en u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i ugostiteljstva:

- Biti ucenik (srednje strukovne skole) u zanimanju Kuhar (ili ekvivalent) ILI

- biti upisan u strukovni te¢aj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruZatelja strukovnog tecaja (odrasli) ILI

- zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje kuhar.

Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakti¢nom strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) — medicinski dokumenti mogu biti
potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.

Polaznik mora imati najmanje 16 godina.




1.1. Osnove kuhanja (pripremna jedinica)
Tijekom ove lekcije polaznici ¢e se upoznati sa specifi¢nostima prehrambene industrije.
Napravit ¢e se pregled povijesnog razvoja ugostiteljstva.
Kuhanje ¢e biti objasnjeno kao profesionalno zanimanje, uobi¢ajene aktivnosti, zadace, odgovornosti kuhara itd.
Opisat ¢e se radno okruzenje sa svojim posebnostima.
Bit ¢e naznaceni putovi ucenja i karijere. PPT 60 min. N+P
Proditajte PPT prezentaciju i potrazite viSe informacija na internetu o:
- evolucija u modernoj ugostiteljskoj ponudi;
- suvremene tehnologije u prehrambenoj industriji;
- vrste organizacije kuhinje.
3h Razgovarajte o tome Sto ste pronasli sa svojom grupom/instruktorom (ako je takav slucaj).
Prehrambena industrija i kuhanje kao samostalno [1.1.1. Prehrambena industrija i kuharstvo kao profesija (video)
1.1.1. |profesija (PPT) / (video) / (dodatna utenje  |Pociedaite v i B ] ) _

literatura i viezba) Pog edajte video E)_r_ezentacul,_l. ) ) ) ) Video 30 min. P
Sto ste novo naucili? Napravite popis od najmanje 5 stvari.
1.1.1. Prehrambena industrija i kuharstvo kao profesija (dodatna literatura i vjezbanje)
Proditajte rjecnik (100) kuhinjskih izraza koji se koriste u profesionalnoj kuhinji:
https://www.touchbistro.com/blog/culinary-terms-for-restaurants/
Koliko vam ih je bilo poznato? Vanjski izvor (45
1-20 (prikaz, strucni). minuta samostalnog P
21-40 (prikaz, ostalo). ditanja)
41-60 (prikaz, ostalo).
61-80 (prikaz, ostalo).
81-100 (prikaz, ostalo).
1.1.2. Alati i oprema (PPT)
U ovoj lekciji u€enici ¢e se upoznati s glavnim alatima i vrstama opreme: posude, alati, uredaji, oprema za kuhanje itd.
Bit ¢e spomenuti i drugi vazni aspekti kao $to su cis¢enje i odrzavanje, smanjenje potrosnje energije itd.
Prolitajte PPT prezentaciju i potrazite viSe informacija na internetu o: .

A A e e - PPT 90 min. N+P
- suvremena oprema za kuhanje koja se koristi u industriji i njezine karakteristike;
- sredstva za CiS¢enje dostupna na trzistu (za profesionalnu kuhinjsku uporabu);
- metode ustede energije u kuhinji.
5h vodeno + |Razgovarajte o tome $to ste pronasli sa svojom grupom/instruktorom (ako je takav slucaj).
Alati i oprema (PPT) / (video) / (vjezba)| samostalno
112 ulenje  |1-1-2- Alati i oprema (video)

Pogledajte video prezentaciju. " .
Sto ste novo naudili? Napravite popis od najmanje 5 stvari. WiElE® 218 i 2
1.1.2. Alati i oprema (vjezbe)
Napravite popis (inventar) opreme i alata koji se koriste u kuhanju (u profesionalnoj kuhinji) koji su dostupni u vasoj
kucnoj kuhinji (na temelju informacija navedenih u prezentaciji i videu iznad). Samostalni rad 90 P

Usporedite svoj popis s popisom u PPT prezentaciji.
Za alate i opremu koja se obi¢no koristi u profesionalnoj kuhinji, a koju ne mozete pronaci kod kuce, razmislite (zajedno sa
svojim instruktorom/ima ILI sa svojom grupom - ako je takav slucaj) i predlozite alternative koje se mogu koristiti.

min.




1.1.3.

Mise en Place (PPT) / (video) / (vjezba)
/ (zadatak)

5h vodeno +
samostalno
ucenje

Tijekom ove lekcije uéenici ¢e dobiti objasnjenje i demonstraciju kako pripremiti svoje radno mjesto. Bit ¢e istaknute neke
kljuéne tocke i vaznost prije pripreme.

Polaznici ¢e se upoznati s kljuénim principima planiranja i organizacije proizvodnje.

Jos jedan vazan aspekt u Mise en Place koji ¢emo ovdje istraZiti je koristenje i odrzavanje profesionalnih nozeva.
Osim toga, polaznici ¢e nauciti osnovne krojeve i oblike.

Na kraju, polaznici ¢e se upoznati s vaznoscu i osnovnim tehnikama prethodnog kuhanja i zadinjavanja.
Proditajte PPT prezentaciju i potrazite viSe informacija na internetu o:

- razli¢iti nacini i stilovi koje popularni kuhari rade Mise en Place ;

- nacine optimiziranja vaseg rada putem odgovarajuc¢eg Mice en Placea;

- savjete za odrzavanje vasih nozeva u dobrom stanju.

Razgovarajte o tome Sto ste pronasli sa svojom grupom/instruktorom (ako je takav slucaj).

PPT 80 min.

N+P

1.1.3. Mise en Place (video)

Tijekom ove lekcije uenici ¢e dobiti objasnjenje i demonstraciju kako pripremiti svoje radno mjesto. Bit ¢e objasnjene
razlike izmedu postavljanja vruce stanice.

Pogledajte video demonstraciju. Bit ¢e dati vazni prakti¢ni savjeti i savjeti.

Video 25 min.

1.1.3. Mise en Place (vjezba)
Provjerite koju vrstu noZeva imate u svojoj kuhinji. Naostrite svoje noZeve kao Sto je prikazano u video-demonstraciji. (30
minuta)

Samostalni rad 30
min.

1.1.3. Mise en Place (zadatak)

Odaberite svoj omiljeni recept i napravite plan rada do 2 stranice kako cete pripremiti svoje radno mjesto za njegovo
kuhanje (Mice en Place). Prenesite svoj plan na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema uputama) (30 minuta za
pisanje plana rada)

Provedite svoj plan rada u praksi (Mise en Place ) kod kuce za odabrani recept. Napravite slike svoje stanice kada budete
spremni i prenesite ih na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema uputama). (60 minuta za implementaciju Mise en
Place)

90 minuta za
realizaciju zadatka
(Mise en Place).

1.1.4.

Zdravstvene mjere i sigurnost (PPT) /
(video) / (vjezba)

4h vodeno +
samostalno
ucenje

Ova je lekcija klju¢na za osiguravanje zdravog i sigurnog okruzenja tijekom pripreme hrane.

Polaznici ¢e nauditi osnovne principe i standarde koji im omogucuju rad u profesionalnoj kuhinji. Lekcija je takoder temeljna
za uspostavljanje odgovarajuceg okruzenja za ucenje dok se obrazuju kod kuce i koriste vlastitu kuhinju za vjezbanje.
Proditajte PPT prezentaciju i potrazite viSe informacija na internetu o:

- propisi u vezi sa sigurnosc¢u hrane i sanitarnim postupcima i zahtjevima u vasoj zemlji;

- zahtjevi za zdravstveni status ljudi koji Zele raditi kao kuhari u vasoj zemlji;

- zahtjevi u pogledu radne odjece (uniforme) za kuhare u vasoj zemlji.

Razgovarajte o tome Sto ste pronasli sa svojom grupom/instruktorom (ako je takav slucaj).

PPT 90 min.

N+P

1.1.4. Zdravstvene mjere i sigurnost (video)
Pogledajte video prezentaciju glavnih nacela higijene, sigurnosti hrane i zdravlja.

Video 45 min.

1.1.4. Zdravstvene mejre i sigurnost (vjezba) Procijenite svoju ku¢nu kuhinju prema klju¢nim standardima za higijenu,
sigurnost hrane, sigurno radno okruzenje, rizike od ozljeda, rizik od kontaminacije hrane itd. (dano u PPT prezentaciji i
video-prezentaciji).

Koje su tocke/parametri koji nose najveci rizik u vasoj kuhinji? Napravite popis od najmanje 5 tocaka.

Koje parametre mozete poboljsati u svojoj ku¢noj kuhinji? Napravite popis od najmanje 5 tocaka.

Samostalni rad 45
min.




1.2.

Ocjenjivanje i vrednovanje

Ocjenjivanje i vrednovanje

UKUPNO trajanje

NA

Ocjenjivanje zadatka:

Ocjenjivanje zadacde iz 1.1.3 koju podnosi polaznik.

Evaluaciju zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je polaznik predao (osigurao) i donosi 20% konacéne ocjene
polaznika u nastavku tedaia.

NA

20%

2h procjena

19 sati (17
sati obuke
+ 2 sata
ocjenjivanja

Prakticni ispit:

Opcija 1: Priprema radnog mjesta prema principima Mise en Place - putem uspostavljene online veze uZzivo s ispitnim
povjerenstvom (video-konferencija). Specifiéne upute instruktor mora dati unaprijed. (90 min.)

Opcija 2: Priprema radnog mjesta prema principima Mise en Place - zadatak polaznik izvrSava samostalno kod kucée dok
sam sebe snima u 10-15 min. videu (vizualizacija glavnih procesa - postavljanje stanice, radna odjeca, koristenje opreme,
alata i uredaja itd.). Verbalno objasnjenje (prezentacija) procesa rada i odabira koje je uéenik napravio u procesu potrebno
je ukljuditi u video. Video zapis treba dostaviti instruktoru/ispitnom povjerenstvu na ocjenu.

Oblik zavrsnog praktiénog ispita odabrat ¢e i dogovoriti te¢aj strukovnog obrazovanja i osposobljavanja prema
sposobnostima pruzatelja i uéenika te raspoloZivim resursima za provodenje ispita.

Ocjenjivanje uéenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (prema odredjenom od strane pruzatelja SOO tecaja) na temelju
uéenikove prezentacije tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 80% konacne ocjene uéenika u nastavku tecaja.
Obratite se svom nositelju tecaja za detalje u vezi organizacije zavrsnog prakti¢nog ispita.

90 min. online
ispitivanje u
stvarnom vremenu

80%




Metode
- pouéavanja/
Lelb(::l_]a Lekcija uéenja / Nastavni resursi i materijali Trajanje lekcija (\/':7?)
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Tecaj 2 - Priprema salate (33 sata)

O éemu se radi na tecaju:

Ovaj tecaj se temelji na Modulu 2 iz modela nastavnog plana i programa razvijenog u okviru projekta VET@HOME.

Tecaj je osmisljen da sluZi kao obuka na daljinu.

Medutim, prikladan je i za kombinirano ucenje.

Imajte na umu da za upis na ovaj tec¢aj najprije morate poloZiti VET@HOME tecaj 1 - Osnove kuhanja (PRIPREMNA JEDINICA).

Detaljan opis tecaja:

Ovo je drugi modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za prakti¢nu nastavu za zanimanje ,Kuhar". Modul upoznaje polaznike s osnovnim vrstama, proizvodima/sastojcima, tehnikama kuhanja i konceptima slaganja u pripremi
salata.
Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju temeljna znanja, vjestine i kompetencije za pripremu razliCitih vrsta salata prema zadanoj recepturi i klju¢nim principima i tehnikama kuhanja.

Ciljevi u¢enja predmeta (zadaci)

Tecaj pokriva sljedece ciljeve/zadatke:

o pruZiti klju¢na znanja ucenicima kako razumjeti povrée (kao klju¢nu komponentu u pripremi salate) i nauciti ih osnovnim tehnikama rezanja
0 upoznati ucenike s osnovnim znacajkama i znacajem salate u ljudskoj prehrani

o pruZiti znanje o glavnim sastojcima koji se koriste u pripremi salata i njihovoj pravilnoj uporabi

0 objasniti vrste salata prema namjeni, sastojcima koji se koriste i razlicitim tehnikama kuhanja

0 objasniti i pokazati pripremu razli¢itih umaka i preljeva za zacinjavanje salata

o uvesti osnovne pojmove zacinjavanja, dekoracije tanjura i dekoracije salata

o demonstrirati pripremu osnovnih vrsta salata prema zadanoj recepturi

Ukupno trajanje tecaja je 33 sata ucenja (45 min./svaki), uklju¢ujuéi ocjenjivanje.

Obavijesti i novosti

Ovaj je tecaj osmisljen za polaznike koji su ukljuceni u strukovno obrazovanje/obuku u sektoru turizma i ugostiteljstva, a posebno za zanimanje kuhara.

Preduvjete (uvjete za upis):

Polaznik mora biti ukljuc¢en u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i ugostiteljstva:

- Biti uCenik (srednje strukovne Skole) u zanimanju Kuhar (ili ekvivalent) ILI

- Upis u strukovni tecaj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruZatelja strukovnog tecaja (odrasli).

- Zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje kuhar.

Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) - medicinski dokumenti mogu biti potrebni
prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.

Polaznik mora imati najmanje 16 godina.




Pdnile

Razumijevanje povrca (odjeljak/cjelina)

2.1.1.

Rezanje povrca (video) / (vijezba) /
(zadatak)

6h vodeno +
samostalno
ucenje

2.1.1. Rezanje povrc¢a (video)

Razli¢ite vrste salata zahtijevaju razli¢ite nacine rezanja/oblikovanja.

Kako bi salate bile pravilno oblikovane i imale lijep izgled, polaznici ¢e se upoznati s osnovnim tehnikama rezanja povrca kao sto
su:

- julienne

- macédoine

- mirepoix

- Sifonada

- brunoise

- Emincer

Osnovni oblici rezanja povréa objasnjeni su slikama u Tec¢aju 1 - Modul Osnove kuhanja, 1.1.3 Mise en Place (PPT). Vise
informacija potrazite u tamosnjoj prezentaciji.

Pogledajte video-prezentaciju kuhara Huguesa Boutina koja objasnjava osnovne nareske povrca.
Koje su vam bile poznate, a koje nove?
Naudite poimove i vieZzbaite pravilan izaovor.

Video 45 min.

2.1.1. Rezanje povrca (vjezbanje)

Vjezba 1:

Vjezbajte razli¢ite nacine rezanja povréa u svojoj kuhinji kod kuce (90 min.):

Koristite demonstrirane alate i tehnike u videu.

Koristite najmanje 3 od 5 navedenih proizvoda: krumpir, luk, mrkvu, rajéicu, krastavce.

Vjezbajte svih 7 navedenih tehnika: julienne, macédoine, mirepoix, chiffonade, brunoise, paysanne, Emincer.

Vjezba 2:

Naucite o pravilnim oblicima za upotrebu razli¢itih narezaka povréa (45 min.):

Potrazite na internetu razlicite recepte i navedite najmanje 3 jela (ili komponente obroka) za koje je prikladan svaki od razli¢itih
oblika narezaka (predstavljenih u video-prezentaciji). npr. julienne je pogodan za pripremu...

Samostalni rad 135
minuta

2.1.1. Rezanje povrca (zadatak)

Zadatak:

Opcija 1: Napravite kratke videozapise (do 5 minuta) kako primjenjujete razliite tehnike rezanja povrca i izradujete najmanje 5
razli¢itih oblika kao $to je prikazano u video-prezentaciji. Posaljite svoj video instruktoru (ili ga podijelite s instruktorom na drugi
dogovoreni nacin).

Opcija 2: Izrezite povrée u svojoj kuénoj kuhinji u najmanje 5 razli¢itih oblika kao $to je prikazano u videu. Napravite slike
proizvoda kada budu spremni i prenesite ih na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema uputama).

90 minuta za
realizaciju zadatka.




2.2. [Priprema salate (odjeljak/cjelina)
Tijekom ove lekcije polaznici ¢e se upoznati s osnovnom podjelom salata.
Bit ¢e objasnjene razliite vrste salata:
A. Sto se ti¢e obrade hrane:
a) sirove salate i sastojci za pripremu sirovih salata
b) termicki obradene salate i sastojci za pripremu termicki obradene salate
B. Sto se ti¢e njihove svrhe sluzenja:
* Predjelo salate
* Salate za prilog
* Salate za glavno jelo
* Salate u zasebnim jelima PPT 45 min. N+P
* Desertne salate
C. Sto se ti¢e tehnika njihove pripreme:
* Zelene salate
« Salate od povrca, Zitarica, mahunarki i tjestenine
* Vezane salate
* Sastavljene salate
5h vodeno + 2 R
. sy . * Vocne salate, itd.
2:2.1. |Vrste salata (PPT) / (video) / (vjezbanje) samf)stglno Nadalje ¢e se ispitati glavni proizvodi koji se koriste kao sastojci u razli¢itim vrstama salata.
ucenje Proditajte PPT s vrstama salata i sastojcima koji se koriste u pripremi razli¢itih salata. (25 minuta). Odredite barem jednu lokalnu
salatu (koja se priprema u vasoj zemlji/regiji) za svaku od navedenih vrsta salata (20 min.).
2.2.1. Vrste salata (video)
Pogledajte video-prezentaciju koja objasnjava glavne vrste zelenog povréa koje se koriste za pripremu zelenih salata. .
Koje su od prikazanih vrsta zelenog povréa dostupne na vasem trzistu? \_/ldeo + dodatr!a
: X 2 - e - . . ] literatura 45 min. P
Koriste li se u vasoj zemlji/regiji druge tipicne zelene salate (zelene salate ili lokalni proizvodi)?
Na internetu istrazite razlike, karakteristike, glavne tehnoloske postupke u pripremi salate.
Razgovarajte o tome Sto ste pronasli sa svojom grupom/instruktorom (ako je takav slucaj).
2.2.1. Vrste salata (vjezba)
Navedite 3 lokalne salate koje se pripremaju u vasoj zemlji/regiji i definirajte njihove vrste prema klasifikaciji navedenoj u PPT Samostalni rad 135
prezentaciji. minuta P
Zapisite recepte za 3 salate koristeci tehnolosku tablicu - ukljucujuci sastojke, koli¢ine i kvalitete, opiSite aktivnosti prerade
proizvoda, slaganje (135 minuta). U¢itajte recepte na platformu (ili ih posaljite svom instruktoru na dogovoreni nacin).
Tijekom ove lekcije ucenicima ¢e se pokazati kako prepoznati i pripremiti razlicite vrste preljeva kako bi pravilno zacinili salate. Bit
¢e objasnjene tri glavne kategorije preljeva za salate (preljevi od ulja i octa, preljevi na bazi majoneze i kuhani preljevi). Upoznat PPT 30 min N+P
¢e se i s raznim varijantama slozenih umaka na bazi majoneze i vrhnja kojima se mogu zaciniti salate, te tehnikama i postupcima !
niihove izrade.
2.2.2. Preljevi i zacini za salate (video)
Pogledajte video-prezentaciju koja objasnjava glavne vrste preljeva koji se koriste u pripremi salata.
Preljevi i zatinjavanje salata (PPT) / 4h vodeno + |Koji su vam od prikvazanih obloga poznati? ; Video + dodatna
2.2.0. (video) / (viezba) SamPSt_aan Postoje li drugi tipi¢ni preljevi koji se koriste za pripremu salata u vasoj zemlji/regiji? literatura 60 min. P
ucenje Istrazite na internetu razlike, karakteristike i specificnosti: (1) razlicitih vrsta octa (jabucni, grozdani, balzamikov i dr.) i (2) ulja
koja se koriste u salatama (suncokretovo, maslinovo, kukuruzno i dr.).
Razgovarajte o tome Sto ste pronasli sa svojom grupom/instruktorom (ako je takav slucaj).
2.2.2. Preljevi i zacinjavanje salata (tjelovjezba) Samostalni rad 90
Vjezbajte pripremu preljeva u kuénoj kuhinji. Napravite 1 preljev od svake vrste (uljni preljev, preljev od octa i preljev na bazi minuta P
majoneze ili emulzije) kako je objasnjeno u PPT i videu (90 min.).
Tijekom ove lekcije polaznici ¢e se nauditi kako napraviti neke od salata koje ¢e sagledati i kombinirati sve prethodno obradene
teme. Objasnjene su tehnike i klju¢ne znacajke pripreme zelenih salata, salata od povrca, zitarica, mahunarki i tjestenine, vezanih |PPT 30 min. N+P
salata, voénih salata itd. Posluzivanje je prikazano na slikama.
2.2.3. Recepti i tehnike. Posluzivanje i aranzmani. Zelena salata (video) . .
. . s . X . Video 20 min. P
Pogledajte video prezentaciju o pripremi zelene salate (sirova salata).
2.2.3. Recepti i tehnike. Posluzivanje i aranzmani. Cezar salata (video) Video 20 min. p

Pogledajte video prezentaciju o pripremi Cezar salate (salata s emulzijskim umakom).




2.2.3.

Recepti i tehnike. Posluzivanje i
aranzmani (PPT) / (video) / (vjezba) /
(virtualna) vjezba

16 sati uz

vodstvo +

samostalno
uéenje

2.2.3. Recepti i tehnike. Posluzivanje i aranzmani. Salata od pilece jetrice (video)
Pogledajte Video prezentaciju o pripremi salate od pilece jetrice (salata od termicki obradenih proizvoda).

Video 10 min.

2.2.3. Recepti i tehnike. Posluzivanje i aranzmani. Krumpir salata (video)
Pogledajte video prezentaciju o pripremi krumpirove salate (slozena salata).

Video 10 min.

2.2.3. Recepti i tehnike. Praksa posluzivanjaa i aranziranja (virtualna):

Zakazite sa svojim instruktorom virtualne vjezbe/demonstracije (putem videokonferencijske veze uZivo) za pripremu:

a) Izrada jedne salate od sirovih proizvoda

b) Izrada jedne salate od termicki obradenih proizvoda

c) Izrada salate s umakom od ulja/octa/emulzije

d) Izrada jedne vezane/slozene salate

Nakon demonstracije uzivo (ili prema dogovorenom rasporedu konzultacija i simultanih virtualnih vjezbi uz online podrsku
instruktora), ove salate pripremite sami pod vodstvom instruktora.

Nakon (ili tijekom) predavanja instruktor ¢e Vam dati povratnu informaciju i uvid u radni proces i kvalitetu zavrSnog rada.

180 minuta
VIRTUALNE vjezbe

2.2.3. Recepti i tehnike. Posluzivanje i aranzmani (vjezbe)

Vjezba 1: PotraZite na internetu druge videe za razli¢ite vrste pripreme salata (vezanih, slozenih i sl.) kako su objasnjene u PPT
prezentaciji. Zapisite recepte i napravite skicu tehnika slaganja (za 3 razli¢ite vrste salata). (90 min.)

Vjezba 2: Pripremite (u svojoj ku¢noj kuhinji) po jednu salatu od svake dolje navedene vrste. Koristite ono Sto imate kao
informacije iz PPT-a i videa, kao i informacije s interneta. Slijedite tehnike kuhanja i procese prema receptima i uputama.

- pripremiti jednu sirovu salatu (npr. Waldorf salata, zelena salata)

- pripremite jednu salatu od termicki obradenih namirnica (npr. salata od junetine, salata od pilece jetrice)

- pripremite jednu salatu s umakom od ulja/octa/emulzije (npr. Salata od hobotnice, Cezar salata)

- pripremite jednu slozenu salatu (npr. krumpir salata)

Vrijeme izrade svake salate: 90 min. maksimalno ovisno o receptu (ukupno: 360 min. maksimalno)

Recepte i upute dobit ¢ete od svog instruktora (ili ih moZete pronadi na internetu i prilagoditi prema dostupnosti proizvoda i
opreme).

Samostalni rad 450
minuta
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Ocjenjivanje i vrednovanje

Ocjenjivanje i vrednovanje

UKUPNO trajanje

Ocjenjivanje zadatka:
Ocjenjivanje zadace iz 2.1.1 koju podnosi polaznik.

NA Ocjenu zadade vrsi nastavnik na temelju materijala koje je polaznik dostavio (ustupio) i donosi 10% konacéne ocjene polaznika u e w2
nastavku tecaja.
Prakticni ispit:
Opcija 1: Priprema zadanog recepta jedne salate koristenjem specifi¢nih proizvoda, tehnika i postupaka uz uspostavljenu online
vezu uzivo s ispitnim povjerenstvom (video-konferencija). Predstavljanje zavrsnog jela ispred odbora. Specifi¢ne upute instruktor
mora dati unaprijed. (90 min.)
Opcija 2: Pripremite samostalno recepte (kod kuée 90 minuta) i snimite sebe za 20-30 min. video (vizualiziranje glavnih procesa -
rezanje, kuhanje, priprema preljeva/zacina, tanjur, zavrsno jelo)
2h Priprema recept zadane salate - zadatak polaznik realizira samostalno kod kuce uz snimanje samog sebe u 15-20 min. videu 90 minuta online
(vizualizacija glavnih procesa - postavljanje stanice, rezanje, kuhanje, priprema preljeva/zacina, tanjura, finalnog jela). Usmeno [ispita u stvarnom 90%

ocjenjivanje

33 sata (31
sat obuke +
2 sata

ocjenjivanj

a)

objasnjenje (prezentacija) procesa rada i zavr$nog jela potrebno je ukljuditi u video. Video zapis treba dostaviti
instruktoru/ispitnom povjerenstvu na ocjenjivanje.

Oblik zavrsnog prakti¢nog ispita odabrat ¢e i dogovoriti instruktor te¢aja strukovnog obrazovanja i osposobljavanja prema
sposobnostima pruzatelja i u¢enika te raspolozivim resursima za provodenje ispita.

Ocjenjivanje ucenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (kako ih imenuje pruzatelj SOO tecaja) na temelju uéenikove
prezentacije tijekom zavrénog prakti¢nog ispita i donosi 90% konacne ocjene ucenika u nastavku tecaja.

Obratite se svom nositelju tecaja za detalie u vezi organizacije zavrSnog prakti¢nog ispita.

vremenu




Metode
- poucavanja/
LeI;::l]a Lekcija uE’:enja’ / Nastavni resursi i materijali Trajanje lekcija (\:7?)
) OPTERECENJ
E

Tecaj 3 — Priprema juha (24 sata)

O cemu se radi na tecaju:

Ovaj tecaj se temelji na Modulu 3 iz modela nastavnog plana i programa razvijenog u okviru projekta VET@HOME. Tecaj je osmisljen da sluzi kao obuka na daljinu. Medutim,
prikladan je i za kombinirano ucenje.
Imajte na umu da za upis na ovaj tecaj najprije morate poloziti VET@HOME tecaj 1 - Osnove kuhanja (PRIPREMNA JEDINICA).

Detaljan opis tecaja:

Ovo je tre¢i modul izobrazbe u VET@HOME smyjeru za prakti¢nu nastavu za zanimanje "kuhar".
Modul upoznaje polaznike s osnovnim vrstama, proizvodima/sastojcima, tehnikama kuhanja i konceptima aranZiranja tanjura u pripremi juha.
Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju temeljna znanja, vjestine i kompetencije za pripremu razlicitih vrsta juha prema zadanom receptu i kljucnim principima i tehnikama kuhanja.

Ciljevi ucenja predmeta (zadaci):

Predmet ima sljedece ciljeve/zadatke:

- objasniti vrste juha prema njihovoj kategorizaciji, namirnicama koje se koriste i razlicitim tehnikama kuhanja
- upoznati se s glavnim sastojcima koji se koriste u pripremi juha i njihovom pravilnom primjenom

- objasniti i pokazati pripremu razlicitih juha

- nauciti ucenike kako pripremiti regionalne i internacionalne juhe prema receptima

- dati primjere posluZivanja i ukrasavanja juha

Ukupno trajanje tecaja je 24 sata ucenja (45 min./svaki), ukljucujuéi ocjenjivanje.

Obavijesti i novosti

Ovaj je tecaj osmisljen za polaznike koji su ukljuceni u strukovno obrazovanje/obuku u sektoru turizma i ugostiteljstva, a posebno za zanimanje kuhara.

Preduvjete (uvjete za upis):

Polaznik mora biti uklju¢en u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i ugostiteljstva:

- Biti ucenik (srednje strukovne skole) u zanimanju kuhar (ili ekvivalent) ILI

- Upis u strukovni tecaj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruZatelja strukovnog telaja (odrasli).

- Zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje kuhar.

Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) — medicinski
dokumenti mogu biti potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.

Polaznik mora imati najmanje 16 godina.




Priprema juha (odjeljak/cjelina)

Tijekom prvog sata polaznici ¢e se upoznati s osnovnim karakteristikama juha kao $to su njihova
nutritivna vrijednost, tekstura i klju¢ni sastojci. Prva prezentacija objasnjava tipologije juha -
kriterije i klasifikaciju na:

A. Bistre juhe:

- Bujoni
1h - Juhe od po,vréa
3.1.1. Klasifikacija juha (PPT) samostalno |- Consom_mes PPT 45 min. N+P
- B. Guste juhe:
ucenje -
- Krem juhe
- Pire
- Biskviti
- Chowder
Procitajte PPT prezentaciju koja objasnjava razli¢ite vrste juha i njihove glavne karakteristike.
Potrazite recepte koji se uklapaju u svaku od ovih kategorija i navedite ih.
U drugom satu polaznici ¢e se upoznati s nekim specijalitetima i nacionalnim juhama koje imaju
prepoznatljiva obiljezja zbog neuobicajenih sastojaka ili nacina pripreme.
Procitajte PPT prezentaciju i identificirajte svoje regionalne/nacionalne juhe koje se mogu svrstati PPT 15 min. N+P
u ovu kategoriju. Zapisite barem 3 recepta takvih (nacionalnih) juha tipi¢nih za vasu
Specijalitet i nacionalne juhe (PPT) / 2h vodeno + (ZENEdECHES
3.1.2. (viezba) savmo'stalno
ucenje 3.1.2. Specijalitet i nacionalne juhe (tjelovjezba)
Navedite 3 lokalne juhe koje se pripremaju u vasem kraju i definirajte njihove vrste. Zapisite
recepte koristeci predlozak tehnoloske tablice - ukljucujudi sastojke, kolicine i kvalitete, opisSite |75 minuta p
aktivnosti prerade proizvoda, presvlacenje (25 min. za zapisivanje recepta; 75 minuta ukupno). [samostalnog rada
Ucitajte recepte na platformu ili posaljite svom instruktoru putem dogovorene metode (prema
uputama).
U ovoj lekciji polaznici ¢e nauditi nekoliko osnovnih principa za posluzivanje juha:
. L 1h A. Standardne veli¢ine porcija
3.1.3. Posluzivanje juha (PPT) samostalno |B. Cekanje na uslugu PPT 45 min. N+P
ucenje Procitajte PPT prezentaciju i potraZite zanimljive nacine posluzivanja juha na internetu.
Potrazite razliite posude (tanjure, zdjele, staklenke itd.) koje su prikladne za posluZivanje juha.
U ovoj lekciji polaznici ¢e se upoznati s glavnim vrstama ukrasa koji se pripremaju za
posluZzivanje uz juhe:
1h Proéivtajte PPT prezentaciju i potrazite na internetu razli¢ite garniture tipi¢ne za posluZivanje uz
Ukrasi za juhe (PPT) samostalno rEpdle VrSte, T .
3.1.4. .. Objasnite vaznost ukrasa kod posluzivanja juha. PPT 45 min. N+P
ucenje . o o . . ) ..
Navedite primjere ukrasa koji se uklapaju u 3 osnovne vrste koje se koriste u vasoj
regionalnoj/nacionalnoj kuhinji.
Razmislite o razli¢itim prehrambenim proizvodima koji se mogu koristiti u pripremi garnitura za
juhe. Nabroji ih barem 5.




3.1.5.

Priprema juha (PPT) / (video) / (vjezba)
/ (Virtualna) vjezba

17h vodeno
+ samostalno
ucenje

U ovoj lekciji polaznici ¢e se upoznati s postupcima pripreme glavnih vrsta juha. Objasnit ¢e se 4
osnovne vrste juha s obzirom na tehnike koje se koriste, kao i standarde kvalitete kojih se treba
pridrzavati u pripremi i konac¢nom jelu:

A. Bistre juhe

B. Juhe od povréa

C. Krem juhe

D. Pire juhe

PPT 25 min.

N+P

3.1.5. Priprema juha. Consommé (video)

Sljedeée video-demonstracije predstavljaju proces pripreme 5 glavnih vrsta juha kao Sto je
spomenuto u prethodnim lekcijama.

Pogledajte video prezentaciju koja objasnjava recept, koriStenu tehniku, tanjure i aranzmane.

Video 25 min.

3.1.5. Priprema juha. Juha od krumpira (Potage Parmentier) (video)
Pogledajte video prezentaciju koja objasnjava recept, koriStenu tehniku, tanjure i aranzmane.

Video 15 min.

3.1.5. Priprema juha. Juha od povréa (video)
Pogledajte video prezentaciju koja objasnjava recept, koriStenu tehniku, tanjure i aranzmane.

Video 25 min.

3.1.5. Priprema juha. Krem juha (video)
Pogledajte video prezentaciju koja objasnjava recept, koriStenu tehniku, tanjure i aranzmane.

Video 20 min.

3.1.5. Priprema juha. Kukuruzna juha (video)
Pogledajte video prezentaciju koja objasnjava recept, koriStenu tehniku, tanjure i aranzmane.

Video 25 min.

3.1.5. Praksa pripreme juha (virtualna):

Zakazite sa svojim instruktorom virtualne vjezbe/demonstracije (putem videokonferencijske veze
uzivo) za pripremu:

a) Priprema jedne consomme juhe

b) Priprema jedne juhe od povréa

c) Priprema jedne krem juhe

d) Izrada jedne pire juhe

Nakon demonstracije uzivo (ili prema dogovorenom rasporedu konzultacija i simultanih virtualnih
vjezbi uz online podrsku instruktora), ove juhe pripremite sami pod vodstvom instruktora.
Nakon (ili tijekom) predavanja instruktor ¢e Vam dati povratnu informaciju i uvid u radni proces i
kvalitetu zavrsnog rada.

180 minuta
VIRTUALNE vjezbe




3.1.5. Priprema juha (vjezba)

Vjezba 1: Potrazite na internetu druge videe za razliCite vrste pripreme juha (Corba, vrhnje,
povrce, pire itd.) kako su objasnjene u PPT prezentaciji. ZapiSite recepte i napravite skicu
tehnika tanjuranja (za 3 razlicite vrste juha). (90 min.)

Vjezba 2: Pripremite (u svojoj kuénoj kuhinji) po jednu juhu od svake dolje navedene vrste.
Koristite ono Sto imate kao informacije iz PPT-a i videa, kao i informacije s interneta. Slijedite
tehr.uke kgha.nja i procese prema receptima i uputama. Samostalni rad 450
- pripremite jednu consomme juhu P

. Lo X . minuta
- pripremite jednu juhu od povréa
- pripremite jednu krem juhu
- pripremite jednu juhu-pire
Vrijeme izvodenja svake juhe: 90 min. maksimalno ovisno o receptu (ukupno: 360 min.
maksimalno)
Recepte i upute dobit ¢ete od svog instruktora (ili ih moZete pronaci na internetu i prilagoditi
prema dostupnosti proizvoda i opreme).
3.2. |Ocjenjivanje i vrednovanje
Praktic¢ni ispit:
Opcija 1: Priprema zadanog recepta jedne juhe koristenjem specifi¢nih proizvoda, tehnika i
postupaka uz uspostavljenu online vezu uzivo s ispitnim povjerenstvom (video-konferencija).
Predstavljanje zavrsnog jela ispred odbora. Specifiéne upute instruktor mora dati unaprijed. (90
min.)
Opcija 2: Priprema recepta zadane juhe - zadatak polaznik realizira samostalno kod kuce dok se
snima u 15-20 min. video (vizualizacija glavnih procesa - postavljanje stanice, rezanje, kuhanje,
h priprema ukrasa, tanjura, zavrsno jelo). Usmeno objasnjenje (prezentacija) procesa rada i 90 minuta online
Ocjenjivanje i vrednovanje ocjenjivanje zavrsnog jela potrebno je ukljuditi u video. Video zapis treba dostaviti instruktoru/ispitnom ispita u stvarnom 100%
povjerenstvu na ocjenu. vremenu

UKUPNO trajanje

Oblik zavrsnog prakti¢nog ispita odabrat ¢e i dogovoriti te¢aj strukovnog obrazovanja i
osposobljavanja prema sposobnostima pruzatelja i ucenika te raspoloZivim resursima za
provodenje ispita.

Ocjenjivanje ucenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (koje odreduje pruzatelj SOO tecaja)
na temelju ucenikove prezentacije tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 100% konacne
ocjene ucenika u nastavku tecaja.

Obratite se svom nositelju tecaja za detalje u vezi organizacije zavrsnog prakti¢nog ispita.

24 sata (22
sata
osposobljav
anja + 2
sata
ocjenjivanja

)




Metode
poucavanja/ Vrsta
Lekcija br. Lekcija uéenja’ / Nastavni resursi i materijali Trajanje lekcija (N/P)
OPTERECENJ
E

Tecaj 4 — Priprema glavnog jela (jela) (49 sati)

O ¢emu se radi na tecaju:

Ovaj tecaj temelji se na Modulu 4 iz modela nastavnog plana i programa razvijenog u okviru projekta VET@HOME.
Tecaj je osmisljen da sluzi kao obuka na daljinu. Medutim, prikladan je i za kombinirano ucenje.
Imajte na umu da za upis na ovaj tecaj najprije morate poloZiti VET@HOME tecaj 1 - Osnove kuhanja (PRIPREMNA JEDINICA).

Detaljan opis tecaja:

Ovo je Cetvrti i ve¢i modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za prakticnu nastavu za zanimanje "kuhar™.

Modul upoznaje polaznike s osnovnim vrstama, proizvodima/sastojcima, tehnikama kuhanja i konceptima tanjura u pripremi glavnih jela.

Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju temeljna znanja, vjestine i kompetencije za pripremu razliCitih vrsta jela iz kategorije Glavno jelo prema zadanom receptu i klju¢nim principima i tehnikama
kuhanja, uklju¢ujuéi rad s razli¢itim vrstama proizvoda, pripremiti ukrase za glavna jela i posluZiti.

Ciljevi u¢enja predmeta (zadaci):

Predmet ima sljedece ciljeve/zadatke:

- upoznati ucenike s glavnim kategorijama proizvoda koji se koriste za kuhanje glavnih jela, a posebno Zivotinjskim bjelancevinama objasnjavajuli karakteristike razli¢itih vrsta mesa s kojima se radi
(piletina i perad, meso divljaci, svinjsko i govede meso, riba, plodovi mora itd.)

- pruZiti klju¢na znanja o razumijevanju specificnosti proizvoda i vjestina za primjenu osnovnih principa u rukovanju razli¢itim vrstama mesa

- pruziti klju¢na znanja i vjestine polaznicima u koristenju razlicitih metoda i tehnika kuhanja (npr. kuhanje, pecenje, peenje, pirjanje, kuhanje na pari, przenje itd.)

- osposobiti u¢enike za odabir ispravnih metoda i tehnika kuhanja za svaku od razlicitih vrsta mesa

- nauciti ucenike kako pripremati razli¢ita jela, slijedeli recept i klju¢na nacela i pravila kuhanja, ukljucujuéi i iz internacionalne kuhinje

- pruZiti uvid u pravilno kombiniranje namirnica/proizvoda

- poucavati uenike racionalnom koristenju sredstava za rad, materijala i vremena

- demonstrirati razlicite tehnike presvlacenja i aranZiranja te objasniti osnovne principe, pravila i logiku iza njih

Ukupno trajanje tecaja je 49 sati uCenja (45 min./svaki), ukljucujuci ocjenjivanje.

Obavijesti i novosti

Ovaj je tecaj osmisljen za polaznike koji su ukljuceni u strukovno obrazovanje/obuku u sektoru turizma i ugostiteljstva, a posebno za zanimanje kuhara.

Preduvjete (uvjete za upis)::

Polaznik mora biti ukljucen u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i ugostiteljstva:

- Biti ucenik (srednje strukovne Skole) u zanimanju kuhar (ili ekvivalent) ILI

- Biti upisan u strukovni teCaj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruZatelja strukovnog tecaja (odrasli) ILI

- zavrseno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje kuhar.

Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) — medicinski dokumenti
mogu biti potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.

Polaznik mora imati najmanje 16 godina.




4.1. |Razumijevanje (zivotinjskih) bjelancevina u kulinarstvu
U ovoj cjelini polaznici ¢e se upoznati s definicijom mesa, sastavom, strukturom i osnovnim ¢imbenicima
kvalitete. Uz klasi¢no meso (zivotinjske bjelancevine) koje Ce se istrazivati (crveno meso, perad, riba), bit ¢e
predstavljena i vrste mesa, divljaci i jela.
S X o X . . L R . . Uvod NA
Glavni dio obuke je razumijevanje osnovnih komada mesa u preradi mesa, jer je rezanje (ili proizvodnja) mesa
proces rezanja, otkostavanja i porcioniranja velikih komada mesa prema specifikacijama jelovnika.
Procitajte PPT i pogledajte video-demonstraciju danu u sljedeéim lekcijama.
4.1.1. Razumijevanje mesa i divljaci (PPT)
U ovoj lekciji polaznici ¢e se upoznati s definicijom, sastavom i strukturom razlicitih vrsta (crvenog) mesa. Dano .
) s o . } e . o s . " . |PPT 20 min. N+P
je objasnjenje osnovnih komada mesa kao i nekih ¢imbenika koji utjeCu na odabir mesa prema operacijama koje
treba provesti.
4.1.2. Razumijevanje peradi i pernate divljaci (PPT)
U ovoj lekciji polaznici ¢e se upoznati sa sastavom i strukturom mesa peradi i pernate divljaci. Predlazu se )
. X L 2 T - . R PPT 15 min. N+P
pravilne metode kuhanja u pogledu zrelosti i meko¢e mesa. Objasnjene su razlike izmedu svijetlog i tamnog
mesa.
B o 4.1.2. Razumijevanje (zivotinjskih) proteina u kuhanju. Izrada piletine. (video) Video 15 min p
Razumijevanje (Zivotinjskih) 5h vodeno + |pggiedajte video-prezentaciju i vodite biljegke, napravite popis dijelova dobivenih iz izrade piletine. )
proteina u kuhanju - meso, perad,| samostalno
4.1, v wy s Y .
dle]ac,.rlba ! sko!kae (PPT) / ucenje 4.1.3. Razumijevanje riba i Skoljkasa (PPT)
(video) / (vjezba) U ovoj lekciji uéenici ée se upoznati sa sastavom i strukturom riba i $koljkasa. Navedene su neke posebnosti u PPT 40 min e
kuhanju ribe. Vizualizirane su tehnike rezanja ribe i objasnjeni postupci obrade i filetiranja ribe. Takoder je dana ’
klasifikacija i prikaz $koljkasa.
4.1. Razumijevanje (zivotinjskih) proteina u kuhanju (tjelovjezba)
Nakon citanja PPT-ova i gledanja videa iz prethodnih lekcija, provjerite dostupno meso na vasem lokalnom
trzistu.
Napravite popis vrsta mesa koje se najcesce kuhaju u vasoj zemlji/regiji.
Odaberite i nabavite jednu od svake od 3 kategorije mesa kako slijedi:
(1.) crveno meso - svinjetina, govedina, janjetina itd.;
(2.) meso ptica/peradi - piletina, puretina itd.; 135 minuta p

(3.) ribe i:

- istraziti sastav i strukturu;

- definirati kvalitetu prema smjernicama danim u prethodnim lekcijama;

- uvjezbavati narezivanje (prerada mesa) prema uputama u PPT i video-prezentacijama (135 minuta).
Napravite fotografije gotovih porcija razli¢itog mesa koje ste pripremili i prenesite ih na platformu (ili posaljite
svom instruktoru prema uputama). Razgovarajte sa svojim instruktorom o koristenim tehnikama i postignutim
rezultatima.

samostalnog rada




4.2. |Kuhanje i obrada mesa, peradi i ribe
4.2.1. Kuhanje i rukovanje mesom (PPT)
U ovoj lekciji bit ¢e predstavljene klju¢ne tehnike rukovanja mesom i odgovaraju¢e metode kuhanja. Razmotrit ¢e [PPT 45 min. N+P
se ¢imbenici koji utje€u na izbor metode kuhanja. Takoder ¢e se promatrati metode skladiStenja mesa.
4.2.2. Kuhanje i rukovanje peradi i pernatom divljaci (PPT)
U ovoj lekciji polaznici ¢e se upoznati s klasifikacijom i trziSnim oblicima u kojima je meso peradi dostupno.
Nadalje, odgovaraju¢e metode kuhanja bit ¢e predlozene u skladu s vrstama ptica i oblicima koji ¢e se koristiti u )
. T o L . e o Thetifroo 1 g ey : PPT 30 min. N+P
kuhinji. Osnovne tehnike, kao sto je stavljanje peradi, peCenje piletine itd. bit ¢e objasnjene kao postupci.
Posebno ¢e se obratiti pozornost na tehnike rezanja piletine. Na kraju, promatrat ¢e se rukovanje i skladiStenje
L . 4h vodeno + |MeSa peradi.
Kuhanje i rukovanje mesom, samostalno |4.2.3. Kuhanie i T .
4.2 peradi i ribom (PPT) / (viezbe) 10Ste oP20Sa u anje |-rukova.nJe ribom i skoIJkama‘(P-PT) L o 5 . . ; _ _
ucenje Ova lekcija usmjerena je na upute o rukovanju i skladistenju ribe kao iznimno vaznom c¢imbeniku u oCuvanju PPT 15 min. N+P
proizvoda i osiguravanju sigurnosti hrane.
4.2. Kuhanje i rukovanje mesom, peradi i ribom (vjezba)
Nakon citanja PPT-ova iz prethodnih lekcija, potrazite informacije o Intenretu o pravilnom rukovanju, nacinima
kuhanja i skladiStenja za meso koje ste obradili tijekom vjezbe iz jedinice 4.1. 90 minuta
Odaberite jedno tipi¢no lokalno glavno jelo i zapiSite recept za njega koristeci tehnolosku kartu uz detaljan opis samostalnog rada P
karakteristika koristenog mesa i odabranog nacina kuhanja. Na temelju informacija predstavljenih u PPT-ovima u
prethodnim lekcijama, motivirajte izbor tehnika i metoda kuhanja za ovo jelo. Razgovarajte sa svojom
grupom/instruktorom o rezultatima (90 minuta).
4.3. |Glavno jelo: ostale komponente i tanjur (odjeljak/jedinica)
U ovoj jedinici ucenici ¢e nauditi o drugim komponentama glavnog jela (razli¢ito od mesa), kao Sto su ukrasi,
temeljci i umaci. Posluzivanje i raspored komponenti jela takoder ¢e se ovdje razmatrati kao tema. Uvod NA
Praktic¢ni zadaci iz ove jedinice provodit ¢e se u sljedec¢im lekcijama zajedno s vjezbanjem metoda kuhanja.
4.3.1. U_kras_l. Mrkva Vichy _(_\/ldeo) Video 15 min. P
Pogledajte video-prezentacije.
4.3.1. U.kras.l. Pirjajte krumglr i gljive (video) Video 10 min. p
Pogledajte video-prezentacije.
3h vodeno + |4.3.1. Ukrasi. Kuhanje povréa (krumpir) (video) Video 10 min P
4.3.1. Ukrasi (PPT) / (video) / (vjezba) samostalno |Pogledajte video-prezentacije. ’
ucenje
4.3.1. Ukrasi (vjezbe)
Pogledajte video-prezentacije u kojima su objasnjena neka klju¢na nacela pripreme povrtnog garnitura za glavno
jelo. Zapisite recepte za 3 primijenjena garnitura u videozapisima i raspravite sa svojom grupom/instruktorom
(prema vodicu) o koristenim metodama kuhanja. )
Razmislite o drugom povréu koje se obi¢no koristi za ukrasavanje glavnih jela i navedite najmanje 5 koje je 2000 ) [
Ry 2 " v . ) samostalnog rada P
dostupno i najcesce se kuha kao ukras u vasoj regiji/zemlji. Predlozite im odgovaraju¢e metode kuhanja.
Usporedite popis sa svojom grupom i razgovarajte o predlozenim rezultatima i metodama sa svojim
kolegama/instruktorom.
Potrazite vise informacija o klasifikaciji i vrstama ukrasa na internetu. Napravite klasifikaciju prema
informacijama koje pronadete. Raspravite o svojim nalazima sa svojom grupom/instruktorom.
4.3.2. Temeljac (PPT)
Lekcija je posvecena pripremi temeljaca kao osnove za slaganje umaka i ostalih komponenti u glavnim jelima. PPT 45 min. N+P

Prikazani su glavni sastojci za razliCite vrste temeljaca, kao i postupci pripreme.




4.3.2. Umaci (PPT)

U ovoj lekciji polaznici ¢e razumjeti osnovne principe u pripremi umaka i naucit ¢e neke klju¢ne tehnike zavrsne |PPT 20 min. N+P
obrade.
o . 4.3.2. Mati¢ni umaci (PPT)
Temeljci i umaci (PPT) / 5h vodeno + | gpitelji umaka objagnjene su u ovoj lekciji. Objagnjeni su takozvani "matiéni umaci” kao osnova za pripremu PPT 25 min. N+P
4.3.2. (vjezbanje) samvostalno razli¢itih varijanti.
ucenje
4.3.2. Temeljci i umaci (vjezba)
Procitajte PPT-ove u kojima je objasnjena priprema temeljaca i umaka za glavna jela.
Zapisite recepte razli¢itih vrsta temeljaca i "mati¢nih umaka" kako su navedeni u PPT prezentacijama (na temelju {135 min.
istrazivanja na internetu). Razmislite o drugim umacima temeljenim na "mati¢nim umacima" koji se najéescée samostalan rad i p
koriste u vasoj nacionalnoj/regionalnoj kuhinji. Razgovarajte o svojim nalazima i receptima sa svojom vjezbanje
grupom/instruktorom (prema uputama).
U domacoj kuhinji pripremite najmanje 2 od navedenih u PPT "mati¢nih umaka". Napravite slike gotovih umaka i
postavite ih na platformu (ili posaljite svom instruktoru na dogovoreni nacin).
U ovoj lekciji polaznici ¢e se upoznati s osnovnim principima prezentacije tople i hladne hrane. Bit ¢e objasnjeni
Raspored na tanjuru (plating) 2h glavni koncepti oplata. Polaznici ¢e nauditi rasporediti namirnice na tanjur i dekorirati razlicite vrste jela,
4.3.3. samostalno |ukljucujuci glavna jela, juhe, plate na bazi Svedskog stola. PPT 90 min. N+P
(PPT) v - o k) B . . )
ucenje Procitajte PPT gdje su objasnjena klju¢na nacela i stilovi i proucite primjere dane sa slikama.

Prakti¢ni zadaci na ovoj lekciji bit ¢e implementirani u narednim satima zajedno s vjezbanjem metoda kuhanja.




4.4.

Glavna jela: nacin kuhanja i priprema (odjeljak/cjelina)

4.4.1. Metode kuhanja mesa, peradi i ribe (PPT)

U ovoj klju¢noj lekciji bit ¢e objasnjene glavne metode kuhanja mesa i peradi s njihovom kategorizacijom i PPT 90 min. N+P
potpunim postupcima opisanim u koracima koje treba slijediti za svaku metodu kuhanja.
4.4.2. Kuhanje mesa i divljaci. Postupci i recepti (PPT)
U ovom dijelu polaznici ¢e prosiriti ono Sto je ve¢ uvedeno u pogledu metoda kuhanja i nauciti vise detalja o
prikladnim metodama kuhanja za pripremu mesa, a posebno mesa divljaci. Bit ¢e navedeni osnovni recepti koji .
. X . s s . R . - I PPT 60 min. N+P
koriste opisane metode kuhanja. Lekcija je pregled minimalnih metoda koje se koriste, kao Sto su: pecenje,
przenje i pecenje na rostilju; Pecenje na Zaru; Pirjanje i przenje u tavi; Kuhanje, kuhanje pod vodom, kuhanje na
pari i Sous Vide ; Pirjanje.
4.4.2. K‘uhar?Je mesa i d|vIJac.|.. Irs}(l gpved| g},llas (yldeo recept)‘ o Video 20 min. p
Pogledajte video-demonstraciju - irski govedi gulas metodom pirjanja.
4.4.2. Kuhanje mesa i divljaci. Postupci i recepti (vijezbe)
Vjezba 1: PotraZite na internetu recepte navedene u PPT prezentaciji (slajdovi 9, 14, 21, 30 i 36). Vjezbajte 210 min
izgovore recepata (120 min.) samostaian rad i p
Vjezba 2: Slijedite korake opisane u prezentaciji za pripremu jednog od recepata s popisa u PPT (slajdovi 9, 14, O —
21, 30 i 36). Odaberite proizvode prema dostupnim sastojcima u vasem domu i/ili na trzistu. Pripremite najmanje vjezbanje
2 porcije jela (90 min.).
4.4.2. Kuhanje mesa i divljaci. Provedite recept koriste¢i metodu pirjanja (zadatak)
Provedite recept kako je prikazano u video prezentaciji i pripremite irski govedi gulasw (90 min.)
za sastojke se potrebno konzultirati s vasim instruktorom zbog dostupnosti. Zamjene su dopustene ako je
potrebno. Posaljite svoj zadatak svom instruktoru na jedan od sljedeéih nacina: .
- : ) ) - : S ; : " 90 minuta za
Opcija 1: Napravite videozapis(e) (do 15-20 minuta) kako provodite recept i pripremate najmanje 2 porcije kao realizaciju z
Sto je prikazano u video prezentaciji. Posaljite svoj video instruktoru (ili ga podijelite s instruktorom na drugi S

dogovoreni nacin).

Opcija 2: Primijenite recept u svojoj kuénoj kuhinji kao sto je prikazano u videu. Napravite slike procesa (koraci
opisani u PPT-u) i gotovog jela kada je spremno i prenesite ga na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema
uputama).




4.4,

Metode kuhanja mesa, peradi i

ribe. Postupci i recepti. (PPT) /

(video) / (vjezba) / (zadatak) /
(Virtualna) vjezba

28h vodeno
+
samoucenje

4.4.3. Kuhanje peradi i pernate divljaci. Postupci i recepti (PPT)
U ovom dijelu polaznici ¢e nastaviti nadogradivati svoja znanja i vjestine vezane uz metode kuhanja te ¢e nauditi
vise detalja o prikladnim metodama kuhanja za pripremu peradi i pernate divljaci. Pe¢enje i pec¢enje detaljno su

e X o o oo X . I o - . - X PPT 45 min. N+P
objasnjeni u ovoj lekciji ukljucujuci tehnike rezanja (dijeljenja porcija) gotovog pecenog pileta ili puretine. Druge
pregledane metode u lekciji su pirjanje, przenje u tavi i duboko przenje; Kuhanje, kuhanje pod vodom i kuhanje
na pari; Pirjanje. Dijele se klasi¢ni recepti za pripremu piletine i peradi.
4.4.3. Kuhanje peradi i pernate divljaci. Pe¢ena pileca prsa (video recept) ; .
X . , - gy Y Video 20 min. P
Pogledajte video-demonstraciju - pecena pileca prsa metodom pecenja.
4.4.3. Kuhanje peradi i pernate divljaci. Pileca prsa pecena u tavi (video recept) . .
X . - gy g ) gt . Video 10 min. P
Pogledajte video-demonstraciju - pilecih prsa zapecenih u tavi metodom kuhanja u tavi.
4.4.3. Kuhanje peradi i pernate divljaci. Pirjana piletina Vasquez (video recept) . .
X . , o - L Video 30 min. P
Pogledajte video-demonstraciju - pirjanu piletinu Vasquez metodom pirjanja
4.4.3. Kuhanje peradi i pernate divljaci. Postupci i recepti (vjezbe)
Vjezba 1: PotraZite na internetu recepte navedene u PPT prezentaciji (slajdovi 24-26). Vjezbajte izgovore 180 min.
recepata (90 min.) samostalan rad i p
Vjezba 2: Slijedite korake opisane u prezentaciji za pripremu jednog od recepata s popisa u PPT (slajdovi 24-26). |vjezbanje
Odaberite proizvode prema dostupnim sastojcima u vasem domu i/ili na trzistu. Pripremite najmanje 2 porcije
jela (90 min.).
4.4.3. Kuhanje peradi i pernate divljaci. Provedite recept koristenjem metode pecenja, przenja u tavi ILI pirjanja
(zadatak)
Primijenite recept kako je prikazano u video prezentacijama (odaberite jedan od 3 snimljena recepta) i pripremite
pecena pileca prsa ILI pileéa prsa pecena u tavi ILI pirjana pile¢a vasquez (90 min.)
O sastojcima se treba konzultirati sa svojim instruktorom zbog dostupnosti. Zamjene su dopustene ako je 90 minuta za
potrebno. Posaljite svoj zadatak svom instruktoru na jedan od sljedeéih nacina: realizaciju 7
Opcija 1: Napravite videozapis(e) (do 15-20 minuta) kako provodite recept i pripremate najmanje 2 porcije kao |zadatka.

Sto je prikazano u video prezentaciji. Posaljite svoj video instruktoru (ili ga podijelite s instruktorom na drugi
dogovoreni nacin).

Opcija 2: Primijenite recept u svojoj kuénoj kuhinji kao sto je prikazano u videu. Napravite slike procesa (koraci
opisani u PPT-u) i gotovog jela kada je spremno i prenesite ga na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema
uputama).




4.4.4. Kuhanje ribe i Skoljki. Postupci i recepti (PPT)

Sli¢no prethodnim lekcijama u ovom dijelu polaznici ¢e se upoznati s glavnim metodama kuhanja u pripremi ribe i
Skoljaka. Medu metodama koje se poducavaju su PeCenje; PeCenje i rostiljanje; Pirjanje i przenje u tavi; duboko
przenje; PoSiranje i pirjanje; Kuhanje na pari, kao i neke mjesovite tehnike kuhanja. Ovdje su takoder dane neke
smjernice za morske plodove koji se posluzuju sirovi.

PPT 30 min.

N+P

4.4.4. Kuhanje ribe i Skoljki. Riba kuhana na pari (video recept)
Pogledajte video-demonstraciju - ribu kuhanu na pari (losos "En papillote"/"in paper") metodom kuhanja na pari.

Video 10 min.

4.4.4. Kuhanje ribe i Skoljki. Posirani losos (video recept)
Pogledajte video-demonstraciju - posSirani losos metodom kuhanja u vrec¢icama.

Video 15 min.

4.4.4. Kuhanje ribe i Skoljki. Postupci i recepti (vjezbe)

Potrazite na internetu recept za kuhanje ribe na jedan od navedenih nacina: Pecenje; Rostiljanje; Pirjanje,
przenje u tavi; duboko przenje; Posiranje; Kuhanje na laganoj vatri ili na pari. Slijedite korake opisane u
prezentaciji kako biste pripremili recept po svom izboru dok birate proizvode prema dostupnim sastojcima u
vasem domu i/ili na trziStu. Pripremite najmanje 2 porcije jela (90 min.).

90 min.
samostalan rad i
vjezbanje

4.4.4. Kuhanje ribe i Skoljki. Provedite recept koriste¢i metodu kuhanja na pari ILI posiranja (zadatak)
Primijenite recept kako je prikazano u video prezentacijama (odaberite jedan od 2 snimljena recepta) i pripremite
ribu kuhanu na pari ILI poSirani losos (90 min.)

O sastojcima se treba konzultirati sa svojim instruktorom zbog dostupnosti. Zamjene su dopustene ako je
potrebno. Posaljite svoj zadatak svom instruktoru na jedan od sljedeéih nacina:

Opcija 1: Napravite videozapis(e) (do 15-20 minuta) kako pripremate recept i pripremate najmanje 2 porcije kao
Sto je prikazano u video prezentaciji. Posaljite svoj video instruktoru (ili ga podijelite s instruktorom na drugi
dogovoreni nacin).

Opcija 2: Primijenite recept u svojoj kuénoj kuhinji kao sto je prikazano u videu. Napravite slike procesa (koraci
opisani u PPT-u) i gotovog jela kada je spremno i prenesite ga na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema
uputama).

90 minuta za
realizaciju
zadatka.

4.4. Metode kuhanja mesa, peradi i ribe. Postupci i recepti: (Virtualna) praksa

Zakazite sa svojim instruktorom virtualne te¢ajeve/demonstracije (putem videokonferencijske veze uZivo) za
pripremu najmanje 3 neprimijenjene metode kuhanja kao Sto je gore navedeno: pecenje na zaru i peenje na
zaru; Kuhanje, potapanje, Sous Vide; PrZenje u dubokom ulju itd.

Nakon demonstracije uzivo (ili prema dogovorenom rasporedu konzultacija i simultanih virtualnih vjezbi uz online
podrsku instruktora), sami pripremite ove recepte pod vodstvom instruktora.

Nakon (ili tijekom) predavanja instruktor ¢e Vam dati povratnu informaciju i uvid u radni proces i kvalitetu
zavr$nog rada.

180 minuta
VIRTUALNE
vjezbe




4.5.

Ocjenjivanje i vrednovanje

Ocjenjivanje i vrednovanje

UKUPNO trajanje

2h
ocjenjivanja

49 sati (47
sati
osposobljav
anja + 2
sata
ocjenjivanj
a)

Ocjenjivanje zadatka 1:

Ocjenjivanje zadace iz 4.4.2. podnosi ucenik. NA 10%

Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je polaznik dostavio (ustupio) i donosi 10% konacéne

ocjene polaznika u nastavku tecaja.

Ocjenjivanje zadatka 2:

Ocjenjivanje zadade iz 4.4.3. podnosi ucenik.

Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je polaznik dostavio (ustupio) i donosi 10% konacne NA 10%

ocjene polaznika u nastavku tecaja.

Ocjenjivanje zadatka 3:

Ocjena zadace iz 4.4.4. podnosi ucenik. NA 10%

Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je polaznik dostavio (ustupio) i donosi 10% konacne

ocjene polaznika u nastavku tecaja.

Prakticni ispit:

Opcija 1: Priprema zadanog recepta jednog glavnog jela koristenjem specifi¢nih proizvoda, tehnika i postupaka

uz uspostavljenu online vezu uzivo s ispitnim povjerenstvom (video-konferencija). Predstavljanje zavrSnog jela

ispred odbora. Specifi¢ne upute instruktor mora dati unaprijed. (90 min.)

Opcija 2: Priprema recepta zadanog glavnog jela - zadatak polaznik realizira samostalno kod kucée dok se snima

u 20-25 min. videu (vizualiziranje glavnih procesa - postavljanje stanice, rezanje, kuhanje, priprema glavnih . .

sastojaka, garniranje, tanjur, zavrsno jelo). Usmeno objasnjenje (prezentacija) procesa rada i zavrsnog jela _90_m|nuta Cllfe o

potrebno je ukljuciti u video. Video zapis treba dostaviti instruktoru/ispitnom povjerenstvu na ocjenu. Ispita u stvarnom G0
) " S o P e o . . vremenu

Oblik zavrsnog prakticnog ispita odabrat ce i dogovoriti instruktor strukovnog obrazovanja i osposobljavanja

prema sposobnostima pruZatelja i uenika te raspolozivim resursima za provodenje ispita.

Ocjenjivanje ucenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (kojeg odreduje pruzatelja SOO tecaja) na temelju

ucenikove prezentacije tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 70% konacne ocjene ucenika u nastavku

tecaja.

Obratite se svom nositelju tecaja za detalje u vezi organizacije zavrsnog prakti¢nog ispita.




Metode
. poucavanja/
Lell::lja Lekcija uéenja’ / Nastavni resursi i materijali Trajanje lekcija (v':j:a)
' OPTERECENJ
E

Tecaj 5 — Priprema slastica (44 sata)

O cemu se radi na tecaju:

Ovaj tecaj se temelji na Modulu 5 iz modela nastavnog plana i programa razvijenog u okviru projekta VET@HOME.
Tecaj je osmisljen da sluzi kao obuka na daljinu. Medutim, prikladan je i za kombinirano ucenje.
Imajte na umu da za upis na ovaj tecaj najprije morate poloZiti VET@HOME tecaj 1 - Osnove kuhanja (PRIPREMNA JEDINICA).

Detaljan opis tecaja:

Ovo je peti i posljednji modul izobrazbe u VET@HOME smjeru za prakti¢nu nastavu za zanimanje "Kuhar".

Modul upoznaje polaznike s osnovnim vrstama, proizvodima/sastojcima, tehnikama kuhanja i konceptima u pripremi slastica.
Cilj modula je osigurati da polaznici posjeduju osnovna znanja, vjestine i kompetencije za pripremu razlicitih vrsta slastica, prema zadanom receptu i kljucnim principima i tehnikama
pecenja i slasti¢arstva, ukljucujudi rad s razli¢itim vrstama proizvoda, pripremu tijesta, slatkisa, krema, sirupa itd.

Ciljevi u¢enja predmeta (zadaci):

Predmet ima sljedece ciljeve/zadatke:

- pruziti osnovna znanja o glavnim strojevima i priboru koji se koristi u izradi slastica

- upoznati kljucne (sirovinske) namirnice za pripremu peciva kao i njihove karakteristike

- nauciti polaznike kako koristiti osnovne kuharske tehnike i metode koje se koriste u proizvodnji slastica i deserata

- demonstrirati i nauciti ucenike pripremati tijesta, kreme i nadjeve

- osposobiti polaznike za primjenu razlicitih tehnika pripreme poluhladnih i slanih peciva.

- upoznati ucenike s osnovnim oblicima i bojama u dekoraciji tijesta

Ukupno trajanje tecaja je 44 sata ucenja (45 min./svaki), ukljucujuci ocjenjivanje.

Obavijesti i novosti

Ovaj je tecaj osmisljen za polaznike koji su ukljuceni u strukovno obrazovanje/obuku u sektoru turizma i ugostiteljstva, a posebno za zanimanje kuhara.

Preduvjete (uvjete za upis):

Polaznik mora biti ukljucen u strukovno obrazovanje/osposobljavanje u sektoru turizma i ugostiteljstva:

- Biti ucenik (srednje strukovne skole) u zanimanju Kuhar (ili ekvivalent) ILT

- Biti upisan u strukovni tecaj za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) od strane pruZatelja strukovnog tecaja (odrasli) ILI

- ZavrSeno strukovno obrazovanje ili osposobljavanje za zanimanje Kuhar.

Polaznik treba pokazati da njegovo/njezino zdravstveno stanje dopusta sudjelovanje u prakticnom strukovnom obrazovanju i osposobljavanju za zanimanje kuhara (ili ekvivalentno) -
medicinski dokumenti mogu biti potrebni prilikom upisa, ovisno o zahtjevima zemlje.

Polaznik mora imati najmanje 16 godina.




5.1.

Osnove pripreme deserata i slastica (odjel/jedinica)

U ovoj lekciji polaznici ¢e se upoznati s osnovnim principima pecenja: formule i mjerenje,
mijesanje i razvoj glutena. Objasnjeni su procesi pecenja i stajanja. Prikazani su kljucni

f - T . BN Pien " PPT 90 min. N+P
sastojci koji se koriste u pecenju (brasno, masnoce, Seceri itd.) sa svojim
karakteristikama i svojstvima.
4h 5.1.1. Proizvodnja u pekarnici: Sastojci (vjezba) 45 minuta
Pekarska proizvodnja: Osnovni principi i | samostalno Procitajte PPT i napravite popis proizvoda koji se koriste za pecenje dostupnih u vasoj samostalnog rada P
1.1, . ' L . o kucnoj kuhinji. Kategorizirajte ih prema smjernicama danim u uputama.
>1.1 sastojci (PPT) / (vjezba) ucenje J ) d J P ) P
5.1.1. Pekarska proizvodnja: Terminologija (vjezba) 45 minuta
Procitajte The Ultimate A-Z Glossary of Baking Terms: e
https://bakestarters.com/blogs/education/the-ultimate-a-z-guide-to-baking-terminologies T P
- o e T . - . : Vanjski izvor
Koliko vam ih je bilo nepoznato? Razgovarajte o svojim rezultatima sa svojom
grupom/instruktorom.
Vrste mijesanja tijesta i metode U ovoj lekciji objasnjene su razli¢ite metode mijeSanja i proizvodnje u odnosu na vrstu
5.1.2. |proizvodnije (PPT) 1h | OvoJ lexciji opjasnjene st jesanjalp ) PPT 20 min. N+P
samostalno |tijesta koje treba napraviti.
Proizvodi od kvasca (PPT) ucenje Razli¢ite vrste proizvoda od kvasca objasnjene su u ovom dijelu, zajedno s metodama .
5.1.3. e - - R PPT 25 min. N+P
mijeSanja i koracima u proizvodnji tijesta s kvascem.
Ponovno procitajte PPT iz Teaja 1 - Osnove kuhanja (pripremna jedinica), lekcija 1.1.2.
Alati i oprema (PPT) i pogledajte video 1.1.2. Alati i oprema (video) (ako je potrebno). PPT 90 min. + Video
. . . ) . . - } N+P
Zatim napravite popis alata i opreme od tamo navedenih koji se takoder koriste u 45 min.
pekarstvu i slasticarstvu.
Strojevi, pekarska oprema i alati za 5h vodeno + |5.1.4. Strojevi, pekarska oprema i alati za pekarstvo i slasti¢arstvo (vjezbe)
5.1.4. |pekarstvo i slasti¢arstvo (PPT) / (vjezbe)| samostalno |ProCitajte popis alata za pecenje koji su potrebni svakom kuharu:
ucenje https://www.bhg.com/recipes/how-to/bake/essential-baking-tools/ 90 minuta
Napravite popis (inventar) opreme i alata koji se koriste u pekarstvu i slasti¢arstvu koji su [samostalan rad/ p

dostupni u vasem domu. Usporedite ovaj popis s popisom koji ste napravili iz 1.1.2. Alati i
oprema (PPT). Predlozite analogije za alate i opremu koja se koristi u profesionalnoj
kuhinji koju mozete pronaci kod kuce. Razgovarajte o svojim nalazima i rezultatima sa
svojom grupom/instruktorom.

Vanjski izvor




5.2,

Proizvodnja slastica (odjel/cjelina)

Ova lekcija je opsezan prikaz kolaca i glazura kao osnovne vrste slastica u kuhinjskoj
proizvodnji. Polaznici ¢e se upoznati s glavnim metodama mijeSanja za izradu kolaca kao i
s vrstama formula za kolace. Bit ¢e objasnjeno daljnje skaliranje i pomicanje. Lekcija je
takoder temeljna za razumijevanje i vjezbanje pecenja i hladenja podloga za kolace.

U drugom dijelu nastave polaznici ¢e se upoznati s proizvodnjom i primjenom glazura AT GOl Ll
prema vrstama.
Neki od sastojaka kolaca objasnjeni su u drugim lekcijama, kao $to su meringue i umaci.
Na kraju ¢e biti video demonstracija sastavljanja i glazure torte.
5.2.1. Torte i glazura: Genovska torta (video recept za pripremu podloge) Video 40 min p
Zapisite recept, potreban je za zadatak za pripremu kolaca (5.2.1.) ’
5.2.1. Kolaci i glazura: rezanje i glaziranje voca (video recept)
Zaplflte potrebne komponente i provedene korake, potrebno je za zadatak za pripremu Video 10 min. p
kolaca (5.2.1.)
5.2.1. Kolaci i glazura: Prezentacija kolaca (video recept)
. 6h vodeno + |75 pigite potrebne komponente i provedene korake, potrebno je za zadatak za pripremu . )
5.1 Koladi i glazura (PPT) / (video) / samostalno |iolaca (5.2.1.) Video 25 min. P
o (zadatak) ucenje

5.2.1. Kolaci i glazura: Priprema kolaca (zadatak)
Provedite recept kako je prikazano u video prezentacijama: 5.2.1. Kolaci i glazura:
Genova torta; 5.2.1. Koladi i glazura: rezanje i glaziranje voca; 5.2.2. Pite i kolaci:
talijanski meringue; 5.2.4. Kreme, kreme, pudinzi, smrznuti deserti i umaci: Berry Coulis i
5.2.1. Kolaci i glazura: Prezentacija kolaca.
Na taj nacin dobit ¢ete podlogu, glazuru, umak, glazirano voce i upute za slaganje torte.
() 0D 135 minuta za izradu
O odabiru sastojka potrebno se konzultirati sa svojim instruktorom zbog dostupnosti. sadatka 7
Zamjene su dopustene ako je potrebno. Posaljite svoj zadatak svom instruktoru na jedan ’
od sljedecih nacina:
Opcija 1: Napravite videozapis(e) (do 15-20 minuta) kako provodite recept i pripremate
Genovsku tortu kao Sto je prikazano u video prezentaciji. Posaljite svoj video instruktoru
(ili ga podijelite s instruktorom na drugi dogovoreni nacin).
Opcija 2: Primijenite recept u svojoj kuénoj kuhinji kao Sto je prikazano u videu. Napravite
slike procesa (koraci kao Sto je opisano u PPT-u) i gotov kola¢ kada bude spreman i
prenesite ga na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema uputama).
Lekcija ¢e zapoceti s objasnjenjem razliCitih vrsta tijesta za izradu pita i klju¢nih sastojaka
u njima objasnjavajuéi njihov medusobni odnos.
Daljnja paznja posvecena je procesima sastavljanja i peCenja.
Razli¢ite varijante izrade i upotrebe nadjeva za pite takoder su prikazane u ovom dijelu. PPT 60 min. N+P

Jos jedna klju¢na tema koja se obraduje u ovoj lekciji su peciva, meringue i vocni deserti,
objasnjavajuci i istrazujudi tehnologije i postupke za pripremu klasicnih slastica kao Sto
su: lisnato tijesto, éclair pasta, meringue , itd.




5.2.2.

Pite i kolaci (PPT) / (video) / (vjezba) /
(zadatak) / (virtualna) vjezba

11 h vodeno
+ samostalno
ucenje

5.2.2. Pite i koladi: talijanski beze (video recept za pripremu beze)

Zapisite recept, potreban je za zadatak za pripremu kolaca (5.2.1.) e S0l
5.2.5. Pite i peciva (vjezbanje)
Potrazite na internetu recepte za sljedeca 3 osnovna meringua: obi¢ni meringue, Svicarski (45 minuta

meringue i talijanski meringue. Definirajte razlike u koriStenim sastojcima i tehnikama
njihove pripreme. Raspravite sa svojom grupom/instruktorom kako te razlike utjecu na
konacni proizvod.

samostalnog rada

5.2.2. Pite i koladi: pita od limuna (video recept) Video 45 min.
5.2.2. Pite i koladi: lisnato tijesto (video recept) Video 20 min.
5.2.2. Pite i kolaci: Tarte Tatin (video recept) Video 25 min.
5.2.2. Pite i koladi: (virtualna) praksa

Zakazite sa svojim instruktorom virtualne vjezbe/demonstracije (putem

videokonferencijske veze uzivo) za pripremu Eclair paste. 180 minuta

Nakon demonstracije uZivo (ili prema dogovorenom rasporedu konzultacija i simultanih
virtualnih vjezbi uz online podrsku instruktora), ove juhe pripremite sami pod vodstvom
instruktora.

Nakon (ili tijekom) predavanja instruktor ¢e Vam dati povratnu informaciju i uvid u radni
nroces i kvalitetii zavrénoa rada

VIRTUALNE vjezbe

5.2.2. Pite i koladi: Priprema pite od limuna (zadatak)

Provedite recept kako je prikazano u video prezentaciji 5.2.2. Pite i kolaci: pita od limuna.
(135 minuta)

O sastojcima koji se koriste treba se konzultirati sa svojim instruktorom zbog dostupnosti.
Zamjene su dopustene ako je potrebno. Posaljite svoj zadatak svom instruktoru na jedan
od sljedecih nacina:

Opcija 1: Napravite videozapis(e) (do 15-20 minuta) kako provodite recept i pripremate
pitu od limuna kao Sto je prikazano u video prezentaciji. Posaljite svoj video instruktoru (ili
ga podijelite s instruktorom na drugi dogovoreni nacin).

Opcija 2: Primijenite recept u svojoj kuénoj kuhinji kao Sto je prikazano u videu. Napravite
slike procesa (koraci kao Sto je opisano u PPT-u) i gotov kola¢ kada bude spreman i
prenesite ga na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema uputama).

90 minuta za
realizaciju zadatka.




5.2.3.

Kolaci¢i (PPT) / (vjezbanje) (virtualno)
vjezbanje

5h vodeno +
samostalno
ucenje

Lekcija ¢e upoznati ucenike s glavnim karakteristikama kolaci¢a i njihovim uzrocima
(hrskavost, mekoca, zvakanje, itd.). Navest ce klju¢ne tocke u metodama mijesanja u
proizvodnji kolacdi¢a na temelju njihove vrste. Lekcija ¢e takoder obratiti paznju na
pripremu posuda i glavne pojedinosti pecenja i na kraju ¢e se usredotociti na postupke
hladenja i skladistenja kako bi se osigurala kvaliteta proizvoda prije posluzivanja.

PPT 45 min.

N+P

5.2.3. Kolaciéi (vjezba)

Potrazite na internetu recepte za sljedece vrste kolaci¢a: Dropped, Bagged, Roll, Moulded,
Icebox, Bar and Sheet cookies. IstraZite razlike u koristenim sastojcima i tehnikama
njihove pripreme. Raspravite sa svojom grupom/instruktorom kako te razlike utje¢u na
konacni proizvod.

45 minuta
samostalnog rada

5.2.3. Kolaci¢i: (Virtualna) praksa

Zakazite sa svojim instruktorom virtualne vjezbe/demonstracije (putem
videokonferencijske veze uzivo) za pripremu najmanje 3 od 7 vrsta kolacica navedenih
prije.

Nakon demonstracije uZivo (ili prema dogovorenom rasporedu konzultacija i simultanih
virtualnih vjezbi uz online podrsku instruktora), sami pripremite ove recepte pod
vodstvom instruktora.

Nakon (ili tijekom) predavanja instruktor ¢e Vam dati povratnu informaciju i uvid u radni
proces i kvalitetu zavrsnog rada.

135 minuta
VIRTUALNO
vjezbanje

Lekcija ¢e upoznati ucenike s osnovnim principima i fazama kuhanja Secera. Takoder ¢e
nauditi kako pripremiti jednostavan i desertni sirup.

Sljedeca obuka bit ¢e usmjerena na pripremu osnovnih krema i krema.

Razli¢ite vrste pudinga takoder Ce se istraziti kao i drugi klasi¢ni deserti kao Sto su:
Bavarci, Sifoni, Mousses i Soufflé.

Na kraju, lekcija ¢e se usredotociti na klasifikaciju i pripremu smrznutih deserta i desertnih
umaka.

PPT 45 min.

N+P

5.2.4. Kreme, kreme, pudinzi, smrznuti deserti i umaci. Créme Anglaise (video recept)

Video 15 min.

5.2.4. Kreme, kremsnite, pudinzi, smrznuti deserti i umaci: Krem kremsnite (video recept)

Video 20 min.

5.2.4. Kreme, kreme, pudinzi, smrznuti deserti i umaci: Berry Coulis (video recept)
Zapisite potrebne komponente i provedene korake, potrebno je za zadatak za pripremu
kolaca (5.2.1.)

Video 10 min.




5.2.4.

Kreme, pudinzi, smrznuti deserti i umaci
(PPT) / (video) / (vjezba) / (Virtualna)
vijezba / (zadatak)

10h vodeno
+ samostalno
ucenje

5.2.4. Kreme, kreme, pudinzi, smrznuti deserti i umaci (vjezbanje)

Pronadite na Internetu recept za svoj omiljeni smrznuti desert ili sladoled. Slijedite upute i [135 minuta

pripremite ga u svojoj domacoj kuhinji. (90 min.) samostalnog

Napravite slike gotovih slastica i postavite ih na platformu (ili podijelite sa svojim vjezbanja

instruktorom na neki drugi dogovoreni nacin) i porazgovarajte o rezultatima.

5.2.4. Kreme, kreme, umaci: (virtualna) vjezba

Zakazite sa svojim instruktorom virtualne vjezbe/demonstracije (putem

videokonferencijske veze uzivo) za pripremu:

a) jedan puding; .

b; }edan %ousge' B Tl LI
. ! VIRTUALNO

c) jedan souffle. o R

vjezbanje

Nakon demonstracije uzivo (ili prema dogovorenom rasporedu konzultacija i simultanih
virtualnih vjezbi uz online podrsku instruktora), sami pripremite ove recepte pod
vodstvom instruktora.

Nakon (ili tijekom) predavanja instruktor ¢e Vam dati povratnu informaciju i uvid u radni
proces i kvalitetu zavrSnog rada.

5.2.4. Kreme, kreme, pudinzi, smrznuti deserti i umaci: Creme Anglaise ILI Priprema
krem kreme (zadatak)

Provedite recept kako je prikazano u video prezentaciji 5.2.4. Kreme, kreme, pudinzi,
smrznuti deserti i umaci. Créme Anglaise ILI 5.2.4. Kreme, kremsnite, pudinzi, smrznuti
deserti i umaci: Krem kremsnite (odaberite jedan od 2 snimljena recepta).

Za sastojke koji se koriste treba konzultirati svog instruktora zbog dostupnosti. Zamjene
su dopustene ako je potrebno. Posaljite svoj zadatak svom instruktoru na jedan od
sljedecih nacina:

Opcija 1: Napravite videozapis(e) (do 10-15 minuta) kako provodite recept i pripremate
odabranu kremu kako je prikazano u video-prezentaciji(tama). Posaljite svoj video
instruktoru (ili ga podijelite s instruktorom na drugi dogovoreni nacin).

Opcija 2: Primijenite odabrani recept u svojoj kuc¢noj kuhinji kao Sto je prikazano u videu.
Napravite slike procesa (koraci kako je opisano u PPT-u) i gotovu kremu kada bude
spremna i ucitajte je na platformu (ili posaljite svom instruktoru prema uputama).

90 minuta za
realizaciju zadatka.




Ocjenjivanje i vrednovanje

Ocjenjivanje zadatka 1:

Ocjenjivanje zadatka iz 5.2.1. podnosi ucenik.

Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je polaznik dostavio (ustupio) i
donosi 10% konacne ocjene polaznika u nastavku tecaja.

NA 10%

Ocjenjivanje zadatka 2:

Ocjenjivanje zadace iz 5.2.2. podnosi ucenik.

Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je polaznik dostavio (ustupio) i
donosi 10% konacne ocjene polaznika u nastavku tecaja.

NA 10%

Ocjenjivanje zadatka 3:

Ocjena zadace iz 5.2.4. podnosi ucenik.

Ocjenu zadace vrsi nastavnik na temelju materijala koje je polaznik dostavio (ustupio) i
donosi 10% konacne ocjene polaznika u nastavku tecaja.

NA 10%

Praktic¢ni ispit:

Opcija 1: Priprema zadanog recepta jedne slastice korisStenjem specific¢nih proizvoda,
tehnika i postupaka uz uspostavljenu online vezu uzivo s ispitnim povjerenstvom (video-
konferencija). Izlaganje zavrsne ploce pred plocu. Specifi¢ne upute instruktor mora dati
unaprijed. (90 min.)

Opcija 2: Priprema recepta zadane slastice — zadatak polaznik realizira samostalno kod
kuce uz snimanje samog sebe u 20-25 min. video (vizualizacija glavnih procesa -
postavljanje stanice, obrada proizvoda, koristenje opreme i alata, mijeSanje/valjanje,
pecenje, oblaganje i ukrasavanje, zavrsna ploca). Usmeno objasnjenje (prezentacija)
procesa rada i zavrsnog jela potrebno je ukljuditi u video. Video zapis treba dostaviti
instruktoru/ispitnom povjerenstvu na ocjenu.

Oblik zavrsnog prakti¢nog ispita odabrat ce i dogovoriti insrurktor strukovnog obrazovanja
i osposobljavanja prema sposobnostima pruzatelja i u¢enika te raspolozivim resursima za
provodenje ispita.

QOcjenjivanje ucenika vrsi ispitno povjerenstvo/instruktor i (koje odreduje pruzatelj SOO
tecaja) na temelju ucenikove prezentacije tijekom zavrsnog prakti¢nog ispita i donosi 70%
konacne ocjene ucenika u nastavku tecaja.

Obratite se svom nositelju tecaja za detalje u vezi organizacije zavrsnog prakti¢nog ispita.

Ocjenjivanje i vrednovanje 2h
ocjenjivanje

90 minuta online
ispita u stvarnom 70%
vremenu

osposobljav
anja + 2
sata
ocjenjivanja

UKUPNO trajanje




