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Kontekst 
Ovaj dokument predstavlja ogledni nastavni plan i program (syllabus) sa sažecima sadržaja 
nastavnih jedinica osmišljenih da ilustriraju kako se ishodi učenja temeljeni na 
kompetencijama MC Chef mikrokvalifikacije mogu ostvariti kroz različite sadržaje. Oslanjajući 
se na teoriju konstruktivnog usklađivanja,1 ovi materijali – u rasponu od video lekcija i rada s 
tekstom do interaktivnih samoprovjera i praktičnih vježbi – služe kao alati za usvajanje 
preciznih vještina i znanja definiranih u svakom modulu. Izravnim usklađivanjem sadržaja s 
namjeravanim ishodima učenja, polaznici2 sudjeluju u aktivnostima koje dosljedno jačaju 
kompetencije koje moraju demonstrirati po završetku obrazovnog programa. 

Prepoznajući važnost angažmana polaznika sa sadržajima koji je dulji od prosječnog, ogledni 
materijali unutar svakog modula dodjeljuju dodatno vrijeme za produbljeno istraživanje i 
praksu. Teorijske cjeline uključuju vođene video lekcije s ugrađenim pitanjima za promišljanje, 
duži samostalni rad s tekstom i interaktivne zadatke te aktivnosti temeljene na scenarijima 
koje potiču polaznike da primijene koncepte prije napredovanja na sljedeću temu. Ovakav 
promišljen tempo rada osigurava da polaznici imaju dovoljno prilika za usvajanje, promišljanje 
i vježbanje novih vještina u online okruženju prije prijelaza na praktičnu nastavu. 

Ove nastavne jedinice čine temeljni sadržaj za razvoj MC Chef MOOC-a (masovnog otvorenog 
online tečaja). Kao njegovi temelji, one demonstriraju jedan kohezivan pristup ostvarivanju 
svakog ishoda učenja prije pokretanja cjelokupnog tečaja. Međutim, ustanove i organizacije 
izvan partnerstva MC Chef projekta mogu se odlučiti za uređivanje, nadogradnju, zamjenu ili 
lokalizaciju određenih komponenti nastavnih sadržaja – kao što je zamjena demonstracija 
regionalnih recepata, integracija simulacija kuhanja u virtualnoj stvarnosti ili uključivanje 
alternativnih zadataka za procjenu – kako bi bolje zadovoljile potrebe svojih polaznika. Bez 
obzira na te prilagodbe, ishodi učenja ostaju nepromijenjeni, osiguravajući da sve izmjene 
sadržaja i dalje podržavaju iste kompetencije i kriterije nastavnog procesa. 

MC Chef nastavni plan i program prilagođen je različitim ciljnim skupinama – uključujući 
nezaposlene mlade, odrasle polaznike iz nepovoljnog okruženja i one koji mijenjaju karijeru – 
te je temeljen na uključivom i fleksibilnom dizajnu. Ogledni nastavni sadržaj kombinira 
teorijsko učenje putem MOOC-a vlastitim tempom sa strukturiranim praktičnim radionicama 
uživo, omogućujući polaznicima da napreduju vlastitim tempom, a istovremeno imaju koristi 
od praktičnog vodstva. Kako se pedagoške metode, tehnologija i industrijski standardi 
razvijaju, sav sadržaj podložan je stalnim ažuriranjima i poboljšanjima, osiguravajući da 
nastavni plan i program i dalje pruža pouzdana iskustva učenja usmjerena na ishode. 

Napomena: prošireni ogledni sadržaj dostupan je u zasebnoj datoteci.  

 

1 Teorija konstruktivnog usklađivanja tvrdi da učinkovit dizajn kurikuluma zahtijeva da započnemo s ishodima 
koje želimo da polaznici usvoje te da poučavanje i vrednovanje uskladimo s tim ishodima. Za više informacija, 
vidi Biggs (1996) „Enhancing teaching through constructive alignment.“ 
2 U ovom dokumentu izrazi koji su gramatički u muškom ili ženskom rodu koriste se neutralno i odnose se 
jednako na osobe svih spolova i rodova. Odabir gramatičkog roda služi isključivo radi jezične ekonomičnosti te 
ne podrazumijeva spolnu isključivost. 
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Modul 1: KUHINJA 

1.1 Kućna kuhinja 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

1.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U KUĆNU KUHINJU. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Obuhvaća strukturu, svrhu i ključne značajke kućne kuhinje, uključujući osnovni tijek rada, prostorna ograničenja i okolišne čimbenike koji utječu na kuhanje u 
kućnom okruženju. 
 

1.1.2 RAD S TEKSTOM: ORGANIZACIJA I OSNOVNI TIJEK RADA. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava kako planirati kulinarske zadatke u logičnom slijedu (priprema, kuhanje, čišćenje) i kako optimizirati ograničeni prostor/vrijeme za sigurnu i učinkovitu 
pripremu obroka u kućnoj kuhinji. 
 

1.1.3 AKTIVNOST: SAMOPROVJERA RASPOREDA, SKLADIŠTENJA I TIJEKA RADA U KUHINJI. Samostalno učenje 60min 

Polaznici ispunjavaju kontrolnu listu za procjenu rasporeda, skladištenja i tijeka rada u vlastitoj kuhinji, utvrđujući moguća poboljšanja za povećanu učinkovitost. 
 

1.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE KUĆNE KUHINJE. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Provjerava prepoznavanje tipičnih ograničenja rasporeda kućne kuhinje, osnovnog tijeka rada (priprema/kuhanje/čišćenje) i ključnih sigurnosnih aspekata putem 
postavljenih pitanja i trenutnih povratnih informacija. 
 

 

 

1.2 Profesionalna kuhinja 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

1.2.1 VIDEO LEKCIJA: SVRHA I CILJEVI PROFESIONALNE KUHINJE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 
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Istražuje prioritete učinkovitosti, brzine i proizvodnje velikih količina u profesionalnim kuhinjama, naglašavajući kako su zadaci podijeljeni u ključne zone 
(priprema, kuhanje, posluživanje, čišćenje). 
 

1.2.2 VIDEO LEKCIJA: ORGANIZACIJA TIJEKA RADA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Prikazuje kako se različite radne stanice koordiniraju u profesionalnoj kuhinji radi održavanja standarda kvalitete u uvjetima velikog obujma posla, s primjerima 
odgovornosti osoblja i upravljanja vremenom. 
 

1.2.3 RAD S TEKSTOM: UPRAVLJANJE BRZINOM I KVALITETOM. Samostalno učenje 120min 

Obuhvaća strategije za upravljanje vremenom/resursima u profesionalnim kuhinjama (raspored korištenja opreme, serijska priprema), osiguravajući sigurnost i 
dosljednost. 
 

1.2.4 SCENARIJ: GUŽVA ZA VRIJEME RUČKA. Samostalno učenje 90min 

Polaznici čitaju hipotetski slučaj koji opisuje profesionalnu kuhinju tijekom vršnog opterećenja. Identificiraju uska grla u tijeku rada i odabiru rješenja iz 
ponuđenih opcija. Trenutne povratne informacije objašnjavaju ispravne pristupe. 
 

1.2.5 VREDNOVANJE: OSNOVE PROFESIONALNE KUHINJE. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Procjenjuje znanje o zonama profesionalnog tijeka rada, korištenju opreme, ravnoteži brzine i kvalitete te sigurnoj organizaciji putem postavljenih pitanja. 
 

 

 

1.3 Različite vrste profesionalnih kuhinja 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

1.3.1 VIDEO LEKCIJA: PREGLED VRSTA KUHINJA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Predstavlja restoranske, hotelske, catering, centralne (commissary) i institucionalne kuhinje, s fokusom na to kako veličina, ciljana klijentela i specijalizirana 
oprema oblikuju svakodnevno poslovanje. 
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1.3.2 RAD S TEKSTOM: OPERATIVNE SPECIFIČNOSTI. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava osoblje, širinu jelovnika i tipičan tijek proizvodnje u svakoj vrsti kuhinje, pojašnjavajući zašto različite postave odgovaraju određenim poslovnim 
modelima (visok promet, velike dvorane za bankete itd.). 
 

1.3.3 AKTIVNOST: IDENTIFIKACIJA VRSTA KUHINJA. Samostalno učenje 60min 

Interaktivni kviz koji predstavlja kratke „profile kuhinja“ (veličina, stil) koje polaznici povezuju s odgovarajućom vrstom (npr. hotelska vs. catering kuhinja), uz 
trenutne povratne informacije. 
 

1.3.4 VREDNOVANJE: PREPOZNAVANJE VRSTA KUHINJA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online kviz koji provjerava sposobnost polaznika da kategoriziraju kuhinje prema veličini, operativnom fokusu i tipičnim potrebama klijenata, utvrđujući ključne 
značajke svake vrste. 
 

 

 

1.4 Različite uloge u profesionalnoj kuhinji 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

1.4.1 VIDEO LEKCIJA: KUHINJSKA BRIGADA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Predstavlja hijerarhijsku strukturu (glavni kuhar, sous chef, chef de partie), objašnjavajući kako brigadni model osigurava učinkovitost i kvalitetu u većim 
profesionalnim kuhinjama. 
 

1.4.2 RAD S TEKSTOM: ODGOVORNOSTI I OPSEG POSLA U KUHINJI. Samostalno učenje 90min 

Pregledava zadatke za uloge poput garde manger, entremetier, saucier, rôtisseur, pâtissier, pojašnjavajući tipične dužnosti i kako svaka stanica doprinosi 
cjelokupnom tijeku rada. 
 

1.4.3 SCENARIJ: TKO ŠTO RADI U KUHINJI? Samostalno učenje 90min 

Polaznici čitaju primjere zadataka (npr. slaganje deserta, priprema umaka) i odabiru koja ih uloga obavlja, primajući povratne informacije koje objašnjavaju 
ispravnu poziciju u brigadi za svaki posao. 
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1.4.4 VREDNOVANJE: ULOGE U PROFESIONALNOJ KUHINJI. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Provjerava poznavanje pozicija u brigadi, s fokusom na opseg svake uloge (umaci sauciera, deserti pâtissiera itd.) i kako se timski rad koordinira u 
profesionalnom okruženju. 
 

 

 

1.5 Razlike i sličnosti između kućne i profesionalne kuhinje 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

1.5.1 VIDEO LEKCIJA: USPOREDBA OKRUŽENJA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Naglašava razlike u rasporedu, specijaliziranoj opremi i opsegu poslovanja između kućne i profesionalne kuhinje, kao i preklapajuća načela poput osnovne 
higijene, sjeckanja i miješanja. 
 

1.5.2 RAD S TEKSTOM: RASPORED I RESURSNI FAKTORI. Samostalno učenje 60min 

Istražuje kako aparati velikog kapaciteta, osoblje i prošireni radni prostor utječu na profesionalno kuhanje, u suprotnosti s kućnom kuhinjom s jednim kuharom. 
Napominje zajedničke osnove kao što su čistoća i sigurna priprema. 
 

1.5.3 AKTIVNOST: USPOREDBA SCENARIJA. Samostalno učenje 30min 

Predstavlja kratak primjer pripreme istog obroka kod kuće u usporedbi s profesionalnom kuhinjom. Polaznici klikom identificiraju glavne razlike u tijeku rada, 
korištenju opreme ili vremenu, uz trenutno pojašnjenje. 
 

1.5.4 VREDNOVANJE: USPOREDBA KUHINJA. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Završna procjena ključnih sličnosti (osnovni koraci kuhanja) i razlika (skladištenje na veliko, specijalizirane stanice) između kućnog i profesionalnog okruženja, 
pružajući trenutnu procjenu. 
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Modul 2: SIGURNOST I HIGIJENA U KUHINJI 

2.1 Sigurnost u kuhinji 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

2.1.1 VIDEO LEKCIJA: VAŽNOST SIGURNOSTI NA RADU. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Predstavlja opasnosti (oštri alati, električni rizici, mokri podovi), pokriva protokole za prevenciju nesreća i naglašava ergonomska načela za smanjenje ozljeda od 
ponavljajućih naprezanja. 
 

2.1.2 RAD S TEKSTOM: IDENTIFIKACIJA I PREVENCIJA OPASNOSTI. Samostalno učenje 60min 

Raspravlja o sigurnom skladištenju, redovitim provjerama opreme i pripravnosti za hitne slučajeve (požar, električne nesreće), naglašavajući ispravne korake prve 
reakcije. 
 

2.1.3 AKTIVNOST: PREPOZNAVANJE OPASNOSTI. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se prikazuju različiti kuhinjski scenariji i postave koji prikazuju potencijalne opasnosti. Oni ih identificiraju i odabiru najbolje korektivne radnje iz 
ponuđenih odgovora za trenutne povratne informacije. 
 

2.1.4 AKTIVNOST: ERGONOMSKA SAMOPROVJERA. Samostalno učenje 60min 

Brza samoprocjena držanja, tehnika podizanja i uređenja radne stanice kako bi se smanjio rizik od ozljeda od naprezanja. 
 

2.1.5 VREDNOVANJE: OSNOVE SIGURNOSTI U KUHINJI. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Pitanja koja provjeravaju znanje o sigurnosnim protokolima, osnovnoj prvoj reakciji, sigurnom skladištenju opreme i najboljim ergonomskim praksama. 
 

 

2.2 Higijena u kuhinji 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 
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2.2.1 VIDEO LEKCIJA: OSOBNA HIGIJENA I RIZICI KONTAMINACIJE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Istražuje kako loša osobna higijena može dovesti do kontaminacije hrane, obuhvaćajući ispravno pranje ruku, zaštitnu odjeću i pokrivala za kosu. 
 

2.2.2 VIDEO LEKCIJA: ČIŠĆENJE I SANITACIJA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Prikazuje pravilne korake za čišćenje radnih površina/alata, a zatim i njihovu sanitaciju, naglašavajući ventilaciju, kontrolu temperature i smanjenje 
mikrobiološkog rizika (HACCP). 
 

2.2.3 VIDEO LEKCIJA: UPRAVLJANJE ALERGENIMA I KONTROLA TEMPERATURE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Predstavlja glavne alergene u hrani, sigurno rukovanje/označavanje i pregledava najbolje prakse za skladištenje/kuhanje hrane na sigurnim temperaturama. 
 

2.2.4 RAD S TEKSTOM: RIZICI KONTAMINACIJE U KUHINJI. Samostalno učenje 60min 

Detaljno opisuje kako može doći do unakrsne kontaminacije tijekom skladištenja/pripreme, kao i savjete za organiziranje sirove naspram kuhane hrane i 
sprječavanje rasta plijesni ili bakterija. 
 

2.2.5 AKTIVNOST: KONTROLNA LISTA ZA SANITACIJU. Samostalno učenje 30min 

Polaznici koriste popunjivu kontrolnu listu dnevnih/tjednih zadataka čišćenja (radne površine, ventilacija, alati), označavajući svaki korak nakon teoretskog 
završetka. 
 

2.2.6 SCENARIJ: PREPOZNAVANJE HIGIJENSKIH PROPUSTA. Samostalno učenje 30min 

Slučaj koji opisuje dnevni tijek rada (primanje dostave, priprema) sa skrivenim pogreškama (nepravilno skladištenje, loše rukovanje ostacima). Polaznici odabiru 
ispravne popravke iz ponuđenih odgovora. 
 

2.2.7 RAD S TEKSTOM: SAVJETI ZA SIGURNOST OD ALERGENA. Samostalno učenje 60min 

Sažima mjere označavanja, odvajanja i sigurnog odlaganja za alergene ostatke, pozivajući se na tipične kategorije alergena (orašasti plodovi, školjkaši, gluten 
itd.). 
 

2.2.8 AKTIVNOST: EVIDENCIJA KONTROLE TEMPERATURE. Samostalno učenje 60min 
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Polaznici simuliraju provjeru temperatura hladnjaka/zamrzivača/pećnice, ispunjavajući ogledni dnevnik. Trenutne povratne informacije objašnjavaju ispravne 
raspone i uobičajene pogreške. 
 

2.2.9 RAD S TEKSTOM: UOBIČAJENI HIGIJENSKI PROPUSTI (STUDIJE SLUČAJA). Samostalno učenje 60min 

Kratke priče o izbijanju kontaminacije zbog lošeg čišćenja ili lošeg upravljanja alergenima, ilustrirajući stvarni utjecaj higijenskih propusta. 
 

2.2.10 VREDNOVANJE: OSNOVE HIGIJENE U KUHINJI. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Završni test o osobnoj higijeni, protokolima sanitacije, rukovanju alergenima, temperaturnim standardima i sprječavanju unakrsne kontaminacije. 
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Modul 3: OSNOVNI KUHINJSKI PRIBOR I POSUĐE 

3.1 Osnovni kuhinjski pribor 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

3.1.1 VIDEO LEKCIJA: OSNOVNI PRIBOR. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Predstavlja lopatice, pjenjače, gulilice, hvataljke itd., opisujući funkciju svakog alata i kako odabrati ispravan za određene zadatke. 
 

3.1.2 RAD S TEKSTOM: SKLADIŠTENJE I DOSTUPNOST. Samostalno učenje 60min 

Obuhvaća najbolje prakse za organizirano držanje alata (uključujući stolce), osiguravajući da ih je lako pronaći i održavati. 
 

3.1.3 AKTIVNOST: MINI-KVIZ O ODABIRU ALATA. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se nude scenariji kuhanja (izrada tijesta, guljenje voća) i oni biraju najbolji(e) alat(e). Trenutna povratna informacija pojašnjava ispravnu upotrebu. 
 

3.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVNI KUHINJSKI ALATI. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Završni set pitanja s višestrukim izborom koji procjenjuje znanje o funkcijama alata, pravilnom skladištenju i savjetima za upotrebu. Trenutna povratna 
informacija pojašnjava ispravnu upotrebu. 
 

 

3.2 Noževi 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

3.2.1 VIDEO LEKCIJA: VRSTE KUHINJSKIH NOŽEVA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Pregled kuharskog noža, noža za guljenje, noža za kruh itd., ističući ključne značajke i tipičnu upotrebu u pripremi hrane. 
 

3.2.2 RAD S TEKSTOM: ANATOMIJA I RUKOVANJE NOŽEM. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava oštricu, dršku, podupirač, jezičak, kao i preporučene hvatove i pokrete rezanja za sigurno i učinkovito sjeckanje. 
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3.2.3 AKTIVNOST: PREPOZNAJ ISPRAVAN NOŽ. Samostalno učenje 30min 

Mini-kvizovi s višestrukim izborom prikazuju različite sastojke (štruca kruha, luk), a polaznici biraju koji je nož najbolji. 
 

3.2.4 VREDNOVANJE: NOŽEVI I SIGURNOST. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online kviz koji provjerava znanje o različitim vrstama noževa, sigurnom rukovanju i metodama skladištenja kako bi se izbjegle nezgode i sačuvala kvaliteta 
oštrice. 
 

 

3.3 Uobičajeni kuhinjski aparati 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

3.3.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U UOBIČAJENE APARATE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Istražuje blendere, miksere, sjeckalice, tostere itd., objašnjavajući tipičnu upotrebu (pasiranje, miješanje, sjeckanje) i ključne sigurnosne točke. 
 

3.3.2 RAD S TEKSTOM: SMJERNICE ZA UPOTREBU I ODRŽAVANJE. Samostalno učenje 60min 

Raspravlja o ispravnom postavljanju, čišćenju i rutinskim provjerama svakog aparata kako bi se osigurala učinkovitost i dugovječnost. 
 

3.3.3 AKTIVNOST: RJEŠAVANJE PROBLEMA S APARATIMA. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se nude kratki scenariji (npr. blender ne miješa glatko) i oni biraju najbolje rješenje (čišćenje oštrica, prilagodba tekućine). 
 

3.3.4 VREDNOVANJE: ZNANJE O APARATIMA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online test koji potvrđuje znanje o preporučenoj upotrebi, dodacima i sigurnom rukovanju (npr. isključivanje iz struje prije čišćenja). 
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3.4 Uobičajeno posuđe za kuhanje 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

3.4.1 VIDEO LEKCIJA: VRSTE POSUĐA ZA KUHANJE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Predstavlja lonce za umake, tave, lonce za temeljac, tepsije za pečenje itd., navodeći tipičnu upotrebu (npr. krčkanje, pečenje, prženje). 
 

3.4.2 RAD S TEKSTOM: MATERIJALI I PERFORMANSE POSUĐA. Samostalno učenje 90min 

Objašnjava nehrđajući čelik, lijevano željezo i neljepljive premaze, s naglaskom na raspodjelu topline, trajnost i potencijalne utjecaje na okus. 
 

3.4.3 AKTIVNOST: USKLAĐIVANJE POSUĐA SA ZADATKOM. Samostalno učenje 30min 

Polaznicima se nudi kratak scenarij kuhanja (npr. prženje odreska vs. kuhanje juhe) i oni biraju optimalan lonac/tavu za najbolje rezultate. 
 

3.4.4 VREDNOVANJE: OSNOVE POSUĐA ZA KUHANJE. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Provjerava znanje o preporučenoj njezi (začinjavanje lijevanog željeza, sprječavanje ogrebotina na neljepljivom posuđu) i prikladnoj upotrebi svake vrste posuđa. 
 

 

3.5 Uobičajeno posuđe za posluživanje 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

3.5.1 VIDEO LEKCIJA: KATEGORIJE POSUĐA ZA POSLUŽIVANJE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Obuhvaća tanjure, zdjele, čaše, pribor za jelo i kako dizajn svakog predmeta odgovara različitim vrstama obroka (juhe, glavna jela, deserti). 
 

3.5.2 RAD S TEKSTOM: ODABIR POSUĐA ZA DOGAĐAJ. Samostalno učenje 60min 

Istražuje ležerne naspram formalnih konteksta objedovanja, tipične slijedove jela i kako odabir posuđa može poboljšati prezentaciju. 
 

3.5.3 VREDNOVANJE: USKLAĐIVANJE POSUĐA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Polaznici odgovaraju na pitanja s višestrukim izborom o povezivanju tipičnih jela (npr. salata, odrezak, juha) s odgovarajućim zdjelama/tanjurima/priborom za 
jelo. 
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Modul 4: IDENTIFIKACIJA, PREDPRIPREMA I SKLADIŠTENJE ČESTO KORIŠTENIH NAMIRNICA 
 

4.1 Prehrambene deklaracije 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

4.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U PREHRAMBENE DEKLARACIJE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Istražuje nutritivne vrijednosti, popise sastojaka, rokove trajanja, upozorenja na alergene i razliku između „upotrijebiti do” i „najbolje upotrijebiti do”, 
naglašavajući kako označavanje utječe na sigurnost i kvalitetu hrane. 
 

4.1.2 RAD S TEKSTOM: TUMAČENJE DETALJA NA DEKLARACIJI. Samostalno učenje 60min 

Pruža primjere stvarnih deklaracija proizvoda, objašnjavajući svaki odjeljak (sastojci, alergeni, nutritivne vrijednosti) i usredotočujući se na ispravne upute za 
skladištenje kako bi se održala sigurnost i svježina hrane. 
 

4.1.3 VREDNOVANJE: RAZUMIJEVANJE DEKLARACIJA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online procjena koja testira sposobnost polaznika da identificiraju ključne elemente deklaracije, razlikuju „upotrijebiti do” od „najbolje upotrijebiti do” i primijene 
to znanje za donošenje sigurnih, informiranih odluka o skladištenju ili konzumaciji proizvoda. 
 

 

4.2 Povrće i voće 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

4.2.1 VIDEO LEKCIJA: PREPOZNAVANJE UOBIČAJENOG POVRĆA I VOĆA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Predstavlja široko korištene proizvode (npr. lisnato povrće, korjenasto povrće, bobičasto voće), usredotočujući se na njihove karakteristike, gastronomske 
kvalitete i tipičnu kulinarsku upotrebu. 
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4.2.2 VIDEO LEKCIJA: METODE ČIŠĆENJA I PREDPRIREME. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Prikazuje tehnike pranja, guljenja, obrezivanja i osnovnog sjeckanja povrća/voća, naglašavajući očuvanje hranjivih tvari i sigurnost (izbjegavanje unakrsne 
kontaminacije). 
 

4.2.3 RAD S TEKSTOM: SKLADIŠTENJE I DOZRIJEVANJE. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava kako različiti proizvodi zahtijevaju specifične razine temperature/vlažnosti (npr. hladnjak vs. hladna prostorija), kao i rukovanje predmetima 
osjetljivim na dozrijevanje (banane, avokado). 
 

4.2.4 SCENARIJ: IZBJEGAVANJE KVARENJA. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se nudi kratak scenarij kupovine namirnica i oni biraju načine skladištenja svakog artikla. Trenutna povratna informacija pojašnjava ispravne 
metode (npr. ladica za povrće, hladna smočnica) za produljenje svježine i smanjenje otpada. 
 

4.2.5 SAMOPROVJERA: KORACI U RUKOVANJU PROIZVODIMA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici koriste kontrolnu listu za planiranje svakog koraka za odabrano povrće/voće (očistiti, oguliti, nasjeckati), osiguravajući pravilnu upotrebu alata i sigurno 
rukovanje. 
 

4.2.6 AKTIVNOST: DNEVNIK SKLADIŠTENJA. Samostalno učenje 60min 

Tijekom 1-2 dana, polaznici prate uvjete skladištenja (vrijeme, temperatura) za nekoliko vrsta povrća/voća kod kuće, a zatim uspoređuju rezultate s preporučenim 
smjernicama kako bi vidjeli mogu li se napraviti poboljšanja. 
 

4.2.7 VREDNOVANJE: OSNOVE POVRĆA I VOĆA. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Provjerava sposobnost polaznika da identificiraju ispravno skladištenje za uobičajeno povrće i voće. 

 

4.3 Začinsko bilje i začini 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

4.3.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U ZAČINSKO BILJE I ZAČINE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 
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Ističe profile okusa, tipičnu kulinarsku upotrebu i razlikovne značajke svježih naspram suhih opcija (npr. bosiljak, peršin, kumin, paprika), usredotočujući se na 
gastronomske kvalitete. 
 

4.3.2 RAD S TEKSTOM: SAVJETI ZA RUKOVANJE I SKLADIŠTENJE. Samostalno učenje 60min 

Obuhvaća pranje i sušenje svježeg začinskog bilja, najbolje spremnike za suhe začine i kako zadržati maksimalnu aromu (izbjegavajući vlagu/svjetlost). 
 

4.3.3 VREDNOVANJE: OSNOVE ZAČINSKOG BILJA I ZAČINA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Provjerava sposobnost polaznika da identificiraju ispravno skladištenje svježih naspram suhih začina, kao i osnovno gastronomsko uparivanje (npr. ružmarin s 
pečenim mesom). 
 

 

4.4 Meso i riba 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

4.4.1 VIDEO LEKCIJA: VRSTE MESA I RIBE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Obrađuje često korištene komade mesa (npr. pileća prsa, goveđi odrezak) i vrste riba, raspravljajući o teksturi, udjelu masti i općim gastronomskim kvalitetama 
(okus, osjećaj u ustima itd.). 
 

4.4.2 VIDEO LEKCIJA: PREDPRIREMA I SIGURNOST. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Prikazuje obrezivanje, otkoštavanje, porcioniranje i naglašava sprječavanje unakrsne kontaminacije (odvojene daske, preporučene temperature) za perad, crveno 
meso i ribu. 
 

4.4.3 RAD S TEKSTOM: PRAVILNI UVJETI ZA SKLADIŠTENJE. Samostalno učenje 60min 

Istražuje temperature hladnjaka/zamrzivača, razlike u roku trajanja i metode pakiranja (vakuumiranje vs. standardno zamatanje) za održavanje kvalitete 
različitih vrsta mesa i ribe. 
 

4.4.4 SCENARIJ: SIGURNI KORACI U RUKOVANJU. Samostalno učenje 60min 
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Kratki scenarij s pitanjima s višestrukim izborom koji pokriva pravilan slijed zadataka (npr. koju dasku za rezanje prvo koristiti) i skladištenje ostataka mesa/ribe 
kako bi se izbjeglo kvarenje. Trenutna povratna informacija objašnjava ispravne sigurnosne protokole. 
 

4.4.5 SAMOPROVJERA: USPOREDBA KOMADA MESA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici odabiru dva komada mesa ili vrste ribe i bilježe približna vremena kuhanja, smjernice za skladištenje ili prijedloge za marinadu iz referentne tablice, 
provjeravajući rezultate s ključem za odgovore. 
 

4.4.6 VREDNOVANJE: OSNOVE MESA I RIBE. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Online kviz o prepoznavanju komada mesa, ispravnim koracima predpripreme, preporučenim temperaturnim rasponima i najboljim praksama skladištenja. 
 

 

4.5 Žitarice i tjestenina 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

4.5.1 VIDEO LEKCIJA: UOBIČAJENE ŽITARICE I VRSTE TJESTENINE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Predstavlja rižu, pšenicu, zob, kukuruz, kao i različite oblike tjestenine, navodeći njihove karakteristike i tipičnu gastronomsku upotrebu (npr. juha, salata, prilog). 
 

4.5.2 RAD S TEKSTOM: SAVJETI ZA PREDPRIREMU I SKLADIŠTENJE. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava ispiranje ili namakanje žitarica (riža, grah), idealne uvjete skladištenja (zatvoreni spremnik na hladnom/suhom mjestu) i rokove trajanja za 
održavanje svježine. 
 

4.5.3 AKTIVNOST: ODABIR METODA KUHANJA. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se nudi kratak izbor žitarica/tjestenine (npr. basmati riža, penne tjestenina) i oni biraju preporučenu predpripremu (ispiranje, namakanje) i približna 
vremena kuhanja iz priložene tablice. 
 

4.5.4 VREDNOVANJE: OSNOVE ŽITARICA I TJESTENINE. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Provjerava razumijevanje polaznika o tome koje žitarice/tjesteninu treba namakati, kako ih sigurno skladištiti i kako prepoznati znakove kvarenja ili zaraze (žižci, 
plijesan). 
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4.6 Mliječni proizvodi 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

4.6.1 VIDEO LEKCIJA: PREPOZNAVANJE UOBIČAJENIH MLIJEČNIH PROIZVODA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Ističe mlijeko, sir, jogurt, maslac, vrhnje, pokrivajući udio masti, teksturu i tipične gastronomske kvalitete (kremasti osjećaj u ustima, kiselkasti okusi). 
 

4.6.2 RAD S TEKSTOM: SMJERNICE ZA PREDPRIREMU I SKLADIŠTENJE. Samostalno učenje 60min 

Raspravlja o tome kako rukovati svježim naspram zrelim sirevima, neotvorenim naspram otvorenim spremnicima mliječnih proizvoda, kao i preporučenim 
temperaturama hladnjaka za sprječavanje kvarenja. 
 

4.6.3 AKTIVNOST: ČITANJE DEKLARACIJA NA MLIJEČNIM PROIZVODIMA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici pregledavaju primjere deklaracija mliječnih proizvoda (mlijeko, jogurt) kako bi vidjeli kako se prikazuju postotak masti, rokovi trajanja i izjave o 
alergenima, provjeravajući sigurnu upotrebu nakon otvaranja. 
 

4.6.4 VREDNOVANJE: OSNOVE MLIJEČNIH PROIZVODA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online kviz o ispravnom rukovanju (kontrola temperature, zatvaranje), posebnim potrebama predpripreme (npr. puštanje sira da dosegne sobnu temperaturu 
prije upotrebe) i tipičnim pokazateljima kvarenja. 
 

 

4.7 Smrznuta hrana 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

4.7.1 VIDEO LEKCIJA: ČESTO KORIŠTENE SMRZNUTE NAMIRNICE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Raspravlja o smrznutom povrću, voću, mesu, kao i gotovim proizvodima, detaljno opisujući kako zamrzavanje čuva nutritivnu kvalitetu i kako se razlikuje od 
svježeg u teksturi/okusu. 
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4.7.2 RAD S TEKSTOM: RUKOVANJE I ODMRZAVANJE. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava sigurne metode odmrzavanja (u hladnjaku, hladnoj vodi), preporučene temperature zamrzivača i tehnike za sprječavanje opeklina od zamrzavanja ili 
rasta bakterija. 
 

4.7.3 VREDNOVANJE: ZNANJE O SMRZNUTIM NAMIRNICAMA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Brza procjena koja provjerava znanje o ispravnom skladištenju u zamrzivaču, sigurnosti odmrzavanja i tipičnim smjernicama za rok trajanja za smrznuto povrće, 
meso i gotova jela. 
 

 

4.8 Suhe i konzervirane namirnice 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

4.8.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U SUHE I KONZERVIRANE NAMIRNICE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Ocrtava uobičajene gastronomske kvalitete brašna, graha, konzerviranih rajčica itd., ističući duži rok trajanja zatvorenih suhih/konzerviranih artikala u usporedbi 
sa svježim ili smrznutim proizvodima. 
 

4.8.2 RAD S TEKSTOM: PREDPRIREMA I SKLADIŠTENJE. Samostalno učenje 60min 

Obuhvaća najbolje prakse za skladištenje suhe robe (hermetički zatvoreni spremnici, sprječavanje štetočina) i provjeru konzerviranih artikala na oštećenja 
(napuhnutost, hrđa) koja mogu ukazivati na kvarenje ili smanjenu kvalitetu. 
 

4.8.3 VREDNOVANJE: OSNOVE SUHIH I KONZERVIRANIH NAMIRNICA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Provjerava sposobnost polaznika da identificiraju pokazatelje kvarenja, koriste ispravne spremnike i slijede preporučena vremena upotrebe nakon otvaranja 
pakiranja ili konzervi. 
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Modul 5: TEHNOLOŠKI POSTUPCI PRIPREME HRANE 

5.1 Uvod u profesionalne metode kuhanja 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

5.1.1 VIDEO LEKCIJA: TEMELJNI KULINARSKI POJMOVI. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Definira blanširanje, poširanje, pirjanje (sotiranje), pirjanje (breziranje) i druge ključne pojmove. Objašnjava kako svaka metoda utječe na okus, teksturu, vrijeme 
kuhanja i sigurnosne aspekte hrane (npr. kontrola temperature). 
 

5.1.2 VIDEO LEKCIJA: NAČELA PRIJENOSA TOPLINE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Obuhvaća kondukciju, konvekciju i radijaciju, ilustrirajući razlike primjerima (npr. prženje vs. pečenje vs. kuhanje na pari) i kako to utječe na rezultate kuhanja i 
rizik od bakterija. 
 

5.1.3 RAD S TEKSTOM: METODE SUHE I VLAŽNE TOPLINE. Samostalno učenje 60min 

Sažima pečenje, roštiljanje, prženje (suha toplina) naspram kuhanja, kuhanja na pari, poširanja (vlažna toplina), naglašavajući njihovu primjenu i sigurnosne 
smjernice (izbjegavanje nedovoljnog kuhanja, kontrola rasta bakterija). 
 

5.1.4 AKTIVNOST: POVEZIVANJE METODA KUHANJA. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se nudi kratak popis namirnica (npr. povrće, nemasno meso) i moraju svaku povezati s najprikladnijom metodom kuhanja (kuhanje na pari, pirjanje) 
za najbolje rezultate, uz trenutne povratne informacije. 
 

5.1.5 SCENARIJ: KONTROLA TEMPERATURE U PRAKSI. Samostalno učenje 60min 

Scenarij ocrtava potencijalne rizike u kontroli topline. Polaznici odabiru ispravne radnje za sigurno kuhanje i kvalitetu (npr. predgrijavanje pećnice, provjera 
unutarnje temperature), uz trenutne povratne informacije koje objašnjavaju potencijalne pogreške. 
 

5.1.6 VREDNOVANJE: METODE KUHANJA I SIGURNOST. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Online kviz koji provjerava razumijevanje temeljnih kulinarskih pojmova, razlika između suhe i vlažne topline te osnovnih sigurnosnih mjera (preporučene 
unutarnje temperature, kontrola vremena). 
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5.2 Teorijsko razumijevanje tehnika kuhanja 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

5.2.1 VIDEO LEKCIJA: PREGLED UOBIČAJENIH TEHNIKA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

120min 

Pregledava blanširanje, poširanje, kuhanje, kuhanje na pari, prženje, roštiljanje, pečenje, pirjanje (breziranje) itd., opisujući tipičnu upotrebu za svaku metodu 
(npr. prženje za brzo postizanje smeđe boje, kuhanje na pari za osjetljivo povrće). 
 

5.2.2 VIDEO LEKCIJA: UČINCI NA TEKSTURU I OKUS. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Objašnjava kako tehnike kuhanja utječu na zadržavanje vlage (sočno vs. suho), teksturu (hrskavo vs. mekano) i razvoj okusa (Maillardova reakcija, 
karamelizacija), kao i ključne temperaturne pokazatelje. 
 

5.2.3 RAD S TEKSTOM: ODABIR PRAVE TEHNIKE ZA RAZLIČITE NAMIRNICE. Samostalno učenje 60min 

Vodi polaznike o tome zašto je neke sastojke (npr. povrće) bolje kuhati na pari, dok je druge (npr. odreske) idealno peći na roštilju ili pirjati, pokrivajući i vremena 
kuhanja za optimalnu teksturu. 
 

5.2.4 AKTIVNOST: UOBIČAJENE POGREŠKE I RJEŠENJA. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se predstavljaju primjeri prekuhanog povrća ili nedovoljno kuhanog mesa, a zatim biraju ispravne prilagodbe (npr. smanjiti toplinu, produžiti 
trajanje) uz trenutne povratne informacije koje objašnjavaju najbolju praksu. 
 

5.2.5 SCENARIJ: KULTURNI UTJECAJI NA TEHNIKE. Samostalno učenje 60min 

Kratak tekst opisuje istu hranu pripremljenu na različite načine u dvije kuhinje (npr. prženje uz miješanje vs. pirjanje). Polaznici biraju koja je tehnika najbolja za 
različite sastojke, dobivajući obrazloženje za svaku. 
 

5.2.6 RAD S TEKSTOM: IZBJEGAVANJE PREKUHAVANJA/NEDOVOLJNOG KUHANJA. Samostalno učenje 60min 



  

 
  

[ 20 ] 

Obuhvaća kako pratiti stupanj kuhanosti (termometri, provjere vremena), odmarati meso nakon kuhanja i rukovati osjetljivim namirnicama (npr. riblji fileti) kako 
bi se sačuvali okus/hranjive tvari. 
 

5.2.7 AKTIVNOST: IZRADA REFERENTNE TABLICE TEHNIKA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici pregledavaju tipičan temperaturni raspon svake metode kuhanja, preporučene namirnice, približna vremena i uobičajene zamke (npr. suhoća, 
zagorijevanje). 
 

5.2.8 SAMOPROVJERA: REDOSLIJED TIJEKA RADA. Samostalno učenje 60min 

Kratka vježba u kojoj polaznici slažu korake za jelo s više koraka (npr. kuhanje tjestenine, pirjanje umaka) kako bi pokazali kako odabir tehnike oblikuje cjelokupni 
tijek kuhanja. 
 

5.2.9 AKTIVNOST: RJEŠAVANJE PROBLEMA U RECEPTU. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se nudi djelomično dovršen recept s nedostajućim detaljima (temperatura, vrijeme). Oni biraju odgovarajuće vrijednosti za svaki korak kuhanja, 
provjeravajući s ključem za odgovore koji se poziva na standardne smjernice. 
 

5.2.10 SCENARIJ: JELO S VIŠE TEHNIKA. Samostalno učenje 60min 

Prikazuje kako jedan recept može koristiti više metoda (npr. naglo prženje, a zatim pirjanje). Polaznici biraju kada promijeniti tehniku, provjeravajući razumiju li 
kako svaki korak utječe na teksturu/okus. 
 

5.2.11 VREDNOVANJE: OVLADAVANJE TEHNIKAMA KUHANJA. Aktivnosti vrednovanja 120min 

Završni kviz koji provjerava znanje o primjeni svake metode, kontroli temperature i uobičajenim pogreškama. Polaznici dobivaju trenutne povratne informacije i 
točna rješenja. 
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Modul 6: GLAVNE VRSTE OBROKA I NJIHOVE KARAKTERISTIKE 

6.1 Vrste i karakteristike doručka 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

6.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U DORUČAK. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Definira doručak kao prvi obrok u danu i objašnjava njegove kulturne varijacije (kontinentalni, engleski, američki, buffet). Naglašava nutritivnu važnost 
uravnoteženja proteina, ugljikohidrata i masti. 
 

6.1.2 RAD S TEKSTOM: KOMPONENTE I NUTRITIVNA VRIJEDNOST DORUČKA. Samostalno učenje 60min 

Obuhvaća tipične namirnice (jaja, žitarice, voće) i kako one opskrbljuju esencijalnim makronutrijentima. Naglašava veličinu porcija i ulogu doručka u dnevnom 
unosu energije. 
 

6.1.3 AKTIVNOST: PRIMJERI PLANOVA ZA DORUČAK. Samostalno učenje 60min 

Polaznici uspoređuju više „jelovnika“ za doručak s različitim nutritivnim ravnotežama (npr. visokoproteinski vs. visokougljikohidratni), birajući onaj koji 
zadovoljava preporučene smjernice za zdrav jutarnji obrok. Trenutna povratna informacija pojašnjava najbolje prakse. 
 

6.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE DORUČKA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online kviz koji provjerava razumijevanje tipičnih vrsta doručka, ključnih nutritivnih razmatranja i kulturnih razlika (kontinentalni vs. buffet). 
 

 

6.2 Vrste i karakteristike ručka 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

6.2.1 VIDEO LEKCIJA: RUČAK DILJEM SVIJETA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Ističe podnevne obroke u različitim regijama (lagani ručkovi, poslovni ručkovi, ručkovi s više sljedova), s fokusom na standarde porcioniranja, vremenska 
ograničenja i kulturni kontekst. 
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6.2.2 VIDEO LEKCIJA: STRUKTURA OBROKA I VELIČINE PORCIJA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Prikazuje tipične komponente ručka (predjela, glavna jela, deserti), kao i ideje za uravnoteženje prehrane (povrće, proteini, ugljikohidrati) i kontrolu veličine 
porcija na temelju razine aktivnosti. 
 

6.2.3 RAD S TEKSTOM: PLANIRANJE JELOVNIKA ZA RUČAK. Samostalno učenje 60min 

Raspravlja o tome kako kuhari ili planeri obroka kombiniraju okuse, teksture i isplativost prilikom izrade jelovnika za ručak (npr. kombinacije za poslovni ručak, 
brzi obroci, ručkovi s više sljedova), uključujući reference na lokalne prehrambene smjernice. 
 

6.2.4 AKTIVNOST: DIZAJNIRANJE URAVNOTEŽENOG RUČKA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici sastavljaju jednostavan „jelovnik“ za ručak koji sadrži predjelo, glavno jelo i desert, a zatim ga provjeravaju s ključem za odgovore koji objašnjava 
tipične preporuke za porcije i nutritivne ciljeve za ručak. 
 

6.2.5 SCENARIJ: REGIONALNI OBIČAJI VEZANI UZ RUČAK. Samostalno učenje 60min 

Scenarij s višestrukim izborom koji naglašava kulturne aspekte (npr. ručak temeljen na sijesti vs. ručak „za van“). Polaznici odlučuju kako svaki običaj utječe na 
strukturu obroka ili veličinu porcija, uz trenutne povratne informacije. 
 

6.2.6 VREDNOVANJE: OSNOVE RUČKA. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Online kviz o prepoznavanju prikladnih veličina porcija, uobičajenih komponenata ručka i tipičnih varijacija (lagani ručkovi, poslovni ručkovi, s više sljedova) u 
različitim kulturama. 
 

 

6.3 Vrste i karakteristike večere 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

6.3.1 VIDEO LEKCIJA: VEČERA KAO ZAVRŠNI GLAVNI OBROK. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 
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Istražuje društveni i gastronomski značaj večere, od neformalnih obiteljskih okupljanja do formalnih banketa ili večera u stilu švedskog stola. Naglašava kako 
večera zaokružuje dnevni unos hranjivih tvari. 
 

6.3.2 VIDEO LEKCIJA: PROGRESIJA SLJEDOVA I PIĆA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Detaljno opisuje kako bi tipična večera mogla napredovati (predjelo, glavno jelo, desert), uključujući uparivanje pića ili alternative (voda, čaj, vino) i kako se okus 
gradi ili kontrastira kroz sljedove. 
 

6.3.3 RAD S TEKSTOM: FORMALNA I NEFORMALNA VEČERA. Samostalno učenje 60min 

Razlikuje posluživanje u obiteljskom stilu od posluživanja jela na tanjuru, kao i kako kontekst objedovanja utječe na veličinu porcija, priloge i vrijeme provedeno 
za stolom. 
 

6.3.4 AKTIVNOST: USPOREDBA TRADICIJA VEČERE. Samostalno učenje 60min 

Polaznici pregledavaju primjere dviju kulturnih tradicija večere (npr. kasna španjolska večera vs. ranija sjevernoeuropska večera) i biraju koja bi mogla uključivati 
više sljedova, kasnije sate ili teža jela, uz priloženi ključ za odgovore. 
 

6.3.5 SCENARIJ: UPARIVANJE SLJEDOVA. Samostalno učenje 60min 

Kratak scenarij daje različite komponente večere. Polaznici ih povezuju s potencijalnim prilozima ili izborom pića, a zatim dobivaju trenutne povratne informacije 
o logici uparivanja (nadopunjavanje okusa, kontrola porcija). 
 

6.3.6 VREDNOVANJE: OSNOVE VEČERE. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Kviz koji provjerava znanje polaznika o vrstama večere (formalna, neformalna, buffet, obiteljski stil), tipičnoj progresiji sljedova i upravljanju porcijama. 
 

 

6.4 Vrste i karakteristike ostalih obroka – brunch, gablec, čaj i lagana večera 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

6.4.1 VIDEO LEKCIJA: BRUNCH, GABLEC, ČAJ I LAGANA VEČERA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 
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Definira ove dodatne obroke, objašnjavajući njihovu svrhu, tipičnu hranu/piće i kulturni značaj (npr. brunch kao hibridni obrok, čaj kao britanska tradicija, lagana 
večera kao lagana večernja opcija). 
 

6.4.2 RAD S TEKSTOM: HIBRIDNI I LAGANI OBROCI. Samostalno učenje 60min 

Usredotočuje se na brunch (mješavina doručka i ručka), gablec (užina sredinom jutra) i laganu večeru (lakši obrok prije spavanja), kao i primjere pića (kava, čaj) 
ili malih jela koja se često poslužuju. 
 

6.4.3 AKTIVNOST: PLANIRANJE TEMATSKOG BRUNCHA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici biraju stavke s priloženog popisa sastojaka kako bi stvorili kohezivan jelovnik za brunch, provjeravajući svoje izbore s oglednim rješenjem koje raspravlja 
o porcioniranju, raznolikosti i nutritivnoj ravnoteži. 
 

6.4.4 SCENARIJ: KULTURNI ZNAČAJ ČAJA/LAGANE VEČERE. Samostalno učenje 60min 

Kratak scenarij opisuje tradiciju poslijepodnevnog čaja naspram tradicije kasne večere. Polaznici odgovaraju na pitanja s višestrukim izborom o tipičnim jelima, 
vremenu i društvenom kontekstu. 
 

6.4.5 VREDNOVANJE: OSNOVE OSTALIH OBROKA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online kviz koji provjerava znanje o komponentama bruncha, konceptu gableca, čaju kao društvenom ritualu i kako se lagana večera razlikuje od pune večere. 
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Modul 7: RECEPTI 

7.1 Čitanje recepta 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

7.1.1 VIDEO LEKCIJA: STRUKTURA I KLJUČNE KOMPONENTE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Objašnjava kako su recepti obično organizirani (sastojci, količine, upute, vremena) i uvodi uobičajenu kulinarsku terminologiju ili kratice koje se nalaze u koracima 
recepta. 
 

7.1.2 RAD S TEKSTOM: TUMAČENJE UPUTA. Samostalno učenje 30min 

Obuhvaća prepoznavanje potrebnih alata, redoslijed koraka i razliku između uputa za pripremu i uputa za kuhanje, naglašavajući zašto je svaki detalj ključan za 
dosljedne rezultate. 
 

7.1.3 AKTIVNOST: VJEŽBANJE SCENARIJA S RECEPTOM. Samostalno učenje 30min 

Polaznicima se nudi djelomičan recept i oni biraju ispravan redoslijed koraka. Trenutna povratna informacija pojašnjava kako nerazumijevanje uputa može 
dovesti do pogrešaka. 
 

7.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE ČITANJA RECEPTA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Provjerava sposobnost polaznika da raščlane sastojke/količine, protumače kratice i identificiraju ključne korake pripreme za sigurno, organizirano kuhanje. 
 

 

7.2 Mjerenje i mjerne jedinice 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

7.2.1 VIDEO LEKCIJA: VAŽNOST PRECIZNOSTI. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Raspravlja zašto su točna mjerenja (metrička vs. imperijalna) temeljna za dosljedne rezultate, ističući uobičajene kuhinjske jedinice (grami, litre, šalice, žličice 
itd.). 
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7.2.2 RAD S TEKSTOM: KORIŠTENJE ALATA ZA MJERENJE. Samostalno učenje 30min 

Objašnjava razliku između mjerenja volumena i težine, odgovarajuće alate (vage, mjerne čaše/žlice) i kako prilagoditi za tekućine naspram suhih sastojaka. 
 

7.2.3 AKTIVNOST: PRETVARANJE JEDINICA. Samostalno učenje 30min 

Polaznici vježbaju pretvaranje između metričkih i imperijalnih jedinica (grami ↔ unce, mililitri ↔ šalice). Trenutni ključ za odgovore pojašnjava potencijalne 
zamke (npr. volumen vs. težina za različite sastojke). 
 

7.2.4 VREDNOVANJE: OSNOVE MJERENJA. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online kviz koji provjerava sposobnost polaznika da rukuju različitim jedinicama, odaberu odgovarajuće alate za mjerenje i shvate utjecaj preciznosti na uspjeh u 
kuhanju. 
 

 

7.3 Povećavanje i smanjivanje recepata 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

7.3.1 VIDEO LEKCIJA: KONCEPT SKALIRANJA RECEPTA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Objašnjava razloge prilagodbe veličine porcija (mali obiteljski obrok vs. veliki catering), naglašavajući važnost očuvanja omjera i dosljedne kvalitete prilikom 
promjene broja porcija. 
 

7.3.2 VIDEO LEKCIJA: MATEMATIČKE METODE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Prikazuje kako množiti/dijeliti količine sastojaka, prilagoditi vremena kuhanja ili veličinu opreme i paziti na nelinearne probleme skaliranja (npr. dubina posude, 
intenzitet začina). 
 

7.3.3 RAD S TEKSTOM: UOBIČAJENI IZAZOVI PRI SKALIRANJU. Samostalno učenje 30min 

Ističe slučajeve u kojima jednostavno udvostručavanje ili prepolovljavanje može propasti (pečenje, redukcija umaka), kao i rješenja (npr. prilagodba temperature 
kuhanja, duže vrijeme miješanja). 
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7.3.4 AKTIVNOST: VJEŽBANJE SKALIRANJA. Samostalno učenje 30min 

Polaznici dobivaju osnovni recept i moraju ga povećati ili smanjiti na novu veličinu porcije. Trenutna povratna informacija ukazuje na tipične pogreške 
(prekomjerno začinjavanje, zanemarivanje prostora u pećnici) i nudi ispravke. 
 

7.3.5 SAMOPROVJERA: PRILAGODBA VREMENA KUHANJA. Samostalno učenje 30min 

Predstavlja kratke primjere (npr. mala vs. velika količina juhe). Polaznici biraju ispravne prilagodbe vremena kuhanja iz višestrukog izbora, učeći kako količina 
utječe na raspodjelu topline i cjelokupno kuhanje. 
 

7.3.6 AKTIVNOST: RAZMATRANJA O OPREMI. Samostalno učenje 30min 

Polaznicima se pružaju informacije o tome kako skaliranje utječe na veličinu posude ili kapacitet miksera. Oni odabiru preporučenu opremu s popisa, 
provjeravajući svaki izbor s ključem za odgovore. 
 

7.3.7 VREDNOVANJE: OSNOVE SKALIRANJA RECEPATA. Aktivnosti vrednovanja 120min 

Online kviz koji provjerava znanje polaznika o prilagodbama omjera, mogućim promjenama vremena kuhanja, ograničenjima opreme i tipičnim zamkama u 
kuhanju velikih količina ili smanjenih porcija. 
 

 

7.4 Mise en place 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

7.4.1 VIDEO LEKCIJA: DEFINICIJA I VAŽNOST. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Uvodi koncept „mise en place“ (unaprijed organiziranje radnog prostora, alata i sastojaka) i kako on osigurava učinkovitost, smanjuje pogreške i štedi vrijeme i u 
profesionalnim i u kućnim kuhinjama. 
 

7.4.2 VIDEO LEKCIJA: KORACI ZA UČINKOVIT MISE EN PLACE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 
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Prikazuje označavanje sastojaka, njihovu pripremu (sjeckanje, mjerenje) i postavljanje alata ili opreme u logičnom redoslijedu, naglašavajući kako izbjeći zastoje 
u tijeku rada. 
 

7.4.3 RAD S TEKSTOM: MISE EN PLACE U RAZLIČITIM KONTEKSTIMA. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava kako se profesionalni kuhari uvelike oslanjaju na njega za brzinu/količinu, dok kućni kuhari mogu usvojiti smanjenu verziju kako bi smanjili stres i 
pogreške u kuhanju. 
 

7.4.4 AKTIVNOST: OSOBNI PLAN ZA MISE EN PLACE. Samostalno učenje 60min 

Polaznici odabiru jednostavan recept, popisuju sve potrebne sastojke/alate i unaprijed ih izmjere. Ključ za odgovore prikazuje ogledni plan za provjeru njihove 
organizacije. 
 

7.4.5 SAMOPROVJERA: UČINKOVITOST TIJEKA RADA. Samostalno učenje 60min 

Kratak scenarij prikazuje kaotičnu kuhinju. Polaznici preuređuju zadatke u logičniji redoslijed. Trenutna povratna informacija objašnjava kako pravilan „mise en 
place“ može spriječiti probleme (zaboravljeni sastojci, izgubljeno vrijeme u potrazi). 
 

7.4.6 VREDNOVANJE: OSNOVE MISE EN PLACE. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Procjenjuje sposobnost polaznika da identificiraju ispravan redoslijed zadataka, rješenja za pohranu i potrebe za označavanjem prije samog kuhanja, utvrđujući 
najbolje prakse za organiziran, učinkovit tijek rada. 
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Modul 8: ODRŽIVE PRAKSE 

8.1 Smanjenje količine otpadaka i ostataka hrane 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

8.1.1 VIDEO LEKCIJA: SVIJEST O OTPADU OD HRANE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Raspravlja o ekološkom i ekonomskom utjecaju otpadaka/ostataka, uvodi strategije određivanja porcija i ističe kako bolje planiranje sprječava nepotrebno 
bacanje hrane. 
 

8.1.2 RAD S TEKSTOM: PORCIONIRANJE I KONTROLA ZALIHA. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava kako točno određivanje porcija, planiranje obroka i pravilne provjere zaliha (označavanje, rotiranje zaliha) pomažu u smanjenju kvarenja i 
nakupljanja ostataka. 
 

8.1.3 SCENARIJ: PREPOZNAVANJE UOBIČAJENIH UZROKA OTPADA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici pregledavaju kratku priču u kojoj nepravilno skladištenje ili prekomjerna kupnja dovode do kvarenja. Pitanja s višestrukim izborom pojašnjavaju bolje 
pristupe smanjenju otpadaka. 
 

8.1.4 AKTIVNOST: DNEVNIK KUHINJSKOG OTPADA. Samostalno učenje 30min 

Tijekom određenog vremenskog okvira (npr. jedan ili dva dana), polaznici prate količinu odbačene hrane u vlastitoj kuhinji, a zatim je uspoređuju s najboljim 
praksama za porcioniranje i korištenje ostataka navedenim u ključu za odgovore. 
 

8.1.5 VREDNOVANJE: OSNOVE OTPADAKA I OSTATAKA HRANE. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online kviz koji provjerava znanje o glavnim uzrocima otpada (netočno porcioniranje, loše rukovanje) i najboljim načinima za smanjenje stvaranja ostataka. 
Polaznici dobivaju trenutne povratne informacije o svakom odgovoru. 
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8.2 Ponovna uporaba otpadaka i ostataka hrane 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

8.2.1 VIDEO LEKCIJA: POTPUNO ISKORIŠTAVANJE SASTOJAKA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Ističe kreativne načine prenamjene kora od povrća, kostiju, starog kruha itd., raspravljajući o ekološkoj i ekonomskoj vrijednosti smanjenja bacanja hrane 
snalažljivim kuhanjem. 
 

8.2.2 VIDEO LEKCIJA: TEMELJCI, UMACI I OSNOVNI RECEPTI. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Prikazuje kako ostaci (kosti, obresci) mogu činiti osnovu za temeljce, umake, juhe, produžujući upotrebu sastojaka i sprječavajući otpad. 
 

8.2.3 RAD S TEKSTOM: IDEJE I RECEPTI ZA PONOVNU UPORABU. Samostalno učenje 30min 

Pruža kratke recepte temeljene na ostacima (npr. stari kruh → krutoni, kore od povrća → temeljac za juhu) zajedno sa savjetima za sigurno rukovanje (vremena 
hlađenja, temperature podgrijavanja). 
 

8.2.4 SCENARIJ: PRETVARANJE OSTATAKA. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se nudi popis ostataka (riža, pečeno povrće, ostaci piletine) i oni biraju metodu za stvaranje novog jela. Trenutna povratna informacija objašnjava 
kombinacije okusa i smjernice za sigurno podgrijavanje. 
 

8.2.5 SAMOPROVJERA: TJEDNI PLAN ZA OSTATKE. Samostalno učenje 60min 

Polaznici planiraju potencijalnu ponovnu upotrebu tipičnih ostataka (npr. „Dan 1 pečenje → Dan 2 juha“), provjeravajući svaki korak s priloženim oglednim 
planom za optimalnu raznolikost i minimalan otpad. 
 

8.2.6 AKTIVNOST: PROVJERA SIGURNOSTI PRI PONOVNOJ UPORABI. Samostalno učenje 30min 

Objašnjava sigurna vremena skladištenja kuhane hrane, ispravne metode hlađenja i temperature podgrijavanja kako bi se izbjegla kontaminacija. Polaznici 
odgovaraju na kratka pitanja s trenutnim ispravcima. 
 

8.2.7 VREDNOVANJE: PONOVNA UPORABA OTPADAKA I OSTATAKA HRANE. Aktivnosti vrednovanja 60min 
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Provjerava razumijevanje polaznika o tehnikama prenamjene, osnovama izrade temeljca, smjernicama za sigurno podgrijavanje i tipičnim receptima temeljenim 
na ostacima. Trenutna povratna informacija pojašnjava točne ili netočne izbore. 
 

 

8.3 Lokalne namirnice i sezonalnost 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

8.3.1 VIDEO LEKCIJA: PREDNOSTI LOKALNE I SEZONSKE HRANE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Usredotočuje se na to kako lokalna nabava može smanjiti troškove/emisije prijevoza, nudi svježiji okus i podržava regionalna gospodarstva. Raspravlja o tome 
kako sezonski proizvodi također mogu smanjiti potrebu za pakiranjem i hlađenjem. 
 

8.3.2 RAD S TEKSTOM: SEZONSKI SASTOJCI I NABAVA. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava kako pronaći lokalne dobavljače/tržnice, tumačiti „sezonske“ tablice i prilagoditi recepte na temelju onoga što je regionalno dostupno i isplativo. 
 

8.3.3 SCENARIJ: IZRADA SEZONSKOG JELOVNIKA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici pregledavaju hipotetski mjesečni popis dostupnosti proizvoda, a zatim biraju stavke koje najbolje odgovaraju jednostavnom jelu, pozivajući se na 
troškove i nutritivne prednosti. Trenutna povratna informacija ističe sinergiju lokalnih, sezonskih sastojaka. 
 

8.3.4 AKTIVNOST: PRILAGODBA RECEPTA SEZONSKIM OPCIJAMA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici odabiru standardni recept (npr. salatu) i zamjenjuju proizvode izvan sezone lokalnim alternativama, provjeravajući s oglednim rješenjem koje 
objašnjava troškovne i ekološke prednosti. 
 

8.3.5 VREDNOVANJE: LOKALNI PROIZVODI I SEZONALNOST. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Online kviz koji procjenjuje razumijevanje kako sezonski jelovnici smanjuju ugljični otisak, čuvaju okus i podržavaju lokalna gospodarstva. Polaznici dobivaju 
trenutne povratne informacije/objašnjenja nakon svakog pitanja. 
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8.4 Upravljanje otpadom i energijom 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

8.4.1 VIDEO LEKCIJA: ODVAJANJE I ODLAGANJE OTPADA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Objašnjava kako odvajati reciklabilni otpad, kompostabilne ostatke i otpad za odlagalište u kuhinjskom okruženju, ističući prednosti kompostiranja i pravilno 
odlaganje kontaminirane ambalaže. 
 

8.4.2 RAD S TEKSTOM: SMANJENJE POTROŠNJE ENERGIJE. Samostalno učenje 60min 

Obuhvaća praktične savjete (koristiti poklopce, uskladiti veličinu lonca s plamenikom, kuhanje u serijama) za smanjenje potrošnje električne energije/plina, kao i 
kako odabrati učinkovitu opremu (aparati s oznakom Energy Star, indukcijske ploče). 
 

8.4.3 SCENARIJ: RAZVRSTAVANJE KUHINJSKOG OTPADA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici čitaju scenarij koji prikazuje različite kuhinjske otpatke (konzerve, ostaci povrća, plastična ambalaža). Oni odlučuju o ispravnom spremniku za svaki 
predmet. Povratna informacija pojašnjava logiku (recikliranje vs. kompost vs. smeće). 
 

8.4.4 SAMOPROVJERA: ENERGETSKI PREGLED. Samostalno učenje 60min 

Polaznici mapiraju kako trenutno kuhaju (npr. ostavljanje aparata u stanju pripravnosti, predugo predgrijavanje pećnice). Priložena rješenja preporučuju 
promjene poput kuhanja u serijama ili prilagodbe upotrebe štednjaka. 
 

8.4.5 VREDNOVANJE: OSNOVE UPRAVLJANJA OTPADOM I ENERGIJOM. Aktivnosti vrednovanja 30min 

Završni kviz koji provjerava znanje o pravilnim metodama odlaganja otpada, kompostiranju, recikliranju i strategijama uštede energije u svakodnevnom kuhanju. 
Polaznici dobivaju trenutne povratne informacije. 
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Modul 9: EUROPSKA KUHINJA 

9.1 Kontinentalna kuhinja 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

9.1.1 VIDEO LEKCIJA: KONCEPT I EVOLUCIJA KONTINENTALNE KUHINJE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Uvodi povijesni i kulturni značaj kontinentalne kuhinje, pokrivajući njezin široki opseg (mediteranska, srednjoeuropska, nordijska) i kako je regionalna geografija 
oblikovala uobičajene prakse kuhanja. 
 

9.1.2 VIDEO LEKCIJA: KLJUČNI SASTOJCI I OSNOVNE TEHNIKE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Obrađuje osnovne namirnice (maslinovo ulje, mliječni proizvodi, žitarice, začinsko bilje, meso) kao i središnje metode (pečenje, pirjanje, pečenje u pećnici) koje se 
često nalaze u europskim regijama, navodeći njihove različite primjene i osnove okusa. 
 

9.1.3 RAD S TEKSTOM: REGIONALNA GEOGRAFIJA I KLIMA. Samostalno učenje 60min 

Istražuje kako geografija (obalna vs. unutrašnjost) i klima (blaga vs. hladna) utječu na dostupne sastojke (morski plodovi, variva), što dovodi do različitih 
kontinentalnih subregija, uključujući mediteranske, alpske ili nordijske gastronomske identitete. 
 

9.1.4 SCENARIJ: MAPIRANJE KLJUČNIH REGIJA. Samostalno učenje 60min 

Polaznicima se nudi scenarij „kontinentalne karte“, gdje povezuju glavne regije (npr. Sjeverna Europa) s oglednim jelima ili glavnim sastojcima. Trenutna 
povratna informacija pojašnjava ulogu klime u oblikovanju osnovnih namirnica svake regije (riba, žitarice, korjenasto povrće). 
 

9.1.5 SAMOPROVJERA: KULTURNI UTJECAJI I TEHNIKE. Samostalno učenje 60min 

Brz interaktivni zadatak u kojem polaznici povezuju poznate tehnike (pirjanje, kuhanje) s regijama koje su ih popularizirale, provjeravajući odgovore s ugrađenim 
ključem koji objašnjava stil kuhanja svake regije. 
 

9.1.6 AKTIVNOST: REFLEKSIJA O KULTURNOM ZNAČAJU. Samostalno učenje 60min 

Polaznici čitaju kratke bilješke o povijesnim događajima (trgovina začinima, regionalna širenja) i ispunjavaju vođeni radni list o tome kako su oni oblikovali 
kulinarsku evoluciju svakog područja (npr. upotreba začina u južnoj vs. sjevernoj Europi). 



  

 
  

[ 34 ] 

 

9.1.7 VREDNOVANJE: OSNOVE KONTINENTALNE KUHINJE. Aktivnosti vrednovanja 60min 

Online kviz koji provjerava znanje o glavnim subregijama, osnovnim sastojcima i ključnim metodama kuhanja. Polaznici dobivaju trenutne povratne informacije o 
točnim odgovorima i obrazloženjima. 
 

 

9.2 Odabrani recepti europskih jela 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

9.2.1 VIDEO LEKCIJA: PREGLED TRADICIONALNIH JELA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Predstavlja poznate primjere kao što su francuski Coq au Vin, talijanski Risotto alla Milanese, španjolska Paella Valenciana, njemački Sauerbraten, poljski Pierogi 
itd., naglašavajući kulturni kontekst i važnost očuvanja autentičnosti. 
 

9.2.2 VIDEO LEKCIJA: KLJUČNI KORACI PRIPREME. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Prikazuje tipične pristupe za mariniranje mesa, pripremu soffritta, kuhanje riže/tjestenine ili rukovanje regionalnim sastojcima, pokazujući kako se tehnike mogu 
razlikovati među zemljama, a ipak dijeliti zajedničke europske gastronomske osnove. 
 

9.2.3 RAD S TEKSTOM: REGIONALNE VARIJACIJE I PRILAGODBE. Samostalno učenje 60min 

Objašnjava kako jedno osnovno jelo može mijenjati okuse ili sastojke po regijama (npr. paella s morskim plodovima vs. miješano meso), kao i kako moderne 
dijete ili lokalni proizvodi dovode do alternativnih verzija (npr. vegetarijanski pierogi, tjestenina bez glutena). 
 

9.2.4 SCENARIJ: ANALIZA AUTENTIČNOSTI I INOVACIJA. Samostalno učenje 30min 

Scenarij predstavlja „moderniziranu“ verziju klasičnog jela. Polaznici iznose svoja stajališta o tome jesu li promjene (zamjena quinoe, korištenje novih umaka) u 
skladu s tradicijom ili odražavaju kreativnu fuziju, dobivajući trenutne povratne informacije o ravnoteži između obojega. 
 

9.2.5 SCENARIJ: ISTRAŽIVANJE KULTURNIH RAZLIKA. Samostalno učenje 30min 
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Polaznici se susreću s različitim receptima i jelima iz europskih zemalja. Oni povezuju profil svake zemlje s točnim nacionalnim receptom koji je predstavljen, uz 
trenutne povratne informacije koje objašnjavaju značaj lokalnih običaja i sastojaka. 
 

9.2.6 RAD S TEKSTOM: MODERNI TRENDOVI U KUHANJU U EUROPI. Samostalno učenje 30min 

Pregledava, npr., „novu nordijsku“ kuhinju, pokrete temeljene na biljkama ili utjecaje fuzije u državama EU. Raspravlja o tome kako kuhari prilagođavaju klasične 
recepte evoluirajućim prehrambenim preferencijama, premošćujući stare tradicije sa suvremenim ukusima. 
 

9.2.7 AKTIVNOST: LOKALNA PRILAGODBA EUROPSKOG JELA. Samostalno učenje 30min 

Polaznici biraju jedno reprezentativno jelo i predlažu zamjene lokalnim/sezonskim sastojcima iz razloga troška ili dostupnosti, pozivajući se na tipične korake iz 
originalnog recepta. Trenutna povratna informacija objašnjava kako jelo može zadržati ili izgubiti autentičnost. 
 

9.2.8 VREDNOVANJE: ZNANJE O EUROPSKIM JELIMA. Samostalno učenje 60min 

Online kviz koji procjenjuje prepoznavanje poznatih recepata iz Europske unije, ključne korake pripreme, tipične varijacije sastojaka i kako regionalni/kulturni 
čimbenici oblikuju identitet svakog jela. Trenutna povratna informacija pojašnjava točne odgovore. 
 

9.2.9 VREDNOVANJE TEORIJSKIH MODULA. Aktivnosti vrednovanja 120min 

Instruktor vrednuje polaznika na temelju sadržaja obrađenog u modulima 1–9 kako bi se osigurala spremnost za praktični, kontaktni Modul 10. Procjena se može 
provesti virtualno ili osobno, ali mora biti uspješno završena prije upisa u Modul 10. 
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Modul 10: PRAKTIČNA DEMONSTRACIJA TEORIJSKIH ZNANJA I VJEŠTINA STEČENIH U PRETHODNIM 

MODULIMA 

10.1 Primjena standarda sigurnosti i higijene u radnom okruženju 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

10.1.1 DEMONSTRACIJA UŽIVO: OSOBNA HIGIJENA I SANITACIJA RADNE STANICE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Prikazuje ispravno pranje ruku, upotrebu zaštitne opreme i rutine čišćenja površina, u skladu s načelima HACCP-a za održavanje okruženja bez opasnosti. 
 

10.1.2 PRAKTIČNA VJEŽBA: DNEVNE PROVJERE RADNE STANICE I PREVENCIJA OPASNOSTI. Samostalno učenje 120min 

Polaznici provjeravaju kuhinjske stanice (aparati za gašenje požara, signalizacija, zaštitna oprema), identificiraju hipotetske opasnosti (mokri podovi, neispravna 
oprema) i simuliraju scenarij prijavljivanja kako bi se sve opasnosti otklonile prije početka pripreme hrane. 
 

10.1.3 VJEŽBA TEMELJENA NA SCENARIJU: UPRAVLJANJE ALERGENIMA I UNAKRSNA KONTAMINACIJA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici označavaju alergene sastojke, koriste zaseban pribor za različite alergene i organiziraju skladištenje kako bi spriječili unakrsni kontakt, raspravljajući o 
načelima iza svakog koraka. 
 

10.1.4 VJEŽBA TEMELJENA NA SCENARIJU: PRVA REAKCIJA NA NESREĆE. Samostalno učenje 60min 

Kroz vođene vježbe, polaznici uvježbavaju trenutne radnje za prolijevanje, male požare ili manje ozljede, primjenjujući osnovnu prvu pomoć i uklanjajući 
opasnosti, pod nadzorom instruktora. 
 

10.1.5 PRAKTIČNA VJEŽBA: IMPLEMENTACIJA HACCP PLANA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici slijede jednostavan HACCP plan za bilježenje temperatura, evidentiranje intervala čišćenja i provjeru da se ne pojavljuju rizici od kontaminacije tijekom 
skladištenja ili pripreme hrane. 
 

10.1.6 VREDNOVANJE UŽIVO: PROVJERA HIGIJENE I SIGURNOSTI. Aktivnosti vrednovanja 120min 

Instruktor promatra polaznike kako obavljaju potrebne sigurnosne/higijenske zadatke (upotreba sredstava za dezinfekciju, označavanje alergena) i može 
postavljati pitanja o prevenciji opasnosti. Izvedba se vrednuje na temelju točnosti, dosljednosti i usklađenosti. 
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10.2 Primjena alata, namirnica i metoda pripreme 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

10.2.1 DEMONSTRACIJA UŽIVO: OSNOVNI KUHINJSKI ALATI I OPREMA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Instruktor prikazuje sigurnu upotrebu noževa, dasaka za rezanje, pećnica, miksera, s fokusom na prevenciju nesreća, nesmetan tijek rada i održavanje (npr. 
čišćenje nakon upotrebe). 
 

10.2.2 DEMONSTRACIJA UŽIVO: PREDPRIREMA NAMIRNICA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

120min 

Obuhvaća pranje, guljenje i porcioniranje mesa, ribe i povrća, označavanje ili skladištenje namirnica spremnih za kuhanje (mise en place). Naglašava ispravne 
tehnike rezanja i odvajanje sirovih od gotovih namirnica. 
 

10.2.3 DEMONSTRACIJA UŽIVO: NAPREDNI APARATI. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

60min 

Instruktor demonstrira specijaliziranu opremu (kombinirane pećnice, industrijske sjeckalice itd.) objašnjavajući ispravnu upotrebu, čišćenje i tipične postavke 
vremena ili temperature za održavanje dosljednosti. 
 

10.2.4 PRAKTIČNA VJEŽBA: MISE EN PLACE I OSNOVNO KUHANJE. Samostalno učenje 120min 

Polaznici mjere i pripremaju sastojke pod nadzorom, a zatim izvode osnovne metode kuhanja (kuhanje, pirjanje). Instruktor ih podučava o sigurnim 
temperaturama, tempu i načinima izbjegavanja unakrsne kontaminacije. 
 

10.2.5 PRAKTIČNA VJEŽBA: PRIPREMA OBROKA U VIŠE KORAKA. Samostalno učenje 120min 

Polaznici pripremaju jelo koje uključuje najmanje dvije komponente (npr. umak kao i glavnu stavku), održavajući pravilno vrijeme između zadataka i sprječavajući 
unakrsnu kontaminaciju. Instruktor promatra tehniku i tijek rada. 
 

10.2.6 VJEŽBA TEMELJENA NA SCENARIJU: KOORDINACIJA VIŠE ZADATAKA. Samostalno učenje 90min 
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Instruktor dodjeljuje više istovremenih zadataka kuhanja (npr. prženje, kuhanje), tako da polaznici moraju pratiti različita vremena završetka, osiguravajući da 
nema higijenskih propusta. Vježbaju ih završiti zajedno za kohezivno posluživanje. 
 

10.2.7 PRAKTIČNA VJEŽBA: POBOLJŠANJE BRZINE I DOSLJEDNOSTI. Samostalno učenje 90min 

Polaznici ponavljaju sjeckanje, porcioniranje ili kratke rutine kuhanja pod blagim vremenskim pritiskom, s ciljem održavanja kvalitete i sigurnosti. Instruktor nudi 
savjete za pojednostavljenje koraka bez prečaca. 
 

10.2.8 VJEŽBA TEMELJENA NA SCENARIJU: RJEŠAVANJE UOBIČAJENIH PROBLEMA. Samostalno učenje 90min 

Pojavljuju se iznenadni izazovi (npr. nedostajući sastojak, kvar opreme). Polaznici smišljaju rješenja na licu mjesta, prilagođavajući vremena kuhanja ili 
zamjenjujući stavke. Instruktor analizira kako se nositi sa stvarnom nepredvidljivošću. 
 

10.2.9 PRAKTIČNA VJEŽBA: UPOTREBA SPECIJALIZIRANIH SASTOJAKA. Samostalno učenje 90min 

Usredotočuje se na zahtjevnije stavke (npr. školjke, lisnato tijesto itd.). Instruktor provjerava ispravno čišćenje, predpripremu ili kontrolu temperature, 
osiguravajući da polaznici slijede odgovarajuće korake za sigurnost i konačnu kvalitetu. 
 

10.2.10 VREDNOVANJE UŽIVO: TEST ALATA I NAMIRNICA. Aktivnosti vrednovanja 120min 

Instruktor uživo provjerava sposobnost polaznika da prepoznaju različite alate i namirnice te da demonstriraju njihovu sigurnu i pravilnu primjenu u simuliranim 
kulinarskim zadacima. 
 

 

10.3 Samostalna priprema jednostavnih jela 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 

10.3.1 DEMONSTRACIJA UŽIVO: JEDNOSTAVNO JELO. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Instruktor kuha jednostavno jelo (npr. jaja s povrćem), naglašavajući ispravan redoslijed operacija (mise en place, koraci kuhanja, posluživanje) i sigurno 
upravljanje toplinom. 
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10.3.2 DEMONSTRACIJA UŽIVO: TEMELJNE TEHNIKE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

30min 

Dodaje savjete o kuhanju ili pirjanju. Polaznici gledaju kako instruktor kontrolira temperaturu, miješa, začinjava i provjerava gotovost. Demonstracija pojašnjava 
tipične pogreške (npr. prekuhavanje, zanemarivanje čistoće). 
 

10.3.3 PRAKTIČNA VJEŽBA: KUHANJE JEDNOSTAVNOG JELA. Samostalno učenje 120min 

Pod vodstvom instruktora, polaznici repliciraju demonstrirano jelo od početka, s fokusom na ispravnu pripremu, kuhanje, začinjavanje i konačno posluživanje. 
Povratne informacije u stvarnom vremenu rješavaju sve nedostatke u tehnici ili vremenu. 
 

10.3.4 VJEŽBA: USAVRŠAVANJE TEHNIKE. Samostalno učenje 120min 

Polaznici ponavljaju ili prilagođavaju jelo kako bi poboljšali okus, teksturu ili posluživanje, primajući trenutne smjernice o poboljšanjima (npr. prilagodba topline 
ili vremena mariniranja). Ova praksa im pomaže u izgradnji samopouzdanja i dosljednosti u izvedbi. 
 

10.3.5 VJEŽBA TEMELJENA NA SCENARIJU: VREMENSKO OGRANIČENJE. Samostalno učenje 60min 

Polaznici kuhaju jednostavno jelo unutar umjerenog vremenskog ograničenja, držeći sigurnost (ispravne unutarnje temperature, površine) i okus kao prioritete. 
Instruktor promatra koliko učinkovito upravljaju zadacima pod blagim pritiskom. 
 

10.3.6 PRAKTIČNA VJEŽBA: JEDNOSTAVNO POSLUŽIVANJE. Samostalno učenje 120min 

Usredotočuje se na posluživanje ili ukrašavanje jednostavnog jela. Polaznici uče uredno posluživati porcije, koristeći kontraste boja ili male ukrase. Instruktor daje 
savjete o kontroli porcija i estetskom rasporedu. 
 

10.3.7 VREDNOVANJE UŽIVO: TEST JEDNOSTAVNOG JELA. Aktivnosti vrednovanja 120min 

Svakog polaznika pojedinačno vrednuje instruktor ili ispitna komisija na pripremi kratkog jela samostalno, od sirovih sastojaka do posluživanja, na temelju 
priloženog recepta. Ključne točke vrednovanja uključuju higijenu, ispravnu tehniku, vrijeme, okus i cjelokupnu prezentaciju. 
 

 

10.4 Priprema jela srednje složenosti pod nadzorom 
Nastavna jedinica Način rada Trajanje 
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10.4.1 DEMONSTRACIJA UŽIVO: RECEPT S VIŠE TEHNIKA. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

120min 

Instruktor ocrtava jelo koje zahtijeva više metoda (npr. mariniranje, roštiljanje, završavanje u pećnici), objašnjavajući vrijeme mariniranja, periode odmaranja, 
ispravno skladištenje djelomično pripremljenih namirnica i tipične ciljeve teksture za svaku fazu. 
 

10.4.2 DEMONSTRACIJA UŽIVO: NAPREDNE METODE. Vođeni proces učenja i 
poučavanja 

120min 

Obuhvaća korake poput blanširanja, glaziranja, gratiniranja. Instruktor objašnjava kako ovi dodatni procesi mogu poboljšati okus ili prezentaciju, kao i točke na 
koje treba paziti (rizik od zagorijevanja umaka). Polaznici promatraju cijeli tijek rada. 
 

10.4.3 PRAKTIČNA VJEŽBA: NADZIRANO JELO SREDNJE SLOŽENOSTI. Samostalno učenje 120min 

Polaznici pripremaju recept s više komponenti (npr. marinirani protein, umak, prilog) pod vodstvom instruktora, s fokusom na ispravno redoslijed zadataka 
(mariniranje, pirjanje, završni ukras) i održavanje najboljih praksi (evidencija temperature, čistoća). 
 

10.4.4 VJEŽBA: USAVRŠAVANJE TEHNIKE NAKON POVRATNIH INFORMACIJA. Samostalno učenje 120min 

Polaznici ponovno izrađuju ili prilagođavaju jelo kako bi poboljšali okus, izgled ili vremensku učinkovitost. Bilježe promjene (duže mariniranje, niža temperatura 
roštilja, drugačiji stil posluživanja) i prikazuje im se kako to utječe na konačne rezultate. Instruktor ih mentorira u stvarnom vremenu. 
 

10.4.5 VJEŽBA TEMELJENA NA SCENARIJU: ANALIZA UČINKOVITOSTI TIJEKA RADA. Samostalno učenje 60min 

Polaznici prate vrijeme početka/završetka svakog koraka. Identificiraju uska grla (npr. čekanje na pećnicu) i predlažu alternativne redoslijede za pojednostavljenje 
kuhanja. Instruktor nudi uvide u tipično planiranje u stvarnom svijetu. 
 

10.4.6 PRAKTIČNA VJEŽBA: NAPREDNO POSLUŽIVANJE I PREZENTACIJA. Samostalno učenje 60min 

Usredotočuje se na uredno posluživanje više komponenti (meso/riba, umak, prilog, ukrasi). Instruktor daje osvrt na konačnu prezentaciju zbog estetske 
koherentnosti i ravnoteže porcija. 
 

10.4.7 REFLEKSIJA NA TEMELJU SCENARIJA: PLAN POBOLJŠANJA. Samostalno učenje 60min 

Prije završnog ispita, polaznici razmišljaju o izazovima s kojima su se suočili (vrijeme, napredne tehnike). Instruktor predlaže strategije poboljšanja za buduće 
kulinarske pothvate. 
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10.4.8 VREDNOVANJE UŽIVO: TEST JELA SREDNJE SLOŽENOSTI. Aktivnosti vrednovanja 300min 

Na završnom ispitu polaznici kuhaju jelo srednje složenosti prema zadanom receptu, uz minimalno vodstvo pred ispitnom komisijom. Završna procjena uključuje 
pitanja i odgovore, kušanje i službeno vrednovanje. Kriteriji vrednovanja i rubrika dostupni su kao zaseban prilog. 
 

 

 


