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A) KONTEKST

Uvod

Mikrokvalifikacije nude fleksibilne i pristupacne puteve strukovnog
obrazovanja uskladene s promjenama na trziStu rada, posebno adresirajudi
nedostatak osoba s potrebnim vjestinama u ugostiteljstvu i gastronomiji.

Na sve dinamicnijem europskom trzistu rada, koje je znacajno oblikovano digitalnom i zelenom
tranzicijom te trajnim posljedicama pandemije COVID-19, strukovno obrazovanje i
osposobljavanje (VET) suocava se s goruc¢im izazovom postajanja fleksibilnijim, dostupnijim
brze promjene, s ubrzanom potraznjom za novim kompetencijama, prilagodljivim vjeStinama
i putovima cjelozivotnog ucenja. Tradicionalne strukture VET-a, Cesto obiljezene dugim
razdobljima formalnog osposobljavanja i krutim modelima izvodenja, teSko se u potpunosti
prilagodavaju raznolikim skupinama polaznika kojima su potrebna kraéa, ciljana iskustva
ucenja. Inovativni obrazovni pristupi i agilni kvalifikacijski okviri postaju iznimno vazni.

Mikrokvalifikacije, koje Europska komisija definira kao dokaze o ishodima ucenja proizasle
iz kratkih, usmjerenih iskustava ucenja, pruzaju fleksibilne, modularne obrazovne putove
koji omogucuju polaznicima stjecanje ili unaprjedenje odredenih kompetencija bez
sudjelovanja u dugotrajnim formalnim programima obrazovanja. One nude prilagodene
mogucnosti za usavrSavanje i prekvalifikaciju, omogucujuéi brz odgovor na prilike za
zapoSljavanje ili nedostatak vjestina. OsnaZivanjem pojedinaca® — ukljuéujuéi one iz skupina
u nepovoljnom polozaju ili podzastupljenih skupina — da se integriraju u radnu snagu ili
napreduju unutar nje, mikrokvalifikacije adresiraju i pristupacnost obrazovanja te
relevantnost trazenih vjestina. Ovaj kurikulum, uskladen s Preporukom Vije¢a Europe o
europskom pristupu mikrokvalifikacijama, izric¢ito postavlja jasne ishode ucenja, ekvivalenciju
bodova (ECTS), detaljno razradene prakse vrednovanja i uskladenost s Europskim

1 U ovom dokumentu izrazi koji su gramati¢ki u muskom ili Zenskom rodu koriste se neutralno i odnose se
jednako na osobe svih spolova i rodova. Odabir gramatickog roda sluzi iskljuivo radi jezicne ekonomicnosti te
ne podrazumijeva spolnu iskljucivost.
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kvalifikacijskim okvirom (EKO). Takva uskladenost jamci prenosivost i priznavanje u drzavama
¢lanicama, povecdavajuci povjerenje medu poslodavcima i pruzateljima obrazovanja.

Sektor ugostiteljstva i gastronomije, znacajan doprinositelj gospodarstvima diljem Europe,
suoCava se s izrazenim nedostatkom kvalificiranog osoblja na pocetnim razinama -
izazovima koje su pojacale pandemija i Sire drustvene tranzicije. Projekt Microcredential
Kitchen Basics for Gastronomy (MC Chef) odgovara na te potrebe razvojem ciljanog
kurikuluma mikrokvalifikacije za stjecanje osnovnih kulinarskih vjestina, podupirudi
revitalizaciju ovog sektora diljem Europe.

Pregled i obrazloZenje motivacije iza projekta MC Chef

Modularni kulinarski program osposobljavanja kombinira digitalno i prakticno
ucenje kako bi se brzo adresirao europski nedostatak kvalificiranog
pocetnickog kuhinjskog osoblja.

Projekt Microcredential Kitchen Basics for Gastronomy (MC Chef) je Erasmus+ suradnicko
partnerstvo (KA220) u podrudju strukovnog obrazovanja i osposobljavanja (VET). Ovaj projekt
se provodi tijekom 26 mjeseci, ujedinjujuéi partnere iz Austrije, Hrvatske i Spanjolske. Glavni
cilj projekta je razvoj i pilotiranje modularnog, pristupaénog obrazovnog modela? za
stjecanje osnovnih kulinarskih vjesStina koji kombinira digitalnu teoriju s prakticnim
osposobljavanjem, uklanjajuéi prepreke vezane uz radne obveze, geografsku udaljenost ili
osobne okolnosti te omogucujuéi raznolikim polaznicima stjecanje kljuc¢nih strukovnih
vjestina.

Fokusirajuéi se na europski nedostatak kuhinjskog osoblja na poéetnim razinama, pojacan
poremecajima uzrokovanim pandemijom COVID-19, projekt MC Chef olakSava brzu obuku i
prekvalifikaciju uskladenu s potraznjom na trzistu rada. MC Chef predvodi u uvodenju

2 Modularni dizajn kurikuluma koristi Masovni otvoreni online te¢aj (MOOC) kako bi se prilagodio razli¢itim
profilima i tempu ucenja polaznika. U 150 sati za online module 1-9 uklju¢eno je vodeno ucenje i poucavanje
(30 sati interakcije s unaprijed snimljenim videozapisima), samostalno ucenje (91 sat zadataka za samostalno
ucenje, refleksivnih vjezbi, ¢itanja i interaktivnih aktivnosti) te aktivnosti vrednovanja (27 sati formativnog i 2
sata sumativnog vrednovanja). Modul 10 obuhvada 50 sati uZivo: 10 sati vodenog ucenja, 29 sati samostalnog
ucenja, 11 sati aktivnosti vrednovanja (8 sati formativnog vrednovanja i 3 sata sumativnog vrednovanja).
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mikrokvalifikacija temeljenih na kompetencijama za osposobljavanje u prakticnim
vjeStinama putem napredne digitalne platforme za ucenje, interaktivnih e-modula ucenja i
video sadrzaja, istovremeno integrirajuci nove trendove poput odrzivih kulinarskih praksi
kako bi podrzao Sire europske ciljeve odrZivosti i digitalne transformacije. Transnacionalna
suradnja povecava utjecaj i vjerodostojnost udruZivanjem stru¢nosti i najboljih praksi,
osiguravajuéi uskladenost s Europskim kvalifikacijskim okvirom (EKO) i ECTS® sustavom, te
potiCu¢i uzajamno priznavanje mikrokvalifikacija diljem Europe. Razvojem ciljanih
mikrokvalifikacija, projekt strateski olaksava brzu, ciljanu obuku i prekvalifikaciju pojedinaca,
uskladujuc¢i se usko s trenutnim i predvidenim zahtjevima trziSta rada. Ova suradnicka
metodologija ne samo da obogacuje sadrzaj kurikuluma, veé i potice veée povjerenje i
priznavanje mikrokvalifikacija diljem Europe, sluzeci na taj nacin kao primjenjiv model za
buduce obrazovne inovacije unutar sektora strukovnog obrazovanja.

Svrha i ciljevi kurikuluma

Polaznici stjecu temeljne kulinarske kompetencije neophodne za trenutacno
zaposljavanje i napredovanje u karijeri.

Glavna svrha MC Chef kurikuluma, u trajanju od 200 sati i optere¢enosti u vrijednosti 8 ECTS
bodova, je opremiti polaznike osnovnim kulinarskim vjestinama i znanjem potrebnim za
pocetnicke uloge u profesionalnim kuhinjskim okruzenjima. Strukturiran kao program
osposobljavanja temeljen na kompetencijama, ovaj kurikulum sustavno prenosi temeljne
tehnike kuhanja, protokole sigurnosti u kuhinji, odgovaraju¢u upotrebu kulinarskog alata i
osnovne recepte. Ovaj ciljani razvoj vjestina znac¢ajno povecava neposrednu zaposljivost
polaznika, omogucujuéi im ulazak u gastronomski sektor kao pomoéni kuhari, commis
kuhari ili na sliénim radnim mjestima®. Takoder olak3ava napredovanje u daljnje strukovno
obrazovanje i osposobljavanje ili napredno kulinarsko osposobljavanje priznavanjem ishoda

3 Studije o primjeni ECVET-a i ECTS-a na nove kvalifikacije pokazuju da su ovi sustavi zamjenjivi u kontekstima
poput strukovnog obrazovanja u ugostiteljstvu (Blueprint 2020). Ovdje 1 ECTS odgovara 25 sati ukupnog
opterecenja polaznika, Sto obuhvacda aktivno ucenje, pripremu, vrednovanja, samostalno ucenje i povezane
zadatke.

4 Dodatni zahtjevi i kvalifikacije za ova radna mjesta mogu biti podloZni nacionalnom zakonodavstvu i propisima,
koje bi polaznici i poslodavci trebali dodatno prouciti.
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ucenja i poticanjem kontinuiranog profesionalnog razvoja. Na taj nacin kurikulum podrzava
putove cjelozZivotnog ucenja, uskladujuéi se s europskim obrazovnim ciljevima.

Naglasavajuéi inkluzivnost i fleksibilnost, ovaj kurikulum kombinira digitalne module za
samostalno ucenje sa strateski rasporedenim prakti¢nim sesijama. Kao pilot mikrokvalifikacija,
ovaj kurikulum je strateski osmisljen kako bi pokazao odrzivost i u¢inkovitost mikrokvalifikacija
unutar strukovnog obrazovanja i osposobljavanja (VET). Kurikulum sadrzi promisljeno
osmisljenu strukturu usmjerenu na ishode, rigorozne mjere osiguranja kvalitete te jasnu
uskladenost s EKO-om i ECTS-om, pruzajudi primjenjiv model za europski VET sustav.

Ciljne skupine i njihove obrazovne potrebe

Razlic¢ite skupine polaznika imaju koristi od fleksibilnog kulinarskog
osposobljavanja temeljenog na kompetencijama, prevladavajuci prepreke
koje postavljaju tradicionalni oblici obrazovanja.

MC Chef kurikulum promisljeno je osmisljen kako bi odgovorio na obrazovne potrebe razlicitih
skupina polaznika, s naglaskom na ukljuéivost i Siroku dostupnost. Prepoznajuéi da
tradicionalni strukovni kulinarski programi Cesto predstavljaju prepreke vezane uz trajanje,
kruti raspored i geografska ograniéenja, ovaj je kurikulum namijenjen polaznicima koji imaju
znacajne koristi od fleksibilnijeg, saZetijeg i na kompetencije usmjerenog obrazovnog
modela.

Ciljani polaznici ukljuéuju nezaposlene mlade i odrasle osobe koje Zele biti ukljuéene u
strukovno obrazovanje i osposobljavanje, pojedince iz skupina u nepovoljnom polozaju (npr.
osobe s niskim obrazovnim kvalifikacijama, dugotrajno nezaposleni, etnicke manjine, migranti
i pojedinci koji se suocavaju sa socioekonomskim ili geografskim preprekama) te osobe koje
mijenjaju karijeru bez formalnog kulinarskog obrazovanja. Za mnoge od njih postoji izrazena
potreba za temeljnim znanjem i prakti¢énim vjeStinama relevantnim za pocetnicke uloge u
gastronomiji. Slijedom toga, kurikulum je pozicioniran na EKO razini 2, ¢ime se jasno utvrduje
kao uvodni obrazovni program® usmjeren na prenosenje osnovnih kulinarskih vjestina,

5 Ishodi ué&enja, uloge u zanimanjima, vjetine i kompetencije proizlaze iz okvira Europskih vjestina,
kompetencija, kvalifikacija i zanimanja (ESCO) i uskladeni su s dizajnom projekta MC Chef. ESCO pruza

Web stranica projekta: https://www.mcchef.eu/


https://www.mcchef.eu/

MC

postupaka sigurnosti u kuhinji, kljuénog rukovanja hranom, osnovnih tehnika kuhanja te
poznavanja standardne kuhinjske opreme i praksi.

e i n
[ et st

Nastavni materijali kombiniraju vizualne, auditivne i prakticne metode kako bi podrzali
polaznike s ograniCenim prethodnim obrazovnim iskustvom. Fleksibilan online sadrzaj
omoguéuje polaznicima napredovanje vlastitim tempom, S$to polaznicima omogucuje
uskladivanje ucenja s postoje¢éim radnim obvezama, obiteljskim odgovornostima il
geografskim ograni¢enjima, dok sesije uzZivo minimaliziraju ometanje radnih i osobnih
obveza. Kontinuirano formativno vrednovanje i povratne informacije instruktora poticu
motivaciju i samopouzdanje, sto rezultira mikrokvalifikacijom koja potvrduje kompetencije i
otvara putove za napredovanje u karijeri ili daljnje obrazovanje i usavrsavanje.

Okuvir i struktura mikrokvalifikacije

10 modula ucenja spaja digitalnu nastavu s prakticnim kulinarskim
osposobljavanjem, sustavno vodeci polaznike prema jasno definiranim
kompetencijama.

Ovaj okvir obuhvada priblizno optereéenje od 200 sati Sto je priblizno 8 ECTS bodova, sa 150
sati digitalne nastave i 50 sati prakticnog osposobljavanja uzivo. Uskladen s EKO razinom 2,
kurikulum je organiziran u 10 modula uéenja, svaki s razli¢itim, mjerljivim ishodima ucenja
grupiranim u logicne skupove ishoda ucenja koji vode polaznike od temeljnih znanja o
sigurnostii higijeni do odrZivih kuharskih praksi i prakti¢ne kulinarske primjene stecenih znanja
i vjestina. Ovaj modularni pristup pruza polaznicima jasne, postupne korake za stjecanje i
demonstriranje klju¢nih kompetencija, omogudéujuéi usmjereno ucenje i jatanje ovladavanja
osnovnim vjeStinama. Vazno je napomenuti da ova struktura omogucuje fleksibilnost i
individualizaciju, prilagodavajuéi se razli¢itim profilima polaznika, ukljuéujuéi one kojima je
potrebno samostalno ucenje ili dodatna podrska u ucenju.

standardizirani ,,zajednicki jezik” za zanimanja i vjeStine, podrZavajuéi mobilnost radnih mjesta i integrirana
trZiSta rada. Nacionalne smjernice, poput metodologije ASOO-a u Hrvatskoj za izradu obrazovnih programa za
stjecanje mikrokvalifikacija, daju svoj doprinos oblikovanju prakti¢ne metodologije za mikrokvalifikacije, koje MC
Chef proSiruje na transnacionalni kontekst.
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Nadalje, mehanizmi osiguranja kvalitete ugradeni u ovaj okvir osiguravaju da se svaki modul
uéenja i njegovi ishodi strogo pridriavaju definirane EKO razine i sektorskih standarda®. Ti
mehanizmi ukljucuju kontinuirano formativno vrednovanje tijekom modula, kao i prijelazno
sumativno teorijsko vrednovanje nakon Modula 9 te zavrsno prakti¢cno sumativno vrednovanje
po zavrSetku Modula 10. Uspjesan zavrSetak donosi potvrdu koja detaljno navodi stecene
kompetencije, EKO razinu i vrijednost bodova. Kvalifikacija je i samostalna i nadogradiva, sto
omogucuje integraciju u Sire strukovne kvalifikacije ili kao temeljno osposobljavanje za
napredne kulinarske obrazovne putove. Na taj nacin, okvir MC Chef mikrokvalifikacije ne samo
da zadovoljava neposredne potrebe kulinarskog sektora, veé se i strateski uskladuje sa Sirim
ciljevima cjelozivotnog ucenja, podupiruéi obrazovnu prohodnost i napredovanje u karijeri
unutar i izvan kulinarskog sektora.

e Kurikulum sadrzi 10 skupova ucenja:
9 teorijskih modula putem MOOC-a i
1 prakti¢ni modul uZivo.

Kurikulum

mikrokvalifikacije

¢ Svaki modul se sastoji od dva ili
Moduli uéenja viSe skupova ishoda ucenja
(podmodula / sekcija).

e Svaki skup se sastoji od
nekoliko jedinstvenih ishoda
ucenja.

Skupovi ishoda

ucenja

Vizualni prikaz strukture kurikuluma mikrokvalifikacije

6 Koristene su utvrdene smjernice za pisanje ishoda ucenja (CEDEFOP 2016; 2017). Ishodi koriste Bloomovu
taksonomiju: glagole za ,Znanje” (prisjetiti se prethodno naucenih informacija) i ,,Razumijevanje” (pokazati
razumijevanje cinjenica) za online module 1-9, te glagole za ,Primjenu” (primijeniti znanje u stvarnim
situacijama) za prakti¢no vrednovanje u Modulu 10.
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Moduli u¢enja temeljeni na kompetencijama i skupovi ishoda ucenja

Definirani, mjerljivi ishodi u€enja sustavno vode polaznike od osnovne
sigurnosti i higijene u kuhinji do primijenjenih kulinarskih praksi i spremnosti
za radno mjesto.

MC Chef kurikulum promisljeno je osmisljen prema nacelima obrazovanja temeljenog na
kompetencijama, sustavno organiziran u strukturirane module ucenja koji jasno definiraju
mjerljive i ostvarive ishode uéenja. Strogo se pridrzavajuci europskih standarda i praksi u
strukovnom obrazovanju i osposobljavanju, posebno nacela EKO-a i ECTS-a, ovim se
kurikulumom naglasava jasnoca, relevantnost i prakticnost kompetencija, ¢ime se osigurava
da su sve stecene vjestine izravno uskladene s potrebama pocetnickih radnih mjesta u
gastronomskom sektoru. Strukturiran u 10 modula, ovaj kurikulum napreduje od temeljnih
znanja - sigurnost u kuhinji, higijena, koristenje alata — do primijenjenih praksi — rukovanje
namirnicama, metode kuhanja, tumacenje recepata i odrZive prakse. ZavrSni modul
kulminira prakticnom demonstracijom, zahtijevajuéi od polaznika da integriraju i primijene sve
prethodno ste¢ene kompetencije u realnim kuhinjskim scenarijima.

Svaki modul definira izri¢ite ishode usmjerene na polaznika (engl. learner-centred) (npr.
yidentificirati uobicajene opasnosti u kuhinji“; ,,objasniti ulogu osobne higijene u sprje¢avanju
kontaminacije”). Moduli slijede filozofiju konstruktivnog uskladivanja (engl. constructive
alignment), gdje je ishod koji polaznici trebaju usvojiti unaprijed odreden, dok su poucavanje,
sadrzaj i vrednovanje uskladeni s postavljenim ishodima. Razvijeni u suradnji sa stru¢njacima
iz kulinarskog sektora i edukatorima u strukovnom obrazovanju i osposobljavanju, ovi ishodi
odgovaraju EKO razini 2, odraZavajuc¢i osnovno cinjeni€no znanje i prakticne vjestine
potrebne za obavljanje jednostavnih zadataka pod nadzorom, te koriste Bloomovu
taksonomiju za jasno€u i provjerljivost. Formativna vrednovanja — kvizovi, zadaci temeljeni
na scenarijima, prakticne demonstracije, refleksivne vjezbe — i sumativna vrednovanja -
provjere znanja i sveobuhvatne demonstracije — osiguravaju objektivhu provjeru
ovladavanja vjestinama i uskladenost sa sektorskim standardima. Moduli temeljeni na
kompetencijama i jasno definirani ishodi u¢enja MC Chef kurikuluma sluze kao Cvrst temelj za
pruzanje ucinkovitog strukovnog obrazovanja. Uskladivanjem s utvrdenim europskim okvirima
i sektorskim standardima, kurikulum osigurava da polaznici steknu opipljive, trzisno
primjenjive vjestine izravno primjenjive na pocetni¢kim kulinarskim ulogama, cime se
znacajno povecava njihova zaposljivost i prilike za karijeru u gastronomskom sektoru.
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Didakti¢ko-metodicko oblikovanje: Metode poucavanja i nacini u¢enja

Mjesoviti model poucavanja integrira interaktivne digitalne module i
iskustveno kulinarsko osposobljavanje uZivo, prilagodavajuci se razli¢itim
stilovima ucenja i individualnim potrebama polaznika.

MC Chef Kurikulum koristi mjeSoviti (hibridni) model poucavanja koji strateski kombinira
inovativne metode digitalnog ucenja s tradicionalnim, praktiénim osposobljavanjem uzivo:

o Digitalno ucenje (150 sati): Interaktivni moduli, videozapisi, kvizovi i zadaci temeljeni
na scenarijima podrzavaju samostalnost, digitalnu pismenost, kriticko razmisljanje i
rieSavanje problema.

e Prakticno osposobljavanje (50 sati): Iskustveno ucenje u stvarnim ili simuliranim
kuhinjama, s demonstracijama, vodenom praksom i individualiziranim povratnim
informacijama, objedinjuje teorijsko znanje u vjestine relevantne za radno mjesto.

Pedagogija usmjerena na polaznika (engl. learner-centred pedagogy) i diferencirana nastava
bave se razli¢itim razinama vjestina i tempom ucenja, dok kontinuirana vrednovanja grade
samopouzdanje i stru¢nost. Nastavnici preuzimaju uloge facilitatora i mentora, pruzajudi
individualizirane povratne informacije i prilagodenu podrsku, Sto je posebno vaino za
polaznike kojima je potrebna dodatna pomo¢ ili izgradnja samopouzdanja. Kontinuirano
formativno vrednovanje kroz prakti¢ne vjezbe, vodene demonstracije i sesije refleksivne
prakse ja¢a kompetencije polaznika, osiguravajuéi progresivno i mjerljivo stjecanje vjestina
uskladeno s definiranim ishodima uéenja.

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Web stranica projekta: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024

Sadrzaj osposobljavanja, optereéenje i okvir vrednovanja

Formativna i sumativna vrednovanja kroz deset strukturiranih modula ucenja
osiguravaju da polaznici steknu afirmirane kulinarske vjesStine uskladene sa
standardima kulinarskog sektora.

Kurikulum od 200 sati sastoji se od 10 modula ucenja osmisljenih za progresivan razvoj
osnovnih kulinarskih vjestina, pokrivaju¢i teme od sigurnosti i higijene u kuhinji do
tradicionalne europske kulinarske kulture i odrzivih praksi. Zavrsni modul sluzi kao
sveobuhvatna prakti¢na integracija, u kojoj polaznici primjenjuju prethodno ste¢eno znanje i
vjestine izvrSavanjem tipi¢nih kuhinjskih zadataka i prakticnom pripremom jela.

Vrednovanje traje ukupno otprilike 40 sati:

e Formativno vrednovanje (= 35 sati): Pitanja temeljena na scenarijima, refleksivne
vjezbe, kvizovi i prakticne demonstracije. Kroz ova redovita vrednovanja, polaznici
dobivaju kontinuirane povratne informacije koje podrzavaju njihovo progresivno
ovladavanje vjestinama i omoguduju nastavnicima da pravovremeno rijeSe nedostatke
u ucenju.

e Sumativno vrednovanje (= 5 sati): Prijelazno teorijsko vrednovanje nakon Modula 9 i
nadzirano zavrsno prakticno vrednovanje’, gdje polaznici pripremaju jelo srednje
sloZzenosti i odgovaraju na prakticna pitanja. Kriteriji za vrednovanje u ovoj zavrsnoj
provjeri znanja i vjestina izravno su uskladeni s unaprijed definiranim ishodima uéenja
i sektorskim standardima, jamceéi objektivhu, pouzdanu provjeru kompetencija
polaznika.

UspjeSan zavrsetak i prijelaznog vrednovanja, (koji je uvjet za upis u Modul 10), i zavrSnog
sumativnog vrednovanja, (koji je uvjet za uspjeSan zavrSetak cijelog programa), rezultira
dodjelom sluzbene potvrde o MC Chef mikrokvalifikaciji. Ova potvrda izri¢ito priznaje
postizanje temeljnih kulinarskih kompetencija, ¢ime se potvrduje spremnost polaznika za
pocetnic¢ko zaposljavanje u kulinarstvu ili daljnje strukovno obrazovanje.

7 Tro&lano ispitno povjerenstvo &ine (1) nastavnik Modula 10, (2) struénjak iz kulinarskog sektora i (3) predstavnik
institucije koja izdaje kvalifikaciju, a koji je — u kontekstu pilotiranja kurikuluma — predstavnik partnerske
organizacije.
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Priznavanje mikrokvalifikacija, nadogradivost i napredovanje u karijeri

Uskladenost s europskim VET okvirima (EKO, ECTS, ESCO) osigurava
priznavanje, podrzava napredovanje u obrazovanju te olakSava zaposljavanje i
mobilnost unutar karijera u ugostiteljstvu.

MC Chef mikrokvalifikacija strateski je osmisljena kako bi osigurala jasnu i snaznu potvrdu
unutar nacionalnih i europskih okvira strukovnog obrazovanja i osposobljavanja. Njena
uskladenost s razinom 2 Europskog kvalifikacijskog okvira (EKO) i integracija bodova
Europskog sustava prijenosa i prikupljanja bodova (ECTS) olakSavaju transparentnost,
prenosivost i priznavanje u razli¢éitim obrazovnim sustavima i nacionalnim kontekstima.
Ispunjavanjem utvrdenih europskih standarda, ukljucuju¢i one navedene u Preporuci Vijeéa
Europe o mikrokvalifikacijama, ova kvalifikacija stje¢e Siroku vjerodostojnost i prihvaéanje
medu poslodavcima, obrazovnim institucijama i dionicima unutar Sire zajednice strukovnog
obrazovanja i osposobljavanja.

Kurikulum MC Chef mikrokvalifikacije razvijen je s izri¢itim obzirom na nadogradivost — Sto
znaci da je osmisljen kako bi se neprimjetno integrirao u Sire strukovne kvalifikacije ili
kombinirao s dodatnim mikrokvalifikacijama radi stvaranja sveobuhvatnijih portfelja
kvalifikacija. Polaznici mogu koristiti ovu kvalifikaciju kao pocetni korak prema naprednim
kulinarskim kvalifikacijama, koristeéi njeno priznavanje kako bi olaksali vertikalnu prohodnost
u programe strukovnog osposobljavanja vise razine, kao Sto su certifikati za profesionalne
kuhare ili kulinarske specijalizacije. Temeljne kulinarske kompetencije steCene ovom
kvalifikacijom sluze kao svestrana osnova na koju polaznici mogu dodati daljnje
mikrokvalifikacije u srodnim podruéjima poput slastiCarstva, usluZivanja hrane ili
specijaliziranih regionalnih kuhinja, ¢ime se omogudéuje horizontalna prohodnost i
diversifikacija unutar ugostiteljskog i kulinarskog podrucja.

Napredovanje u karijeri za nositelje kvalifikacije sredisnji je cilj MC Chef kurikuluma,
osmisljenog izricito za poboljSanje zaposljivosti i prilika za karijeru na pocetnickim razinama
unutar gastronomskog sektora. Po uspjeSnom zavrSetku, polaznici posjeduju dokazive
temeljne vjestine, Sto ih osposobljava za preuzimanje pozicija kao Sto su pomocéni kuhari,
commis kuhari ili kuhari za pripremu u razli¢itim ugostiteljskim okruzenjima, ukljucujudi
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restorane, hotele, catering usluge i kulinarske ustanove®. Poslodavci imaju koristi od jasne i
transparentne dokumentacije o kompetencijama polaznika te mogu biti sigurni u prakti¢nu
spremnost i temeljno kulinarsko znanje potvrdeno mikrokvalifikacijom. Kao prenosiva
kvalifikacija, MC Chef podrZava cjelozivotno ucenje i mobilnost radne snage diljem Europe,
doprinosedi uklju¢ivom, odrzivom ekosustavu strukovnog obrazovanja i osposobljavanja.

MC Chef mikrokvalifikacija ne samo da pruza neposrednu, prakti¢nu vrijednost polaznicima
koji traze zaposlenje, veé uspostavlja i svestran i Cvrst temelj za bududi razvoj karijere i
napredovanje u obrazovanju. Njena jasna potvrda i priznavanje, u¢inkovita nadogradivost te
uskladenost sa sektorskim i obrazovnim standardima osiguravaju trajnu relevantnost,
poboljsavajuci prilike za karijeru, profesionalni rast i mobilnost polaznika unutar europskog
ugostiteljskog i gastronomskog sektora.
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B) OPCE INFORMACIJE O PROGRAMU OBRAZOVANJA ZA
STJECANJE MIKROKVALIFIKACIE

OPCE INFORMACIJE O PROGRAMU OBRAZOVANJA ZA STIECANJE MIKROKVALIFIKACIJE OSNOVNE

KULINARSKE VJESTINE®
Sektor Ugostiteljstvo i gastronomija
Naziv programa Program obrazovanja za stjecanje mikrokvalifikacije Osnovne

kulinarske vjestine

Vrsta programa Osposobljavanje
Predlagatelj Naziv ustanove Konzorcij partnera projekta MC Chef,
pod vodstvom nositelja projekta
KAQOS Bildungsservice gGmbH
Adresa Sudtiroler Platz 14-16
A-6020 Innsbruck
Austrija
Razina kvalifikacije/skupa/ova ishoda EKO razina 2
ucenja prema Europskom Znanje: osnovno &injeni¢no znanje o nekom podruéju rada ili
Kvalifikacijskom Okviru (EKO-u) ugenja

Vjestine: osnovne spoznajne i prakti¢ne vjestine potrebne za
primjenu relevantnih informacija radi izvrSavanja zadataka i
rjeSavanja rutinskih problema s pomocu jednostavnih pravila i
alata

Odgovornost i samostalnost: rad ili u¢enje pod nadzorom uz
odredenu mjeru samostalnosti

Obujam u bodovima (ECTS) 8 ECTS

Dokumenti na temelju kojih je izraden program obrazovanja za stjecanje kvalifikacija/skupova ishoda
ucenja (mikrokvalifikacija)

Popis standarda zanimanja iz registra Popis vjestina i kompetencija / standarda kvalifikacija iz
Europskih vjestina, kompetencija, registra Europskih vjestina, kompetencija, kvalifikacija i
kvalifikacija i zanimanja (ESCO) zanimanja (ESCO) i drugih relevantnih izvora
—Kuhari — Priprema i posluZivanje hrane i pic¢a
— Kuhar — Proizvodnja jela i srodnih proizvoda
— Glavni kuhari — Prerada hrane

% Rije¢i i pojmovni sklopovi koji imaju rodno znacenje koristeni u ovom dokumentu (uklju¢ujuéi nazive kvalifikacija,
zvanja i zanimanja) odnose se jednako na oba roda (muski i Zenski) i na oba broja (jedninu i mnoZinu), bez obzira
na to jesu li koristeni u muskom ili Zenskom rodu, odnosno u jednini ili mnoZini.
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— Glavni kuhar (chef) — Zdravlje i sigurnost na radu

=  Polaznik mora imati prethodno zavr$eno obrazovanje na
EKO razini 1 (zavrSena osnovna skola).

=  Polaznik mora imati najmanje 18 godina.

=  Polaznik mora dokazati da mu zdravstveno stanje
omogucuje sudjelovanje u prakti¢cnom dijelu strukovnog
obrazovanja za zanimanje kuhar (ili ekvivalent) — ovisno o
zahtjevima pojedine drzave pri upisu se moze traZiti
lijecnicka potvrda.

= Qvisno o zahtjevima pojedine drzave, pri upisu se moze
traZiti vaZeda sanitarna iskaznica.

Uvjeti zavrSetka programa *  Uspje3no ste€enih 8 ECTS bodova.

= UspjeSno poloZena zavrSna provjera steCenih znanja
usmenim i/ili pisanim ispitom, kao i provjera vjestina
polaznika kroz projektne zadatke i rjeSavanje problema, na
temelju unaprijed definiranih kriterija vrednovanja.

= Po uspjeSnom zavrSetku zavrSne provjere, svakom
polazniku se dodjeljuje potvrda o zavrSetku za stjecanje
mikrokvalifikacije Osnovne kulinarske vjestine.

= O zavrinoj provjeri vodi se zapisnik, a provjeru provodi
troclano ispitno povjerenstvo.

Uvjeti za upis u program

Trajanje i nacini izvodenja nastave Program obrazovanja za stjecanje mikrokvalifikacije Osnovne
kulinarske vjestine izvodi se redovitom nastavom u ukupnom
trajanju od 200 sati.

=  Teorijski dio programa provodi se ucenjem na daljinu u
trajanju od 150 sati.

=  Prakti¢ni dio provodi se nastavom uZivo u trajanju od 50
sati.

Ishodi ucenja postizu se kroz:

=  Vodeni proces ucenja i poucavanja: 40 sati
= Samostalno ucenje: 120 sati
= Aktivnosti vrednovanja: 40 sati

Prakti¢na nastava uZivo odvija se u specijaliziranoj u€ionici, gdje
se provode simulacije stvarnih problemskih situacija. Ako je
potrebno, prakticna nastava moZe se provoditi i kod vanjskih
suradnika / poslodavaca, pod uvjetom da zadovoljavaju
propisane materijalne uvjete.

Horizontalna prohodnost Polaznici koji uspjedno zavrie ovaj program mogu dalje razvijati
svoje vjeStine unutar iste razine kvalifikacije (EKO razina 2)
upisivanjem u komplementarne programe osposobljavanja u
podrucju ugostiteljstva i kulinarstva.

Primjeri potencijalne horizontalne prohodnosti ukljucuju:

=  Tecajeve za sigurnost hrane i HACCP certifikaciju, proSirujuci
znanje o rizicima kontaminacije, upravljanju alergenima i
sanitarnim protokolima.

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Web stranica projekta: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/
http://data.europa.eu/esco/occupation/1009be17-7efd-45f1-a033-566bf179c588
http://data.europa.eu/esco/isced-f/1022

=  Specijalizirane kulinarske tecajeve, kao Sto su priprema
slastica, kuhinja na bazi bilja ili medunarodne kulinarske
tehnike.

=  Osposobljavanje za korisnicku sluzbu i ugostiteljstvo,
podrzavajuci uloge u cateringu, posluzivanju u restoranima
i prezentaciji hrane.

Prohodnost ovisi o nacionalnim obrazovnim sustavima i
dostupnim programima unutar okvira strukovnog i cjeloZivotnog
uéenja.

Vertikalna prohodnost Po uspje$nom zavrietku, polaznici mogu napredovati prema
kvalifikacijama viSe razine u kulinarskom i ugostiteljskom
sektoru, kao Sto su programi strukovnog obrazovanja i
osposobljavanja (VET) na EKO razini 3 za kuhare, glavne kuhare
ili stru¢njake za catering.

Primjeri putova vertikalne prohodnosti ukljucuju:

= Strukovne diplome iz kulinarstva ili gastronomije (EKO
razina 3 ili visa), koje omogucuju polaznicima razvoj
naprednih tehnika kuhanja, planiranja jelovnika i vjestina
upravljanja kuhinjom.

= Naukovanje u profesionalnim kuhinjama, gdje polaznici
stjeCu iskustvo u industriji pod nadzorom obucenih kuhara.

= Napredno osposobljavanje u upravljanju restoranima i
ugostiteljstvom, pruzajuéi znanje o poslovanju, kontroli
troSkova hrane i vodstvu u usluZivanju.

Moguénosti napredovanja ovise o nacionalnim kvalifikacijskim

okvirima, a polaznici ¢ée mozda morati ispuniti dodatne upisne

uvjete za daljnje osposobljavanje.

Materijalni uvjeti i okruZenje za ucenje Program obrazovanja za stjecanje mikrokvalifikacije Osnovne
koji su potrebni za izvedbu programa kulinarske vjestine zahtijeva okruZenje koje podrzava ucenje na
daljinu, samostalnu vjezbu i praktiénu nastavu uZivo.

Teorijska nastava (150 sati) provodi se online putem MOOC-a.
Polaznici moraju imati:

=  Pristup raCunalu, tabletu ili pametnom telefonu s
internetskom vezom za sudjelovanje u online aktivnhostima
ucenja.

=  Pristup MOOC platformi, koja ukljucuje digitalne materijale
za ucenje, nastavne videozapise, interaktivne vjezbe i alate
za samovrednovanje.

=  Funkcionalnu kuhinju kod kuce za samostalno izvodenje
prakti¢nih vjeZbi povezanih s teorijskim modulima.

Prakticna nastava (50 sati) provodi se u specijaliziranoj

vjezbovnoj kuhinji / uéionici. Prostori moraju ukljucivati:

=  Kuhinjske stanice opremljene Stednjacima, pecnicama,
sudoperima, rashladnim uredajima i ventilacijskim
sustavima.

= Osnovni kuhinjski alat i pribor, kao $to su noZevi, daske za
rezanje, oprema za mjerenje, lonci i tave.
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=  Uobicajene kuhinjske aparate, ukljucujuéi blendere,
miksere, sjeckalice i tostere.

= Skladisne i higijenske prostore koji zadovoljavaju standarde
sigurnosti hrane.

=  Zastitnu odjecu i sigurnosnu opremu, kao Sto su kuharske
uniforme, pregace, rukavice i kape.

Okruzenje za prakti¢nu nastavu osmisljeno je da simulira stvarne
kulinarske scenarije i omogucuje polaznicima primjenu vjestina
rukovanja namirnicama, pripreme hrane, metoda kuhanja i
sigurnosnih praksi. Ako je potrebno, prakticna nastava moze se
provoditi i kod vanjskih suradnika / poslodavaca, pod uvjetom da
zadovoljavaju propisane materijalne uvjete i higijenske
standarde.

Kompetencije koje se programom stjecu

1. Razlikovati ku¢ne od profesionalnih kuhinja i opisati organizaciju rada u kuhinji radi optimizacije resursa i
tijeka rada.

2. Definirati nacela sigurnosti i higijene u kuhinji te objasniti primjenu HACCP standarda u rukovanju i
pripremi hrane.

Prepoznati razlicite vrste kuhinjskog alata i opreme te objasniti njihove funkcije i zahtjeve za odrzavanjem.

4. Klasificirati prehrambene namirnice na temelju njihovih karakteristika te objasniti odgovarajuce tehnike
predpripreme i skladiStenja radi o€uvanja kvalitete i sigurnosti.

Razlikovati razli¢ite metode kuhanja i opisati njihove ucinke na teksturu i okus hrane.
Prepoznati strukturu razlicitih vrsta obroka i objasniti njihov kulturni, nutritivni i funkcionalni znaca;j.
Protumaciti recept te objasniti kako ga prilagoditi i skalirati na temelju dostupnih namirnica i zahtjeva za
brojem porcija.

8. Identificirati odrZive prakse u kuhanju i objasniti kako upotreba sezonskih i lokalnih namirnica doprinosi
ekoloskoj i ekonomskoj odrzivosti.

9. Opisati glavne karakteristike europske kuhinje i prepoznati regionalne razlike u namirnicama, metodama
kuhanja i tradicionalnim jelima.

10. Primijeniti odgovarajué¢e tehnike kuhanja za samostalnu pripremu jednostavnih jela i jela srednje
sloZzenosti pod nadzorom, demonstrirajuéi ucinkovitost tijeka rada, higijenske prakse i kvalitetu

prezentacije.
Preporuceni nacini pracenja kvalitete i Za pracenje kvalitete i uspjeSnosti programa obrazovanja
uspjesnosti izvedbe programa provode se sljedece aktivnosti:

= Provode se ankete polaznika i anonimne povratne
informacije radi procjene kvalitete nastave, materijala za
ucenje, strategija podrske polaznicima, procesa poucavanja
i ucenja, opterecenja (ECTS), provjera znanja i komunikacije
s nastavnicima.

=  Provode se ankete i evaluacije nastavnika o istim temama,

ukljuéujuci analizu izazova u izvodenju nastave i prijedloge
za poboljsanje nastavnih metodologija.

= Provodi se analiza uspjesSnosti, transparentnosti i
objektivnosti vrednovanja kako bi se osiguralo da su svi
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oblici provjere znanja i vjeStina uskladeni s unaprijed
definiranim kriterijima vrednovanja.

=  Provodi se analiza materijalnih i ljudskih resursa potrebnih
za provedbu programa, ukljucujuéi adekvatnost kuhinjskih i
tehnic¢kih resursa, pristup specijaliziranoj opremi te
dostupnost kvalificiranih nastavnika i mentora.

= U sklopu online komponente ucenja, provodi se
kontinuirano pracenje angaimana polaznika na MOOC
platformi, ukljucujuéi sudjelovanje u online aktivnostima,
rjeSavanje samoprocjena, predaju zadataka i provjere
znanja putem kvizova i testova.

=  Provjera postignuéa provodi se usmenim i pisanim
provjerama, kao i projektnim zadacima i rjeSavanjem
problema, na temelju unaprijed definiranih kriterija za
vrednovanje uspjesnosti.

=  Na temelju rezultata ovih anketa i analiza dobiva se pregled
ucinkovitosti programa, kao i procjena kvalitete poucavanja
i djelotvornosti obrazovnih strategija.

Rezultati vrednovanja koriste se za kontinuirano poboljsanje
programa, prilagodbe nastavnih metodologija te poboljSanja u
dostupnosti i kvaliteti resursa za ucenje.

Datum revizije programa

1. studenoga 2030.

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024

Web stranica projekta: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/

MC

D o grvacsimivdi:

C) MODULI UCENJA | SKUPOVI ISHODA UCENJA

Red NAZIV POPIS SKUPOVA RAZINA BROJ SATI ECTS
ni MODULA ISHODA UCENJA
broi V —vodeni proces ucenja i poucavanja
) S —samostalno ucenje
A — aktivnosti vrednovanja
\") S A UKUPNO
1. | Kuhinja Kuéna kuhinja 2 0.5 2 0.5 3h 0.75
18h
Profesionalna kuhinja 2 1 3.5 0.5 5h
Razlicite vrste 2 0.5 2 0.5 3h
profesionalnih
kuhinja
Razlicite uloge u 2 0.5 3 0.5 4h
profesionalnoj kuhinji
Razlike i slicnosti 2 0.5 1.5 1 3h
izmedu kuéne i
profesionalne kuhinje
2. | Sigurnosti Sigurnost u kuhinji 2 1 3 1 5h 0.5
higijena u
kuhinji
13h Higijena u kuhinji 2 2 5 1 8h
3. | Osnovni Osnovni kuhinjski 2 0.5 2 0.5 3h 0.5
kuhinjski pribor | pribor
i posude
14h NoZevi 2 1 1.5 0.5 3h
Uobicajeni kuhinjski 2 0.5 2 0.5 3h
aparati
Uobicajeno posude 2 0.5 2 0.5 3h
za kuhanje
Uobicajeno posude 2 0.5 1 0.5 2h
za posluZivanje
4, Identifikacija, Prehrambene 2 0.5 1 0.5 2h 1.0
predpripremai | deklaracije
skladistenje
¢esto koristenih | Povrée i voce 2 1 4 1 6h
namirnica
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Red NAZIV POPIS SKUPOVA RAZINA BROJ SATI ECTS
ni MODULA ISHODA UCENJA
broj V —vodeni proces ucenja i poucavanja
S —samostalno ucenje
A — aktivnosti vrednovanja
\') S A UKUPNO
25h Zacinsko bilje i zacini 2 0.5 1 0.5 2h
Meso i riba 2 1 3 1 5h
Zitarice i tjestenina 2 0.5 2 0.5 3h
Mlijecni proizvodi 2 0.5 2 0.5 3h
Smrznuta hrana 2 0.5 1 0.5 2h
Suhe i konzervirane 2 0.5 1 0.5 2h
namirnice
5. [ Tehnoloski Uvod u profesionalne 2 1 3 1 5h 0.75
postupci metode kuhanja
pripreme hrane
18h Teorijsko 2 3 8 2 13h
razumijevanje
tehnika kuhanja
6. Glavne vrste Vrste i karakteristike 2 0.5 2 0.5 3h 0.75
obrokai dorucka
njihove
karakteristike Vrste i karakteristike 2 1 3 1 5h
17h rucka
Vrste i karakteristike 2 1 3 1 5h
vecere
Vrste i karakteristike 2 0.5 3 0.5 4h
ostalih obroka —
brunch, gablec, ¢aj i
lagana vecera
7. | Recepti Citanje recepta 2 0.5 1 0.5 2h 0.5
14h
Mjerenje i mjerne 2 0.5 1 0.5 2h
jedinice
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Red NAZIV POPIS SKUPOVA RAZINA BROJ SATI ECTS
ni MODULA ISHODA UCENJA
broj V —vodeni proces uc".enja i poucavanja
S — samostalno ucenje
A — aktivnosti vrednovanja
\") S A UKUPNO
Povedavanje i 2 1 2 2 5h
smanjivanje recepata
Mise en place 2 1 3 1 5h
8. | Odrzive prakse | Smanjenje koli¢ine 2 1 2.5 0.5 4h 0.75
17h otpadaka i ostataka
hrane
Ponovna uporaba 2 1 3 1 5h
otpadaka i ostataka
hrane
Lokalne namirnice i 2 0.5 3 0.5 4h
sezonalnost
Upravljanje otpadom 2 0.5 3 0.5 4h
i energijom
9. | Europska Kontinentalna 2 1 4 1 6h 0.5
kuhinja kuhinja
14h
Odabrani recepti 2 2 3 3 8h
europskih jela
10. | Prakticna Primjena standarda 2 1 5 2 8h 2.0
demonstracija sigurnosti i higijene u
teorijskih radnom okruZenju
znanjai Primjena alata, 2 4 10 2 16h
vjestina namirnica i metoda
stecenih u pripreme
prethodnim Samostalna priprema 2 1 7 2 10h
modulima jednostavnih jela
50h
Priprema jela srednje 2 4 7 5 16h
slozenosti pod
nadzorom
Total: | 40h 120h 40h 200h 8
ECTS
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D) DETALINA STRUKTURA MODULA UCENJA | SKUPOVA

ISHODA UCENJA

Modul 1: Kuhinja

Naziv modula

Kuhinja

Sifra modula

Mo01

Kvalifikacije nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

Uvjeti za nastavnike:

® najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom
okviru odgovarajuceg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS)

0.75

(obvezni/izborni)

Vodeni proces ucenja i . . . . .
. . . Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja ( 5 ) 3 (17 %) 12 (66 %) 3 (17 %)
Status modula Obvezni

Cilj (opis) modula

Ovaj modul upoznaje polaznike s temeljnim kuhinjskim okruzenjima,
obuhvacajuci ku¢na i profesionalna okruzenja. Opisuje razli¢ite vrste
profesionalnih kuhinja, klju¢ne uloge te osnovne slicnosti i razlike u rasporedu i
tijeku rada, osiguravajuci klju¢nu svijest o ucinkovitim i sigurnim postupcima.

Kljucni pojmovi

Kucna kuhinja; Profesionalna kuhinja; Vrste profesionalnih kuhinja (npr.
restoranska kuhinja, hotelska kuhinja, catering kuhinja, institucionalna kuhinja,
centralna kuhinja); Kuhinjska brigada; Specijalizirane uloge i odgovornosti u
kuhinji; Razlike i sli¢nosti izmedu kucne i profesionalne kuhinje

Primjena vjestina u
simuliranim ili stvarnim
okruZenjima

Polaznici pregledavaju vizualne grafike i tekstualna objasnjenja koja prikazuju
kako su organizirane kuéne i profesionalne kuhinje. Kod kuée ili na radnom
mjestu mogu identificirati glavne zone (npr. skladistenje, priprema, kuhanje,
Cis¢enje) i prisjetiti se kako pravilan raspored podrzava sigurnost. Mogu
usporediti vlastiti postav kuhinje s tipicnim profesionalnim rasporedima,
opisujuci potencijalna poboljsanja (poput preraspodjele alata radi lakseg
pristupa). Prepoznavanjem funkcije svakog podrucja, polaznici razumiju kako
stvoriti ili odrzavati uCinkovitiji tijek rada u poznatim okruzenjima.

Literatura i specificna
nastavna sredstva
preporucena za realizaciju
modula

Preporuceni materijali:
=  Baden-Powell, Charlotte. 2005. “Architect’s Pocket Book of Kitchen
Design”. History of the kitchen; Types of kitchens; Planning. Elsevier.

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024

Web stranica projekta: https://www.mcchef.eu/


https://www.mcchef.eu/

=  Bahar, Caroly. 2017. “La Brigade de Cuisine.” In Culinary Turn (eds. Nicolaj
van der Meulen, and Jorg Wiesel). transcript Verlag.

=  BCcampus. 2014. “Working in the Food Service Industry.” Personal
Attributes and Professionalism; Food Service Occupations; Workplace
Communication and Teamwork; Organization and Self-Management.
LibreTexts.

=  Culinary Institute of America. 2001. The Professional Chef. Wiley.

= Hayes, David K., Allisha A. Miller, and Jack D. Ninemeier. 2011. The
Professional Kitchen Manager. 1st ed. Pearson.

= Martin, Mary Anne, and Michael Classens. 2022. “Perspective: Household
Foodwork”. In Food Studies: Matter, Meaning, Movement (eds. David
Szanto, Amanda Di Battista, and Irena Knezevic). Food Studies Press.

=  Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

=  Regan, lliana. 2017. In Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jorg
Wiesel). transcript Verlag.

=  Robert H. Woods. 2006. Managing hospitality human resources. 4th ed.
Educational Institute, American Hotel & Lodging Association.

= Ritzler, Hanni, and Wolfgang Reiter. 2017. “The Kitchen of the Future.” In
Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jérg Wiesel). transcript
Verlag.

= Surmann, Antonia. 2017. “The Evolution of Kitchen Design.” In Culinary
Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jérg Wiesel). transcript Verlag.

Skup ishoda ucenja Kuéna kuhinja

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= QOpisati strukturu, svrhu i klju¢ne znacajke kuéne kuhinje kao funkcionalnog prostora za pripremu hrane.

= Objasniti osnovni tijek rada i organizaciju zadataka u ku¢noj kuhinji, ukljuc¢ujuci procese pripreme hrane,
kuhanja i ¢is¢enja.

= |dentificirati okoliSne ¢imbenike koji utjecu na kuhanje u kuénoj kuhinji (npr. prostor, raspored i
vremenska ogranicenja).

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj skup ishoda ucenja ostvaruje se putem asinkronih MOOC sesija koje ukljucuju kratke nastavne
videozapise, tekstualna objasnjenja i primjere temeljene na scenarijima. Polaznici gledaju demonstracije
rasporeda i tijeka rada u kuénoj kuhinji, a zatim reflektiraju ispitivanjem vlastitog postava kuhinje. Interaktivni
kvizovi i poticaji za raspravu poti¢u samovrednovanje. Nastavnici pripremaju izvore i odrzavaju platformu, dok
se polaznici samostalno angaziraju, primjenjujuci sadrZaj na stvarne kontekste (npr. reorganizacija prostora za
kuhanje). Ovaj pristup potice praktican uvid u osnovne operacije ku¢ne kuhinje bez potrebe za izravnim
nadzorom nastavnika.

1.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U KUCNU KUHINJU.

1.1.2 RAD S TEKSTOM: ORGANIZACIJA | OSNOVNI TIJEK RADA.

Nastavne cjeline/teme 1.1.3 AKTIVNOST: SAMOPROVJERA RASPOREDA, SKLADISTENJA | TJEKA RADA U
KUHINJI.

1.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE KUCNE KUHINJE.
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Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanje je primarno asinkrono i ukljucuje kratke automatski vrednovane kvizove (npr. prepoznavanje
ispravnog tijeka rada), kratke refleksivne zadatke (npr. opisivanje kako su polaznici reorganizirali vlastitu
kuhinju) i pitanja temeljena na scenarijima u kojima polaznici pokazuju razumijevanje prostornih i vremenskih
ogranicenja. Primjer: kviz o klju€nim znacajkama kuéne kuhinje, nakon ¢ega slijedi pismeni refleksivni zadatak
gdje polaznici prilazu kratak odlomak ili fotografiju s komentarom koji pokazuje kako primjenjuju preporucene
savjete o rasporedu ili skladistenju kod kuce. Rezultati se temelje na tocnosti u kvizovima te cjelovitosti i
relevantnosti refleksija.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Profesionalna kuhinja

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

=  Qpisati svrhu i operativne ciljeve profesionalne kuhinje, kao Sto su ucinkovitost, brzina i posluZivanje
velikih koli¢ina hrane.

=  QObjasniti vaznost organizacije tijeka rada u profesionalnoj kuhinji, ukljucujuéi podjelu zadataka na
kljuéne zone: priprema, kuhanje, posluzivanje i ¢is¢enje.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Polaznici istrazuju organizaciju i operativne ciljeve profesionalne kuhinje putem unaprijed snimljenih video
obilazaka, grafika i studija slucaja, sve dostupno na MOOC platformi. Strukturirani materijali za ¢itanje
naglasavaju ucinkovitost i zoniranje tijeka rada. Odgovornost nastavnika ukljucuje odrzavanje azuriranog
digitalnog sadrzaja i pruzanje automatiziranih povratnih informacija. Polaznici napreduju vlastitim tempom,
rjeSavajuci kvizove i kratke pismene zadatke (npr. izrada plana idealnog rasporeda profesionalne kuhinje).
Interaktivne aktivnosti samoprovjere potvrduju razumijevanje brzine, razmjera i podjele rada unutar
profesionalnih kuhinja.

1.2.1 VIDEO LEKCIJA: SVRHA | CILJIEVI PROFESIONALNE KUHINJE.
1.2.2 VIDEO LEKCIJA: ORGANIZACIJA TIJEKA RADA.

Nastavne cjeline/teme 1.2.3 RAD S TEKSTOM: UPRAVLJANJE BRZINOM | KVALITETOM.
1.2.4 SCENARIJ: GUZVA ZA VRIJEME RUCKA.

1.2.5 VREDNOVANJE: OSNOVE PROFESIONALNE KUHINJE.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Polaznici rjesavaju automatizirane kvizove o zonama tijeka rada (priprema, kuhanje, posluzivanje) i kratke
pismene zadatke u kojima izraduju plan idealnog rasporeda profesionalne kuhinje. Mogu odgovarati na
zadatke temeljene na scenarijima (npr. ,Tijekom guZve za vrijeme rucka, koje su prilagodbe tijeka rada
kljuéne?“) i dobivati automatizirane ili povratne informacije temeljene na kontrolnoj listi. Primjer
vrednovanja: od polaznika se trazi da dostave fotografiju ili video s interneta koji prikazuje raspored zona u
profesionalnoj kuhinji u kratkoj aktivnosti slobodnog odgovora. Vrednovanje se fokusira na jasnocu
obrazloZenja zoniranja te razumijevanje ciljeva ucinkovitosti i brzine.
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Prilagodba iskustava ucenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi uklju€uju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Razli¢ite vrste profesionalnih kuhinja

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati razli¢ite vrste profesionalnih kuhinja (npr. hotelske kuhinje, restoranske kuhinje, catering
kuhinje, centralne kuhinje, institucionalne kuhinje).

= Objasniti klju¢ne karakteristike i funkcije svake vrste, ukljucujuéi njihov razmjer, operativni tijek rada i
ciljanu klijentelu.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj se dio u potpunosti provodi putem online asinkronog pristupa, koristeci dinamicne lekcije, oznacene
infografike i usporedne tablice za ilustraciju razli¢itih tipova kuhinja (restoranska, catering, hotelska itd.).
Polaznici se poticu na usporedbu ovih okruzenja kroz multimedijske kvizove i zadatke temeljene na
scenarijima (npr. povezivanje tijekova rada s tipovima kuhinja). Uloga nastavnika primarno je u dizajniranju
sadrzaja i pruzanju automatiziranih povratnih informacija. Polaznici su odgovorni za samostalno snalazenje s
materijalima, samovrednovanje znanja i sudjelovanje u opcionalnoj razmjeni povratnih informacija za dublji
uvid.

1.3.1 VIDEO LEKCIJA: PREGLED VRSTA KUHINIJA.

1.3.2 RAD S TEKSTOM: OPERATIVNE SPECIFICNOSTI.
1.3.3 AKTIVNOST: IDENTIFIKACIJA VRSTA KUHINJA.
1.3.4 VREDNOVANIJE: PREPOZNAVANIJE VRSTA KUHINJA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja ukljuuju multimedijske kvizove u kojima se povezuju tipovi kuhinja (npr. hotelska vs. catering) s
njihovim karakteristicnim operativnim znacajkama. Polaznici takoder predaju kratke odgovore na scenarije
(npr. ,,Koji je tip kuhinje najprikladniji za pripremu obroka velikih razmjera s ograni¢enim osobljem?“).
Automatizirane povratne informacije iz kvizova usredotocene su na prepoznavanje razlikovnih znacajki, dok
se odgovori na scenarije vrednuju s fokusom na toc¢nu identifikaciju, opravdanje i relevantnost. Forumi za
raspravu, ako se koriste, omogucuju polaznicima da razjasne ili kritiziraju medusobna obrazloZenja prije
konacne predaje.

Prilagodba iskustava ucenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.
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Skup ishoda ucenja Razlicite uloge u profesionalnoj kuhinji

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati klju¢ne uloge u profesionalnoj kuhinji, uklju€uju¢i tradicionalne pozicije u brigadi.

= QOpisati odgovornosti i opseg posla za razli¢ite pozicije, kao $to su Garde Manger, Entremetier, Saucier /
Rétisseur i Pdtissier.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj se dio poucava putem prezentacija situacija i tekstualnih modula koji opisuju kljuéne uloge u kuhinjskoj
brigadi. Polaznici gledaju demonstracije specificne za uloge (npr. zadaci Garde Mangera) i rjeSavaju vjezbe
povezivanja ili kvizove s visestrukim izborom kako bi provjerili razumijevanje. Nastavnici pruzaju strukturu i
nadziru platformu, dok polaznici upravljaju vlastitim rasporedom ucenja. MoZe im se zadati da osmisle
hipotetski plan smjene ili dodijele zadatke svakom clanu brigade, ¢ime se jaca razumijevanje. Ova metoda
vodena polaznikom i temeljena na scenarijima osigurava prakti¢no bavljenje ulogama u profesionalnoj kuhinji

1.4.1 VIDEO LEKCIJA: KUHINJSKA BRIGADA.

1.4.2 RAD S TEKSTOM: ODGOVORNOSTI | OPSEG POSLA U KUHINJI.
1.4.3 SCENARLJ: TKO STO RADI U KUHINJI?

1.4.4 VREDNOVANIJE: ULOGE U PROFESIONALNOJ KUHINJI.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja se usredotocuju na vjezbe povezivanja ili kvizove s visestrukim izborom (npr. , Koji zadaci
pripadaju Garde Mangeru?“). Polaznici takoder izraduju mini ,,plan zaposljavanja“ ili kratki raspored smjena
temeljen na scenariju, primjenjujudi znanje o ulozi svakog ¢lana brigade. Nastavnici ili automatizirani sustavi
za povratne informacije na MOOC-u vrednuju to¢nost i cjelovitost: jasnoéu granica uloga, ispravnu delegaciju
zadataka i obrazloZenje kako ti zadaci doprinose ucinkovitosti kuhinje. Time se osigurava i zadrzavanje
¢injeni¢nog znanja i prakticna primjena koncepata brigade.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Razlike i slicnosti izmedu kuéne i profesionalne kuhinje

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= QObjasniti svrhu i razmjer pripreme hrane u ku¢noj u odnosu na profesionalnu kuhinju.

= Qpisati razlike u ucinkovitosti tijeka rada izmedu kuéne i profesionalne kuhinje.

= |dentificirati slicnosti u temeljnim procesima pripreme hrane, kao $to su sjeckanje, mijesanje i kuhanje,
izmedu oba tipa kuhinja.

= Obijasniti kako raspored kuhinje i dostupni resursi utjecu na prakse kuhanja u kuénim i profesionalnim
okruzenjima.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU
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Kroz asinkrone videozapise, infografike i refleksivne zadatke, polaznici usporeduju kuéne i profesionalne
kuhinje u smislu razmijera, tijeka rada i dostupnosti resursa. Aktivnosti ukljucuju kratke refleksivne zadatke
(npr. ,Navedite tri glavne razlike u zahtjevima za ucinkovitost”), nakon cega slijede brzi kvizovi. Uloga
nastavnika je odrzavati resurse azurnima i, ako se koriste, olakSavati asinkrone forume za raspravu; polaznici
su odgovorni za pregled materijala, izvrSavanje zadataka i primjenu uvida na vlastito okruzenje za kuhanje.
Ova metoda naglasava kontinuum od malih ku¢anskih kuhanja do velikih profesionalnih operacija.

1.5.1 VIDEO LEKCIJA: USPOREDBA OKRUZENJA.

1.5.2 RAD S TEKSTOM: RASPORED | RESURSNI FAKTORI.

1.5.3 AKTIVNOST: USPOREDBA SCENARIJA.

1.5.4 VREDNOVANJE: USPOREDBA KUHINJA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Kvizovi vrednuju znanje o razlikama u tijeku rada, dok refleksivni zadaci poticu polaznike da navedu tri glavne
razlike u zahtjevima za ucinkovitost ili ograni¢enjima resursa. Primjer aktivnosti: polaznici usporeduju
fotografije jednostavnog ku¢nog postava i velike profesionalne kuhinje, a zatim predaju kratke pismene
odgovore analizirajuéi dostupnost resursa, logiku tijeka rada i upotrebu opreme. Automatizirani kvizovi
provjeravaju razumijevanje klju¢nih razlika; pismeni ili multimedijski prilozi vrednuju se s fokusom na dubinu
usporedbe i jasno¢u objasnjenja.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 2: Sigurnost i higijena u kuhinji

Naziv modula Sigurnost i higijena u kuhinji

Sifra modula MO02

Kvalifikacije nastavnika koji | Uvjeti za nastavnike:

sudjeluju u realizaciji ® najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom

modula okviru odgovarajuéeg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS) 0.5
Vodeni proces ucenja i . . . . .
e . . L. . . Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja oL ) 3 (23 %) 8 (62 %) 2 (15 %)
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Status modula
(obvezni/izborni)

Obvezni

Cilj (opis) modula

Modul opisuje kljucne protokole za sigurnost i higijenu u kuhinji, obuhvacajudi
prepoznavanje opasnosti, osobnu cistoc¢u i temeljne korake u rukovanju hranom
koji odrzavaju sanitarne uvjete.

Kljucni pojmovi

Nacela sigurnosti na radu; Protokoli sigurnosti na radu; HACCP; Pripravnost za
hitne slu¢ajeve; Ergonomija i prevencija ozljeda; Vaznost osobne higijene; Rizici
od kontaminacije u kuhinji; Nacela sanitacije; Upravljanje alergenima; Kontrola
temperature.

Primjena vjestina u
simuliranim ili stvarnim
okruzenjima

Kroz nastavne materijale, polaznici prepoznaju uobicajene opasnosti — ostre
predmete, vruée povrsine, skliske podove —i prisjecaju se jednostavnih
sigurnosnih praksi. U svom domu ili na radnom mjestu mogu ispitati svoje
okruZenje kako bi identificirali rizine postavke (poput zakréenih prolaza ili
mokrih podova) te ponoviti smjernice za ispravno rukovanje nozem, provjeru
temperature i pranje ruku. Objasnjavanjem i dosljednom primjenom ovih
nacela u svakodnevnom kuhanju, jacaju razumijevanje sigurnih i higijenskih
kuhinjskih operacija.

Literatura i specificna
nastavna sredstva
preporucena za realizaciju
modula

Preporuceni materijali:

= BCcampus. 2014. Food Safety, Sanitation, and Personal Hygiene.
LibreTexts.

=  BCcampus. 2014. Workplace Safety in the Foodservice Industry. LibreTexts.

=  Bolton, Declan J., and Blaithin Maunsell. 2004. Guidelines for Food Safety
Control in European Restaurants. The Food Safety Department, Teagasc —
The National Food Centre.

= Borda, D, et al. 2020. European Food Safety: Mapping Critical Food
Practices and Cultural Differences. Oslo Metropolitan University.

=  FoodDrinkEurope. 2023. Guidelines on Food Safety Culture.
FoodDrinkEurope.

= Gangiah, Sasi. 2022. “Environmental Ergonomics.” Heat and Thermal
Comfort; Ventilation and Humidity; Noise and its Effect on Workers’ Health;
Lighting in Kitchens. AOSIS Publishing.

= Griffith, C.J., and D. Worsfold. 1994. “Application of HACCP to Food
Preparation Practices in Domestic Kitchens.” Food Control, 5 (3).

=  Marriott, Norman G., M. Wes Schilling, and Robert B. Gravani. Principles of
Food Sanitation: A Science-Based Text. 2018. Springer.

=  Mortimore, Sara, and Carol Wallace. 2013. HACCP: A Practical Approach.
Springer.

=  Motarjemi, Yasmine, and Huub Lelieveld. 2014. Food Safety Management:
A Practical Guide for the Food Industry. Academic Press.

= Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

=  Sprenger, Richard. 2008. The Food Safety Handbook. 26th ed Highfield
Company Limited.
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Skup ishoda ucenja Sigurnost u kuhinji

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

=  Objasniti vaznost sigurnosti na radu kako bi se osiguralo kuhinjsko okruzenje bez opasnosti.

= |dentificirati uobicajene opasnosti u kuhinji, kao Sto su ostri alati, elektricni rizici, opasnosti od poZara i
mokre povrsine.

=  Qpisati sigurnosne protokole za sprjecavanje nesreca, ukljucujuci prevenciju pozara, sigurno skladistenje,
redovito odrZzavanje, pravilnu upotrebu zastitne odjece i siguran rad s opremom.

= Navesti ispravne korake koje treba poduzeti u sluc¢aju nuzde, ukljucujudéi vrste nesreca i osnovne
postupke prve pomodi.

=  SaZeti nacela ergonomije kako bi se smanijili rizici od ozljeda povezanih s ponavljajué¢im zadacima,
podizanjem tereta i loSim drzanjem.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj skup ishoda ucenja ostvaruje se u potpuno asinkronom okruzenju temeljenom na MOOC-u, s kratkim
videozapisima koji ilustriraju uobicajene opasnosti (npr. ostri alati, mokri podovi) i ispravne sigurnosne
protokole (npr. prevencija poZara, sigurno rukovanje opremom). Tekstualni vodici opisuju ergonomiju na
radnom mjestu i postupke u hitnim sluc¢ajevima. Polaznici prate lekcije temeljene na scenarijima — poput
reagiranja na simuliranu nezgodu u kuhinji — kako bi vjezbali prepoznavanje rizika i primjenu ispravnih
sigurnosnih koraka. Nastavnici odrzavaju i aZuriraju digitalne materijale, dok polaznici samostalno zavrsavaju
module vlastitim tempom. Automatizirana vrednovanja i opcionalni prostori za dodatne povratne informacije
jacaju kljucne koncepte (npr. noSenje zastitne opreme, odrzavanje urednih radnih povrsina). Ovaj pristup
omogucuje polaznicima usvajanje najboljih sigurnosnih praksi i promisljanje o osobnim postavkama kuhinje
bez neposredne intervencije nastavnika.

2.1.1 VIDEO LEKCIJA: VAZNOST SIGURNOSTI NA RADU.

2.1.2 RAD S TEKSTOM: IDENTIFIKACIJA | PREVENCIJA OPASNOSTI.

Nastavne cjeline/teme 2.1.3 AKTIVNOST: PREPOZNAVANJE OPASNOSTI.

2.1.4 AKTIVNOST: ERGONOMSKA SAMOPROVJERA.

2.1.5 VREDNOVANJE: OSNOVE SIGURNOSTI U KUHINJI.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanje se sastoji od automatiziranih kvizova o prepoznavanju opasnosti (npr. prepoznavanje slika ostrih
naspram tupih noZeva, opasnosti od poZara, skliskih povrsina) i kratkih odgovora na scenarije koji vrednuju
postupke u hitnim slucajevima. Jedan primjer scenarija: , Elektri¢ni poZar izbije u blizini radne stanice za
pripremu hrane — koje korake poduzimate prvi?“ Polaznici moraju opisati ispravan slijed (npr. iskljuditi glavni
prekidac, koristiti odgovarajuci aparat za gasenje pozara), a ti se odgovori automatski vrednuju. Drugi primjer:
mini refleksivni zadatak u kojem polaznici fotografiraju vlastiti kuhinjski prostor i biljeze sigurnosna
poboljsanja (npr. postavljanje protukliznih podloga). Vrednovanja se temelje na uskladenosti s preporucenim
protokolima, jasnodi koraka i temeljitosti u ublaZzavanju opasnosti.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuci da se svi polaznici mogu u potpunosti angaZirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.
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Skup ishoda ucenja Higijena u kuhinji

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= Objasniti ulogu osobne higijene u sprje¢avanju kontaminacije hrane i osiguravanju sigurnosti u kuhinji.

= |dentificirati potencijalne higijenske rizike u kuhinji, uklju€ujuci nepravilno ¢is¢enje, skladiStenje hrane i
prakse rukovanja.

=  Qpisati ispravan proces za odrzavanje Cistog i sanitarno ispravnog kuhinjskog okruzenja, s fokusom na
alate, radne povrsine, ventilaciju i skladiSne prostore.

= QObjasniti kako alergeni mogu kontaminirati hranu i opisati teorijske mjere za upravljanje alergenima.

= Qpisati vaznost kontrole temperature pri skladistenju i pripremi hrane kako bi se osigurala sigurnost
hrane.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Higijena u kuhinji poducava se putem asinkronih sesija e-u¢enja koje se sastoje od video lekcija (npr. osobna
higijena, kontrola alergena), interaktivnih materijala za Citanje o protokolima ¢is¢enja i prakti¢nih kontrolnih
lista (npr. dnevni zadaci sanitacije). Polaznici se susrecu s digitalnim vjeZbama temeljenim na scenarijima —
poput upravljanja rizicima od unakrsne kontaminacije — kako bi vjezbali prepoznavanje opasnosti i
odredivanje korektivnih radnji. Nastavnici pripremaju ove module i pruzaju automatizirane povratne
informacije ili povratne informacije temeljene na kontrolnim listama za kvizove i predane scenarije. Polaznici
rade samostalno, rasporedujuci ucenje oko drugih obveza. Redovite vjezbe samoprovjere (npr. zadaci
kontrole temperature) omogucuju polaznicima primjenu teorije u stvarnim kuhinjskim postavkama,
provjeravajuci ispravnost dezinfekcije, ventilacije i metoda skladistenja, dok grade temeljit higijenski
mentalitet.

2.2.1 VIDEO LEKCIJA: OSOBNA HIGIJENA | RIZICI KONTAMINACIJE.

2.2.2 VIDEO LEKCUA: CISCENJE | SANITACIA.

2.2.3 VIDEO LEKCIJA: UPRAVLIANJE ALERGENIMA | KONTROLA TEMPERATURE.
2.2.4 RAD S TEKSTOM: RIZICI KONTAMINACHE U KUHINJI.

2.2.5 AKTIVNOST: KONTROLNA LISTA ZA SANITACIJU.

2.2.6 SCENARIJ: PREPOZNAVANIJE HIGIJENSKIH PROPUSTA.

2.2.7 RAD S TEKSTOM: SAVIETI ZA SIGURNOST OD ALERGENA.

2.2.8 AKTIVNOST: EVIDENCIJA KONTROLE TEMPERATURE.

2.2.9 RAD S TEKSTOM: UOBICAJENI HIGIJENSKI PROPUSTI (STUDIJE SLUCAIA).
2.2.10 VREDNOVANIJE: OSNOVE HIGIENE U KUHINJI.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja ukljucuju kvizove koji se fokusiraju na ispravne postupke cis¢enja, kriticne temperaturne raspone
i upravljanje alergenima. Polaznici odgovaraju na pitanja s visestrukim izborom (npr. ,Koji je raspored
dezinfekcije najprikladniji za daske za rezanje koje se koriste za sirovu perad?“), a zadaci temeljeni na
scenarijima vrednuju donosenje odluka, poput reagiranja na prijavljeni incident s alergenom. Dodatno, kratka
refleksivna aktivnost zahtijeva od polaznika da dokumentiraju ,,dnevni“ higijenski plan — npr. izradu rasporeda
koji pokriva ucestalost pranja ruku, sanitaciju povrsina, rukovanje ostacima hrane i oznacavanje pohranjenih
namirnica. Povratne informacije se temelje na to¢nosti ¢injenica (temperature, koraci ¢is¢enja) te dubini i
realisticnosti svakog higijenskog plana.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
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osiguravajuci da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 3: Osnovni kuhinjski pribor i posude

Naziv modula

Osnovni kuhinjski pribor i posude

Sifra modula

MO03

Kvalifikacije nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

Uvjeti za nastavnike:

= najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom
okviru odgovarajuceg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS)

0.5

(obvezni/izborni)

Vodeni proces ucenja i .. . . .
. . . Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja ( b ) 3(21 %) 8.5 (61 %) 2.5 (18 %)
Status modula Obvezni

Cilj (opis) modula

Ovaj modul upoznaje polaznike s osnovnim kuhinjskim priborom — alatima,
noZevima, aparatima, posudem za kuhanje i posudem za posluzivanje — kako bi
mogli opisati glavnu upotrebu, nacela rukovanja i jednostavne metode
odrzavanja.

Kljucni pojmovi

Kuhinjski alati; NoZevi; Kuhinjski aparati; Posude za kuhanje; Posude za
posluZivanje.

Primjena vjeStina u
simuliranim ili stvarnim
okruZenjima

Polaznici ¢itaju preglede karakteristika svakog alata i otkrivaju preporucenu
brigu o njima (npr. pravilno ¢is¢enje ili sigurno skladistenje). U stvarnom ili
simuliranom okruZenju — poput vlastite kuhinje — identificiraju razlicite
kuhinjske predmete, objasnjavaju tipi¢nu funkciju svakog predmeta i
provjeravaju odgovarajuce metode rukovanja. Na primjer, mogu oznaciti vlastiti
pribor na nacin koji odrazava najbolju upotrebu (npr. , kuharski noz“ za
sjeckanje, ,cjedilo” za cijedenje). Prisjecajuci se ovih savjeta u svakodnevnim
zadacima, pokazuju povecano razumijevanje pravilnog upravljanja i organizacije
alata.

Literatura i specificna
nastavna sredstva
preporucena za realizaciju
modula

Preporuceni materijali:
= Abu Al-Rub, Fahmi, Penelope Shibhab, Safwan Abu Al-Rub, and Paola
Pittia. 2019. Design and Construction of Food Premises. GAVIN eBooks.
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=  BCcampus. 2015. Meat Cutting and Processing for Food Service. LibreTexts.

=  Ettlinger, Steve, and Robert Strimban. 2001. The Kitchenware Book. Barnes
& Noble.

= Labensky, Sarah R., Alan Hause, and Priscilla Martel. 2018. On Cooking: A
Textbook of Culinary Fundamentals. 6th ed. Pearson.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: A Handbook for Training
Participants to Carry Out Simple Tasks in the Cook Profession. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

=  ODCTE. 2019. Equipment in a Commercial Kitchen. CareerTech.

= Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

Skup ishoda ucenja Osnovni kuhinjski alati

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati ¢esto koriStene osnovne kuhinjske alate, kao $to su lopatice, pjenjace, gulilice i hvataljke, te
opisati njihove funkcije.

= QObjasniti vaznost odabira odgovarajuéeg alata za specificne zadatke u pripremi hrane.

= Qpisati vaznost pravilnog skladistenja kuhinjskih alata radi njihove dostupnosti pri kuhanju.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj skup ishoda ostvaruje se primarno putem asinkronog e-ucenja na MOOC platformi. Polaznici gledaju
sazete demonstracijske videozapise i proucavaju ilustrirane materijale koji opisuju funkciju i pravilnu upotrebu
svakog alata. Zadaci temeljeni na scenarijima, kao Sto je povezivanje pribora s odredenim koracima kuhanja,
jacaju prakticno razumijevanje. Nastavnici su odgovorni za izradu i azuriranje ovih digitalnih resursa, kao i za
pruzanje automatiziranih povratnih informacija ili povratnih informacija temeljenih na kontrolnim listama za
kvizove. Polaznici napreduju vlastitim tempom, ispunjavajudéi kratke refleksije o tome kako bi se svaki alat
mogao koristiti ili skladistiti u njihovoj kué¢noj kuhinji. Ovaj pristup poti¢e samostalnu praksu i razvija solidno
razumijevanje osnovnog pribora za svakodnevno kuhanje.

3.1.1 VIDEO LEKCIJA: OSNOVNI PRIBOR.

3.1.2 RAD S TEKSTOM: SKLADISTENJE | DOSTUPNOST.

3.1.3 AKTIVNOST: MINI-KVIZ O ODABIRU ALATA.

3.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVNI KUHINJSKI ALATI.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanje obi¢no ukljucuje asinkrone kvizove u kojima polaznici identificiraju specifiéne alate (npr.
lopatice, pjenjace, gulilice) sa slika ili iz kratkih tekstualnih opisa, u kombinaciji sa zadacima temeljenim na
scenarijima koji ih poti¢u da odaberu odgovarajuci alat za odredeni korak kuhanja (poput okretanja palacinke
naspram mijeSanja umaka). Dodatne refleksivne vjezbe mogu zahtijevati od polaznika da opisu kako su
reorganizirali alate u vlastitim kuhinjama radi optimalne dostupnosti, dokumentirajuci to fotografijama ili
kratkim pisanim izjavama. Automatizirani kvizovi mjere tocnost polaznika u prepoznavanju i funkciji, dok se
refleksivni odgovori fokusiraju na jasnocu, prakti¢nost i cjelovitost. Ovaj mjesoviti pristup provjerava ne samo
u kojoj mjeri polaznici znaju pribor, ve¢ i njihovu sposobnost primjene tih koncepata u stvarnim ili simuliranim
kontekstima kuhanja.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
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retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja NoZevi

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= Navesti vrste kuhinjskih noZeva (npr. kuharski noz, noz za guljenje, noz za kruh) i njihovu specifi¢nu
upotrebu u pripremi hrane.

=  Opisati dijelove noZa (oStrica, drska, stitnik, usadnik) i njihovu vaznost za performanse i rukovanje
nozem.

= Objasniti osnovne teorijske tehnike za sigurno rukovanje nozem, uklju€ujuéi hvat, pokrete rezanja i
skladistenje.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Nastava se odvija putem unaprijed snimljenih video lekcija, interaktivnih materijala za Citanje i kvizova za
samoprocjenu u asinkronom, online okruZenju. Nastavnici pruzaju jasne smjernice o pravilnom odabiru noza,
hvatu i pokretima rezanja, dopunjene vizualnim demonstracijama sigurnih praksi rukovanja. Polaznici
proucavaju grafike koje detaljno prikazuju anatomiju noza i odgovaraju na zadatke temeljene na scenarijima,
kao Sto je prepoznavanje ispravnog noza za rezanje kruha ili filetiranje ribe. Napredujuéi samostalno, polaznici
usvajaju kljuéna sigurnosna nacela prije bilo kakve prakti¢ne vjezbe. Nastavnici olakSavaju opcionalne online
forume za raspravu i osiguravaju povremeno osvjeZavanje sadrzaja radi odrzavanja relevantnosti.

3.2.1 VIDEO LEKCIA: VRSTE KUHINJSKIH NOZEVA.

3.2.2 RAD S TEKSTOM: ANATOMIJA | RUKOVANJE NOZEM.

3.2.3 AKTIVNOST: PREPOZNAJ ISPRAVAN NOZ.

3.2.4 VREDNOVANIJE: NOZEVI | SIGURNOST.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Polaznici prvo rjeSavaju vjezbe povezivanja i kvizove s viSestrukim izborom o anatomiji i upotrebi nozeva (npr.
povezivanje kuharskog noZa sa sjeckanjem povrca, noZa za kruh s rezanjem $truca), ¢ime se jaca teorijsko
znanje. Zatim mogu predati kratke pismene odgovore u kojima raspravljaju o vaznosti ispravnog oblika ostrice
ili detaljno opisuju sigurnosne prakse za rukovanje i skladistenje nozeva. Gdje je to izvedivo, polaznici mogu
pruziti kratku demonstraciju, poput kratkog videa ili niza fotografija pronadenih na internetu, prikazujuci
ispravan hvat, stabilne pokrete rezanja i sigurno skladistenje. Automatizirani sustavi za povratne informacije
na MOOC-u provjeravaju da polaznik to¢no identificira vrste nozeva, prepoznaje njihovu prikladnu primjenu i
pridrZava se temeljnih sigurnosnih nacela.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuci da se svi polaznici mogu u potpunosti angaZirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Web stranica projekta: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/

MC

[ et st

Skup ishoda ucenja Uobicajeni kuhinjski aparati

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati uobicajene kuhinjske aparate (npr. blenderi, mikseri, sjeckalice, tosteri) i opisati njihove
funkcije u pripremi hrane.

=  Objasniti vaznost ispravne upotrebe i odrzavanja aparata kako bi se osigurala u€inkovitost i sigurnost.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovi ishodi se poducavaju u potpuno asinkronom formatu koji ukljucuje kratke , kako-se-to-radi” videozapise,
digitalne prirucnike i vjezbe temeljene na sluc¢ajevima koje ilustriraju ispravnu upotrebu aparata i redovito
odrzavanje. Nastavnici pripremaju sadrzaj i objavljuju primjere za rjeSavanje problema (npr. zasto se blender
moze pregrijati ili kako temeljito ocistiti mikser). Polaznici istrazuju funkciju svakog aparata kroz realisticne
kuhinjske scenarije, kao Sto je odabir pravog aparata za pasiranje juhe naspram mijesanja tijesta. Kroz kvizove
i refleksivna pitanja, pokazuju razumijevanje ucinkovitosti, sigurnosti i njege. Glavna uloga nastavnika je
nadgledanje online okruZenja i pruzanje povratnih informacija putem automatiziranih zadataka ili zadataka
koje vrednuju nastavnici.

3.3.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U UOBICAJENE APARATE.

3.3.2 RAD S TEKSTOM: SMJERNICE ZA UPOTREBU | ODRZAVANIJE.
3.3.3 AKTIVNOST: RIESAVANJE PROBLEMA S APARATIMA.

3.3.4 VREDNOVANIJE: ZNANJE O APARATIMA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Za potvrdu znanja o aparatima, polaznici rjeSavaju kratke kvizove koji povezuju aparate (npr. blenderi, mikseri,
tosteri) s njihovim osnovnim funkcijama i tipicnim protokolima odrZzavanja (Cis¢enje i siguran rad). Pitanja
temeljena na scenarijima mogu prikazati kvar aparata (poput pregrijavanja blendera ili zaglavljene sjeckalice),
a polaznici moraju identificirati vjerojatne uzroke i predloziti preventivne mjere. Mogli bi takoder sastaviti
kratak ,, dnevnik odrzavanja“ ili raspored ciS¢enja za svoje najcesce koriStene aparate, koji se zatim vrednuje s
fokusom na jasnocu, ucestalost zadataka i pozornost na sigurnost. To osigurava da polaznici razumiju teorijski
rad aparata i prakticne strategije odrZzavanja.

Prilagodba iskustava ucenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Uobicajeno posude za kuhanje

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

=  Navesti vrste uobicajenog posuda za kuhanje (npr. lonci za umake, tave, lonci za juhu, tepsije) i njihove
funkcije.

= QObjasniti kako razli¢iti materijali (npr. nehrdajudi Celik, lijevano Zeljezo, neprianjajuci premazi) utjecu na
performanse kuhanja i kvalitetu hrane.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU
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Asinkroni online moduli upoznaju polaznike s razli¢itim loncima, tavama i specijaliziranim posudem putem
multimedijskih prezentacija i vodenih materijala za ¢itanje. Nastavnici pruzaju korak-po-korak objasnjenja o
uskladivanju vrste posuda s tehnikom kuhanja (npr. tave za pirjanje za brzo przenje, lonci za juhu za lagano
kuhanje). Kvizovi temeljeni na scenarijima pozivaju polaznike da odaberu prikladno posude za razlicite
recepte, naglasavajuci faktore poput raspodjele topline i njege materijala. Polaznici preuzimaju odgovornost
za primjenu ovog znanja u vlastitim okruZenjima za kuhanje, promisljajuci kako pravilan odabir posuda moze
poboljsati u¢inkovitost i rezultate.

3.4.1 VIDEO LEKCIJA: VRSTE POSUDA ZA KUHANJE.

3.4.2 RAD S TEKSTOM: MATERIJALI | PERFORMANSE POSUDA.

3.4.3 AKTIVNOST: USKLADIVANJE POSUDA SA ZADATKOM.

3.4.4 VREDNOVANIJE: OSNOVE POSUDA ZA KUHANIJE.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanje zapocinje kvizom s pitanjima s viSestrukim odabirom koji zahtijeva od polaznika da povezu
razliCite lonce i tave (npr. lonci za umake, tave za prZenje, lonci za juhu) s odredenim metodama kuhanja kao
sto su prienje, lagano kuhanje ili pirjanje. Mogu takoder predati kratke pismene refleksije o materijalima
posuda (npr. nehrdajuci ¢elik naspram lijevanog Zeljeza) i kako te razlike utjecu na provodenje topline i
rezultat kuhanja. Zadaci temeljeni na scenarijima mogu potaknuti polaznike da identificiraju koja tava najbolje
odgovara uzorku recepta, s povratnim informacijama koje se pruzaju za ispravno obrazlozenje o kontroli
topline, zahtjevima za veli¢inom i uputama za njegu. Ove kombinirane aktivnosti provjeravaju da polaznici
mogu toc¢no razlikovati vrste posuda i donositi informirane odabire na temelju tehnika kuhanja i zahtjeva jela.
Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Uobicajeno posude za posluZivanje

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= |dentificirati razlicite vrste posuda za posluzivanje (npr. tanjuri, zdjele, ¢ase, pribor za jelo) i njihove
uloge u posluZivanju hrane.

= QObjasniti vaznost odabira posuda na temelju vrste obroka i konteksta objedovanja.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Koristedi snimljene demonstracije i referentne tablice, ovaj se dio u potpunosti poducava kroz asinkrone
lekcije koje isti€u raspon tanjura, zdjela, staklenog posuda i pribora potrebnog za posluzivanje. Polaznici
gledaju videozapise koji prikazuju postavljanje stola za razliCite vrste obroka i vjezbaju dodjeljivanje ispravnog
posuda razlicitim kontekstima objedovanja (npr. zdjele za juhu naspram tanjura za salatu). Nastavnici razvijaju
te resurse i pruzaju automatizirane povratne informacije, osiguravajuci da polaznici razumiju znacaj
prikladnog posuda kako u estetskoj prezentaciji tako i u prakti¢noj funkciji. Polaznici ja¢aju novo znanje
rjeSavanjem kratkih zadataka, kao Sto je ,,dizajniranje” osnovnog postavljanja stola za odredeni jelovnik i
promisljanje o obrazloZenju svojih izbora.

3.5.1 VIDEO LEKCIA: KATEGORIJE POSUDA ZA POSLUZIVANIJE.

3.5.2 RAD S TEKSTOM: ODABIR POSUDA ZA DOGADAI.

Nastavne cjeline/teme
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Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Pri vrednovanju znanja o posudu za posluZivanje, polaznici rjeSavaju kvizove u kojima dodjeljuju odgovarajuci
pribor za jelo, tanjure i zdjele razli¢itim jelima (na primjer, postavljanje zdjele za juhu naspram tanjura za
salatu). Zadaci temeljeni na scenarijima mogu opisati jelovnik za formalnu veceru, poti¢uci polaznike da
sastave odgovarajucu postavu stola i ukratko opravdaju svoje izbore (npr. postavljanje ¢asa, raspored vilica ili
upotreba specijaliziranog posuda za posluzivanje). Gdje platforme to dopustaju, polaznici mogu prenijeti
fotografije ili dijagrame probnih postava stola kako bi primili kritiku nastavnika ili kolega. Evaluacije se
fokusiraju na to¢nost (uskladivanje svakog jela s odgovaraju¢im posudem) i razumijevanje bontona za stolom,
osiguravajuci da polaznici mogu prenijeti teorijsko znanje u prakticne scenarije objedovanja.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢itaCima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno

vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 4: Identifikacija, predpriprema i skladisStenje Cesto koristenih

namirnica
Naziv modula Identifikacija, predpriprema i skladistenje cesto koristenih namirnica
Sifra modula MO04

Kvalifikacije nastavnika koji | Uvjeti za nastavnike:

sudjeluju u realizaciji * najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom

modula okviru odgovarajuceg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS) 1.0
Vodeni proces ucenja i . . . . .
. . Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja ( B ) 5 (20 %) 15 (60 %) 5 (20 %)

Status modula Obvezni
(obvezni/izborni)

Ovaj modul upoznaje polaznike s prepoznavanjem svakodnevnih namirnica —
voca, povréa, mesa, mlijecnih proizvoda, Zitarica — te opisuje standardne
pristupe predpripremi i skladistenju koji pomazu u o€uvanju svjezine, kvalitete i
sigurnosti.

Cilj (opis) modula
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Kljucni pojmovi

Prehrambene deklaracije; Povrce; Voce; Zacinsko bilje; Zacini; Meso; Riba;
Zitarice; Tjestenina; Mlijecni proizvodi; Uobic¢ajene smrznute namirnice;
Uobicajene suhe namirnice; Uobicajene konzervirane namirnice.

Primjena vjestina u
simuliranim ili stvarnim
okruZenjima

Nakon pregledavanja lekcija o kategorizaciji namirnica, Citanju prehrambenih
deklaracija i razlikovanju ispravnih uvjeta skladistenja, polaznici primjenjuju te
prakse kod kuce ili u smocnici na radnom mjestu. Mogu ispitati kako su sirove i
kuhane namirnice smjeStene u njihovom hladnjaku, ponoviti koje namirnice
trebaju zatvorene posude ili hladenje te opisati osnovno rukovanje poput
pranja ili guljenja proizvoda. Dosljednom provjerom rokova trajanja i rotacijom
zaliha, produbljuju svoje razumijevanje izbjegavanja otpada i sprje¢avanja
kontaminacije.

Literatura i specificna
nastavna sredstva
preporucena za realizaciju
modula

Preporuceni materijali:

=  Culinary Institute of America. 2001. The Professional Chef. Wiley.

=  Elgersma, Marie, et al. 2024. Food Labelling in the EU: Special Report.
European Union.

=  Fellows, P. 2000. “Food Processing Technology: Principles and Practice.”
Raw Material Preparation. CRC Press.

= Ingram, Christine. 2010. The World Encyclopaedia of Cooking Ingredients.
Hermes House.

=  Le Cordon Bleu. 2000. Kitchen Essentials: The Complete Illlustrated
Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton
Mifflin Harcourt.

=  McGee, Harold. 2004. On Food and Cooking: The Science and Lore of the
Kitchen. Revised ed. Scribner.

=  Mpyhrvold, Nathan, Chris Young, and Maxime Bilet. 2011. Modernist
Cuisine: The Art and Science of Cooking. The Cooking Lab.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: A Handbook for Training
Participants to Carry Out Simple Tasks in the Cook Profession. Pucko
otvoreno ugiliste Cakovec.

= Potter, Norman N., and Joseph H. Hotchkiss. 1999. Food Science. 5th ed.
Springer.

=  Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

=  Thibodeaux, William R., and Randy Cheramie. 2022. Culinary Foundations.
LibreTexts.

Skup ishoda ucenja

Prehrambene deklaracije

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= |dentificirati klju¢ne komponente prehrambenih deklaracija, ukljucujuci nutritivne informacije, popise
sastojaka, rokove trajanja i upozorenja na alergene.

= QObjasniti razliku izmedu oznaka ,,Upotrijebiti do“ i ,,Najbolje upotrijebiti do“, ukljucujuéi njihov utjecaj na
sigurnost hrane, kvalitetu i potrosnju.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024

Web stranica projekta: https://www.mcchef.eu/


https://www.mcchef.eu/

Polaznici stje¢u ove ishode putem asinkronih online modula koji sadrze kratke videozapise, infografike i
interaktivne materijale za Citanje koji objasnjavaju deklaracije, rokove trajanja, nutritivne informacije i
uobicajena upozorenja na alergene. Nastavnici pripremaju digitalne resurse, dok polaznici samostalno prolaze
kroz njih, rjeSavajuci kvizove i mini-scenarije (npr. usporedujuci dva pakiranja hrane). Metodoloski, naglasak
je na primjeni u stvarnom svijetu: polaznici objavljuju kratke refleksije ili fotografije deklaracija s kojima se
susrec¢u kod kuce, raspravljajuci o ispravnom tumacenju i upravljanju rokom trajanja, osiguravajudi da
razumiju kako to¢no Citati deklaracije i primijeniti to znanje pri odabiru i skladistenju namirnica.

4.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U PREHRAMBENE DEKLARACIJE.

Nastavne cjeline/teme 4.1.2 RAD S TEKSTOM: TUMACENJE DETALJA NA DEKLARACIII.

4.1.3 VREDNOVANIJE: RAZUMIJEVANJE DEKLARACIJA.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Polaznici rjeSavaju kvizove za identifikaciju deklaracija koji sadrze slike stvarnih pakiranja; moraju identificirati
rokove trajanja, nutritivne Cinjenice i upozorenja na alergene. Zatim se bave kratkim zadatkom temeljenim na
scenariju (npr. usporedivanje dva proizvoda s razli¢itim rokovima trajanja i objasnjavanje koji treba prvi
upotrijebiti). Refleksivni zadatak moZe potaknuti polaznike da fotografiraju deklaraciju iz vlastite smocnice,
protumace njene simbole i komentiraju potencijalne prilagodbe skladiStenja. Automatizirano vrednovanje
usredotocuje se na tocnost Citanja deklaracija, jasno¢u obrazloZzenja i ispravnu primjenu FIFO (engl. first-in-
first-out; prvi unutra, prvi van) nacela.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Povrce i voce

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati ¢esto koristeno povrce u kuhanju, opisujuci njegove karakteristike, gastronomske kvalitete,
potrebe za predpripremom i skladiStenjem.

= |dentificirati ¢esto koristeno voce u kuhanju, opisujuci njegove karakteristike, gastronomske kvalitete,
potrebe za predpripremom i skladistenjem.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Nastava se odvija uglavnom putem asinkronog e-ucenja, kombiniraju¢i demonstracijske videozapise o
rukovanju svjezim proizvodima i saZzete materijale za Citanje o sezonskim varijacijama i nutritivnim svojstvima.
Nastavnici nude pripremljene resurse, ukljucujuci grafike o najceS¢em povréu i vocu. Polaznici istrazuju
zadatke temeljene na scenarijima (npr. odlucivanje o ispravnom skladiStenju bobicastog voca ili korjenastog
povrca) i postavljaju kratke, neobavezne fotografije ili online videozapise (poveznica) odgovarajuceg procesa
pripreme proizvoda. Ovaj pristup usmjeren na polaznika potice prakti¢nu vjezbu kod kuée. Nastavnici prate
napredak putem digitalnih kvizova i poti¢u rasprave temeljene na povratnim informacijama ako su potrebna
pojasnjenja.

4.2.1 VIDEO LEKCIJA: PREPOZNAVANJE UOBICAJENOG POVRCA | VOCA.
Nastavne cjeline/teme 4.2.2 VIDEO LEKCIJA: METODE CISCENJA | PREDPRIREME.
4.2.3 RAD S TEKSTOM: SKLADISTENJE | DOZRIJEVANJE.
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4.2.4 SCENARU: IZBJEGAVANJE KVARENIJA.

4.2.5 SAMOPROVJERA: KORACI U RUKOVANJU PROIZVODIMA.
4.2.6 AKTIVNOST: DNEVNIK SKLADISTENJA.

4.2.7 VREDNOVANJE: OSNOVE POVRCA | VOCA.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Kvizovi temeljeni na scenarijima predstavljaju razliCite proizvode (npr. lisnato povrée, korjenasto povrée) uz
kratak plan kuhanja, zahtijevajuci od polaznika da odaberu prikladne korake predpripreme (pranje,
obrezivanje, guljenje) i odgovarajuce metode skladistenja. Kratka pismena refleksija moze traziti od polaznika
da opisu kako skladiste odredeno voce ili povrce kod kuce i kako osiguravaju svjezinu (npr. kontrola vlaznosti u
ladici za povrée). Nastavnici ili automatizirani sustavi vrednuju to¢nost u prepoznavaniju rizika od kvarenja,
preporucenih temperaturnih raspona i uskladenosti sa sigurnim praksama rukovanja.

Prilagodba iskustava ucenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi uklju€uju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Zacinsko bilje i zacini

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= |dentificirati ¢esto koriSteno zacinsko bilje u kuhanju, opisujuéi njegove karakteristike, gastronomske
kvalitete, potrebe za predpripremom i skladistenjem.

= |dentificirati ¢esto koriStene zacine u kuhanju, opisujuci njihove karakteristike, gastronomske kvalitete,
potrebe za predpripremom i skladiStenjem.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Isporucuje se u online formatu za samostalno ucenje koristeci kratke videozapise s objasnjenjima, tablice
karakteristika zacinskog bilja/zacina i interaktivne kvizove koji povezuju odredeno bilje ili zaCine s
odgovarajuéim jelima. Nastavnici povremeno azuriraju primjere, osiguravajuci relevantne kulinarske
kontekste. Polaznici imaju zadatak kusati ili mirisati razlicito bilje i zacine u svojim kuhinjama, a zatim objaviti
kratke refleksije o aromi, skladistenju ili savjetima za rukovanje. Digitalni resursi isticu pokazatelje svjeZine,
kvalitete i sigurnog skladistenja. Angazman nastavnika je minimalan, ali podrzavajudi, usredotocen na
povratne informacije za zadatke temeljene na scenarijima (npr. stvaranje osnovne mjesavine zacina).

4.3.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U ZACINSKO BILJE | ZACINE.

Nastavne cjeline/teme 4.3.2 RAD S TEKSTOM: SAVIETI ZA RUKOVANJE | SKLADISTENIJE.

4.3.3 VREDNOVANJE: OSNOVE ZACINSKOG BILJA | ZACINA.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vjezba povezivanja moZe upariti odredeno bilje (bosiljak, ruzmarin) ili zacine (paprika, kumin) s njihovom
idealnom upotrebom ili preporukama za skladistenje (npr. hermeticki zatvorene posude, hladno/tamno
mjesto). Polaznici mogu zavrsiti mikro-projekt u kojem odabiru, fotografiraju i oznacavaju nekoliko
biljaka/zacina, komentirajuéi njihove pokazatelje svjeZine i tipi¢na jela s kojima se dobro slazu. Vrednovanje
temeljeno na kontrolnoj listi procjenjuje sposobnost polaznika da prepoznaju varijante zacina, predloze
ispravno skladiStenje i osiguraju kvalitetu (npr. provjera promjene boje ili vlage).
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Prilagodba iskustava ucenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi uklju€uju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Meso i riba

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati Cesto koriStene vrste mesa u kuhanju, opisujuci njihove karakteristike, gastronomske
kvalitete, potrebe za predpripremom i skladiStenjem.

= |dentificirati esto koriStene vrste ribe u kuhanju, opisujuci njihove karakteristike, gastronomske
kvalitete, potrebe za predpripremom i skladistenjem.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj se skup poducava asinkrono, uz podrsku videozapisa koji demonstriraju sigurno rukovanje i osnovne
tehnike pripreme (npr. otkoStavanje ribe ili obrezivanje mesa). Materijali za Citanje pojasnjavaju zahtjeve za
kontrolu temperature, rizike od unakrsne kontaminacije i najbolje prakse za skladistenje. Nastavnici zadaju
zadatke temeljene na scenarijima — poput prepoznavanja znakova svjeZine ili sigurnih metoda odmrzavanja —
dok polaznici rjeSavaju mini-kvizove koji vrednuju prepoznavanje komada mesa i preporucene temperature
kuhanja. Forumi za raspravu mogu se koristiti za rjeSavanje kulturnih varijacija u komadima mesa i tradicijama
kuhanja. Uloga nastavnika je pripremiti to¢ne resurse, nadgledati platformu i pruzati povratne informacije
temeljene na kontrolnim listama za odgovore na scenarije.

4.4.1 VIDEO LEKCIJA: VRSTE MESA | RIBE.

4.4.2 VIDEO LEKCIJA: PREDPRIREMA | SIGURNOST.

4.4.3 RAD S TEKSTOM: PRAVILNI UVJETI ZA SKLADISTENJE.

4.4.4 SCENARLIJ: SIGURNI KORACI U RUKOVANJU.

4.4.5 SAMOPROVJERA: USPOREDBA KOMADA MESA.

4.4.6 VREDNOVANJE: OSNOVE MESA | RIBE.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja obi¢no ukljucuju kvizove s visestrukim izborom o ispravnim tehnikama odmrzavanja, sigurnim
unutarnjim temperaturama kuhanja i prevenciji unakrsne kontaminacije. Polaznici takoder rjesavaju zadatke
temeljene na scenarijima (npr. ,,Imate sirovu piletinu i odmrznutu ribu — kako ¢ete svaku pohraniti u hladnjak
da sprijecite kontaminaciju?“). Neobavezni dnevnik refleksije mogao bi ih potaknuti da zabiljeze bilo kakva
stvarna zapazanja prilikom kupnje ili skladistenja mesa/ribe. Povratne informacije se temelje na jasnodi
obrazlozZenja, pridrzavanju smjernica za sigurnost hrane i cjelovitosti odgovora.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angaZirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.
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Skup ishoda uéenja Zitarice i tjestenina

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati Cesto koriStene Zitarice u kuhanju, opisujuéi njihove karakteristike, gastronomske kvalitete,
potrebe za predpripremom i skladiStenjem.

= |dentificirati Cesto koriStenu tjesteninu u kuhanju, opisujuéi njene karakteristike, gastronomske kvalitete,
potrebe za predpripremom i skladiStenjem.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Polaznici se bave kombinacijom kratkih video lekcija i saZetih materijala za Citanje o vrstama Zitarica, sortama
tjestenine i najboljim praksama skladistenja. Metodoloski, nastava sadrzi kvizove temeljene na scenarijima:
na primjer, polaznici moraju odabrati ispravnu Zitaricu ili tjesteninu za odredeno jelo ili identificirati kako
svaku skladistiti radi oCuvanja svjezine. Nastavnici odrzavaju digitalni sadrzaj, povremeno pruZaju povratne
informacije i poti¢u sudionike da dijele fotografije ili kratke biljeSke o tome kako skladiSte i pripremaju Zitarice
kod kuce. Ovaj asinkroni pristup poti¢e autonomiju polaznika dok gradi temeljno razumijevanje osnovnih
namirnica.

4.5.1 VIDEO LEKCIJA: UOBICAJENE ZITARICE | VRSTE TJESTENINE.
4.5.2 RAD S TEKSTOM: SAVJETI ZA PREDPRIREMU | SKLADISTENJE.
4.5.3 AKTIVNOST: ODABIR METODA KUHANJA.

4.5.4 VREDNOVANJE: OSNOVE ZITARICA | TIESTENINE.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Kratki online kviz trazi od polaznika da kategoriziraju razlicite Zitarice (npr. riza naspram kvinoje) prema
njihovim ispravnim metodama skladistenja (hermeticki zatvorene posude, hladno/suho okruzenje). Scenarij
moze opisati kuéanstvo koje skladisti viSe vrsta tjestenine i zahtijevati siguran sustav rotacije, poticuci
polaznike da demonstriraju FIFO pristup ili zabiljeze rokove trajanja. Neobavezni mini-zadaci mogu ih
potaknuti da prenesu fotografije organizacije svoje smocnice, koje se vrednuju putem kontrolne liste
naglasavajudi uredno oznacavanje i ispravne mjere za sprjecavanje vlage ili Stetnika.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Mlijecni proizvodi

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= |dentificirati Cesto koristene mlijecne proizvode u kuhanju, opisujuci njihove karakteristike i
gastronomske kvalitete.

= |dentificirati ¢esto koristene mlijeCne proizvode u kuhanju, opisujuéi njihove potrebe za predpripremom
i skladistenjem.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU
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Ovaj se skup oslanja na asinkrone e-module koji se sastoje od video objasnjenja kategorija mlije¢nih
proizvoda, infografika o temperaturnim zahtjevima i kratkih tekstualnih opisa sigurnog rukovanja (npr.
sprjecavanje kvarenja). Polaznici rjeSavaju zadatke temeljene na scenarijima — poput prepoznavanja sigurnih
zona u hladnjaku za mlijeko, sir i maslac — i refleksivne zadatke o uocavanju svjezine ili znakova kvarenja.
Nastavnici pruzaju online prostore za povratne informacije i pitanja te automatizirane kvizove za provjeru
kljuénih ¢injenica (npr. datumi najbolje upotrijebiti do, razmatranja o alergenima). Uloga polaznika je
primijeniti smjernice kod kuce, promatrajuci stvarne posude i po potrebi raspravljajuci o sigurnom
skladiStenju s kolegama.

4.6.1 VIDEO LEKCIJA: PREPOZNAVANJE UOBICAJENIH MLIJECNIH PROIZVODA.
4.6.2 RAD S TEKSTOM: SMJERNICE ZA PREDPRIREMU | SKLADISTENJE.

4.6.3 AKTIVNOST: CITANJE DEKLARACIJA NA MLIJECNIM PROIZVODIMA.
4.6.4 VREDNOVANJE: OSNOVE MLIJECNIH PROIZVODA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Polaznici odgovaraju na provjere znanja o vrstama mlije¢nih proizvoda (mlijeko, sir, jogurt itd.), kriticnim
temperaturnim rasponima i datumima ,,najbolje upotrijebiti do“ naspram ,,upotrijebiti do“. Pitanje temeljeno
na scenariju moze vrednovati njihov odgovor na djelomi¢no otvorenu kutiju mlijeka kojoj se priblizava rok
trajanja, zahtijevajudi od njih da planiraju upotrebu ili bacanje. Mogu takoder ispuniti refleksivni radni list,
dokumentirajuci kako rasporeduju razlicite mlijecne proizvode u vlastitom hladnjaku. Automatizirane
kontrolne liste ili liste koje vrednuju nastavnici istiCu tocnost u sigurnom rukovanju, pracenju svjezine
proizvoda i prevenciji unakrsne kontaminacije.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Smrznuta hrana

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= |dentificirati ¢esto koriStene smrznute namirnice u kuhanju, opisujuci njihove karakteristike i
gastronomske kvalitete.

= |dentificirati ¢esto koristene smrznute namirnice u kuhanju, opisujuéi njihove potrebe za predpripremom
i skladistenjem.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Nastava se odvija putem video lekcija koje ilustriraju pravilne tehnike zamrzavanja, odmrzavanja i pakiranja,
dopunjene tekstualnim modulima koji opisuju preporucena vremena skladistenja. Nastavnici upravljaju online
platformom i osmisljavaju zadatke temeljene na scenarijima u kojima polaznici moraju odluciti o optimalnim
metodama zamrzavanja (npr. odabir ispravnog pakiranja za filete ribe) ili preporucditi sigurne postupke
odmrzavanja. Automatizirane provjere i kratke refleksivne izjave osiguravaju da polaznici usvoje najbolje
prakse. Asinkroni format omogucuje im da iskusaju strategije u vlastitim zamrzivac¢ima i izvjeStavaju o bilo
kakvim izazovima ili zapaZzanjima, poticuéi izravnu primjenu u stvarnom svijetu.

4.7.1 VIDEO LEKCIJA: CESTO KORISTENE SMRZNUTE NAMIRNICE.

Nastavne cjeline/teme
v jeline/ 4.7.2 RAD S TEKSTOM: RUKOVANJE | ODMRZAVANIJE.
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‘4.7.3 VREDNOVANIJE: ZNANJE O SMRZNUTIM NAMIRNICAMA.

[ et st

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Interaktivni kviz zahtijeva od polaznika da odaberu idealno pakiranje za zamrzavanje (npr. vakuumsko
pakiranje, vrecice za zamrzavanje), ispravne strategije oznacavanja (datum, naziv artikla) i preporucene
metode odmrzavanja. Zadaci temeljeni na scenarijima predstavljaju potencijalne dileme u organizaciji
zamrzivaca (npr. mijesanje sirovog mesa s povréem), poticuéi polaznike da predloZe sigurna rjesenja.
Neobavezna praksa kod kuce potice ih da zamrznu mali predmet (npr. porciju juhe) i zabiljeZe korake, s
vrednovanjem temeljenim na cjelovitosti, pridrZzavanju sigurnih praksi i ispravnom oznacavanju.
Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Suhe i konzervirane namirnice

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati Cesto koristene suhe namirnice u kuhanju, opisujuci njihove karakteristike, gastronomske
kvalitete, potrebe za predpripremom i skladistenjem.

= |dentificirati Cesto koristene konzervirane namirnice u kuhanju, opisujuci njihove karakteristike,
gastronomske kvalitete, potrebe za predpripremom i skladistenjem.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Polaznici pristupaju posve¢enom dijelu MOOC-a sa saZetim materijalima za Citanje, slikama i kratkim
videozapisima koji objasnjavaju stabilnost na polici, ispravne temperature skladistenja i kako prepoznati
ostecenje proizvoda (npr. zahrdale konzerve ili poderana ambalaza). Kvizovi temeljeni na scenarijima bave se
rotacijom zaliha (FIFO — engl. first-in-first-out; prvi unutra, prvi van) i znakovima opasnosti (nabubrene
konzerve). Nastavnici objavljuju primjere zadataka, poput , Organizirajte svoju smocnicu i zabiljeZite potrebna
poboljsanja“, kako bi potaknuli prakti¢ne vjestine. Povratne informacije su uglavhom automatizirane, s
mogucnosSc¢u prostora za raspravu ako polaznici trebaju dodatni unos od nastavnika ili kolega o specificnim
problemima skladistenja ili neobi¢nim stanjima proizvoda.

4.8.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U SUHE | KONZERVIRANE NAMIRNICE.

Nastavne cjeline/teme 4.8.2 RAD S TEKSTOM: PREDPRIREMA | SKLADISTENJE.

4.8.3 VREDNOVANJE: OSNOVE SUHIH | KONZERVIRANIH NAMIRNICA.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Kvizovi s visestrukim izborom i to¢no/netocno pitanjima vrednuju razumijevanje polaznika o normalnom roku
trajanja, znakovima oStecenja proizvoda (nabubrene konzerve, hrda) i ispravnom okruZenju za dugotrajno
skladistenje. Polaznici mogu izvrsiti zadatak organizacije smocnice: preureduju svoje suhe i konzervirane
namirnice kod kuce, dokumentirajuéi poboljsanja kao Sto je primjena FIFO pristupa ili bacanje isteklih
proizvoda. Povratne informacije se temelje na demonstraciji tocnog znanja (provjera oStecene ambalaze), kao
i na jasnoj, prakti¢noj primjeni u svakodnevnim rutinama skladistenja.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom
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Svi unaprijed snimljeni videozapisi uklju€uju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 5: Tehnoloski postupci pripreme hrane

Naziv modula

Tehnoloski postupci pripreme hrane

Sifra modula

MO05

sudjeluju u realizaciji
modula

Kvalifikacije nastavnika koji

Uvjeti za nastavnike:

= najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom
okviru odgovarajuceg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS)

0.75

(obvezni/izborni)

Vodeni proces ucenja i L. . . .
. . . Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja ( 5 ) 4(22 %) 11 (61 %) 3 (17 %)
Status modula Obvezni

Cilj (opis) modula

Modul opisuje osnovne metode kuhanja — kao sto su kuhanje, pecenje, pirjanje,
rostiljanje — i naglasava kako toplina i trajanje utjecu na rezultate hrane,
osiguravajuci temeljno razumijevanje standardnih kulinarskih tehnika.

Kljucni pojmovi

Osnovna nacela prijenosa topline u kuhanju; Razumijevanje temperatura
kuhanja i njihovih uc¢inaka na hranu; Metode kuhanja vlaznom i suhom
toplinom; Sigurnost hrane u kuhanju; Uobicajeni postupci pripreme namirnica;
Uobicajene pogreske u odabranim metodama kuhanja.

Primjena vjeStina u
simuliranim ili stvarnim
okruzenjima

Polaznici pregledavaju tekst i neobavezne multimedijske resurse koji
objasnjavaju klju¢ne korake svake metode kuhanja i tipicne ucinke na teksturu
hrane. Kod kuce ili na poslu mogu usporediti te tehnike Citajuéi recepte ili
promatrajuci kako razlic¢ite namirnice reagiraju na toplinu (npr. kako kuhanje
omeksava povrcée naspram kako pirjanje na ulju utjeCe na okus).
Prepoznavanjem ¢imbenika poput vremena i temperature, jacaju svoje
razumijevanje zasto odredene metode odgovaraju odredenim namirnicama,
Cineci pripremu obroka promisljenijom i informiranijom.
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Literatura i specificna Preporuceni materijali:

nastavna sredstva =  BCcampus. 2015. Meat Cutting and Processing for Food Service. LibreTexts.
preporuéena za realizaciju |=  Fellows, P. 2000. “Food Processing Technology: Principles and Practice.”
modula Processing by Application of Heat, Processing by The Removal of Heat,

Post-Processing Operations. CRC Press.

=  Le Cordon Bleu. 2000. Kitchen Essentials: The Complete Illlustrated
Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton
Mifflin Harcourt.

= Lépez-Alt, J. Kenji. 2015. The Food Lab: Better Home Cooking Through
Science. Norton.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: A Handbook for Training
Participants to Carry Out Simple Tasks in the Cook Profession. Pucko
otvoreno uiliste Cakovec.

= Nosrat, Samin. 2017. Salt, Fat, Acid, Heat: Mastering the Elements of Good
Cooking. Simon & Schuster.

= Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

= Rodriguez-Velazquez, Sorangel. 2016. Chemistry of Cooking. American
University

=  Sheppard, L et al. 2021. Food Preparation and Nutrition: Illustrated
Revision and Practice. PG Online.

=  Thibodeaux, William R., and Randy Cheramie. 2022. Culinary Foundations.
LibreTexts.

=  Waters, Alice, Patricia Curtan, and Kelsie Kerr. 2007. The Art of Simple
Food: Notes, Lessons, and Recipes from a Delicious Revolution. Clarkson
Potter.

Skup ishoda ucenja Uvod u profesionalne metode kuhanja

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= Definirati temeljne kulinarske pojmove vezane uz pripremu hrane, kao sto su blansiranje, posiranje,
pirjanje i pirjanje u vlastitom soku (engl. braising).

= |dentificirati razli¢ite vrste prijenosa topline (kondukcija, konvekcija, zracenje) i njihove ucinke na hranu
tijekom kuhanja.

=  Opisati razlike izmedu metoda kuhanja suhom i vlaznom toplinom, uklju€ujuci njihovu primjenu u
pripremi hrane.

=  Prepoznati klju¢na nacela sigurnosti hrane, ukljucujuci pravilnu kontrolu temperature i njen utjecaj na
sprjecavanje rasta bakterija.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj se odjeljak poducava prvenstveno putem asinkronih modula e-ucenja i kratkih nastavnih videozapisa,
gdje polaznici istrazuju temeljne metode kuhanja (npr. kuhanje, przenje, kuhanje na pari) zajedno s
relevantnom kuhinjskom tehnologijom. Nastavnici pripremaju digitalne resurse — ukljucujuc¢i demonstracije i
materijale za Citanje — i poti¢u polaznike da razmisle o svrsi i tipicnoj upotrebi svake tehnike. Mini-kvizovi
temeljeni na scenarijima (npr. ,Koja je metoda najbolja za omeksavanje Zilavih komada mesa?“) jacaju klju¢ne
koncepte, dok neobavezni forumi za raspravu omogucduju polaznicima usporedbu lokalnih ili kulturnih
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varijacija. Uloga nastavnika je odrzavati i aZurirati sadrzaj, nuditi pojasnjenja putem automatiziranih povratnih
informacija ili povratnih informacija temeljenih na kontrolnim listama te poticati samostalno istrazivanje.
Polaznici se samostalno angaziraju, gledaju¢i demonstracije i ispunjavajuci vodene refleksije ili kvizove koji
procjenjuju njihovo razumijevanje osnovnih profesionalnih metoda kuhanja.

5.1.1 VIDEO LEKCIJA: TEMELJNI KULINARSKI POJMOVI.

5.1.2 VIDEO LEKCIJA: NACELA PRIJENOSA TOPLINE.

5.1.3 RAD S TEKSTOM: METODE SUHE | VLAZNE TOPLINE.

5.1.4 AKTIVNOST: POVEZIVANJE METODA KUHANJA.

5.1.5 SCENARIJ: KONTROLA TEMPERATURE U PRAKSI.

5.1.6 VREDNOVANIJE: METODE KUHANJA | SIGURNOST.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Polaznici obi¢no rjeSavaju kvizove temeljene na scenarijima u kojima biraju najprikladniju metodu kuhanja
(npr. kuhanje na pari, prZzenje, pecenje) za odredeno jelo, isticuéi kljune kriterije poput teksture ili vr.emena
kuhanja. Pitanja s viSestrukim izborom mogu vrednovati njihovo znanje o ¢imbenicima kao $to su potrebna
razina topline ili uobicajena oprema (npr. odabir woka za prZenje uz mijesanje). Osim toga, kratke pismene
refleksije mogu potaknuti polaznike da analiziraju zasto je odredena metoda optimalna, ispitujuci ishode
poput okusa ili zadrzavanja hranjivih tvari. Automatizirani kvizovi mjere toCnost znanja i ispravno
razumijevanje osnovnih metoda kuhanja, dok nastavnici koriste jednostavne kontrolne liste za procjenu
opravdanja scenarija i refleksija, provjeravajuc¢i mogu li polaznici prepoznati i razmisljati o profesionalnim
procesima kuhanja u stvarnim ili simuliranim kontekstima.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Teorijsko razumijevanje tehnika kuhanja

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= Navesti razlicite tehnike kuhanja, ukljucujuci blansiranje, posiranje, kuhanje, kuhanje na pari, przenje,
rostiljanje, pecenje i pirjanje.

= QObjasniti kako svaka tehnika kuhanja utjece na teksturu, okus i sadrzaj vlage u hrani.

= Razlikovati razlic¢ite metode kuhanja na temelju njihove prikladnosti za razli¢ite namirnice (npr. kuhanje
na pari za povrée, rostiljanje za meso).

= SaZeti uobicajene pogreske u kuhanju i njihove ucinke na kvalitetu hrane, kao $to su prekuhavanje,
nedovoljno kuhanje ili nepravilna kontrola temperature.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj skup koristi produbljeni asinkroni pristup, kombinirajuci tekstualna objasnjenja, multimedijske
prezentacije i primjere temeljene na sluc¢ajevima (npr. kako se prijenos topline razlikuje kod pirjanja u
vlastitom soku u odnosu na rostiljanje). Polaznici proucavaju korak-po-korak dijagrame, istrazuju uobicajene
pogreske u kuhanju i identificiraju korektivne mjere. Nastavnici osiguravaju da su svi materijali za u¢enje
dostupni online, pruzajuci formativne kvizove koji zahtijevaju od polaznika da identificiraju kljuéne elemente
poput temperaturnih raspona, potreba za opremom i sigurnosnih razmatranja. Polaznici napreduju
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samostalno, rasporedujuci u€enje oko osobnih obveza. Kroz pitanja vodena scenarijima — poput objasnjavanja
zasto kuhanje na pari bolje ¢uva hranjive tvari od kuhanja — pokazuju teorijsko savladavanje materije, dok
nastavnici prate napredak i ispravljaju zablude putem automatiziranih povratnih informacija ili pravovremenih
intervencija.

5.2.1 VIDEO LEKCIJA: PREGLED UOBICAJENIH TEHNIKA.

5.2.2 VIDEO LEKCIJA: UCINCI NA TEKSTURU | OKUS.

5.2.3 RAD S TEKSTOM: ODABIR PRAVE TEHNIKE ZA RAZLICITE NAMIRNICE.
5.2.4 AKTIVNOST: UOBICAJENE POGRESKE | RJESENJA.

5.2.5 SCENARI: KULTURNI UTJECAJI NA TEHNIKE.

5.2.6 RAD S TEKSTOM: IZBJEGAVANJE PREKUHAVANJA/NEDOVOLINOG
KUHANJA.

5.2.7 AKTIVNOST: IZRADA REFERENTNE TABLICE TEHNIKA.

5.2.8 SAMOPROVJERA: REDOSLIED TIJEKA RADA.

5.2.9 AKTIVNOST: RIESAVANJE PROBLEMA U RECEPTU.

5.2.10 SCENARU: JELO S VISE TEHNIKA.

5.2.11 VREDNOVANJE: OVLADAVANJE TEHNIKAMA KUHANIJA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja Cesto ukljucuju strukturirane kvizove usmjerene na napredne teorijske koncepte, kao Sto je kako
funkcionira prijenos topline kod pirjanja u vlastitom soku u odnosu na pirjanje (sauté). Zadaci temeljeni na
slucajevima mogu opisati jelo koje je poslo po zlu (npr. prekuhani umak) i zahtijevati od polaznika da
dijagnosticiraju pogresku pozivajuci se na teorijska nacela (npr. nepravilna kontrola temperature). Kako bi
potvrdili razumijevanje, polaznici mogu napisati kratke eseje objasnjavajuci kako odredene tehnike (npr.
deglaziranje) utjecu i na okus i na teksturu. Automatizirane vodene evaluacije ili evaluacije koje provode
nastavnici usredotocuju se na tocnost tehnickih detalja, cjelovitost u identificiranju relevantnih varijabli
kuhanja (vrijeme, vlaga, oprema) i sposobnost povezivanja teorije s prakticnim rjesenjima (npr.
prilagodavanje temperaturnih raspona ili medija za kuhanje).

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao nativna znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 6: Glavne vrste obroka i njihove karakteristike

Naziv modula Glavne vrste obroka i njihove karakteristike

Sifra modula MO06
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D o grvacsimivdi:

Kvalifikacije nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

Uvjeti za nastavnike:

= najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom
okviru odgovarajuceg profila

= kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS)

0.75

Vodeni proces ucenja i .. . . .
. . . . . Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja ( p ) 3 (18 %) 11 (64 %) 3 (18 %)
Status modula Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Ovaj modul upoznaje polaznike s razli¢itim kategorijama obroka — dorucak,
rucak, vecera, meduobroci — te pojasnjava tipicne komponente, kulturne
¢imbenike i osnovna nutritivna razmatranja za te obroke.

Kljucni pojmovi

Doruéak; Rucak; Vecera; Brunch; Gablec; Caj; Lagana velera.

Primjena vjestina u
simuliranim ili stvarnim
okruzenjima

Citanjem i jednostavnim provjerama razumijevanja, polaznici stje¢u uvid u to
kako se sastav obroka mijenja ovisno o dobu dana. U vlastitoj dnevnoj rutini ili
kantini na radnom mjestu mogu razlikovati koje se namirnice obi¢no koriste za
lakse, a koje za obilnije obroke. Ponavljanjem tipicnih sastojaka (npr. Zitarice za
dorucak, ruckovi bogati proteinima, uravnoteZzene vecere), polaznici pokazuju
razumijevanje kako se odabir obroka moze prilagoditi dobu dana, kulturnim
preferencijama ili prehrambenim ciljevima.

Literatura i specificna
nastavna sredstva
preporucena za realizaciju
modula

Preporuceni materijali:

= BCcampus. 2015. Modern Pastry and Plated Dessert Techniques.
LibreTexts.

=  Callahan, Alice, Heather Leonard, and Tamberly Powell. 2022. Nutrition:
Science and Everyday Application. Lane Community College.

= Camp, Charles. 1982. “Foodways in Everyday Life.” American Quarterly 34
(3).

=  Giles, Luisa, and Koomal Dhaliwal. 2024. Human Nutrition. University of
Fraser Valley.

= Labensky, Sarah, et al. 2024. On Cooking: A Textbook of Culinary
Fundamentals. 7th edition. Pearson.

=  McGee, Harold. 2004. On Food and Cooking: The Science and Lore of the
Kitchen. Revised ed. Scribner.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: A Handbook for Training
Participants to Carry Out Simple Tasks in the Cook Profession. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

= Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

=  Thibodeaux, William R., and Randy Cheramie. 2022. Culinary Foundations.
LibreTexts.
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=  Ulijaszek, Stanley. 2024. “Nutritional Anthropology in the World.” Journal
of Physiological Anthropology 43.

= van der Meulen, Nicolaj. 2017. “Plating Food.” In Culinary Turn (eds.
Nicolaj van der Meulen, and Jorg Wiesel). transcript Verlag.

Skup ishoda ucenja Vrste i karakteristike dorucka

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

=  Definirati pojam dorucka i objasniti njegovu ulogu kao prvog obroka u danu.

= |dentificirati razlicite vrste dorucka (npr. kontinentalni, puni engleski, americki, buffet (Svedski stol)
dorucak) i opisati njihove klju¢ne komponente.

= QObjasniti vaznost uravnotezenja nutritivnih komponenti (npr. proteina, ugljikohidrata i masti) u pripremi
dorucka.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj skup ishoda ostvaruje se primarno putem asinkronih modula e-ucenja s kratkim video lekcijama (npr.
varijacije dorucka diljem svijeta), digitalnim materijalima za Citanje (osnove prehrane) i mini-zadacima
temeljenim na scenarijima (izrada jednostavnog jelovnika za dorucak). Nastavnici pripremaju ove materijale
na MOOC platformi, aZuriraju resurse i pruzaju podrsku. Polaznici se samostalno angaZiraju, gledajuci
demonstracije tipi¢nih jela za dorucak i ¢itajuéi o njihovim nutritivnim ulogama. Zatim objavljuju kratke
refleksije ili prijedloge jelovnika, povezujuci teoriju (npr. preporuceni unos kalorija) sa stvarnim primjerima.
Ovaj pristup vlastitim tempom omogucduje polaznicima da prilagode osobne rasporede dok komuniciraju s
multimedijskim materijalima i sudjeluju u neobaveznim raspravama za dodatne povratne informacije.
6.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U DORUCAK.

6.1.2 RAD S TEKSTOM: KOMPONENTE | NUTRITIVNA VRIJEDNOST DORUCKA.
6.1.3 AKTIVNOST: PRIMJERI PLANOVA ZA DORUCAK.

6.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE DORUCKA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja ukljucuju kratke kvizove s visestrukim izborom ili viezbe povezivanja koje provjeravaju
razumijevanje osnovnih vrsta dorucka (kontinentalni, kuhani, zdravi obroci) i njihove nutritivne vaznosti.
Pitanja temeljena na scenarijima mogu ih potaknuti da odaberu prikladne sastojke za uravnotezen dorucak,
opravdavajudi svoj izbor u kratkim pisanim odgovorima. Automatizirano pruzanje povratnih informacija
pokriva to¢nost Cinjenica (npr. izvori proteina naspram ugljikohidrata), dok kontrolne liste procjenjuju logiku i
cjelovitost. Neobavezno, polaznici osmisljavaju plan dorucka za jedan dan kako bi pokazali primjenu teorijskog
znanja (kontrola porcija, raznolikost).

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuci da se svi polaznici mogu u potpunosti angaZirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Vrste i karakteristike rucka
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Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

=  QOpisati karakteristike rucka kao glavnog obroka, ukljucujuéi njegovu ulogu u razli¢itim kulturnim i
regionalnim kontekstima.

= Razlikovati lagane ruckove, poslovne ruckove i ruckove s vise sljedova, identificirajuci njihove
komponente i svrhu.

= |dentificirati klju¢ne strukture obroka i standarde porcioniranja za rucak, kao Sto su predjela, glavna jela i
deserti.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Nastava se provodi putem asinkronih video i tekstualnih lekcija koje prikazuju razlicite formate rucka (lagani
obroci, poslovni ruckovi, fiksni jelovnici). Nastavnici dodaju primjere iz stvarnog svijeta — od jednostavnih
ponuda u kafi¢ima do ruckova s viSe sljedova — kako bi ilustrirali porcioniranje, vremenska ogranicenja i
kulturne nijanse. Polaznici rjeSavaju vjezbe temeljene na scenarijima (npr. prilagodavanje rucka za brzu uslugu
u restoranu) i objavljuju odgovore u aktivnostima za povratne informacije. Automatizirani sustav pruza
pojasnjenja o sastavu obroka (ravnoteZa proteina/ugljikohidrata). Ovaj fleksibilni online pristup potice
samostalno ucenje: polaznici gledaju ili ¢itaju vlastitim tempom, a zatim produbljuju razumijevanje kroz
zadatke temeljene na scenarijima i neobaveznu raspravu s kolegama.

6.2.1 VIDEO LEKCIJA: RUCAK DILJEM SVIJETA.

6.2.2 VIDEO LEKCIJA: STRUKTURA OBROKA | VELICINE PORCIJA.
6.2.3 RAD S TEKSTOM: PLANIRANJE JELOVNIKA ZA RUCAK.
6.2.4 AKTIVNOST: DIZAJNIRANJE URAVNOTEZENOG RUCKA.
6.2.5 SCENARIJ: REGIONALNI OBICAJI VEZANI UZ RUCAK.

6.2.6 VREDNOVANJE: OSNOVE RUCKA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Automatizirani kvizovi vrednuju polaznike o konceptima specifi¢nim za rucak, kao $to su tipi¢ni podnevni
nutritivni zahtjevi i veli¢ine porcija. Za prakti¢niji pristup, scenarij moze ukljucivati izradu brzog jelovnika za
rucak za zaposlene uredske radnike, poticuci kratka pisana obrazloZenja usmjerena na uravnoteZene sastojke i
ucinkovitu pripremu. Recenzija kolega ili povratne informacije nastavnika mogle bi istaknuti uc¢inkovito
planiranje jelovnika (npr. jela koja se lako sastavljaju, kontrola troskova) i uskladenost s priznatim
konvencijama za rucak. Zavrsna refleksija mogla bi traZiti od polaznika da usporede kulturnu ili regionalnu
praksu rucka, poticudi svijest o varijacijama u veli¢ini porcija i strukturi obroka diljem svijeta.

Prilagodba iskustava ucenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Vrste i karakteristike vecere

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:
= QObjasniti karakteristike vecere kao posljednjeg glavnog obroka u danu, ukljucujuéi njen drustveni i
gastronomski znacaj.
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=  Opisati razli¢ite vrste vecere (npr. formalna, neformalna, buffet (Svedski stol), obiteljski stil) i njihove
klju¢ne znacajke.

= |dentificirati ulogu sljedova u pripremi vecere, ukljucujuéi progresiju od predjela do glavnih jela, deserta i
pica.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj se skup obraduje putem asinkronih jedinica e-ucenja koje sadrze kratke lekcije o obicajima vecere
(formalni vs. neformalni), primjere jelovnika i nutritivna razmatranja (tezi vs. laksi vecernji obroci). Nastavnici
pripremaju odabrane materijale za Citanje i primjere obrisa obroka kako bi ilustrirali klju¢ne razlike (vecCere s
vise sljedova, posluzivanje u obiteljskom stilu). Polaznici se bave zadacima temeljenim na scenarijima — npr.
planiranje uravnoteZene vecere za razliCite prehrambene preferencije — predajudi kratka obrazlozenja o
porcioniranju ili vremenima kuhanja. Nastavnik pruza dodatni kontekst, osiguravajuéi to¢nost sadrzaja. Ova
metoda vlastitim tempom osnaZuje polaznike da razmisle o vlastitim rutinama vecere, usporede ih s
preporucenim standardima i primijene uvide na realisticno planiranje obroka.

6.3.1 VIDEO LEKCIJA: VECERA KAO ZAVRSNI GLAVNI OBROK.

6.3.2 VIDEO LEKCIJA: PROGRESIJA SLIEDOVA | PICA.

6.3.3 RAD S TEKSTOM: FORMALNA | NEFORMALNA VECERA.

6.3.4 AKTIVNOST: USPOREDBA TRADICIJA VECERE.

6.3.5 SCENARLIJ: UPARIVANJE SLJEDOVA.

6.3.6 VREDNOVANJE: OSNOVE VECERE.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Kvizovi s visestrukim izborom mogu potvrditi znanje o specificnim pitanjima vezanim za veceru, kao Sto su
preporucena dnevna raspodjela kalorija ili prikladne metode kuhanja (pecenje, lagano kuhanje). Zadaci
temeljeni na scenarijima traZe od polaznika da predloZe cjeloviti jelovnik za veceru (predjelo, glavno jelo,
desert), objasnjavajudi kako se svaki dio uklapa u tipi¢ne konvencije vecere (npr. lakse predjelo, teze glavno
jelo). Vrednovanja uzimaju u obzir nutritivnu ispravnost, koheziju sastojaka i kulturni kontekst. Polaznici
takoder mogu objaviti kratku refleksiju o tome kako se formalne vecere razlikuju od neformalnih kuénih
obroka, pokazujuci dublje razumijevanje strukture i funkcije obroka.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angaZirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Vrste i karakteristike ostalih obroka — brunch, gablec, ¢aj i lagana vecera

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= Definirati dodatne obroke kao $to su brunch, gablec, ¢aj i lagana vecera, objasnjavajuci njihovu svrhu i
kontekst.

= QOpisati komponente bruncha, ukljuc¢ujuci mjesavinu jela za dorucak i rucak, te njegovu kulturnu
relevantnost.

=  QObjasniti znacaj lagane vecere kao laganog vecernjeg obroka, ukljucujuéi njene tipicne komponente i
ulogu u razli¢itim kulturnim tradicijama.
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Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Asinkrone mini lekcije i saZeti materijali za €itanje opisuju manje tipi¢ne obroke — poput bruncha ili
popodnevnog €aja — objasnjavajuci kulturno podrijetlo, tipi¢nu hranu i raspored. Nastavnici nude ilustrirane
vodice (npr. klasicna jela za brunch) i kratke multimedijske sadrzaje o tradicionalnim uslugama caja ili
varijacijama lagane vecere. Polaznici prolaze kroz ove materijale vlastitim tempom, a zatim se bave zadacima
temeljenim na scenarijima (npr. osmisljavanje brzog jelovnika za gablec). Uloga nastavnika je aZurirati
reference, moderirati neobavezna pitanja i odgovore te osigurati da materijal prikazuje razlicite kulturne
primjere (poput Spanjolske meriende ili britanskog popodnevnog ¢aja). Ovaj fleksibilni model omogucuje
polaznicima da otkriju nove tradicije obroka i prilagode ih stvarnim gastronomskim kontekstima.

6.4.1 VIDEO LEKCIJA: BRUNCH, GABLEC, CAJ | LAGANA VECERA.

6.4.2 RAD S TEKSTOM: HIBRIDNI | LAGANI OBROCI.

Nastavne cjeline/teme 6.4.3 AKTIVNOST: PLANIRANJE TEMATSKOG BRUNCHA.

6.4.4 SCENARIJ: KULTURNI ZNACAJ CAJA/LAGANE VECERE.

6.4.5 VREDNOVANIJE: OSNOVE OSTALIH OBROKA.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja obi¢no kombiniraju brze kvizove koji provjeravaju definicije obroka (npr. razlikovanje bruncha od
rucka) sa zadacima temeljenim na scenarijima: na primjer, opisivanje prikladnog ,popodnevnog ¢aja“ ili
lagane vecere. Automatizirani odgovori vrednuju ¢injeni¢no znanje (uobicajena hrana, vrijeme posluZzivanja),
dok kratki pisani ili slikovni prilozi procjenjuju kreativnost i strukturu obroka. Refleksivna vjezba moze
potaknuti polaznike da podijele primjer iz vlastite kulture ili predloZe kako bi se postojeci koncept obroka (npr.
brunch) mogao prilagoditi lokalnim ukusima. Povratne informacije od nastavnika ili kolega zatim se
usredotocuju na toc¢nost (vrijeme obroka, tipicna hrana) i promisljenu kulturnu prilagodbu.

Prilagodba iskustava ué¢enja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 7: Recepti

Naziv modula Recepti

Sifra modula MO07

Kvalifikacije nastavnika koji | Uvjeti za nastavnike:

sudjeluju u realizaciji ® najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom

modula okviru odgovarajuceg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima
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D o grvacsimivdi:

Obujam modula (ECTS) 0.5
Vodeni proces ucenja i . . . . .
. . Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja : ) 3 (21 %) 7 (50 %) 4 (29 %)

Status modula Obvezni
(obvezni/izborni)

Modul pomaze polaznicima da prepoznaju standardne strukture recepata —
popis sastojaka, mjere i upute — te da razumiju kako citati ili prilagoditi te

Cilj (opis) modula smjernice za dosljedne rezultate.

Recepti; Mjerne jedinice; Alati za mjerenje; Povecavanje recepata; Smanjivanje
Kljucni pojmovi recepata; Prilagodba recepata; Mise en place.

Nakon proucavanja primjera recepata u samostalnom formatu, polaznici mogu
pregledati bilo koje jelo koje Zele pripremiti kod kuce ili na poslu. Oznacavaju
svaki korak (prikupljanje sastojaka, primjena uputa za kuhanje) i prepoznaju

Primjena vjestina u metode za prilagodbu veli¢ine porcija. Ponavljanjem klju¢nih dijelova (poput
simuliranim ili stvarnim ukupnog vremena kuhanja ili preporucene temperature), potvrduju
okruzenjima razumijevanje sekvencijalnih postupaka. To pojasnjava kako sigurno izvrsiti ili

neznatno izmijeniti recepte, povecavajuci njihovu sigurnost u planiranju i
pripremi obroka.

Literatura i specificna Preporuceni materijali:

nastavna sredstva = Alhuser, Sonja. 2017. “Recipe Plan.” In Culinary Turn (eds. Nicolaj van der
preporuéena za realizaciju Meulen, and J6rg Wiesel). transcript Verlag.

modula = BCcampus. 2014. “Basic Kitchen and Food Service Management.” Trade

Math. LibreTexts.

= Blocker, Linda, and Julia Hill. 2016. Culinary Math. Wiley.

= Culinary Institute of America. 2001. The Professional Chef. Wiley.

= Gaston, Marcy. 2020. Fundamentals of Food Preparation. 1°t ed. Cognella
Incorporated.

= Graham, Eunice. 2025. Culinary Math. Renton Technical College.

=  Labensky, Sarah, et al. 2024. On Cooking: A Textbook of Culinary
Fundamentals. 7th edition. Pearson.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: A Handbook for Training
Participants to Carry Out Simple Tasks in the Cook Profession. Pucko
otvoreno ugiliste Cakovec.

= Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

=  Rodriguez-Velazquez, Sorangel. 2016. Chemistry of Cooking. American
University.

=  Thibodeaux, William R., and Randy Cheramie. 2022. Culinary Foundations.
LibreTexts.

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Web stranica projekta: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/

MC

[ et st

Skup ishoda uéenja Citanje recepta

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= Objasniti strukturu i klju¢ne komponente recepta, ukljucujuéi sastojke, koli¢ine, upute i vremena.
=  Protumaditi kulinarsku terminologiju i kratice koje se Cesto nalaze u receptima.

= |dentificirati potrebne alate, sastojke i korake pripreme na temelju zadanog recepta.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Polaznici primaju kratke, unaprijed snimljene video lekcije i ilustrirane tekstualne module koji detaljno opisuj
kako su recepti strukturirani (sastojci, koraci, vremena). Nastavnici postavljaju te resurse na MOOC platformu
i pruzaju primjere recepata (npr. juhe, jednostavna glavna jela) kako bi ilustrirali standardno formatiranje.
Polaznici napreduju asinkrono, proucavajuéi komponente svakog recepta i slijedeci zadatke temeljene na
scenarijima (npr. identificiranje klju¢nih koraka ili isticanje potencijalnih zamki). Nastavnici odrzavaju i
azuriraju digitalni sadrZaj, prate pitanja i odgovore te nude povratne informacije temeljene na kontrolnim
listama. Polaznici analiziraju recepte prema vlastitom rasporedu, a zatim raspravljaju ili promisljaju o tome
kako dobro strukturirane upute mogu utjecati na rezultate kuhanja. Ovaj pristup promic¢e samostalno ucenje,
istovremeno omogudujuci podrsku nastavnika i interakciju s kolegama u neobaveznim sesijama za pitanja i
odgovore.

c

7.1.1 VIDEO LEKCIJA: STRUKTURA | KLJUCNE KOMPONENTE.
7.1.2 RAD S TEKSTOM: TUMACENJE UPUTA.

7.1.3 AKTIVNOST: VJEZBANJE SCENARIJA S RECEPTOM.
7.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE CITANJA RECEPTA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja obi¢no ukljucuju kvizove temeljene na scenarijima koji od polaznika zahtijevaju da uoce
nedostajuce ili nejasne elemente u zadanom receptu (npr. ,, Koji kljucni korak ovdje nije naveden?”). Kratki
pisani zadaci mogu ih potaknuti da ponove klju¢ne korake recepta kako bi pokazali razumijevanje.
Automatizirano pruzanje povratnih informacija potvrduje ¢injeni¢nu ispravnost, dok kontrolne liste
procjenjuju jasnocu i cjelovitost. Neobavezno, polaznici dijele omiljeni recept od kuce, pojasnjavajudi korake
ili sastojke kako bi pokazali da razumiju vjestine Citanja recepata. Nastavnici ili kolege pruzaju povratne
informacije o tome koliko su ti koraci to¢no preneseni i je li svaki sastojak ili uputa jasno prenesena.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angaZirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Mijerenje i mjerne jedinice

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= Qpisati vaznost preciznog mjerenja za postizanje dosljednih rezultata kuhanja.

= |dentificirati uobicajene mjerne jedinice koje se koriste u receptima (npr. grami, litre, ¢ajne zlicice, Salice
i unce).

= QObjasniti pravilnu upotrebu alata za mjerenje, kao Sto su vage, mjerne case i zlice, u pripremi hrane.

Ref. broj projekta: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024
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Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj skup ishoda ostvaruje se putem sazetih modula e-ucenja i kratkih demonstracijskih videozapisa koji
prikazuju mjerenje teZine naspram volumena (metricki vs. imperijalni sustav), ukljuéujuéi savjete o
dosljednosti (npr. mjerenje brasna). Polaznici slijede asinkroni put, pregledavajuci primjere standardnih alata
za mjerenje (Case, Zlice, vage), a zatim se hvataju u kostac s interaktivnim mini-zadacima (npr. ,,Pretvori 500g
u Salice” ili ,Pronadi ispravnu mjernu Zlicu za 15 ml“). Nastavnici pripremaju videozapise, materijale za Citanje
i kvizove za samoprovjeru. Polaznici upravljaju vlastitim tempom i mogu vjezbati pretvorbe i tehnike mjerenja
kod kuée. Ako je potrebno, postavljaju pitanja na forumima za raspravu, gdje nastavnici ili kolege pojadnjavaju
slozene pretvorbe.

7.2.1 VIDEO LEKCIJA: VAZNOST PRECIZNOSTI.

7.2.2 RAD S TEKSTOM: KORISTENJE ALATA ZA MJERENJE.
7.2.3 AKTIVNOST: PRETVARANJE JEDINICA.

7.2.4 VREDNOVANIJE: OSNOVE MJERENJA.

Nastavne cjeline/teme

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Kvizovi s visestrukim izborom potvrduju ovladavanje pretvorbama mjera (npr. grami u unce, ¢ajne Zli¢ice u
mililitre). Zadaci temeljeni na scenarijima mogu predstaviti djelomican recept sa samo jednim mjernim
sustavom, zahtijevajuéi od polaznika da sve tocno pretvore. Kratki refleksivni zadatak moze ih zamoliti da
podijele primjer pogreske u mjerenju s kojom su se susreli i kako je to utjecalo na konacno jelo.
Automatizirano ili pruzanje povratnih informacija temeljeno na kontrolnim listama provjerava to¢nost
pretvorbi, a refleksije pomazu u procjeni prakti¢ne svijesti polaznika. Za dublji angazman, neobavezni zadatak
nalaZe polaznicima da vazu ili mjere stvarne sastojke kod kuce i raspravljaju o svim izazovima s kojima su se
suocili.

Prilagodba iskustava ué¢enja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Povecavanje i smanjivanje recepata

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

=  Objasniti koncept skaliranja recepata i njegovu vaznost u prilagodbi veli¢ina porcija za razli¢ite potrebe
posluzivanja.

=  Primijeniti matematicke metode za povecavanje ili smanjivanje recepata uz odrzavanje omjera sastojaka
i dosljednosti.

= |dentificirati potencijalne izazove pri skaliranju recepata (npr. prilagodba vremena kuhanja i opreme).

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Polaznici istrazuju asinkrone lekcije i materijale za Citanje koji naglasavaju prilagodbe temeljene na omjerima i
planiranje porcija. Nastavnici pruzaju vjezbe temeljene na scenarijima — na primjer, skaliranje recepta za Cetiri
osobe na Sest ili smanjivanje na dvije — zajedno s kratkim savjetima o prilagodbi vremena kuhanja ili velicina
tava. Polaznici samostalno rjesavaju te zadatke i dobivaju automatizirane povratne informacije ili povratne
informacije temeljene na kontrolnim listama. Ovaj pristup poti¢e samopouzdanje u prilagodbi recepata za
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dogadaje ili koristenje ostataka. Ako im je potrebna podrska, mogu se obratiti neobaveznim forumima za
raspravu gdje nastavnici ili kolege nude pojasnjenja (npr. , Kako se omjeri tekué¢ina mogu promijeniti pri ve¢im
kolicinama?“). Ovaj fleksibilni model vlastitim tempom osigurava da polaznici mogu vjezbati stvarne ili
hipotetske scenarije skaliranja kada im to odgovara.

7.3.1 VIDEO LEKCIJA: KONCEPT SKALIRANJA RECEPTA.

7.3.2 VIDEO LEKCIJA: MATEMATICKE METODE.

7.3.3 RAD S TEKSTOM: UOBICAJENI IZAZOVI PRI SKALIRANJU.

Nastavne cjeline/teme 7.3.4 AKTIVNOST: VJEZBANJE SKALIRANJA.

7.3.5 SAMOPROVIJERA: PRILAGODBA VREMENA KUHANJA.

7.3.6 AKTIVNOST: RAZMATRANJA O OPREMI.

7.3.7 VREDNOVANIJE: OSNOVE SKALIRANJA RECEPATA.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja Cesto koriste stavke temeljene na scenarijima: ,,Imate recept za 4 porcije; skalirajte ga na 10
porcija.” Polaznici raunaju, prilagodavajuci popise sastojaka i eventualno vremena kuhanja. Automatizirani
kvizovi potvrduju ispravnu aritmetiku, dok kratki pisani zadaci zahtijevaju da artikuliraju sve promjene korak
po korak (npr. trajanje mariniranja, temperature pecnice). Drugi pristup je djelomicni zadatak iz stvarnog
Zivota: polaznici odabiru osobni/obiteljski recept, udvostruce ga i zabiljeZe potencijalne zamke (poput veli¢ine
tave ili intenziteta zacina). Nastavnici ili kolege pregledavaju te rezultate, pruzajuci povratne informacije o
toc¢nosti i temeljitosti. Refleksivni zadaci jacaju spoznaju da skaliranje moZe zahtijevati viSe od same
aritmetike — odredene tehnike kuhanja ili vremena takoder treba preispitati.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Mise en place

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= Definirati koncept mise en place i objasniti njegovu vaznost u organizaciji profesionalne kuhinje.

=  Qpisati korake za organiziranje sastojaka, alata i radnog prostora prije pocetka pripreme hrane.

= QObjasniti kako pravilan mise en place poboljsava tijek rada, smanjuje pogreske i osigurava ucinkovitost u
kuhanju.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Nastava se odvija kroz kratke asinkrone video demonstracije, module za Citanje o vaznosti organiziranja
sastojaka i kontrolne liste korak po korak. Nastavnici postavljaju te resurse online, ilustrirajuéi kako planirati ili
pripremiti sve dijelove jela prije samog pocetka kuhanja (pranje, sjeckanje, mjerenje). Polaznici napreduju
samostalno, gledajuci ili Citajudi o tipicnim strategijama mise en place i viezbajuci s primjerima zadataka. Ako
je potrebno, nastavnici ili kolege nude pojasnjenja putem sesija za pitanja i odgovore (npr. ,Kako planirati
prostor na dasci za rezanje za viSe sastojaka?“). Ova struktura njeguje organizacijsko razmisljanje i potice
mentalitet profesionalnog tijeka rada.

7.4.1 VIDEO LEKCIA: DEFINICIJA | VAZNOST.

7.4.2 VIDEO LEKCIA: KORACI ZA UCINKOVIT MISE EN PLACE.

Nastavne cjeline/teme
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7.4.3 RAD S TEKSTOM: MISE EN PLACE U RAZLICITIM KONTEKSTIMA.
7.4.4 AKTIVNOST: OSOBNI PLAN ZA MISE EN PLACE.

7.4.5 SAMOPROVJERA: UCINKOVITOST TIJEKA RADA.

7.4.6 VREDNOVANIJE: OSNOVE MISE EN PLACE.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja ukljucuju refleksivne zadatke koji od polaznika traze da izrade plan mise en place za odabrani
recept (npr. nabrajanje zadataka kronoloskim redom). Mogu prenijeti fotografiju svog pripremljenog radnog
prostora, popracenu kratkom pojasnjavaju¢om biljeSkom. Povratne informacije fokusiraju se na to jesu li
zadaci logicki poredani (npr. sjeckanje povrca prije zagrijavanja tave) i pokazuju li polaznici svijest o odvojenim
zonama za sirove i kuhane namirnice. Alternativno, kratki kvizovi temeljeni na scenarijima vrednuju
razumijevanje osnovnih nacela mise en place (poput oznacavanja, grupiranja sastojaka po fazama kuhanja).
Nastavnici ili automatizirani sustavi provjeravaju da plan uzima u obzir prakti¢na i higijenska razmatranja.

Prilagodba iskustava ucenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi uklju€uju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 8: Odrzive prakse

Naziv modula Odrzive prakse

Sifra modula MO8

Kvalifikacije nastavnika koji | Uvjeti za nastavnike:

sudjeluju u realizaciji = najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom
modula okviru odgovarajuceg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS) 0.75
Vodeni proces ucenja i . . . . .
. . Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja ( . ) 3 (18 %) 11.5 (68 %) 2.5 (14 %)

Status modula Obvezni
(obvezni/izborni)

Modul istice odgovorne pristupe kuhanju — poput svjesne nabave namirnica,
Cilj (opis) modula smanjenja otpada i energetske ucinkovitosti — kako bi se potaknula osnovna
ekoloska svijest i troskovno osvijestene navike u kuhinji.
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Smanjenje kolicine otpadaka i ostataka hrane; Ponovna uporaba otpadaka i
ostataka hrane; Lokalne namirnice i sezonalnost; Upravljanje otpadom i

Kljucni pojmovi energijom.

Polaznici ¢itaju smjernice o odabiru lokalnih proizvoda, pravilnom skladistenju
namirnica i ograni¢avanju otpada. Kod kuce ili na radnom mjestu mogu
provjeriti svoje navike pri kupovini namirnica radi mogucih poboljsanja (npr.

Primjena vjestina u kupovina sezonskog povrca, koristenje ostataka za obroke sljede¢eg dana).
simuliranim ili stvarnim SaZimaju jednostavne mjere za ustedu energije (iskljucivanje aparata kada nisu
okruZenjima potrebni) i prisjecaju se kako mali koraci — poput ponovne upotrebe otpadaka

za temeljac — mogu koristiti i proracunu i okoliSu. Prepoznavanjem ovih praksi,
jacaju cjelokupni osjecaj odrzivosti u svojoj kulinarskoj rutini.

Literatura i specificna Preporuceni materijali:

nastavna sredstva = European Commission. Farm to Fork Strategy: For a Fair, Healthy and
preporuéena za realizaciju Environmentally-friendly Food System. 2020. European Union.
modula *  Goessling, Stefan. 2021. The Sustainable Chef — The Environment in

Culinary Arts, Restaurants, and Hospitality. Taylor & Francis.

=  Gunders, Dana. 2015. Waste-Free Kitchen Handbook: A Guide to Eating
Well and Saving Money by Wasting Less Food. Chronicle Books.

= InclusiGardens. 2025. Zero Waste Cookbook: All Taste, No waste!
InclusiGardens.

=  Kingsolver, Barbara, Camille Kingsolver, and Steven L. Hopp. 2008. Animal,
Vegetable, Miracle: A Year of Food Life. Harper Perennial.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: A Handbook for Training
Participants to Carry Out Simple Tasks in the Cook Profession. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

= QOehen, Bernadette, and Robert Home. 2017. “Sustainable Food Systems.”
In Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jorg Wiesel). transcript
Verlag.

=  QOrgano Eco-Habitats. 2025. Starter’s Guide to Sustainable Kitchen. Organo
Eco-Habitats.

=  Pollan, Michael. 2007. The Omnivore’s Dilemma: A Natural History of Four
Meals. Penguin Press.

= Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

= Rodriguez Quintero, R., et al. 2021. Review Study of Ecodesign and Energy
Labelling for Cooking appliances. European Commission.

= Scholand, Michael. 2024. The Future of Cooking in Europe: Transitioning to
Healthier, Cleaner and More Efficient Kitchens. Environmental Coalition on
Standards.

Skup ishoda ucenja Smanjenje koli¢ine otpadaka i ostataka hrane

Ishodi ucenja
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Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

=  Objasniti koncept otpada od hrane i njegov utjecaj na okolis i gospodarstvo.

= |dentificirati uobicajene uzroke nastanka otpadaka i ostataka hrane u kuhinji te prepoznati njihov utjecaj
na otpad od hrane i odrZivost.

= QObjasniti razlicite metode za smanjenje otpadaka i ostataka hrane, ukljucujuci pravilno porcioniranje,
prenamjenu sastojaka i primjenu strategija za skladistenje hrane.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovi se ishodi u velikoj mjeri ostvaruju putem asinkronih modula e-ucenja koji sadrze kratke nastavne
videozapise, infografike i tekstualna objasnjenja. Nastavnici pruzZaju primjere iz stvarnog Zivota (npr.
planiranje porcija, pravilno obrezivanje i skladistenje). Polaznici napreduju vlastitim tempom, gledajuci
demonstracije jednostavnih tehnika (poput koristenja kora od povrcéa za temeljce), a zatim rjeSavaju zadatke
vodene scenarijima (npr. prepoznavanje podrucja otpada u primjeru jelovnika). Glavna uloga nastavnika je
priprema toc¢nih resursa i pruzanje povratnih informacija temeljenih na kontrolnim listama za kratke pismene
zadatke ili druge upite. Ovaj fleksibilan pristup vlastitim tempom poti¢e neovisno promisljanje i razvija svijest
da male, proaktivne promjene — poput kontrole porcija — mogu znacajno smanjiti otpad u kuhinji.

8.1.1 VIDEO LEKCIJA: SVIJEST O OTPADU OD HRANE.

8.1.2 RAD S TEKSTOM: PORCIONIRANJE | KONTROLA ZALIHA.

Nastavne cjeline/teme 8.1.3 SCENARIJ: PREPOZNAVANJE UOBICAJENIH UZROKA OTPADA.

8.1.4 AKTIVNOST: DNEVNIK KUHINJSKOG OTPADA.

8.1.5 VREDNOVANIJE: OSNOVE OTPADAKA | OSTATAKA HRANE.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja mogu ukljucivati kvizove o osnovnim strategijama za smanjenje otpadaka (poput tocnih
procjena porcija), kao i zadatke temeljene na scenarijima u kojima polaznici predlazu poboljsanja za
hipotetsku kuhinju koja baca previse jestivih dijelova. Mogu takoder predati kratku refleksiju opisujuéi kako su
smanjili otpad u vlastitom kuhanju tog tjedna (npr. koristenjem krajeva povrca u temeljcu). Automatizirano
vrednovanje i pruzanje povratnih informacija fokusira se na temeljno znanje (npr. koji su dijelovi proizvoda jos
uvijek iskoristivi), dok se refleksije procjenjuju kontrolnim listama za jasnodu, prakti¢nost i kreativnost.
Povratne informacije od kolega mogu dodatno istaknuti izvedive metode smanjenja otpada.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Ponovna uporaba otpadaka i ostataka hrane

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= |dentificirati kreativne nacine ponovne uporabe uobicajenih otpadaka hrane (npr. kore od povréa, kosti,
stari kruh) u kuhanju.

=  Objasniti koncept potpunog iskoristavanja sastojaka i njegovu ulogu u odrZivom kuhanju.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU
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Nastava se usredotocuje na asinkrone video lekcije koje prikazuju kako se ostaci (npr. stari kruh, kuhane
Zitarice) mogu prenamijeniti u nova jela. Polaznici dobivaju materijale za Citanje s kreativnim prijedlozima
recepata (npr. pretvaranje korica kruha u krusne mrvice ili puding). Nastavnici odrzavaju te digitalne module i
poti¢u promisljanje temeljeno na scenarijima — ,Sto uéiniti s ostacima rize?“ — poti¢uéi polaznike na smisljanje
novih nacina uporabe. MOOC platforma pruzit ¢e prostor gdje polaznici dijele osobne savjete za ,,ponovnu
uporabu®, potencijalno prikupljajuci korisnicki generirane transformacije ostataka. Ovaj pristup naglasava
snalaZljivost, poti¢uci polaznike da sigurno eksperimentiraju kod kuc¢e uz minimaliziranje troskova i utjecaja na
okolis.

8.2.1 VIDEO LEKCIJA: POTPUNO ISKORISTAVANJE SASTOJAKA.

8.2.2 VIDEO LEKCIJA: TEMELIJCI, UMACI | OSNOVNI RECEPTI.

8.2.3 RAD S TEKSTOM: IDEJE | RECEPTI ZA PONOVNU UPORABU.

Nastavne cjeline/teme 8.2.4 SCENARLIJ: PRETVARANJE OSTATAKA.

8.2.5 SAMOPROVJERA: TJEDNI PLAN ZA OSTATKE.

8.2.6 AKTIVNOST: PROVJERA SIGURNOSTI PRI PONOVNOJ UPORABI.

8.2.7 VREDNOVANIJE: PONOVNA UPORABA OTPADAKA | OSTATAKA HRANE.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja obi¢no ukljuCuju zadatke vodene scenarijima (npr. ,,Imate ostatke pecene piletine; predlozZite
novo jelo koje ih prenamjenjuje”). Polaznici bi zatim mogli detaljno opisati kako bi prilagodili vrijeme kuhanja,
zacine ili skladistenje. Kratki kviz provjerava znanje o sigurnom rukovanju ostacima (smjernice za
temperaturu, maksimalni dani skladistenja). Neobavezno, polaznici mogu prenijeti fotografiju ili kratki opis
obroka pripremljenog od ostataka, opisujuci postupak. Automatizirana pitanja potvrduju ¢injeni¢no
razumijevanje (npr. sigurna vremena hladenja), dok se vrednovanje temeljeno na kontrolnim listama
usredotoCuje na kreativnost, izvedivost i pridrZavanje pravila o sigurnosti hrane.

Prilagodba iskustava ué¢enja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajucdi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Lokalne namirnice i sezonalnost

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= QObjasniti prednosti koristenja lokalnih i sezonskih proizvoda u smislu odrzivosti, troSkova i kvalitete
hrane.

= |dentificirati uobicajeno dostupne sezonske sastojke i njihovo optimalno vrijeme za upotrebu u kuhanju.

= Qpisati utjecaj nabave uvezenih i izvansezonskih sastojaka na okolis.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovi se ishodi uc¢enja poducavaju putem asinkronih lekcija, infografika i tekstualnih vodica koji objasnjavaju
prednosti lokalne, sezonske nabave (npr. smanjeni uglji¢ni otisak, svjeZiji okus). Uloga nastavnika je aZurirati
popise resursa (sezonske tablice, reference dobavljaca) i osmisliti zadatke temeljene na scenarijima — poput
usporedbe dva primjera popisa proizvoda (jedan lokalni, jedan uvezeni) i analize prednosti i nedostataka.
Polaznici prolaze kroz te zadatke vlastitim tempom. Prostori za pitanja i odgovore, ako se koriste, mogu

dodatno istaknuti regionalno specifi¢ne varijacije proizvoda. Fokusiranjem na stvarne primjere — poput toga
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kako jagode imaju razli¢ite sezone diljem Europe — polaznici stjecu prakti¢an uvid u ekoloSke i ekonomske
dimenzije lanca opskrbe.

8.3.1 VIDEO LEKCIJA: PREDNOSTI LOKALNE | SEZONSKE HRANE.
8.3.2 RAD S TEKSTOM: SEZONSKI SASTOJCI | NABAVA.

Nastavne cjeline/teme 8.3.3 SCENARIJ: IZRADA SEZONSKOG JELOVNIKA.

8.3.4 AKTIVNOST: PRILAGODBA RECEPTA SEZONSKIM OPCIJAMA.
8.3.5 VREDNOVANJE: LOKALNI PROIZVODI | SEZONALNOST.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Kvizovi s viSestrukim izborom ili vieZbe povezivanja provjeravaju znanje o sezonskim tablicama proizvoda.
Zadaci temeljeni na scenarijima mogu predstaviti jelovnik koji koristi izvansezonske namirnice, poti¢uci
polaznike da predloze lokalne alternative. Neobavezni refleksivni zadatak mogao bi ih potaknuti da posjete
lokalnu trznicu (osobno ili virtualno) i navedu regionalno nabavljene namirnice, raspravljajuéi o mogucim
razlikama u cijeni ili kvaliteti. Automatizirani kvizovi potvrduju Cinjenice o sezonalnosti ili ugljicnom otisku,
dok se kratki pisani zadaci ili foto-refleksije vrednuju kontrolnom listom na temelju jasnoce, dubine i
sposobnosti polaznika da predlozZe odrZive lokalne opcije.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Upravljanje otpadom i energijom

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= QObjasniti ciljeve upravljanja otpadom u kuhinjskom okruzenju, ukljucujuéi pravilno odvajanje i odlaganje
otpada.

= Qpisati prakti¢cne mjere za smanjenje potrosnje energije tijekom pripreme hrane i kuhanja.

= |dentificirati metode za primjenu odrzivih praksi u kuhinji kako bi se smanjila ukupna upotreba resursa.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj se sadrzaj isporucuje putem asinkronih videozapisa, materijala za Citanje i korak-po-korak referenci o
ucinkovitoj upotrebi energije (npr. isklju€ivanje neiskoriStenih plamenika, optimizacija vremena predgrijavanja
pecnice) i pravilnom odvajanju otpada (kompost, recikliranje). Polaznici samostalno prolaze kroz te
materijale, a nastavnici povremeno pruzaju opcionalne prostore za pitanja i odgovore (npr. ,,Koje su kante
potrebne za kompostabilni naspram plasticnog otpada?“). Zadaci temeljeni na scenarijima — poput izracuna
ustede energije od kraceg vremena predgrijavanja — jacaju prakti¢nu vrijednost. Fokusiranjem na male, ali
kumulativne akcije, polaznici su osnazeni da naprave neposredan ekoloski utjecaj u vlastitim kuhinjama ili na
radnim mjestima.

8.4.1 VIDEO LEKCIJA: ODVAJANIJE | ODLAGANIJE OTPADA.

8.4.2 RAD S TEKSTOM: SMANJENJE POTROSNJE ENERGIJE.

Nastavne cjeline/teme 8.4.3 SCENARI: RAZVRSTAVANJE KUHINJSKOG OTPADA.

8.4.4 SAMOPROVJERA: ENERGETSKI PREGLED.

8.4.5 VREDNOVANIJE: OSNOVE UPRAVLIANJA OTPADOM | ENERGIJOM.
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Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja uklju€uju kvizove o kategorijama recikliranja ili ispravnim postupcima odlaganja. Zadaci
temeljeni na scenarijima mogu zahtijevati od polaznika da predloZe ,plan energetske ucinkovitosti“ za fiktivnu
kuhinju. Polaznici bi takoder mogli napraviti mini-reviziju kod kuce, prateci koliko ¢esto nenamjerno trose
energiju ili ne recikliraju pravilno, a zatim opisati poboljSanja. Automatizirani procesi vrednovanja i pruzanja
povratnih informacija provjeravaju Cinjeni¢no znanje (npr. ispravna boja kante, preporucena temperatura
hladnjaka), dok se kratki pisani zadaci vrednuju kontrolnom listom za cjelovitost, jasnocu i izvedivost.
Povratne informacije od kolega mogu dodatno potaknuti primjenu u stvarnom svijetu, isticu¢i dodatne
savjete ili alternativne metode odlaganja.

Prilagodba iskustava ué¢enja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢itaCima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajuéi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 9: Europska kuhinja

Naziv modula Europska kuhinja

Sifra modula M09

Kvalifikacije nastavnika koji | Uvjeti za nastavnike:

sudjeluju u realizaciji = najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom
modula okviru odgovarajuéeg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS) 0.5
Vodeni proces ucenja i . . . . .
. i Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak
ja 2 ) 3 (21 %) 7 (50 %) 4 (29 %)

Status modula Obvezni
(obvezni/izborni)

Ovaj modul upoznaje polaznike sa Sirokim kulinarskim tradicijama Europe,
objasnjavajudi reprezentativna jela, karakteristicne sastojke i kulturne teme koje

ili (opi |
AR meellE ilustriraju raznoliko kulinarsko nasljede regije.
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Kontinentalna kuhinja; Kulturni kontekst europskih jela;
Prepoznatljiva/popularna jela iz zemalja EU; Prilagodbe i moderna primjena;

Kliuéni boi .
jucni pojmovi Utjecaj kontinentalne kuhinje.

Kroz samostalno Citanje i vizualne materijale, polaznici otkrivaju klju¢ne
znacajke poznatih europskih kuhinja. U vlastitoj kuhinji mogu se prisjetiti tih
regionalnih koncepata pri odabiru sastojaka ili zaCinjavanju jela (npr. koristenje

Primjena vjestina u odredenih biljaka za mediteranski stih). Prepoznavanjem kulturnih i povijesnih
simuliranim ili stvarnim aspekata, poboljSavaju ideje za jelovnike, primjerice opisujudi kako se klasi¢na
okruZenjima talijanska tjestenina razlikuje od francuskog recepta temeljenog na umaku. Ova

kontekstualna svijest moZe prosiriti kulinarske inspiracije polaznika, ¢ak i ako
samo istrazuju nove okuse u svakodnevnoj pripremi obroka.

Literatura i specificna Preporuceni materijali:

nastavna sredstva = European Commission. 2024. Zero Waste, More Tase! 27 Chef’s Secrets to
preporuéena za realizaciju Reduce Food Waste. Publications Office of the European Union.

modula *  Ferrari, Roberto, and Claudia Florio. 2010. The European Cook Book:

Healthy Diets, Healthy Hearts. European Society of Cardiology.

=  Flandrin, Jean-Louis et al. 2000. Food: A Culinary History (European
Perspectives). Penguin Books.

=  Goldstein, Darra, and Kathrin Merkle. 2005. Culinary Cultures of Europe —
Identity, Diversity and Dialogue. Council of Europe.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: A Handbook for Training
Participants to Carry Out Simple Tasks in the Cook Profession. Pu¢ko
otvoreno utiliste Cakovec.

=  Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

=  Sandra, Knecht. 2017. “A Taste of Home.” In Culinary Turn (eds. Nicolaj van
der Meulen, and Jorg Wiesel). transcript Verlag.

=  Verheyden, Filip; Le Duc, Tony. 2007. The Basics: The Techniques of
Continental Cooking. Melville House Publishing.

=  Weichselbaum, Elisabeth, Bridget Benelam, and Helena Soares Costa.
2009. Synthesis Report No 6: Traditional Foods in Europe. European Food
Information Resource.

Skup ishoda ucenja Kontinentalna kuhinja

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e modi:

= Definirati pojam kontinentalne kuhinje i objasniti njen povijesni i kulturni znacaj diljem Europe.

= |dentificirati glavne regije kontinentalne kuhinje, kao $to su mediteranska, srednjoeuropska i nordijska,
te njihove jedinstvene kulinarske karakteristike.

= Qpisati klju¢ne sastojke koji se ¢esto koriste u kontinentalnoj kuhinji, kao Sto su maslinovo ulje, mlijecni
proizvodi, Zitarice, zacinsko bilje i meso.

=  Objasniti vaznost tradicionalnih tehnika kuhanja (npr. pecenje, pirjanje, pecenje u pecnici) unutar
kontinentalne kuhinje.
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= Opisati utjecaj regionalne geografije i klime na evoluciju kontinentalne kuhinje (npr. morski plodovi u
obalnim podrucjima, gulasi u hladnijim klimama).

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Polaznici se primarno bave asinkronim modulima e-ucenja koji se sastoje od kratkih video lekcija, virtualnih
regionalnih ,tura” i tekstualnih resursa koji ilustriraju osnovne sastojke, profile okusa i povijesne korijene
razlicitih europskih kulinarskih tradicija (npr. francuske, talijanske, njemacke). Nastavnici strukturiraju te
resurse na MOOC platformi i zadaju zadatke temeljene na slucajevima — na primjer, analiziranje kako klima i
kultura oblikuju razli¢ite kontinentalne kuhinje. Glavna odgovornost nastavnika je odrzavati sadrzaj azurnim,
odrZavati sesije za pitanja i odgovore ako se koriste te pruzati automatizirane ili povratne informacije
temeljene na kontrolnim listama za refleksivne zadatke ili kvizove. Polaznici samostalno prolaze kroz module,
gledajudi primjere popularnih kontinentalnih jela i primjenjujuéi konceptualno znanje na pitanja iz scenarija
(npr. prepoznavanje tipi¢nih zacina u regionalnom specijalitetu).

9.1.1 VIDEO LEKCIJA: KONCEPT | EVOLUCIJA KONTINENTALNE KUHINJE.

9.1.2 VIDEO LEKCIA: KLJUCNI SASTOICI | OSNOVNE TEHNIKE.

9.1.3 RAD S TEKSTOM: REGIONALNA GEOGRAFIJA | KLIMA.

Nastavne cjeline/teme 9.1.4 SCENARIJ: MAPIRANJE KLJUCNIH REGIJA.

9.1.5 SAMOPROVJERA: KULTURNI UTJECAJI | TEHNIKE.

9.1.6 AKTIVNOST: REFLEKSIJA O KULTURNOM ZNACAJU.

9.1.7 VREDNOVANJE: OSNOVE KONTINENTALNE KUHINJE.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja Cesto sadrze kvizove temeljene na scenarijima, npr. , Koji set klju¢nih sastojaka najbolje
predstavlja tipicno francusko jelo?“ ili ,,Koja je regija poznata po velikoj upotrebi maslinovog ulja u odnosu na
maslac?”. Dodatno, kratke pisane refleksije mogu traZiti od polaznika da usporede dvije nacionalne kuhinje
(poput $panjolske i grcke) u smislu proizvoda pod utjecajem klime ili prepoznatljivih metoda kuhanja.
Automatizirani kvizovi mjere ¢injeni¢no znanje, dok refleksije ili kratki zadaci temeljeni na scenarijima
dobivaju povratne informacije temeljene na kontrolnim listama za dubinu, jasnoc¢u i to¢nost. Neobavezno,
polaznici mogu objaviti kratak saZetak jela koje su istrazili, opisujuci tipi¢ne lokalne sastojke i kulturni znacaj
koji stoji iza njih.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Skup ishoda ucenja Odabrani recepti europskih jela

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= Qpisati kulturni kontekst i znac¢aj odabranih tradicionalnih recepata iz razlicitih zemalja ¢lanica EU.

= |dentificirati klju¢ne sastojke i korake pripreme za reprezentativna jela, kao $to su: Francuska: Coq au
Vin, Italija: Risotto alla Milanese, Spanjolska: Paella Valenciana, Njemacka: Sauerbraten, Poljska: Pierogi.

= Objasniti kako varijacije tradicionalnih recepata odrazavaju kulturne razlike i regionalne prilagodbe
diljem EU.

= SaZeti ulogu sezonskih i lokalnih sastojaka u poboljSanju autenti¢nosti tradicionalnih europskih jela.
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=  Opisati rastuci utjecaj kontinentalne kuhinje na globalne kulinarske prakse i modernu europsku
gastronomiju.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj se skup poducava putem asinkronih video demonstracija klasi¢nih europskih recepata (poput tjestenine
al pomodoro, quiche Lorraine ili paelle), dopunjenih tekstualnim uputama i savjetima o zamjeni sastojaka.
Nastavnici pripremaju te resurse, osiguravajuci raznolikost i jasnocu, te poticu polaznike da razmisle o
regionalnim varijacijama (npr. obalnim vs. kopnenim). Zadaci temeljeni na scenarijima mogu zahtijevati od
polaznika da prilagode recept dostupnosti lokalnih sastojaka. Nastavnik pruza online prostor za razmjenu
povratnih informacija ili pitanja i odgovore ako je potrebno, ali glavna odgovornost je olak3ati u¢enje vlastitim
tempom i osigurati da resursi ostanu tocni i raznoliki. Polaznici zatim proucavaju korake svakog recepta,
gledaju demonstracije i razmatraju kako metode kuhanja i sastojci odrazavaju kulturni kontekst.

9.2.1 VIDEO LEKCIJA: PREGLED TRADICIONALNIH JELA.

9.2.2 VIDEO LEKCHIA: KLJUCNI KORACI PRIPREME.

9.2.3 RAD S TEKSTOM: REGIONALNE VARIJACIJE | PRILAGODBE.

9.2.4 SCENARIJ: ANALIZA AUTENTICNOSTI | INOVACIJA.

Nastavne cjeline/teme 9.2.5 SCENARIJ: ISTRAZIVANJE KULTURNIH RAZLIKA.

9.2.6 RAD S TEKSTOM: MODERNI TRENDOVI U KUHANJU U EUROPI.

9.2.7 AKTIVNOST: LOKALNA PRILAGODBA EUROPSKOG JELA.

9.2.8 VREDNOVANIJE: ZNANJE O EUROPSKIM JELIMA.

9.2.9 VREDNOVANIJE TEORIJSKIH MODULA.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja obi¢no obuhvacaju prakticne zadatke temeljene na scenarijima (npr. ,,S obzirom na ove lokalne
sastojke, prilagodite ovaj recept za Spanjolsku omletu zadrZavajuéi duh jela“) ili kratke kvizove koji
provjeravaju znanje o klju¢nim koracima kuhanja (npr. ,,Koji je korak klju¢an za kremastu teksturu rizota?“).
Drugi pristup je kratka refleksija ili zadatak temeljen na fotografiji: polaznici kuhaju (kod kuée ako je moguce)
pojednostavljenu verziju europskog jela, a zatim predaju kratki pisani rad koji dokumentira svaki korak ili
moguce izmjene. Automatizirano vrednovanje i pruzanje povratnih informacija provjerava jesu li ispravne
metode ili klju¢ni sastojci identificirani, dok evaluacije temeljene na kontrolnim listama mjere jasnodu,
kreativnost i uskladenost s osnovnim elementima originalnog recepta.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Svi unaprijed snimljeni videozapisi ukljucuju titlove ili transkripte, a svi tekstualni materijali dizajnirani su da
budu kompatibilni s ¢ita¢ima zaslona. Dodatne znacajke pristupacnosti kao Sto su kontrola kontrasta, visine
retka, razmaka teksta itd. bit ¢e integrirane kao ugradena znacajka u MOOC. Polaznicima se nudi dodatno
vrijeme za kvizove i vrednovanja, a po potrebi su dostupni i formati kontinuiranog (samo)vrednovanja,
osiguravajudi da se svi polaznici mogu u potpunosti angazirati i pokazati ovladavanje ishodima ucenja bez
potrebe za izravnim sudjelovanjem nastavnika.

Modul 10: Prakti¢na demonstracija teorijskih znanja i vjeStina stecenih
u prethodnim modulima

Prakticna demonstracija teorijskih znanja i vjestina stecenih u prethodnim
modulima

Naziv modula
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D o grvacsimivdi:

Sifra modula

M10

Kvalifikacije nastavnika koji
sudjeluju u realizaciji
modula

Uvjeti za nastavnike:

® najmanje 4. razina EKO-a ili ekvivalent u nacionalnom kvalifikacijskom
okviru odgovarajuceg profila

=  kvalifikacije za rad s odraslim polaznicima, u skladu s nacionalnim
regulatornim standardima

Obujam modula (ECTS) 2.0
Vodeni proces ucenja i . . . . .
o . . L. . i Samostalno ucenje Aktivnosti vrednovanja
Nacini stjecanja ishoda poucavanja
ucenja (od — do, postotak)
10 (20 %) 29 (58 %) 11 (22 %)
Status modula Obvezni

(obvezni/izborni)

Cilj (opis) modula

Modul zahtijeva od polaznika da demonstriraju sposobnost planiranja,
organiziranja i izvodenja kulinarskog zadatka koji integrira ostvarene ishode
ucenja iz Modula 1-9, pokrivajuci teme kao $to su rukovanje namirnicama,
sigurnost, higijena i pradenje recepta.

Kljucni pojmovi

Primjena standarda sigurnosti i higijene u radnom okruZenju; Primjena alata,
namirnica i metoda pripreme; Samostalna priprema jednostavnih jela; Priprema
jela srednje sloZenosti pod nadzorom.

Primjena vjestina u
simuliranim ili stvarnim
okruzenjima

Tijekom ovih sesija uzivo, polaznici primjenjuju prethodno steceno
razumijevanje odabirom odgovarajuéih namirnica, sigurnim rukovanjem
kuhinjskim priborom i izvodenjem osnovnih metoda kuhanja (npr. kuhanje,
pecenje, rostiljanje) kako bi pripremili stvarno jelo. Organiziraju radne stanice,
upravljaju vremenom i prilagodavaju se ako naidu na manje izazove (poput
zamjene sastojaka). Nastavnici promatraju kako sudionici kombiniraju ¢itanje
recepata, higijenske standarde i odrZive prakse u stvarnom kulinarskom
kontekstu. Ova zavrsna izvedba potvrduje spremnost polaznika za obavljanje
pocetnickih kulinarskih zadataka u autenti¢nim ku¢nim ili radnim okruZenjima.

Literatura i specificna
nastavna sredstva
preporucena za realizaciju
modula

Preporuceni materijali:

=  Bahar, Caroly. 2017. “La Brigade de Cuisine.” In Culinary Turn (eds. Nicolaj
van der Meulen, and Jorg Wiesel). transcript Verlag.

= BCcampus. 2014. “Working in the Food Service Industry.” Personal
Attributes and Professionalism; Food Service Occupations; Workplace
Communication and Teamwork; Organization and Self-Management.
LibreTexts.

=  Bolton, Declan J., and Blaithin Maunsell. 2004. Guidelines for Food Safety
Control in European Restaurants. The Food Safety Department, Teagasc —
The National Food Centre.

= Culinary Institute of America. 2001. The Professional Chef. Wiley.
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=  Fellows, P. 2000. “Food Processing Technology: Principles and Practice.”
Processing by Application of Heat, Processing by The Removal of Heat,
Post-Processing Operations. CRC Press.

= Goldstein, Darra, and Kathrin Merkle. 2005. Culinary Cultures of Europe —
Identity, Diversity and Dialogue. Council of Europe.

= Le Cordon Bleu. 2000. Kitchen Essentials: The Complete Illustrated
Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton
Mifflin Harcourt.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: A Handbook for Training
Participants to Carry Out Simple Tasks in the Cook Profession. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

= Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts
Trades Training. LibreTexts.

= Thibodeaux, William R., and Randy Cheramie. 2022. Culinary Foundations.
LibreTexts.

=  Verheyden, Filip; Le Duc, Tony. 2007. The Basics: The Techniques of
Continental Cooking. Melville House Publishing.

Skup ishoda ucenja Primjena standarda sigurnosti i higijene u radnom okruZenju

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= Demonstrirati ispravnu osobnu higijenu i sanitarne prakse na radnom mjestu kako bi odrzali ¢isto i
sigurno kuhinjsko okruzenje.

=  Primijeniti pravilne tehnike rukovanja hranom, ukljucujuéi prevenciju unakrsne kontaminacije,
upravljanje alergenima i kontrolu temperature.

=  Primijeniti pravilne sigurnosne procedure u kuhinji, ukljucujuci sigurnu upotrebu opreme, prevenciju
pozara i protokole za reagiranje u slucaju nesrece.

=  Primijeniti higijenske i sigurnosne standarde tijekom pripreme hrane, osiguravajuéi uskladenost s
industrijskim propisima i najboljim praksama.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Pristup temeljen na radionicama uZivo podupire ovaj skup ishoda, pri ¢emu su polaznici uronjeni u stvarna ili
simulirana kuhinjska okruZenja. Nastavnici demonstriraju klju¢ne sigurnosne procedure (npr. ispravnu
sanitaciju, upotrebu zastitne opreme), a zatim poducavaju sudionike dok oni ponavljaju te prakse. Vecina
nastave odvija se u prakticnom kuhinjskom okruzenju licem u lice, osiguravajuci trenutne povratne
informacije o drzanju, rukovanju ostrim alatima i prepoznavanju opasnosti. Polaznici su odgovorni za
dosljednu primjenu osobne higijene, urednosti i sigurne upotrebe opreme tijekom cijele sesije. Nastavnici
pruzaju pojasnjenja i korektivne upute na licu mjesta, osiguravajuéi da svaki sudionik moZe integrirati teoriju
iz prethodnih modula u prakti¢ne zadatke prije nego sto krene dalje.

10.1.1 DEMONSTRACIA UZIVO: OSOBNA HIGIJENA | SANITACIJA RADNE
STANICE.

10.1.2 PRAKTICNA VJEZBA: DNEVNE PROVJERE RADNE STANICE | PREVENCIA
Nastavne cjeline/teme OPASNOSTI.

10.1.3 VJEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: UPRAVLIANJE ALERGENIMA |
UNAKRSNA KONTAMINACIJA.

10.1.4 VIEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: PRVA REAKCIJA NA NESRECE.
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10.1.5 PRAKTICNA VJEZBA: IMPLEMENTACIJA HACCP PLANA.
10.1.6 VREDNOVANJE UZIVO: PROVJERA HIGIJENE | SIGURNOSTI.

[ et st

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanje se temelji na izravhom promatranju i kratkim refleksivnim pitanjima-petljama. Nastavnici koriste
kontrolnu listu za biljeZenje pridrzavanja svakog polaznika ispravnih postupaka (npr. koraci pranja ruku,
ispravno Cis¢enje povrsina). Polaznici takoder mogu dokumentirati svoj proces u kratkim pisanim refleksijama,
biljezeci kako su se nosili s higijenskim izazovima ili hitnim situacijama (npr. manja prolijevanja). Zavrsni
sigurnosni ,,obilazak” moZe posluziti kao usmeni ispit, zahtijevajuci od polaznika da verbalno identificiraju i
ublaze potencijalne opasnosti u odredenom podrucju.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Gdje nacionalni zakoni i propisi to dopustaju, polaznici s invaliditetom ili medicinskim ograni¢enjima mogu
zatraZiti prilagodbe tijekom prakti¢nog dijela programa. Prakticne sesije osmisljene su tako da se prilagode
tim polaznicima nudedi fleksibilno rasporedivanje, dodatno vrijeme za zadatke i potporne alate (npr.
protuklizne podloge, povrsine podesive po visini). To osigurava da sudionici koji ispunjavaju uvjete za upis
mogu sigurno pokazati svoje vjestine i postici predvidene ishode ucenja.

Skup ishoda ucenja Primjena alata, namirnica i metoda pripreme

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

=  Demonstrirati ispravnu i sigurnu upotrebu osnovnih kuhinjskih alata i opreme (npr. noZevi, daske za
rezanje, Stednjaci i aparati) tijekom pripreme hrane.

=  Primijeniti pravilne tehnike rukovanja i predpripreme namirnica, ukljucujuci pranje, guljenje, rezanje i
porcioniranje.

= Qrganizirati Cist i ucinkovit radni prostor slijedeci nacela mise en place prije pripreme hrane.

= Koristiti odgovaraju¢e metode kuhanja (npr. kuhanje, kuhanje na pari, prZzenje) na temelju karakteristika
namirnica i Zeljenih rezultata.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Dominira mjeSoviti model radionice i naukovanja: polaznici zapoc€inju s kratkim demonstracijama nastavnika,
gledajuci kako odabrati i rasporediti sastojke te kako koristiti osnovni i napredni kuhinjski pribor. Zatim sami
izvode te korake u vodenoj vjezbi, obi¢no u malim grupama kako bi se potaknulo ucenje od kolega. Nastavnik
obilazi, pruzajudi trenutne povratne informacije o tehnici (npr. hvat noZza, mjerenje). Polaznici su odgovorni za
prevodenje teorijskog znanja iz Modula 1-9 u ispravnu upotrebu alata i sigurno rukovanje svakim sastojkom.
Slijedi samostalna vjezba, omogucujudi sudionicima da usavrse te vjestine vlastitim tempom, uz i dalje
dostupnu pomo¢ nastavnika ako je potrebna.

10.2.1 DEMONSTRACIJA UZIVO: OSNOVNI KUHINJSKI ALATI | OPREMA.

10.2.2 DEMONSTRACIJA UZIVO: PREDPRIREMA NAMIRNICA.

10.2.3 DEMONSTRACIJA UZIVO: NAPREDNI APARATI.

10.2.4 PRAKTICNA VIEZBA: MISE EN PLACE | OSNOVNO KUHANUE.

10.2.5 PRAKTICNA VIEZBA: PRIPREMA OBROKA U VISE KORAKA.

Nastavne cjeline/teme 10.2.6 VIEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: KOORDINACIJA VISE ZADATAKA.
10.2.7 PRAKTICNA VJEZBA: POBOLJSANJE BRZINE | DOSLJEDNOSTI.

10.2.8 VIEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: RIESAVANJE UOBICAJENIH
PROBLEMA.

10.2.9 PRAKTICNA VIEZBA: UPOTREBA SPECIJALIZIRANIH SASTOJAKA.

10.2.10 VREDNOVANIJE UZIVO: TEST ALATA | NAMIRNICA.
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Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanje obi¢no uklju€uje procjenu vjestina temeljenu na kontrolnoj listi, koja se ispunjava promatranjem
kako svaki polaznik odabire i koristi razli¢iti pribor (npr. kuharski noz naspram noza za guljenje) i priprema
sastojke (npr. pranje, guljenje). Nastavnici biljeZe izvedbu prema kriterijima kao Sto su sigurnost, u¢inkovitost i
to¢nost. Polaznici bi takoder mogli predstaviti kratak ,pregled alata” kako bi pokazali teorijsko znanje:
opisujuci funkciju pjenjace, objasnjavajuéi kada koristiti mandolinu ili opisujuéi pravilno cis¢enje. Kratki kvizovi
ili refleksivni zadaci mogu potvrditi da razumiju zasto je svaki alat ili sastojak prikladan za odredenu metodu
kuhanja.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Gdje nacionalni zakoni i propisi to dopustaju, polaznici s invaliditetom ili medicinskim ograni¢enjima mogu
zatraZiti prilagodbe tijekom prakti¢nog dijela programa. Prakticne sesije osmisljene su tako da se prilagode
tim polaznicima nudedi fleksibilno rasporedivanje, dodatno vrijeme za zadatke i potporne alate (npr.
protuklizne podloge, povrsine podesive po visini). To osigurava da sudionici koji ispunjavaju uvjete za upis
mogu sigurno pokazati svoje vjestine i postici predvidene ishode ucenja.

Skup ishoda ucenja Samostalna priprema jednostavnih jela

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= Tocno analizirati recept kako bi identificirali potrebne alate, sastojke i korake za jednostavno jelo.

=  Samostalno pripremiti jednostavno jelo koristec¢i osnovne tehnike kuhanja, kao sto su kuhanje, pirjanje ili
pecenje, uz pridrzavanje standarda sigurnosti hrane i higijene.

=  Demonstrirati upravljanje vremenom i organizaciju tijekom pripreme jednostavnog jela.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovaj se skup oslanja na prakti¢ni, na polaznika usmjeren sustav poucavanja u stvarnoj ili simuliranoj kuhinji.
Nastavnici pruZaju saZzetu demonstraciju jednostavnih recepata (npr. osnovni umaci, jednostavna jela od
tjestenine) i metodicki opisuju svaki korak. Polaznici zatim samostalno rade na svojim stanicama kako bi
ponovili ta jela, upravljajuéi porcijama, vremenom i posluZivanjem bez stalne intervencije nastavnika. Uloga
nastavnika je voditi i rjeSavati probleme ako se pojave vedi izazovi. U meduvremenu, polaznici se moraju
prisjetiti znanja iz prethodnih modula — prepoznavanje ispravnih temperatura kuhanja, sanitacija povrsina —i
samostalno izvrsiti svaki korak, grade¢i samopouzdanje u samostalnom kuhanju.

10.3.1 DEMONSTRACIJA UZIVO: JEDNOSTAVNO JELO.

10.3.2 DEMONSTRACIJA UZIVO: TEMELINE TEHNIKE.

10.3.3 PRAKTICNA VJEZBA: KUHANJE JEDNOSTAVNOG JELA.

Nastavne cjeline/teme 10.3.4 VJEZBA: USAVRSAVANJE TEHNIKE.

10.3.5 VJEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: VREMENSKO OGRANICENIJE.
10.3.6 PRAKTICNA VIEZBA: JEDNOSTAVNO POSLUZIVANJE.

10.3.7 VREDNOVANJE UZIVO: TEST JEDNOSTAVNOG JELA.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Vrednovanja naglasavaju prakti¢nu izvedbu u stvarnom vremenu. Nastavnik promatra tijek rada svakog
polaznika, trazeéi dokaze planiranja (mise en place), ispravne tehnike i sposobnosti odrzavanja dosljednosti u
okusu i prezentaciji. Slijedi kratka sesija kuSanja i rasprave: nastavnik kusa jelo i trazi od polaznika da objasni
odluke o kuhanju (npr. zasto je odabrana odredena gusto¢a umaka). Konacna ocjena moze kombinirati
procjenu kvalitete gotovog proizvoda s obrascem za samovrednovanje u kojem polaznici promisljaju o
uspjesima, potesko¢ama i podrucjima koja trebaju poboljsati.
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Prilagodba iskustava ucenja za polaznike/osobe s invaliditetom

Gdje nacionalni zakoni i propisi to dopustaju, polaznici s invaliditetom ili medicinskim ograni¢enjima mogu
zatraZziti prilagodbe tijekom prakti¢nog dijela programa. Prakticne sesije osmisljene su tako da se prilagode
tim polaznicima nudedi fleksibilno rasporedivanje, dodatno vrijeme za zadatke i potporne alate (npr.
protuklizne podloge, povrsine podesive po visini). To osigurava da sudionici koji ispunjavaju uvjete za upis
mogu sigurno pokazati svoje vjestine i postici predvidene ishode ucenja.

Skup ishoda ucenja Priprema jela srednje sloZenosti pod nadzorom

Ishodi ucenja

Po zavrsetku modula, polaznici ¢e moci:

= Analizirati recept korak po korak kako bi pripremili jelo srednje sloZenosti, ukljucujuci viSe metoda
kuhanja (npr. posiranje, rostiljanje, gratiniranje).

=  Primijeniti napredne tehnike pripreme sastojaka, kao Sto su mariniranje, glaziranje i blansiranje, pod
nadzorom.

=  Pripremiti jelo srednje sloZzenosti pod nadzorom koristec¢i odgovarajuce osnovne tehnike kuhanja, uz
pridrzavanje standarda sigurnosti hrane i higijene.

= Analizirati protekli proces kuhanja, identificiraju¢i podrucja za poboljsanje i pokazujuéi razumijevanje
ucinkovitosti tijeka rada u kuhinji.

Dominantan nastavni sustav i opis nacina ostvarivanja SIU

Ovdje se koristi pristup nadziranog prakticnog osposobljavanja, pri ¢emu nastavnici demonstriraju recepte u
vise koraka koji zahtijevaju paZljivu koordinaciju (npr. glavno jelo s vise komponenti koje se moraju to¢no
tempirati). Polaznici vjeZbaju svaki dio — pripremu umaka, sastavljanje priloga, kuhanje glavnog proteina —
pod djelomi¢nim nadzorom. Nastavnik prati spremnost, uskacuci s kratkim povratnim informacijama ako se
polaznik mudi ili treba napredne savjete (npr. zgusnjavanje umaka, prilagodba zacina). Polaznici preuzimaju
odgovornost za ukupno vrijeme pripreme jela, sinergiju medu komponentama i pridrZzavanje standarda
prezentacije iz prethodnih modula, podiZuéi svoje tehnicke i organizacijske vjestine.

10.4.1 DEMONSTRACIA UZIVO: RECEPT S VISE TEHNIKA.

10.4.2 DEMONSTRACIJA UZIVO: NAPREDNE METODE.

10.4.3 PRAKTICNA VIEZBA: NADZIRANO JELO SREDNJE SLOZENOSTI.

10.4.4 VIEZBA: USAVRSAVANIJE TEHNIKE NAKON POVRATNIH INFORMACIJA.
Nastavne cjeline/teme 10.4.5 VIEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: ANALIZA UCINKOVITOSTI THEKA
RADA.

10.4.6 PRAKTICNA VIEZBA: NAPREDNO POSLUZIVANIE | PREZENTACIJA.
10.4.7 REFLEKSIJA NA TEMELJU SCENARIJA: PLAN POBOLISANJA.

10.4.8 VREDNOVANJE UZIVO: TEST JELA SREDNJE SLOZENOSTI.

Nacini i primjer vrjednovanja skupa ishoda ucenja

Nastavnici ocjenjuju konacni proizvod po viSe dimenzija: ravnoteza okusa, izgled, vrijeme i sigurno rukovanje
tijekom cijelog procesa. Koriste kontrolnu listu izvedbe za ocjenjivanje svakog koraka — od pripreme sastojaka
do posluZivanja. Polaznici takoder mogu ispuniti kratak upitnik nakon kuhanja, objasnjavajudéi kljuéne odluke
(npr. redoslijed kuhanja, odabir ukrasa) i opisujuci sve prilagodbe napravljene u stvarnom vremenu.
Vrsnjacko/kolegijalno vrednovanje (engl. peer review) moze se integrirati ako okruzenje to dopusta, pri cemu
polaznici kusaju jela jedni drugih i nude strukturirane povratne informacije o okusu, teksturi i idejama za
posluzivanje.

Prilagodba iskustava uéenja za polaznike/osobe s invaliditetom
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Gdje nacionalni zakoni i propisi to dopustaju, polaznici s invaliditetom ili medicinskim ograni¢enjima mogu
zatraZiti prilagodbe tijekom prakti¢nog dijela programa. Prakticne sesije osmisljene su tako da se prilagode
tim polaznicima nudedi fleksibilno rasporedivanje, dodatno vrijeme za zadatke i potporne alate (npr.
protuklizne podloge, povrsine podesive po visini). To osigurava da sudionici koji ispunjavaju uvjete za upis
mogu sigurno pokazati svoje vjestine i postici predvidene ishode ucenja.
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E) DATUM POZITIVNOG MISLJENJA NA PROGRAM

Profil vrednovatelja programa:

Vanjski stru¢njaci (¢lanovi Udruge njemackih kuhara)
i predstavnici/stru¢njaci ugostiteljskog sektora
(kuhari, instruktori, treneri) iz partnerskih zemalja
(Austrija, Hrvatska, Spanjolska).

Datum izdavanja misljenja na program:

31. listopada 2025.

Sljedeci datum revizije programa:

1. studenoga 2030.
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