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Kontekst

Ovaj dokument predstavlja ogledni nastavni plan i program (syl/labus) sa sazecima sadrzaja
nastavnih jedinica osmisljenih da ilustriraju kako se ishodi ucenja temeljeni na
kompetencijama MC Chef mikrokvalifikacije mogu ostvariti kroz razliCite sadrzaje. Oslanjajuci
se na teoriju konstruktivnog uskladivanja,! ovi materijali — u rasponu od video lekcija i rada s
tekstom do interaktivnih samoprovjera i praktiénih vjezbi — sluZe kao alati za usvajanje
preciznih vjestina i znanja definiranih u svakom modulu. Izravnim uskladivanjem sadrzaja s
namjeravanim ishodima ucenja, polaznici’ sudjeluju u aktivhostima koje dosljedno jadaju
kompetencije koje moraju demonstrirati po zavrSetku obrazovnog programa.

Prepoznajuci vaznost angazmana polaznika sa sadrzajima koji je dulji od prosjecnog, ogledni
materijali unutar svakog modula dodjeljuju dodatno vrijeme za produbljeno istrazivanje i
praksu. Teorijske cjeline uklju¢uju vodene video lekcije s ugradenim pitanjima za promisljanje,
duZi samostalni rad s tekstom i interaktivne zadatke te aktivnosti temeljene na scenarijima
koje poti¢u polaznike da primijene koncepte prije napredovanja na sljede¢u temu. Ovakav
promisljen tempo rada osigurava da polaznici imaju dovoljno prilika za usvajanje, promisljanje
i vjezbanje novih vjestina u online okruZenju prije prijelaza na prakti¢cnu nastavu.

Ove nastavne jedinice Cine temeljni sadrzaj za razvoj MC Chef MOOC-a (masovnog otvorenog
online tecaja). Kao njegovi temelji, one demonstriraju jedan kohezivan pristup ostvarivanju
svakog ishoda ucenja prije pokretanja cjelokupnog tecaja. Medutim, ustanove i organizacije
izvan partnerstva MC Chef projekta mogu se odluditi za uredivanje, nadogradnju, zamjenu ili
lokalizaciju odredenih komponenti nastavnih sadrzaja — kao $to je zamjena demonstracija
regionalnih recepata, integracija simulacija kuhanja u virtualnoj stvarnosti ili ukljucivanje
alternativnih zadataka za procjenu — kako bi bolje zadovoljile potrebe svojih polaznika. Bez
obzira na te prilagodbe, ishodi u¢enja ostaju nepromijenjeni, osiguravajuci da sve izmjene
sadrzaja i dalje podrzavaju iste kompetencije i kriterije nastavnog procesa.

MC Chef nastavni plan i program prilagoden je razli¢itim ciljnim skupinama — ukljucujudi
nezaposlene mlade, odrasle polaznike iz nepovoljnog okruzenja i one koji mijenjaju karijeru —
te je temeljen na uklju¢ivom i fleksibilnom dizajnu. Ogledni nastavni sadrzaj kombinira
teorijsko ucenje putem MOOC-a vlastitim tempom sa strukturiranim prakti¢nim radionicama
uzivo, omogucujuci polaznicima da napreduju vlastitim tempom, a istovremeno imaju koristi
od praktiénog vodstva. Kako se pedagoSke metode, tehnologija i industrijski standardi
razvijaju, sav sadrzaj podloZan je stalnim aZuriranjima i poboljSanjima, osiguravajuci da
nastavni plan i program i dalje pruza pouzdana iskustva uéenja usmjerena na ishode.

Napomena: prosireni ogledni sadrzaj dostupan je u zasebnoj datoteci.

! Teorija konstruktivnog uskladivanja tvrdi da udinkovit dizajn kurikuluma zahtijeva da zapoénemo s ishodima
koje Zelimo da polaznici usvoje te da poucavanje i vrednovanje uskladimo s tim ishodima. Za viSe informacija,
vidi Biggs (1996) ,,Enhancing teaching through constructive alignment.“

2 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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Modul 1: KUHINJA

1.1 Kuéna kuhinja

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
1.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U KUCNU KUHINJU. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Obuhvada strukturu, svrhu i kljuéne znacajke kuéne kuhinje, uklju¢ujuci osnovni tijek rada, prostorna ogranic¢enja i okolisne ¢imbenike koji utjecu na kuhanje u
kuénom okruzZenju.

1.1.2 RAD S TEKSTOM: ORGANIZACIJA | OSNOVNI TJEK RADA. ‘ Samostalno ucenje 60min

Objasnjava kako planirati kulinarske zadatke u logi¢nom slijedu (priprema, kuhanje, ¢iscenje) i kako optimizirati ograniceni prostor/vrijeme za sigurnu i ucinkovitu
pripremu obroka u kuénoj kuhinji.

1.1.3 AKTIVNOST: SAMOPROVJERA RASPOREDA, SKLADISTENJA | TIJEKA RADA U KUHINJI. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznici ispunjavaju kontrolnu listu za procjenu rasporeda, skladistenja i tijeka rada u viastitoj kuhinji, utvrdujuc¢i moguca poboljSanja za povecanu ucinkovitost.

1.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE KUCNE KUHINJE. \ Aktivnosti vrednovanja | 30min

Provjerava prepoznavanje tipi¢nih ogranic¢enja rasporeda kuéne kuhinje, osnovnog tijeka rada (priprema/kuhanje/Ciscenje) i kljucnih sigurnosnih aspekata putem
postavljenih pitanja i trenutnih povratnih informacija.

1.2 Profesionalna kuhinja

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje

1.2.1 VIDEO LEKCUA: SVRHA | CILIEVI PROFESIONALNE KUHINJE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja
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IstraZuje prioritete ucinkovitosti, brzine i proizvodnje velikih koli¢ina u profesionalnim kuhinjama, naglasavajuci kako su zadaci podijeljeni u klju¢ne zone
(priprema, kuhanje, posluZivanje, Cis¢enje).

1.2.2 VIDEO LEKCIJA: ORGANIZACIJA TIJEKA RADA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

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

1.2.3 RAD S TEKSTOM: UPRAVLJANIJE BRZINOM | KVALITETOM. Samostalno ucenje 120min

Obuhvacda strategije za upravljanje vremenom/resursima u profesionalnim kuhinjama (raspored koristenja opreme, serijska priprema), osiguravajuci sigurnost i
dosljednost.

1.2.4 SCENARU: GUZVA ZA VRIJEME RUCKA. Samostalno uéenje 90min

Polaznici ¢itaju hipotetski slucaj koji opisuje profesionalnu kuhinju tijekom vrsnog opterecenja. Identificiraju uska grla u tijeku rada i odabiru rjesenja iz
ponudenih opcija. Trenutne povratne informacije objasnjavaju ispravne pristupe.

1.2.5 VREDNOVANIJE: OSNOVE PROFESIONALNE KUHINIJE. Aktivnosti vrednovanja 30min

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

1.3 Razlicite vrste profesionalnih kuhinja

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
1.3.1 VIDEO LEKCIJA: PREGLED VRSTA KUHINIJA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Predstavlja restoranske, hotelske, catering, centralne (commissary) i institucionalne kuhinje, s fokusom na to kako veli¢ina, ciljana klijentela i specijalizirana
oprema oblikuju svakodnevno poslovanje.
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1.3.2 RAD S TEKSTOM: OPERATIVNE SPECIFICNOSTI. \ Samostalno ucenje | 60min

Objasnjava osoblje, sirinu jelovnika i tipican tijek proizvodnje u svakoj vrsti kuhinje, pojasnjavajuci zasto razlicite postave odgovaraju odredenim poslovnim
modelima (visok promet, velike dvorane za bankete itd.).

1.3.3 AKTIVNOST: IDENTIFIKACIJA VRSTA KUHINJA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Interaktivni kviz koji predstavlja kratke , profile kuhinja“ (veli¢ina, stil) koje polaznici povezuju s odgovaraju¢om vrstom (npr. hotelska vs. catering kuhinja), uz
trenutne povratne informacije.

1.3.4 VREDNOVANIJE: PREPOZNAVANIJE VRSTA KUHINJA. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 30min

Online kviz koji provjerava sposobnost polaznika da kategoriziraju kuhinje prema veli¢ini, operativnom fokusu i tipicnim potrebama klijenata, utvrdujuci klju¢ne
znacajke svake vrste.

1.4 Razli¢ite uloge u profesionalnoj kuhiniji

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
1.4.1 VIDEO LEKCIJA: KUHINJSKA BRIGADA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Predstavlja hijerarhijsku strukturu (glavni kuhar, sous chef, chef de partie), objasnjavajuci kako brigadni model osigurava ucinkovitost i kvalitetu u ve¢im
profesionalnim kuhinjama.

1.4.2 RAD S TEKSTOM: ODGOVORNOSTI | OPSEG POSLA U KUHINIJI. ‘ Samostalno ucenje | 90min

Pregledava zadatke za uloge poput garde manger, entremetier, saucier, rotisseur, pdtissier, pojasnjavajuci tipicne duZnosti i kako svaka stanica doprinosi
cjelokupnom tijeku rada.

1.4.3 SCENARL): TKO $TO RADI U KUHINJI? | samostalno ugenje | 90min

Polaznici ¢itaju primjere zadataka (npr. slaganje deserta, priprema umaka) i odabiru koja ih uloga obavlja, primajuci povratne informacije koje objasnjavaju
ispravnu poziciju u brigadi za svaki posao.
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1.4.4 VREDNOVANIJE: ULOGE U PROFESIONALNOJ KUHINJI. ‘ Aktivnosti vrednovanja 30min

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

1.5 Razlike i slicnosti izmedu kuéne i profesionalne kuhinje

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
1.5.1 VIDEO LEKCIJA: USPOREDBA OKRUZENJA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Naglasava razlike u rasporedu, specijaliziranoj opremi i opsegu poslovanja izmedu kucne i profesionalne kuhinje, kao i preklapajuca nacela poput osnovne
higijene, sjeckanja i mijesanja.

1.5.2 RAD S TEKSTOM: RASPORED | RESURSNI FAKTORI. Samostalno ucenje 60min

IstraZuje kako aparati velikog kapaciteta, osoblje i prosireni radni prostor utjecu na profesionalno kuhanje, u suprotnosti s ku¢nom kuhinjom s jednim kuharom.
Napominje zajedni¢ke osnove kao Sto su Cistoca i sigurna priprema.

1.5.3 AKTIVNOST: USPOREDBA SCENARIJA. ‘ Samostalno ucenje 30min

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

1.5.4 VREDNOVANIJE: USPOREDBA KUHINJA. | Aktivnosti vrednovanja | 60min

Zavrsna procjena kljucnih slicnosti (osnovni koraci kuhanja) i razlika (skladistenje na veliko, specijalizirane stanice) izmedu kuénog i profesionalnog okruZenja,
pruZajuci trenutnu procjenu.
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Modul 2: SIGURNOST | HIGIJENA U KUHINJI

2.1 Sigurnost u kuhinji

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
2.1.1 VIDEO LEKCIJA: VAZNOST SIGURNOSTI NA RADU. Vodeni proces ucenja i 60min
poucavanja

Predstavlja opasnosti (ostri alati, elektricni rizici, mokri podovi), pokriva protokole za prevenciju nesreca i naglasava ergonomska nacela za smanjenje ozljeda od
ponavljajucih naprezanja.

2.1.2 RAD S TEKSTOM: IDENTIFIKACIJA | PREVENCIJA OPASNOSTI. ‘ Samostalno ucenje 60min

Raspravlja o sigurnom skladistenju, redovitim provjerama opreme i pripravnosti za hitne sluc¢ajeve (pozar, elektricne nesrece), naglasavajuci ispravne korake prve
reakcije.

2.1.3 AKTIVNOST: PREPOZNAVANJE OPASNOSTI. ‘ Samostalno ucenje | 60min

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

2.1.4 AKTIVNOST: ERGONOMSKA SAMOPROVIJERA. \ Samostalno ucenje | 60min

Brza samoprocjena drZanja, tehnika podizanja i uredenja radne stanice kako bi se smanijio rizik od ozljeda od naprezanja.

2.1.5 VREDNOVANIJE: OSNOVE SIGURNOSTI U KUHINJI. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 60min

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

2.2 Higijena u kuhinji

| Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
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2.2.1 VIDEO LEKCIJA: OSOBNA HIGIENA | RIZICI KONTAMINACIJE. Vodeni proces ucenja i 60min
poucavanja
IstraZuje kako loSa osobna higijena moZe dovesti do kontaminacije hrane, obuhvacajuci ispravno pranje ruku, zastitnu odjecu i pokrivala za kosu.
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2.2.2 VIDEO LEKCIJA: CISCENJE | SANITACLA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Prikazuje pravilne korake za cis¢enje radnih povrsina/alata, a zatim i njihovu sanitaciju, naglasavajuci ventilaciju, kontrolu temperature i smanjenje
mikrobioloskog rizika (HACCP).

2.2.3 VIDEO LEKCIJA: UPRAVLJANJE ALERGENIMA | KONTROLA TEMPERATURE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja
Predstavlja glavne alergene u hrani, sigurno rukovanje/oznacavanje i pregledava najbolje prakse za skladistenje/kuhanje hrane na sigurnim temperaturama.

2.2.4 RAD S TEKSTOM: RIZICI KONTAMINACIE U KUHINJI. ‘ Samostalno ucenje 60min
Detaljno opisuje kako moZe doci do unakrsne kontaminacije tijekom skladistenja/pripreme, kao i savjete za organiziranje sirove naspram kuhane hrane i
sprjecavanje rasta plijesni ili bakterija.

2.2.5 AKTIVNOST: KONTROLNA LISTA ZA SANITACUU. ‘ Samostalno ucenje 30min
Polaznici koriste popunjivu kontrolnu listu dnevnih/tjednih zadataka ¢is¢enja (radne povrsine, ventilacija, alati), oznacavajuci svaki korak nakon teoretskog
zavrsetka.

2.2.6 SCENARI: PREPOZNAVANIJE HIGIJENSKIH PROPUSTA. ‘ Samostalno ucenje | 30min

Slucaj koji opisuje dnevni tijek rada (primanje dostave, priprema) sa skrivenim pogreskama (nepravilno skladistenje, lose rukovanje ostacima). Polaznici odabiru
ispravne popravke iz ponudenih odgovora.

2.2.7 RAD S TEKSTOM: SAVIJETI ZA SIGURNOST OD ALERGENA. \ Samostalno ucenje | 60min
SaZima mjere oznacavanja, odvajanja i sigurnog odlaganja za alergene ostatke, pozivajuci se na tipicne kategorije alergena (orasasti plodovi, Skoljkasi, gluten
itd.).

2.2.8 AKTIVNOST: EVIDENCIJA KONTROLE TEMPERATURE. ‘ Samostalno ucenje 60min
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Polaznici simuliraju provjeru temperatura hladnjaka/zamrzivaca/pecnice, ispunjavajuci ogledni dnevnik. Trenutne povratne informacije objasnjavaju ispravne
raspone i uobicajene pogreske.

2.2.9 RAD S TEKSTOM: UOBICAJENI HIGIJENSKI PROPUSTI (STUDIJE SLUCAJA). ‘ Samostalno ucenje | 60min

Kratke price o izbijanju kontaminacije zbog loSeg ciséenja ili loSeg upravljanja alergenima, ilustrirajuci stvarni utjecaj higijenskih propusta.

2.2.10 VREDNOVANIJE: OSNOVE HIGIJENE U KUHINJI. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 60min

Zavrsni test o osobnoj higijeni, protokolima sanitacije, rukovanju alergenima, temperaturnim standardima i sprjec¢avanju unakrsne kontaminacije.
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Modul 3: OSNOVNI KUHINJSKI PRIBOR | POSUDE

3.1 Osnovni kuhinjski pribor

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
3.1.1 VIDEO LEKCIJA: OSNOVNI PRIBOR. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Predstavlja lopatice, pjenjace, gulilice, hvataljke itd., opisujuci funkciju svakog alata i kako odabrati ispravan za odredene zadatke.

3.1.2 RAD S TEKSTOM: SKLADISTENJE | DOSTUPNOST. ‘ Samostalno ucenje | 60min
Obuhvada najbolje prakse za organizirano drZanje alata (ukljucujudi stolce), osiguravajuci da ih je lako pronaci i odrZavati.

3.1.3 AKTIVNOST: MINI-KVIZ O ODABIRU ALATA. \ Samostalno ucenje | 60min
Polaznicima se nude scenariji kuhanja (izrada tijesta, guljenje voca) i oni biraju najbolji(e) alat(e). Trenutna povratna informacija pojasnjava ispravnu upotrebu.

3.1.4 VREDNOVANIJE: OSNOVNI KUHINJSKI ALATI. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 30min
Zavrsni set pitanja s visestrukim izborom koji procjenjuje znanje o funkcijama alata, pravilnom skladistenju i savjetima za upotrebu. Trenutna povratna
informacija pojasnjava ispravnu upotrebu.

3.2 Nozevi
Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
3.2.1 VIDEO LEKCIJA: VRSTE KUHINJSKIH NOZEVA. Vodeni proces ucenja i 60min
poucavanja
Pregled kuharskog noZa, noZa za guljenje, noZa za kruh itd., isticuci kljucne znacajke i tipicnu upotrebu u pripremi hrane.
3.2.2 RAD S TEKSTOM: ANATOMIUJA | RUKOVANJE NOZEM. \ Samostalno ucenje 60min

Objasnjava ostricu, drsku, podupirac, jezicak, kao i preporucene hvatove i pokrete rezanja za sigurno i ucinkovito sjeckanje.
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3.2.3 AKTIVNOST: PREPOZNAJ ISPRAVAN NOZ. | Ssamostalno ugenje | 30min

Mini-kvizovi s visestrukim izborom prikazuju razli¢ite sastojke (struca kruha, luk), a polaznici biraju koji je noZ najbolji.

3.2.4 VREDNOVANJE: NOZEVI | SIGURNOST. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 30min

Online kviz koji provjerava znanje o razli¢itim vrstama noZeva, sigurnom rukovanju i metodama skladistenja kako bi se izbjegle nezgode i sacuvala kvaliteta
ostrice.

3.3 Uobic¢ajeni kuhinjski aparati

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
3.3.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U UOBICAJENE APARATE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

IstraZuje blendere, miksere, sjeckalice, tostere itd., objasnjavajuci tipicnu upotrebu (pasiranje, mijesanje, sjeckanje) i kljucne sigurnosne tocke.

3.3.2 RAD S TEKSTOM: SMJERNICE ZA UPOTREBU | ODRZAVANIJE. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Raspravlja o ispravnom postavljanju, ¢iséenju i rutinskim provjerama svakog aparata kako bi se osigurala ucinkovitost i dugovjecnost.

3.3.3 AKTIVNOST: RIESAVANJE PROBLEMA S APARATIMA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznicima se nude kratki scenariji (npr. blender ne mijesa glatko) i oni biraju najbolje rjesenje (¢iScenje ostrica, prilagodba tekucine).

3.3.4 VREDNOVANJE: ZNANJE O APARATIMA. | Aktivnosti vrednovanja | 30min

Online test koji potvrduje znanje o preporucenoj upotrebi, dodacima i sigurnom rukovanju (npr. iskljucivanje iz struje prije ¢is¢enja).
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3.4 Uobicajeno posude za kuhanje

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
3.4.1 VIDEO LEKCIJA: VRSTE POSUDA ZA KUHANIJE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Predstavlja lonce za umake, tave, lonce za temeljac, tepsije za pecenje itd., navodeci tipicnu upotrebu (npr. krckanje, pecenje, prZenje).

3.4.2 RAD S TEKSTOM: MATERUJALI | PERFORMANSE POSUDA. ‘ Samostalno ucenje | 90min

Objasnjava nehrdajuci celik, lijevano Zeljezo i neljepljive premaze, s naglaskom na raspodjelu topline, trajnost i potencijalne utjecaje na okus.

3.4.3 AKTIVNOST: USKLADIVANIJE POSUDA SA ZADATKOM. ‘ Samostalno ucenje | 30min

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

3.4.4 VREDNOVANIJE: OSNOVE POSUDPA ZA KUHANIE. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 30min

Provjerava znanje o preporucenoj njezi (zacinjavanje lijevanog Zeljeza, sprjecavanje ogrebotina na neljepljivom posudu) i prikladnoj upotrebi svake vrste posuda.

3.5 Uobicajeno posude za posluzivanje

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
3.5.1 VIDEO LEKCIJA: KATEGORIJE POSUDA ZA POSLUZIVANJE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Obuhvaca tanjure, zdjele, ¢ase, pribor za jelo i kako dizajn svakog predmeta odgovara razlic¢itim vrstama obroka (juhe, glavna jela, deserti).

3.5.2 RAD S TEKSTOM: ODABIR POSUDA ZA DOGADAJ. | Ssamostalno ugenje | 60min

IstraZuje leZzerne naspram formalnih konteksta objedovanja, tipicne slijedove jela i kako odabir posuda moZe poboljsati prezentaciju.

3.5.3 VREDNOVANJE: USKLADIVANJE POSUDA. | Aktivnosti vrednovanja | 30min

Polaznici odgovaraju na pitanja s visestrukim izborom o povezivanju tipi¢nih jela (npr. salata, odrezak, juha) s odgovaraju¢im zdjelama/tanjurima/priborom za
jelo.
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Modul 4: IDENTIFIKACIJA, PREDPRIPREMA | SKLADISTENJE CESTO KORISTENIH NAMIRNICA

4.1 Prehrambene deklaracije

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
4.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U PREHRAMBENE DEKLARACIJE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

IstraZuje nutritivne vrijednosti, popise sastojaka, rokove trajanja, upozorenja na alergene i razliku izmedu ,upotrijebiti do” i ,,najbolje upotrijebiti do”,
naglasavajuci kako oznacavanje utjece na sigurnost i kvalitetu hrane.

4.1.2 RAD S TEKSTOM: TUMACENJE DETALJA NA DEKLARACIJI. ‘ Samostalno ucenje 60min

PruZa primjere stvarnih deklaracija proizvoda, objasnjavajuci svaki odjeljak (sastojci, alergeni, nutritivne vrijednosti) i usredotocujuci se na ispravne upute za
skladistenje kako bi se odrZala sigurnost i svjeZina hrane.

4.1.3 VREDNOVANIJE: RAZUMIJEVANJE DEKLARACIJA. ‘ Aktivnosti vrednovanja

30min

to znanje za donosenje sigurnih, informiranih odluka o skladistenju ili konzumaciji proizvoda.

Online procjena koja testira sposobnost polaznika da identificiraju klju¢ne elemente deklaracije, razlikuju ,,upotrijebiti do” od ,,najbolje upotrijebiti do” i primijene

4.2 Povrée i voce

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
4.2.1 VIDEO LEKCIJA: PREPOZNAVANIJE UOBICAJENOG POVRCA | VOCA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Predstavlja Siroko koristene proizvode (npr. lisnato povrce, korjenasto povrce, bobicasto voce), usredotocujuci se na njihove karakteristike, gastronomske
kvalitete i tipicnu kulinarsku upotrebu.
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4.2.2 VIDEO LEKCIJA: METODE CISCENJA | PREDPRIREME. Vodeni proces uéenja i 30min

poucavanja
Prikazuje tehnike pranja, guljenja, obrezivanja i osnovnog sjeckanja povrcéa/voca, naglasavajuci ocuvanje hranjivih tvari i sigurnost (izbjegavanje unakrsne
kontaminacije).
4.2.3 RAD S TEKSTOM: SKLADISTENJE | DOZRIJEVANJE. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Objasnjava kako razlic¢iti proizvodi zahtijevaju specificne razine temperature/vlaznosti (npr. hladnjak vs. hladna prostorija), kao i rukovanje predmetima
osjetljivim na dozrijevanje (banane, avokado).

4.2.4 SCENARUJ: 1ZBJEGAVANIJE KVARENJA. ‘ Samostalno ucenje | 60min
Polaznicima se nudi kratak scenarij kupovine namirnica i oni biraju nacine skladistenja svakog artikla. Trenutna povratna informacija pojasnjava ispravne
metode (npr. ladica za povrée, hladna smocnica) za produljenje svjeZine i smanjenje otpada.

4.2.5 SAMOPROVIJERA: KORACI U RUKOVANJU PROIZVODIMA. ‘ Samostalno ucenje 60min
Polaznici koriste kontrolnu listu za planiranje svakog koraka za odabrano povrcée/voce (ocistiti, oguliti, nasjeckati), osiguravajuci pravilnu upotrebu alata i sigurno
rukovanje.

4.2.6 AKTIVNOST: DNEVNIK SKLADISTENJA. \ Samostalno ucenje 60min

Tijekom 1-2 dana, polaznici prate uvjete skladistenja (vrijeme, temperatura) za nekoliko vrsta povréa/voca kod kuce, a zatim usporeduju rezultate s preporucenim
smjernicama kako bi vidjeli mogu li se napraviti poboljsanja.

4.2.7 VREDNOVANIJE: OSNOVE POVRCA | VOCA. | Aktivnosti vrednovanja 60min
Provjerava sposobnost polaznika da identificiraju ispravno skladistenje za uobi¢ajeno povrce i voce.

4.3 Zacinsko bilje i zacini

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
4.3.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U ZACINSKO BILJE | ZACINE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja
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Istice profile okusa, tipicnu kulinarsku upotrebu i razlikovne znacajke svjeZih naspram suhih opcija (npr. bosiljak, persin, kumin, paprika), usredotocujuci se na
gastronomske kvalitete.

4.3.2 RAD S TEKSTOM: SAVJETI ZA RUKOVANJE | SKLADISTENJE. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Obuhvacéa pranje i susSenje svjeZeg zacinskog bilja, najbolje spremnike za suhe zacine i kako zadrZati maksimalnu aromu (izbjegavajuci viagu/svjetlost).

4.3.3 VREDNOVANJE: OSNOVE ZACINSKOG BILJA | ZACINA. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 30min

Provjerava sposobnost polaznika da identificiraju ispravno skladistenje svjeZih naspram suhih zacina, kao i osnovno gastronomsko uparivanje (npr. ruZmarin s
pecenim mesom).

4.4 Meso iriba
Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
4.4.1 VIDEO LEKCIJA: VRSTE MESA | RIBE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Obraduje cCesto koristene komade mesa (npr. pilec¢a prsa, govedi odrezak) i vrste riba, raspravljajuci o teksturi, udjelu masti i opcim gastronomskim kvalitetama
(okus, osjecaj u ustima itd.).

4.4.2 VIDEO LEKCIJA: PREDPRIREMA | SIGURNOST. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Prikazuje obrezivanje, otkostavanje, porcioniranje i naglasava sprjecavanje unakrsne kontaminacije (odvojene daske, preporucene temperature) za perad, crveno
meso i ribu.

4.4.3 RAD S TEKSTOM: PRAVILNI UVJETI ZA SKLADISTENJE. | Ssamostalno uenje | 60min

IstraZuje temperature hladnjaka/zamrzivaca, razlike u roku trajanja i metode pakiranja (vakuumiranje vs. standardno zamatanje) za odrZavanje kvalitete
razli¢itih vrsta mesa i ribe.

4.4.4 SCENARUN: SIGURNI KORACI U RUKOVANJU. \ Samostalno ucenje | 60min
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Kratki scenarij s pitanjima s visestrukim izborom koji pokriva pravilan slijed zadataka (npr. koju dasku za rezanje prvo koristiti) i skladistenje ostataka mesa/ribe
kako bi se izbjeglo kvarenje. Trenutna povratna informacija objasnjava ispravne sigurnosne protokole.

4.4.5 SAMOPROVJERA: USPOREDBA KOMADA MESA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznici odabiru dva komada mesa ili vrste ribe i biljeZe priblizna vremena kuhanja, smjernice za skladistenje ili prijedloge za marinadu iz referentne tablice,
provjeravajuci rezultate s klju¢em za odgovore.

4.4.6 VREDNOVANJE: OSNOVE MESA | RIBE. \ Aktivnosti vrednovanja | 60min

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

4.5 Zitarice i tjestenina

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
4.5.1 VIDEO LEKCIJA: UOBICAJENE ZITARICE | VRSTE TJESTENINE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Predstavlja rizu, pSenicu, zob, kukuruz, kao i razlicite oblike tjestenine, navodeci njihove karakteristike i tipicnu gastronomsku upotrebu (npr. juha, salata, prilog).

4.5.2 RAD S TEKSTOM: SAVJETI ZA PREDPRIREMU | SKLADISTENJE. ‘ Samostalno ucenje 60min

Objasnjava ispiranje ili namakanje Zitarica (riZa, grah), idealne uvjete skladistenja (zatvoreni spremnik na hladnom/suhom mjestu) i rokove trajanja za
odrZavanje svjeZine.

4.5.3 AKTIVNOST: ODABIR METODA KUHANJA. | samostalno ugenje | 60min

Polaznicima se nudi kratak izbor Zitarica/tjestenine (npr. basmati riZa, penne tjestenina) i oni biraju preporucenu predpripremu (ispiranje, namakanje) i priblizna
vremena kuhanja iz priloZene tablice.

4.5.4 VREDNOVANJE: OSNOVE ZITARICA | TJESTENINE. | Aktivnosti vrednovanja | 30min

Provjerava razumijevanje polaznika o tome koje Zitarice/tjesteninu treba namakati, kako ih sigurno skladistiti i kako prepoznati znakove kvarenja ili zaraze (ZiZci,
plijesan).
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4.6 Mlijecni proizvodi

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
4.6.1 VIDEO LEKCIJA: PREPOZNAVANJE UOBICAJENIH MLIJECNIH PROIZVODA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Istice mlijeko, sir, jogurt, maslac, vrhnje, pokrivajuci udio masti, teksturu i tipicne gastronomske kvalitete (kremasti osjecaj u ustima, kiselkasti okusi).

4.6.2 RAD S TEKSTOM: SMJERNICE ZA PREDPRIREMU | SKLADISTENJE. Samostalno ucenje | 60min

Raspravlja o tome kako rukovati svjeZim naspram zrelim sirevima, neotvorenim naspram otvorenim spremnicima mlijecnih proizvoda, kao i preporucenim
temperaturama hladnjaka za sprjeCavanje kvarenja.

4.6.3 AKTIVNOST: CITANJE DEKLARACIJA NA MLIJECNIM PROIZVODIMA. Samostalno ucenje 60min

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

4.6.4 VREDNOVANJE: OSNOVE MLIJECNIH PROIZVODA. Aktivnosti vrednovanja 30min

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

4.7 Smrznuta hrana

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
4.7.1 VIDEO LEKCIJA: CESTO KORISTENE SMRZNUTE NAMIRNICE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Raspravlja o smrznutom povréu, vocu, mesu, kao i gotovim proizvodima, detaljno opisujuci kako zamrzavanje cuva nutritivnu kvalitetu i kako se razlikuje od
svjeZeg u teksturi/okusu.
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4.7.2 RAD S TEKSTOM: RUKOVANIJE | ODMRZAVANIE. Samostalno ucenje | 60min

Objasnjava sigurne metode odmrzavanja (u hladnjaku, hladnoj vodi), preporucene temperature zamrzivaca i tehnike za sprje¢avanje opeklina od zamrzavanja ili
rasta bakterija.

4.7.3 VREDNOVANIJE: ZNANJE O SMRZNUTIM NAMIRNICAMA. Aktivnosti vrednovanja | 30min

Brza procjena koja provjerava znanje o ispravnom skladistenju u zamrzivacu, sigurnosti odmrzavanja i tipicnim smjernicama za rok trajanja za smrznuto povrce,
meso i gotova jela.

4.8 Suhe i konzervirane namirnice

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
4.8.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U SUHE | KONZERVIRANE NAMIRNICE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Ocrtava uobicajene gastronomske kvalitete brasna, graha, konzerviranih rajcica itd., isticuci duZi rok trajanja zatvorenih suhih/konzerviranih artikala u usporedbi
sa svjezim ili smrznutim proizvodima.

4.8.2 RAD S TEKSTOM: PREDPRIREMA | SKLADISTENJE. ‘ Samostalno ucenje 60min

Obuhvaca najbolje prakse za skladistenje suhe robe (hermeticki zatvoreni spremnici, sprjecavanje Stetocina) i provjeru konzerviranih artikala na ostecenja
(napuhnutost, hrda) koja mogu ukazivati na kvarenje ili smanjenu kvalitetu.

4.8.3 VREDNOVANIJE: OSNOVE SUHIH | KONZERVIRANIH NAMIRNICA. ‘ Aktivnosti vrednovanja 30min

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

5.1 Uvod u profesionalne metode kuhanja

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
5.1.1 VIDEO LEKCUA: TEMELJNI KULINARSKI POJMOVI. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Definira blansiranje, poSiranje, pirjanje (sotiranje), pirjanje (breziranje) i druge klju¢ne pojmove. Objasnjava kako svaka metoda utjeCe na okus, teksturu, vrijeme
kuhanja i sigurnosne aspekte hrane (npr. kontrola temperature).

5.1.2 VIDEO LEKCIJA: NACELA PRIJENOSA TOPLINE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Obuhvada kondukciju, konvekciju i radijaciju, ilustrirajuci razlike primjerima (npr. prZenje vs. pecenje vs. kuhanje na pari) i kako to utjece na rezultate kuhanja i

rizik od bakterija.

5.1.3 RAD S TEKSTOM: METODE SUHE | VLAZNE TOPLINE. \ Samostalno ucenje 60min

SaZima pecenje, rostiljanje, prZzenje (suha toplina) naspram kuhanja, kuhanja na pari, posiranja (vlazna toplina), naglasavajuci njihovu primjenu i sigurnosne
smjernice (izbjegavanje nedovoljnog kuhanja, kontrola rasta bakterija).

5.1.4 AKTIVNOST: POVEZIVANJE METODA KUHANIJA. ‘ Samostalno ucenje 60min
Polaznicima se nudi kratak popis namirnica (npr. povrée, nemasno meso) i moraju svaku povezati s najprikladnijom metodom kuhanja (kuhanje na pari, pirjanje)
za najbolje rezultate, uz trenutne povratne informacije.

5.1.5 SCENARI: KONTROLA TEMPERATURE U PRAKSI. ‘ Samostalno ucenje 60min
Scenarij ocrtava potencijalne rizike u kontroli topline. Polaznici odabiru ispravne radnje za sigurno kuhanje i kvalitetu (npr. predgrijavanje pecnice, provjera
unutarnje temperature), uz trenutne povratne informacije koje objasnjavaju potencijalne pogreske.

5.1.6 VREDNOVANJE: METODE KUHANJA | SIGURNOST. | Aktivnosti vrednovanja | 60min
Online kviz koji provjerava razumijevanje temeljnih kulinarskih pojmova, razlika izmedu suhe i vlaZne topline te osnovnih sigurnosnih mjera (preporucene
unutarnje temperature, kontrola vremena).
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5.2 Teorijsko razumijevanje tehnika kuhanja

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
5.2.1 VIDEO LEKCIJA: PREGLED UOBICAJENIH TEHNIKA. Vodeni proces ucenja i 120min
poucavanja

Pregledava blansiranje, poSiranje, kuhanje, kuhanje na pari, prZenje, rostiljanje, pecenje, pirjanje (breziranje) itd., opisujuci tipicnu upotrebu za svaku metodu
(npr. prZenje za brzo postizanje smede boje, kuhanje na pari za osjetljivo povrce).

5.2.2 VIDEO LEKCIJA: UCINCI NA TEKSTURU | OKUS. Vodeni proces ucenja i 60min
poucavanja

Objasnjava kako tehnike kuhanja utjecu na zadrZzavanje vlage (soc¢no vs. suho), teksturu (hrskavo vs. mekano) i razvoj okusa (Maillardova reakcija,
karamelizacija), kao i klju¢ne temperaturne pokazatelje.

5.2.3 RAD S TEKSTOM: ODABIR PRAVE TEHNIKE ZA RAZLICITE NAMIRNICE. ‘ Samostalno ucenje 60min

Vodi polaznike o tome zasto je neke sastojke (npr. povrcée) bolje kuhati na pari, dok je druge (npr. odreske) idealno peci na rostilju ili pirjati, pokrivajuci i vremena
kuhanja za optimalnu teksturu.

5.2.4 AKTIVNOST: UOBICAJENE POGRESKE | RIESENJA. | samostalno ugenje 60min

Polaznicima se predstavljaju primjeri prekuhanog povrca ili nedovoljno kuhanog mesa, a zatim biraju ispravne prilagodbe (npr. smanijiti toplinu, produZiti
trajanje) uz trenutne povratne informacije koje objasnjavaju najbolju praksu.

5.2.5 SCENARU: KULTURNI UTJECAJI NA TEHNIKE. \ Samostalno ucenje | 60min

Kratak tekst opisuje istu hranu pripremljenu na razli¢ite nacine u dvije kuhinje (npr. prZenje uz mijesanje vs. pirjanje). Polaznici biraju koja je tehnika najbolja za
razlicite sastojke, dobivajuci obrazloZenje za svaku.

5.2.6 RAD S TEKSTOM: 1ZBJEGAVANJE PREKUHAVANJA/NEDOVOLINOG KUHANJA. ‘ Samostalno ucenje | 60min
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Obuhvaca kako pratiti stupanj kuhanosti (termometri, provjere vremena), odmarati meso nakon kuhanja i rukovati osjetljivim namirnicama (npr. riblji fileti) kako
bi se sacuvali okus/hranjive tvari.

5.2.7 AKTIVNOST: IZRADA REFERENTNE TABLICE TEHNIKA. Samostalno ucenje | 60min

Polaznici pregledavaju tipican temperaturni raspon svake metode kuhanja, preporucene namirnice, priblizna vremena i uobic¢ajene zamke (npr. suhoca,
zagorijevanje).

5.2.8 SAMOPROVIJERA: REDOSLIJED TIJEKA RADA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

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

5.2.9 AKTIVNOST: RIESAVANJE PROBLEMA U RECEPTU. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznicima se nudi djelomi¢no dovrsen recept s nedostajucim detaljima (temperatura, vrijeme). Oni biraju odgovarajuce vrijednosti za svaki korak kuhanja,
provjeravajuci s kljucem za odgovore koji se poziva na standardne smjernice.

5.2.10 SCENARU: JELO S VISE TEHNIKA. ‘ Samostalno ucenje 60min

Prikazuje kako jedan recept moZe koristiti vise metoda (npr. naglo prZenje, a zatim pirjanje). Polaznici biraju kada promijeniti tehniku, provjeravajuci razumiju li
kako svaki korak utjece na teksturu/okus.

5.2.11 VREDNOVANIJE: OVLADAVANJE TEHNIKAMA KUHANJA. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 120min

Zavrsni kviz koji provjerava znanje o primjeni svake metode, kontroli temperature i uobi¢ajenim pogreskama. Polaznici dobivaju trenutne povratne informacije i
tocna rjesenja.
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Modul 6: GLAVNE VRSTE OBROKA | NJIHOVE KARAKTERISTIKE

6.1 Vrste i karakteristike dorucka

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
6.1.1 VIDEO LEKCIJA: UVOD U DORUCAK. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Definira dorucak kao prvi obrok u danu i objasnjava njegove kulturne varijacije (kontinentalni, engleski, americki, buffet). Naglasava nutritivahu vaZnost
uravnoteZenja proteina, ugljikohidrata i masti.

6.1.2 RAD S TEKSTOM: KOMPONENTE | NUTRITIVNA VRIJEDNOST DORUCKA. ‘ Samostalno ucenje | 60min
Obuhvada tipiéne namirnice (jaja, Zitarice, voce) i kako one opskrbljuju esencijalnim makronutrijentima. Naglasava veli¢inu porcija i ulogu doruc¢ka u dnevnom
unosu energije.

6.1.3 AKTIVNOST: PRIMJERI PLANOVA ZA DORUCAK. ‘ Samostalno ucenje | 60min
Polaznici usporeduju vise , jelovnika” za dorucak s razli¢itim nutritivnim ravnoteZama (npr. visokoproteinski vs. visokougljikohidratni), birajuc¢i onaj koji
zadovoljava preporucene smjernice za zdrav jutarnji obrok. Trenutna povratna informacija pojasnjava najbolje prakse.

6.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE DORUCKA. ‘ Aktivnosti vrednovanja 30min
Online kviz koji provjerava razumijevanje tipicnih vrsta dorucka, kljucnih nutritivnih razmatranja i kulturnih razlika (kontinentalni vs. buffet).

6.2 Vrste i karakteristike rucka

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
6.2.1 VIDEO LEKCIJA: RUCAK DILJEM SVIJETA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Istice podnevne obroke u razlicitim regijama (lagani ruckovi, poslovni ruc¢kovi, ruckovi s vise sljedova), s fokusom na standarde porcioniranja, vremenska
ogranicenja i kulturni kontekst.
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6.2.2 VIDEO LEKCIJA: STRUKTURA OBROKA | VELICINE PORCUA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja
Prikazuje tipicne komponente rucka (predjela, glavna jela, deserti), kao i ideje za uravnoteZenje prehrane (povrce, proteini, ugljikohidrati) i kontrolu veli¢ine
porcija na temelju razine aktivnosti.

6.2.3 RAD S TEKSTOM: PLANIRANJE JELOVNIKA ZA RUCAK. Samostalno ucenje 60min
Raspravlja o tome kako kuhari ili planeri obroka kombiniraju okuse, teksture i isplativost prilikom izrade jelovnika za rucak (npr. kombinacije za poslovni rucak,
brzi obroci, ruckovi s vise sljedova), ukljucujuci reference na lokalne prehrambene smjernice.

6.2.4 AKTIVNOST: DIZAJNIRANJE URAVNOTEZENOG RUCKA. ‘ Samostalno ucenje 60min
Polaznici sastavljaju jednostavan , jelovnik” za rucak koji sadrZi predjelo, glavno jelo i desert, a zatim ga provjeravaju s kljucem za odgovore koji objasnjava
tipicne preporuke za porcije i nutritivne ciljeve za rucak.

6.2.5 SCENARI: REGIONALNI OBICAJI VEZANI UZ RUCAK. ‘ Samostalno ucenje | 60min
Scenarij s visestrukim izborom koji naglasava kulturne aspekte (npr. rucak temeljen na sijesti vs. rucak ,,za van®). Polaznici odlucuju kako svaki obicaj utjece na
strukturu obroka ili velicinu porcija, uz trenutne povratne informacije.

6.2.6 VREDNOVANJE: OSNOVE RUCKA. | Aktivnosti vrednovanja | 60min
Online kviz o prepoznavanju prikladnih veli¢ina porcija, uobi¢ajenih komponenata rucka i tipicnih varijacija (lagani ruc¢kovi, poslovni ruckovi, s vise sljedova) u
razlicitim kulturama.

6.3 Vrste i karakteristike vecere

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
6.3.1 VIDEO LEKCIJA: VECERA KAO ZAVRSNI GLAVNI OBROK. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja
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IstraZuje drusStveni i gastronomski znacaj vecere, od neformalnih obiteljskih okupljanja do formalnih banketa ili veCera u stilu svedskog stola. Naglasava kako
vecCera zaokruZuje dnevni unos hranjivih tvari.

6.3.2 VIDEO LEKCIJA: PROGRESIJA SLIEDOVA | PICA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Detaljno opisuje kako bi tipicna vecera mogla napredovati (predjelo, glavno jelo, desert), ukljucujuci uparivanje pica ili alternative (voda, ¢aj, vino) i kako se okus
gradi ili kontrastira kroz sljedove.

6.3.3 RAD S TEKSTOM: FORMALNA | NEFORMALNA VECERA. Samostalno ucenje | 60min

Razlikuje posluZivanje u obiteljskom stilu od posluZivanja jela na tanjuru, kao i kako kontekst objedovanja utjec¢e na velicinu porcija, priloge i vrijeme provedeno
za stolom.

6.3.4 AKTIVNOST: USPOREDBA TRADICIJA VECERE. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznici pregledavaju primjere dviju kulturnih tradicija vecere (npr. kasna spanjolska vecera vs. ranija sjevernoeuropska vecera) i biraju koja bi mogla ukljucivati
vise sljedova, kasnije sate ili teZa jela, uz priloZeni klju¢ za odgovore.

6.3.5 SCENARLJ: UPARIVANJE SLIEDOVA. | samostalno ugenje | 60min

Kratak scenarij daje razli¢ite komponente vecere. Polaznici ih povezuju s potencijalnim prilozima ili izborom pica, a zatim dobivaju trenutne povratne informacije
o logici uparivanja (nadopunjavanje okusa, kontrola porcija).

6.3.6 VREDNOVANJE: OSNOVE VECERE. | Aktivnosti vrednovanja | 60min

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

6.4 Vrste i karakteristike ostalih obroka — brunch, gablec, ¢aj i lagana vecera

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje

6.4.1 VIDEO LEKCIJA: BRUNCH, GABLEC, CAJ | LAGANA VECERA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja
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Definira ove dodatne obroke, objasnjavajuci njihovu svrhu, tipicnu hranu/pice i kulturni znacaj (npr. brunch kao hibridni obrok, ¢aj kao britanska tradicija, lagana
vecCera kao lagana vecernja opcija).

6.4.2 RAD S TEKSTOM: HIBRIDNI | LAGANI OBROCI. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Usredotocuje se na brunch (mjesavina dorucka i rucka), gablec (uZina sredinom jutra) i laganu veceru (laksi obrok prije spavanja), kao i primjere pica (kava, ¢aj)
ili malih jela koja se ¢esto posluZuju.

6.4.3 AKTIVNOST: PLANIRANJE TEMATSKOG BRUNCHA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznici biraju stavke s priloZenog popisa sastojaka kako bi stvorili kohezivan jelovnik za brunch, provjeravajuci svoje izbore s oglednim rjesenjem koje raspravlja
o porcioniranju, raznolikosti i nutritivnoj ravnotezi.

6.4.4 SCENARIJ: KULTURNI ZNACAJ CAJA/LAGANE VECERE. \ Samostalno uéenje 60min

Kratak scenarij opisuje tradiciju poslijepodnevnog ¢aja naspram tradicije kasne vecere. Polaznici odgovaraju na pitanja s visSestrukim izborom o tipi¢nim jelima,
vremenu i drustvenom kontekstu.

6.4.5 VREDNOVANIJE: OSNOVE OSTALIH OBROKA. Aktivnosti vrednovanja | 30min

Online kviz koji provjerava znanje o komponentama bruncha, konceptu gableca, ¢aju kao drustvenom ritualu i kako se lagana vecera razlikuje od pune vecere.
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Modul 7: RECEPTI

7.1 Citanje recepta

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
7.1.1 VIDEO LEKCIJA: STRUKTURA | KLJUCNE KOMPONENTE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Objasnjava kako su recepti obicno organizirani (sastojci, koli¢ine, upute, vremena) i uvodi uobic¢ajenu kulinarsku terminologiju ili kratice koje se nalaze u koracima
recepta.

7.1.2 RAD S TEKSTOM: TUMACENIJE UPUTA. Samostalno ucenje | 30min

Obuhvada prepoznavanje potrebnih alata, redoslijed koraka i razliku izmedu uputa za pripremu i uputa za kuhanje, naglasavajuci zasto je svaki detalj kljucan za
dosljedne rezultate.

7.1.3 AKTIVNOST: VJEZBANJE SCENARIJA S RECEPTOM. Samostalno ucenje | 30min

Polaznicima se nudi djelomican recept i oni biraju ispravan redoslijed koraka. Trenutna povratna informacija pojasnjava kako nerazumijevanje uputa moze
dovesti do pogresaka.

7.1.4 VREDNOVANJE: OSNOVE CITANJA RECEPTA. Aktivnosti vrednovanja 30min

Provjerava sposobnost polaznika da rasclane sastojke/kolicine, protumace kratice i identificiraju kljucne korake pripreme za sigurno, organizirano kuhanje.

7.2 Mjerenje i mjerne jedinice

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
7.2.1 VIDEO LEKCIJA: VAZNOST PRECIZNOSTI. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Raspravlja zasto su tocna mjerenja (metricka vs. imperijalna) temeljna za dosljedne rezultate, isticuci uobic¢ajene kuhinjske jedinice (grami, litre, salice, Zlicice
itd.).
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7.2.2 RAD S TEKSTOM: KORISTENJE ALATA ZA MJERENJE. ‘ Samostalno ucenje | 30min

Objasnjava razliku izmedu mjerenja volumena i teZine, odgovarajuce alate (vage, mjerne ¢ase/Zlice) i kako prilagoditi za tekucine naspram suhih sastojaka.

7.2.3 AKTIVNOST: PRETVARANJE JEDINICA. \ Samostalno ucenje | 30min

Polaznici vieZbaju pretvaranje izmedu metrickih i imperijalnih jedinica (grami <= unce, mililitri <> Salice). Trenutni klju¢ za odgovore pojasnjava potencijalne
zamke (npr. volumen vs. teZina za razli¢ite sastojke).

7.2.4 VREDNOVANIJE: OSNOVE MJERENJA. ‘ Aktivnosti vrednovanja 30min

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

7.3 Povecdavanje i smanjivanje recepata

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
7.3.1 VIDEO LEKCIJA: KONCEPT SKALIRANJA RECEPTA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Objasnjava razloge prilagodbe veli¢ine porcija (mali obiteljski obrok vs. veliki catering), naglasavajuci vaznost o¢uvanja omjera i dosljedne kvalitete prilikom
promjene broja porcija.

7.3.2 VIDEO LEKCIJA: MATEMATICKE METODE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Prikazuje kako mnoZiti/dijeliti kolicine sastojaka, prilagoditi vremena kuhanja ili veli¢inu opreme i paziti na nelinearne probleme skaliranja (npr. dubina posude,
intenzitet zacina).

7.3.3 RAD S TEKSTOM: UOBICAJENI IZAZOVI PRI SKALIRANJU. | Ssamostalno ugenje | 30min

Istice slucajeve u kojima jednostavno udvostrucavanje ili prepolovljavanje moZe propasti (pecenje, redukcija umaka), kao i rjieSenja (npr. prilagodba temperature
kuhanja, duZe vrijeme mijesanja).
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7.3.4 AKTIVNOST: VIEZBANJE SKALIRANJA. \ Samostalno ucenje 30min

Polaznici dobivaju osnovni recept i moraju ga povecati ili smanjiti na novu veli¢inu porcije. Trenutna povratna informacija ukazuje na tipicne pogreske
(prekomjerno zacinjavanje, zanemarivanje prostora u pecnici) i nudi ispravke.

7.3.5 SAMOPROVIJERA: PRILAGODBA VREMENA KUHANJA. ‘ Samostalno ucenje 30min

Predstavlja kratke primjere (npr. mala vs. velika koli¢ina juhe). Polaznici biraju ispravne prilagodbe vremena kuhanja iz visSestrukog izbora, uceéi kako kolicina
utjece na raspodjelu topline i cjelokupno kuhanje.

7.3.6 AKTIVNOST: RAZMATRANIJA O OPREMI. Samostalno ucenje 30min

Polaznicima se pruZaju informacije o tome kako skaliranje utjece na velicinu posude ili kapacitet miksera. Oni odabiru preporucenu opremu s popisa,
provjeravajuci svaki izbor s klju¢em za odgovore.

7.3.7 VREDNOVANIJE: OSNOVE SKALIRANJA RECEPATA. Aktivnosti vrednovanja 120min

Online kviz koji provjerava znanje polaznika o prilagodbama omjera, mogucim promjenama vremena kuhanja, ograni¢enjima opreme i tipicnim zamkama u
kuhanju velikih koli¢ina ili smanjenih porcija.

7.4 Mise en place

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
7.4.1 VIDEO LEKCIJA: DEFINICIJA | VAZNOST. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Uvodi koncept ,mise en place” (unaprijed organiziranje radnog prostora, alata i sastojaka) i kako on osigurava ucinkovitost, smanjuje pogreske i stedi vrijeme i u

profesionalnim i u ku¢nim kuhinjama.

7.4.2 VIDEO LEKCIJA: KORACI ZA UCINKOVIT MISE EN PLACE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja
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Prikazuje oznacavanje sastojaka, njihovu pripremu (sjeckanje, mjerenje) i postavljanje alata ili opreme u logicnom redoslijedu, naglasavajuci kako izbjeci zastoje
u tijeku rada.

7.4.3 RAD S TEKSTOM: MISE EN PLACE U RAZLICITIM KONTEKSTIMA. Samostalno ucenje 60min
Objasnjava kako se profesionalni kuhari uvelike oslanjaju na njega za brzinu/kolicinu, dok kuéni kuhari mogu usvojiti smanjenu verziju kako bi smanjili stres i
pogreske u kuhanju.

7.4.4 AKTIVNOST: OSOBNI PLAN ZA MISE EN PLACE. Samostalno ucenje | 60min
Polaznici odabiru jednostavan recept, popisuju sve potrebne sastojke/alate i unaprijed ih izmjere. Klju¢ za odgovore prikazuje ogledni plan za provjeru njihove
organizacije.

7.4.5 SAMOPROVJERA: UCINKOVITOST TIJEKA RADA. ‘ Samostalno ucenje 60min
Kratak scenarij prikazuje kaoti¢nu kuhinju. Polaznici preureduju zadatke u logicniji redoslijed. Trenutna povratna informacija objasnjava kako pravilan ,,mise en
place” moZe sprijeciti 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, riesenja za pohranu i potrebe za ozna¢avanjem prije samog kuhanja, utvrdujuci
najbolje prakse za organiziran, ucinkovit tijek rada.
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Modul 8: ODRZIVE PRAKSE

8.1 Smanjenje koli¢ine otpadaka i ostataka hrane

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
8.1.1 VIDEO LEKCLJA: SVUEST O OTPADU OD HRANE. Vodeni proces ucenja i 60min
poucavanja

Raspravlja o ekoloskom i ekonomskom utjecaju otpadaka/ostataka, uvodi strategije odredivanja porcija i istiCe kako bolje planiranje sprjecava nepotrebno
bacanje hrane.

8.1.2 RAD S TEKSTOM: PORCIONIRANJE | KONTROLA ZALIHA. ‘ Samostalno ucenje 60min

Objasnjava kako tocno odredivanje porcija, planiranje obroka i pravilne provjere zaliha (oznacavanje, rotiranje zaliha) pomaZu u smanjenju kvarenja i
nakupljanja ostataka.

8.1.3 SCENARIJ: PREPOZNAVANJE UOBICAJENIH UZROKA OTPADA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznici pregledavaju kratku pricu u kojoj nepravilno skladistenje ili prekomjerna kupnja dovode do kvarenja. Pitanja s visestrukim izborom pojasnjavaju bolje
pristupe smanjenju otpadaka.

8.1.4 AKTIVNOST: DNEVNIK KUHINJSKOG OTPADA. Samostalno ucenje | 30min

Tijekom odredenog vremenskog okvira (npr. jedan ili dva dana), polaznici prate kolicinu odbacene hrane u vlastitoj kuhinji, a zatim je usporeduju s najboljim
praksama za porcioniranje i koristenje ostataka navedenim u kljucu za odgovore.

8.1.5 VREDNOVANIJE: OSNOVE OTPADAKA | OSTATAKA HRANE. Aktivnosti vrednovanja 30min

Online kviz koji provjerava znanje o glavnim uzrocima otpada (netocno porcioniranje, lose rukovanje) i najboljim nacinima 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 Nacin rada Trajanje
8.2.1 VIDEO LEKCIJA: POTPUNO ISKORISTAVANJE SASTOJAKA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Istice kreativne nacine prenamjene kora od povrca, kostiju, starog kruha itd., raspravljajuci o ekoloskoj i ekonomskoj vrijednosti smanjenja bacanja hrane
snalaZljivim kuhanjem.

8.2.2 VIDEO LEKCUA: TEMELIJCI, UMACI | OSNOVNI RECEPTI. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Prikazuje kako ostaci (kosti, obresci) mogu Ciniti osnovu za temeljce, umake, juhe, produZujucéi upotrebu sastojaka i sprjecavajuci otpad.

8.2.3 RAD S TEKSTOM: IDEJE | RECEPTI ZA PONOVNU UPORABU. Samostalno ucenje | 30min

PruZa kratke recepte temeljene na ostacima (npr. stari kruh = krutoni, kore od povréa - temeljac za juhu) zajedno sa savjetima za sigurno rukovanje (vremena
hladenja, temperature podgrijavanja).

8.2.4 SCENARUJ: PRETVARANJE OSTATAKA. Samostalno ucenje | 60min

Polaznicima se nudi popis ostataka (riZa, peceno povrce, ostaci piletine) i oni biraju metodu za stvaranje novog jela. Trenutna povratna informacija objasnjava
kombinacije okusa i smjernice za sigurno podgrijavanje.

8.2.5 SAMOPROVIJERA: TIEDNI PLAN ZA OSTATKE. Samostalno ucenje 60min

Polaznici planiraju potencijalnu ponovnu upotrebu tipicnih ostataka (npr. ,,Dan 1 pecenje = Dan 2 juha”), provjeravajuci svaki korak s priloZenim oglednim
planom za optimalnu raznolikost i minimalan otpad.

8.2.6 AKTIVNOST: PROVJERA SIGURNOSTI PRI PONOVNOJ UPORABI. ‘ Samostalno ucenje | 30min

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

8.2.7 VREDNOVANIJE: PONOVNA UPORABA OTPADAKA | OSTATAKA HRANE. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 60min
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Provjerava razumijevanje polaznika o tehnikama prenamjene, osnovama izrade temeljca, smjernicama za sigurno podgrijavanje i tipicnim receptima temeljenim

na ostacima. Trenutna povratna informacija pojasnjava tocne ili netocne izbore.

8.3 Lokalne namirnice i sezonalnost

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
8.3.1 VIDEO LEKCIJA: PREDNOSTI LOKALNE | SEZONSKE HRANE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Usredotocuje se na to kako lokalna nabava moZe smanijiti troskove/emisije prijevoza, nudi svjeZiji okus i podrZava regionalna gospodarstva. Raspravlja o tome
kako sezonski proizvodi takoder mogu smanjiti potrebu za pakiranjem i hladenjem.

8.3.2 RAD S TEKSTOM: SEZONSKI SASTOJCI | NABAVA. Samostalno ucenje | 60min

Objasnjava kako pronaci lokalne dobavljace/trinice, tumaciti ,sezonske” tablice i prilagoditi recepte na temelju onoga Sto je regionalno dostupno i isplativo.

8.3.3 SCENARUJ: IZRADA SEZONSKOG JELOVNIKA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznici pregledavaju hipotetski mjesecni popis dostupnosti proizvoda, a zatim biraju stavke koje najbolje odgovaraju jednostavnom jelu, pozivajuci se na
troskove i nutritivne prednosti. Trenutna povratna informacija isti¢e sinergiju lokalnih, sezonskih sastojaka.

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

Polaznici odabiru standardni recept (npr. salatu) i zamjenjuju proizvode izvan sezone lokalnim alternativama, provjeravajuci s oglednim rjesSenjem koje
objasnjava troskovne i ekoloske prednosti.

8.3.5 VREDNOVANIJE: LOKALNI PROIZVODI | SEZONALNOST. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 30min

Online kviz koji procjenjuje razumijevanje kako sezonski jelovnici smanjuju uglji¢ni otisak, cuvaju okus i podrZavaju lokalna gospodarstva. Polaznici dobivaju
trenutne povratne informacije/objasnjenja nakon svakog pitanja.
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8.4 Upravljanje otpadom i energijom

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
8.4.1 VIDEO LEKCIJA: ODVAJANIJE | ODLAGANIJE OTPADA. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Objasnjava kako odvajati reciklabilni otpad, kompostabilne ostatke i otpad za odlagaliste u kuhinjskom okruZenju, isticuci prednosti kompostiranja i pravilno
odlaganje kontaminirane ambalaZe.

8.4.2 RAD S TEKSTOM: SMANJENJE POTROSNJE ENERGIJE. Samostalno ucenje | 60min
Obuhvaca prakticne savjete (koristiti poklopce, uskladiti veli¢inu lonca s plamenikom, kuhanje u serijama) za smanjenje potrosnje elektricne energije/plina, kao i
kako odabrati ucinkovitu opremu (aparati s oznakom Energy Star, indukcijske ploce).

8.4.3 SCENARIJ: RAZVRSTAVANJE KUHINJSKOG OTPADA. Samostalno ucenje | 60min
Polaznici ¢itaju scenarij koji prikazuje razli¢ite kuhinjske otpatke (konzerve, ostaci povrca, plasticna ambalaZa). Oni odlucuju o ispravnom spremniku za svaki
predmet. Povratna informacija pojasnjava logiku (recikliranje vs. kompost vs. smece).

8.4.4 SAMOPROVJERA: ENERGETSKI PREGLED. ‘ Samostalno ucenje 60min
Polaznici mapiraju kako trenutno kuhaju (npr. ostavljanje aparata u stanju pripravnosti, predugo predgrijavanje pecnice). PriloZena rjesenja preporucuju
promjene poput kuhanja u serijama ili prilagodbe upotrebe stednjaka.

8.4.5 VREDNOVANIJE: OSNOVE UPRAVLJANJA OTPADOM | ENERGIJOM. ‘ Aktivnosti vrednovanja 30min
Zavrsni kviz koji provjerava znanje o pravilnim metodama odlaganja otpada, kompostiranju, recikliranju i strategijama ustede energije u svakodnevnom kuhanju.
Polaznici dobivaju trenutne povratne informacije.
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Modul 9: EUROPSKA KUHINJA

9.1 Kontinentalna kuhinja

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
9.1.1 VIDEO LEKCIJA: KONCEPT | EVOLUCIJA KONTINENTALNE KUHINJE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Uvodi povijesni i kulturni znacaj kontinentalne kuhinje, pokrivajuci njezin Siroki opseg (mediteranska, srednjoeuropska, nordijska) i kako je regionalna geografija
oblikovala uobicajene prakse kuhanja.

9.1.2 VIDEO LEKCIJA: KLJUCNI SASTOJCI | OSNOVNE TEHNIKE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Obraduje osnovne namirnice (maslinovo ulje, mlijecni proizvodi, Zitarice, zacinsko bilje, meso) kao i sredisnje metode (pecenje, pirjanje, pecenje u pecnici) koje se
Cesto nalaze u europskim regijama, navodeci njihove razlicite primjene i osnove okusa.

9.1.3 RAD S TEKSTOM: REGIONALNA GEOGRAFIJA | KLIMA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

IstraZuje kako geografija (obalna vs. unutrasnjost) i klima (blaga vs. hladna) utje¢u na dostupne sastojke (morski plodovi, variva), sto dovodi do razli¢itih
kontinentalnih subregija, uklju¢ujué¢i mediteranske, alpske ili nordijske gastronomske identitete.

9.1.4 SCENARIJ: MAPIRANJE KLJUCNIH REGIJA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

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

9.1.5 SAMOPROVIJERA: KULTURNI UTJECAJI | TEHNIKE. ‘ Samostalno ucenje 60min

Brz interaktivni zadatak u kojem polaznici povezuju poznate tehnike (pirjanje, kuhanje) s regijama koje su ih popularizirale, provjeravajuci odgovore s ugradenim
kliucem koji objasnjava stil kuhanja svake regije.

9.1.6 AKTIVNOST: REFLEKSLJA O KULTURNOM ZNACAJU. | Ssamostalno ugenje | 60min

Polaznici ¢itaju kratke biljeske o povijesnim dogadajima (trgovina zacinima, regionalna Sirenja) i ispunjavaju vodeni radni list o tome kako su oni oblikovali
kulinarsku evoluciju svakog podrucja (npr. upotreba zacina u juZnoj vs. sjevernoj Europi).
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9.1.7 VREDNOVANIJE: OSNOVE KONTINENTALNE KUHINJE. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 60min

Online kviz koji provjerava znanje o glavnim subregijama, osnovnim sastojcima i kljuc¢nim metodama kuhanja. Polaznici dobivaju trenutne povratne informacije o
tocnim odgovorima i obrazloZenjima.

9.2 Odabrani recepti europskih jela

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
9.2.1 VIDEO LEKCIA: PREGLED TRADICIONALNIH JELA. Vodeni proces ucenja i 60min
poucavanja

Predstavlja poznate primjere kao Sto su francuski Coq au Vin, talijanski Risotto alla Milanese, Spanjolska Paella Valenciana, njemacki Sauerbraten, poljski Pierogi
itd., naglasavajuci kulturni kontekst i vaZznost ocuvanja autenti¢nosti.

9.2.2 VIDEO LEKCIJA: KLJUCNI KORACI PRIPREME. Vodeni proces ucenja i 60min
poucavanja

Prikazuje tipicne pristupe za mariniranje mesa, pripremu soffritta, kuhanje riZe/tjestenine ili rukovanje regionalnim sastojcima, pokazujuci kako se tehnike mogu
razlikovati medu zemljama, a ipak dijeliti zajednicke europske gastronomske osnove.

9.2.3 RAD S TEKSTOM: REGIONALNE VARIJACIJE | PRILAGODBE. Samostalno ucenje 60min

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

9.2.4 SCENARIJ: ANALIZA AUTENTICNOSTI | INOVACLJA. ‘ Samostalno ucenje | 30min

Scenarij predstavlja ,moderniziranu® verziju klasicnog jela. Polaznici iznose svoja stajalista o tome jesu li promjene (zamjena quinoe, koristenje novih umaka) u
skladu s tradicijom ili odraZavaju kreativnu fuziju, dobivajuci trenutne povratne informacije o ravnotezi izmedu obojega.

9.2.5 SCENARIU: ISTRAZIVANJE KULTURNIH RAZLIKA. \ Samostalno ucenje | 30min
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Polaznici se susrecu s razli¢itim receptima i jelima iz europskih zemalja. Oni povezuju profil svake zemlje s to¢nim nacionalnim receptom koji je predstavljen, uz
trenutne povratne informacije koje objasnjavaju znacaj lokalnih obicaja i sastojaka.

9.2.6 RAD S TEKSTOM: MODERNI TRENDOVI U KUHANJU U EUROPI. Samostalno ucenje 30min
Pregledava, npr., ,novu nordijsku” kuhinju, pokrete temeljene na bilijkama ili utjecaje fuzije u drzavama EU. Raspravlja o tome kako kuhari prilagodavaju klasi¢ne
recepte evoluirajué¢im prehrambenim preferencijama, premoscujuci stare tradicije sa suvremenim ukusima.

9.2.7 AKTIVNOST: LOKALNA PRILAGODBA EUROPSKOG JELA. \ Samostalno ucenje | 30min
Polaznici biraju jedno reprezentativno jelo i predlaZu zamjene lokalnim/sezonskim sastojcima iz razloga troska ili dostupnosti, pozivajuci se na tipi¢ne korake iz
originalnog recepta. Trenutna povratna informacija objasnjava kako jelo moZe zadrZati ili izgubiti autenti¢nost.

9.2.8 VREDNOVANIJE: ZNANJE O EUROPSKIM JELIMA. ‘ Samostalno ucenje | 60min
Online kviz koji procjenjuje prepoznavanje poznatih recepata iz Europske unije, kljucne korake pripreme, tipicne varijacije sastojaka i kako regionalni/kulturni
¢imbenici oblikuju identitet svakog jela. Trenutna povratna informacija pojasnjava tocne odgovore.

9.2.9 VREDNOVANJE TEORIJSKIH MODULA. Aktivnosti vrednovanja | 120min
Instruktor vrednuje polaznika na temelju sadrZaja obradenog u modulima 1-9 kako bi se osigurala spremnost za prakticni, kontaktni Modul 10. Procjena se moZe
provesti virtualno ili osobno, ali mora biti uspjesno zavrsena prije upisa u Modul 10.
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Modul 10: PRAKTICNA DEMONSTRACIJA TEORIJSKIH ZNANJA | VJE§TINA STECENIH U PRETHODNIM
MODULIMA

10.1 Primjena standarda sigurnosti i higijene u radnom okruzenju

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
10.1.1 DEMONSTRACIJA UZIVO: OSOBNA HIGIJENA | SANITACIJA RADNE STANICE. Vodeni proces ucenja i 60min
poucavanja

Prikazuje ispravno pranje ruku, upotrebu zastitne opreme i rutine Cis¢enja povrsina, u skladu s nacelima HACCP-a za odrZavanje okruZenja bez opasnosti.

10.1.2 PRAKTICNA VJIEZBA: DNEVNE PROVJERE RADNE STANICE | PREVENCIJA OPASNOSTI. Samostalno ucenje 120min

Polaznici provjeravaju kuhinjske stanice (aparati za gasenje poZara, signalizacija, zastitna oprema), identificiraju hipotetske opasnosti (mokri podovi, neispravna
oprema) i simuliraju scenarij prijavljivanja kako bi se sve opasnosti otklonile prije pocCetka pripreme hrane.

10.1.3 VJEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: UPRAVLIANJE ALERGENIMA | UNAKRSNA KONTAMINACIJA. Samostalno ucenje 60min

Polaznici oznacavaju alergene sastojke, koriste zaseban pribor za razli¢ite alergene i organiziraju skladistenje kako bi sprijecCili unakrsni kontakt, raspravljajuci o
nacelima iza svakog koraka.

10.1.4 VJEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: PRVA REAKCIJA NA NESRECE. ‘ Samostalno ucenje 60min

Kroz vodene vjezbe, polaznici uvjezbavaju trenutne radnje za prolijevanje, male poZare ili manje ozljede, primjenjujuci osnovnu prvu pomoc i uklanjajuci
opasnosti, pod nadzorom instruktora.

10.1.5 PRAKTICNA VJEZBA: IMPLEMENTACIJA HACCP PLANA. Samostalno ucenje 60min

Polaznici slijede jednostavan HACCP plan za biljeZenje temperatura, evidentiranje intervala Cis¢enja i provjeru da se ne pojavljuju rizici od kontaminacije tijekom
skladistenja ili pripreme hrane.

10.1.6 VREDNOVANJE UZIVO: PROVJERA HIGUENE | SIGURNOSTI. ‘ Aktivnosti vrednovanja | 120min

Instruktor promatra polaznike kako obavljaju potrebne sigurnosne/higijenske zadatke (upotreba sredstava za dezinfekciju, oznac¢avanje alergena) i mozZe
postavljati pitanja o prevenciji opasnosti. Izvedba se vrednuje na temelju tocnosti, dosljednosti i uskladenosti.




10.2 Primjena alata, namirnica i metoda pripreme

Nastavna jedinica

Nacin rada

Trajanje

10.2.1 DEMONSTRACIJA UZIVO: OSNOVNI KUHINJSKI ALATI | OPREMA.

Vodeni proces ucenja i
poucavanja

60min

Instruktor prikazuje sigurnu upotrebu noZeva, dasaka za rezanje, pecnica, miksera, s fokusom na prevenciju nesreca, nesmetan tijek rada i odrZavanje (npr.

Cis¢enje nakon upotrebe).

10.2.2 DEMONSTRACIA UZIVO: PREDPRIREMA NAMIRNICA.

Vodeni proces ucenja i
poucavanja

120min

Obuhvada pranje, guljenje i porcioniranje mesa, ribe i povrcéa, oznacavanje ili skladistenje namirnica spremnih za kuhanje (mise en place). Naglasava ispravne

tehnike rezanja i odvajanje sirovih od gotovih namirnica.

10.2.3 DEMONSTRACIJA UZIVO: NAPREDNI APARATI.

Vodeni proces ucenja i
poucavanja

60min

Instruktor demonstrira specijaliziranu opremu (kombinirane pecnice, industrijske sjeckalice itd.) objasnjavajuci ispravnu upotrebu, Cisc¢enje i tipi¢ne postavke

vremena ili temperature za odrZavanje dosljednosti.

10.2.4 PRAKTICNA VJEZBA: MISE EN PLACE | OSNOVNO KUHANIJE. ‘ Samostalno ucenje 120min
Polaznici mjere i pripremaju sastojke pod nadzorom, a zatim izvode osnovne metode kuhanja (kuhanje, pirjanje). Instruktor ih poducava o sigurnim
temperaturama, tempu i nacinima izbjegavanja unakrsne kontaminacije.

10.2.5 PRAKTICNA VIEZBA: PRIPREMA OBROKA U VISE KORAKA. | Ssamostalno uenje | 120min

Polaznici pripremaju jelo koje uklju¢uje najmanje dvije komponente (npr. umak kao i glavnu stavku), odrZavajuci pravilno vrijeme izmedu zadataka i sprjeCavajuci

unakrsnu kontaminaciju. Instruktor promatra tehniku i tijek rada.

10.2.6 VIEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: KOORDINACIJA VISE ZADATAKA.

\ Samostalno ucenje

| 90min
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Instruktor dodjeljuje vise istovremenih zadataka kuhanja (npr. prZenje, kuhanje), tako da polaznici moraju pratiti razli¢ita vremena zavrsetka, osiguravajuci da
nema higijenskih propusta. VjeZbaju ih zavrsiti zajedno za kohezivno posluZivanje.

10.2.7 PRAKTICNA VJEZBA: POBOLIJSANIJE BRZINE | DOSLJEDNOSTI. Samostalno ucenje 90min
Polaznici ponavljaju sjeckanje, porcioniranje ili kratke rutine kuhanja pod blagim vremenskim pritiskom, s ciliem odrZavanja kvalitete i sigurnosti. Instruktor nudi
savjete za pojednostavljenje koraka bez precaca.

10.2.8 VIEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: RJIESAVANJE UOBICAJENIH PROBLEMA. \ Samostalno ucenje | 90min
Pojavljuju se iznenadni izazovi (npr. nedostajuci sastojak, kvar opreme). Polaznici smisljaju riesenja na licu mjesta, prilagodavajuéi vremena kuhanja ili
zamjenjujuci stavke. Instruktor analizira kako se nositi sa stvarnom nepredvidljivoscu.

10.2.9 PRAKTICNA VIEZBA: UPOTREBA SPECIJALIZIRANIH SASTOJAKA. ‘ Samostalno ucenje 90min
UsredotocCuje se na zahtjevnije stavke (npr. Skoljke, lisnato tijesto itd.). Instruktor provjerava ispravno ¢is¢enje, predpripremu ili kontrolu temperature,
osiguravajudi da polaznici slijede odgovarajuée korake za sigurnost i kona¢nu kvalitetu.

10.2.10 VREDNOVANIJE UZIVO: TEST ALATA | NAMIRNICA. Aktivnosti vrednovanja 120min
Instruktor uZivo provjerava sposobnost polaznika da prepoznaju razli¢ite alate i namirnice te da demonstriraju njihovu sigurnu i pravilnu primjenu u simuliranim
kulinarskim zadacima.

10.3 Samostalna priprema jednostavnih jela

Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
10.3.1 DEMONSTRACIJA UZIVO: JEDNOSTAVNO JELO. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Instruktor kuha jednostavno jelo (npr. jaja s povréem), naglasavajuci ispravan redoslijed operacija (mise en place, koraci kuhanja, posluZivanje) i sigurno
upravljanje toplinom.
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10.3.2 DEMONSTRACIJA UZIVO: TEMELIJNE TEHNIKE. Vodeni proces ucenja i 30min
poucavanja

Dodaje savjete o kuhanju ili pirjanju. Polaznici gledaju kako instruktor kontrolira temperaturu, mijesa, zacinjava i provjerava gotovost. Demonstracija pojasnjava
tipicne pogreske (npr. prekuhavanje, zanemarivanje Cistoce).

10.3.3 PRAKTICNA VJEZBA: KUHANJE JEDNOSTAVNOG JELA. Samostalno ucenje 120min

Pod vodstvom instruktora, polaznici repliciraju demonstrirano jelo od pocetka, s fokusom na ispravnu pripremu, kuhanje, zacinjavanje i konacno posluZivanje.
Povratne informacije u stvarnom vremenu rjesavaju sve nedostatke u tehnici ili vremenu.

10.3.4 VIEZBA: USAVRSAVANIJE TEHNIKE. Samostalno ucenje 120min

Polaznici ponavljaju ili prilagodavaju jelo kako bi poboljsali okus, teksturu ili posluZivanje, primajuci trenutne smjernice o poboljSanjima (npr. prilagodba topline
ilivremena mariniranja). Ova praksa im pomaZe u izgradnji samopouzdanja i dosljednosti u izvedbi.

10.3.5 VJEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: VREMENSKO OGRANICENJE. Samostalno ucenje 60min

Polaznici kuhaju jednostavno jelo unutar umjerenog vremenskog ogranic¢enja, drzeci sigurnost (ispravne unutarnje temperature, povrsine) i okus kao prioritete.
Instruktor promatra koliko ucinkovito upravljaju zadacima pod blagim pritiskom.

10.3.6 PRAKTICNA VJEZBA: JEDNOSTAVNO POSLUZIVANJE. | samostalno ugenje | 120min

Usredotocuje se na posluZivanje ili ukrasavanje jednostavnog jela. Polaznici uc¢e uredno posluzZivati porcije, koristeéi kontraste boja ili male ukrase. Instruktor daje
savjete o kontroli porcija i estetskom rasporedu.

10.3.7 VREDNOVANJE UZIVO: TEST JEDNOSTAVNOG JELA. \ Aktivnosti vrednovanja | 120min

Svakog polaznika pojedinacno vrednuje instruktor ili ispitna komisija na pripremi kratkog jela samostalno, od sirovih sastojaka do posluZivanja, na temelju
priloZenog recepta. Kljucne tocke vrednovanja ukljucuju higijenu, ispravnu tehniku, vrijeme, okus i cjelokupnu prezentaciju.

10.4 Priprema jela srednje sloZzenosti pod nadzorom

| Nastavna jedinica Nacin rada Trajanje
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10.4.1 DEMONSTRACIJA UZIVO: RECEPT S VISE TEHNIKA. Vodeni proces ucenja i 120min
poucavanja

Instruktor ocrtava jelo koje zahtijeva vise metoda (npr. mariniranje, rostiljanje, zavrsavanje u pecnici), objasnjavajuci vrijeme mariniranja, periode odmaranja,
ispravno skladistenje djelomicno pripremljenih namirnica i tipicne ciljeve teksture za svaku fazu.

10.4.2 DEMONSTRACIJA UZIVO: NAPREDNE METODE. Vodeni proces ucenja i 120min
poucavanja

Obuhvada korake poput blansSiranja, glaziranja, gratiniranja. Instruktor objasnjava kako ovi dodatni procesi mogu poboljsati okus ili prezentaciju, kao i tocke na
koje treba paziti (rizik od zagorijevanja umaka). Polaznici promatraju cijeli tijek rada.

10.4.3 PRAKTICNA VJEZBA: NADZIRANO JELO SREDNJE SLOZENOSTI. ‘ Samostalno ucenje 120min

Polaznici pripremaju recept s viSe komponenti (npr. marinirani protein, umak, prilog) pod vodstvom instruktora, s fokusom na ispravno redoslijed zadataka
(mariniranje, pirjanje, zavrsni ukras) i odrZzavanje najboljih praksi (evidencija temperature, Cistoca).

10.4.4 VIEZBA: USAVRSAVANIJE TEHNIKE NAKON POVRATNIH INFORMACIJA. ‘ Samostalno ucenje 120min

Polaznici ponovno izraduju ili prilagodavaju jelo kako bi poboljsali okus, izgled ili vremensku ucinkovitost. BiljeZe promjene (duZe mariniranje, niza temperatura
rostilja, drugaciji stil posluZivanja) i prikazuje im se kako to utjece na konacne rezultate. Instruktor ih mentorira u stvarnom vremenu.

10.4.5 VJEZBA TEMELJENA NA SCENARIJU: ANALIZA UCINKOVITOSTI TIJEKA RADA. ‘ Samostalno ucenje | 60min

Polaznici prate vrijeme pocetka/zavrsetka svakog koraka. Identificiraju uska grla (npr. Cekanje na pecnicu) i predlaZu alternativne redoslijede za pojednostavljenje
kuhanja. Instruktor nudi uvide u tipicno planiranje u stvarnom svijetu.

10.4.6 PRAKTICNA VJEZBA: NAPREDNO POSLUZIVANJE | PREZENTACIJA. | samostalno ugenje | 60min

Usredotocuje se na uredno posluZivanje vise komponenti (meso/riba, umak, prilog, ukrasi). Instruktor daje osvrt na konacnu prezentaciju zbog estetske
koherentnosti i ravnoteZe porcija.

10.4.7 REFLEKSIJA NA TEMELJU SCENARIJA: PLAN POBOLJSANJA. Samostalno ucenje 60min

Prije zavrsnog ispita, polaznici razmisljaju o izazovima s kojima su se suocili (vrijeme, napredne tehnike). Instruktor predlaZe strategije poboljSanja za buduce
kulinarske pothvate.




10.4.8 VREDNOVANJE UZIVO: TEST JELA SREDNJE SLOZENOSTI. | Aktivnosti vrednovanja | 300min

Na zavrsnom ispitu polaznici kuhaju jelo srednje sloZenosti prema zadanom receptu, uz minimalno vodstvo pred ispitnom komisijom. Zavrsna procjena ukljucuje
pitanja i odgovore, kusanje i sluZzbeno vrednovanje. Kriteriji vrednovanja i rubrika dostupni su kao zaseban prilog.




