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SAZETAK

Priru¢nik za predavace u programu osposobljavanja
Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje izraden je za
potrebe Ugostiteljsko-turisticke Skole Osijek u sklopu
projekta RCK VirtuOS - uspostava regionalnih centara
kompetentnosti u sektoru turizma i ugostiteljstva, https://
rck-utso.hr/regionalni-centar-kompetentnosti/virtuos/.

Priruc¢nik je nastao na temelju Nastavnog plana i programa
osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje.

Priru¢nik u Uvodu donosi osnovne informacije o programu
osposobljavanja, osnovne informacije o strukturi Priru¢nika
te upute kako upotrebljavati Priru¢nik. Poglavlje Ukratko
o ucenju i poucavanju donosi kratak teorijski pregled
preporucenih metoda. Priru¢nik je nadalje podijeljen
na poglavlja koja prate tematske cjeline u programu
osposobljavanja i pripadajuc¢i udzbenik, a organiziran je
tako da nudi konkretne preporuke za ostvarivanje svakoga
pojedinog ishoda ucenja. Ovakva orijentacija na praksu
Priruc¢nik ¢ini pogodnim za koristenje u svakodnevnom radu.
Predzadnje poglavlje, Ucenje i poucavanje putem interneta,
donosi kratke upute za slucaj da je nastavu potrebno
odrzavati u online okruzenju. Zadnje poglavlje, Zakljucak,
sazima nauceno u Priru¢niku i nudi sugestije za stru¢no
usavrsavanje predavaca.

KLJUCNE RIJECI:

strukovno obrazovanje, prirucnik za predavace, metodika,
online nastava, tradicionalni tehnoloski postupci,
tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje, gastronomskKi
identitet, udzbenik za polaznike, prakticna nastava
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1. POGLAVLJE

Uvod

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> osnovne informacije o programu
osposobljavanja Kuhar jela
slavonsko-baranjske kuhinje

> koje su kompetencije i
nastavne cjeline u programu
osposobljavanja

> osnovne informacije o strukturi
ovog Prirucnika

> kako se koristiti ovim Priruc¢nikom

10
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1.1 OSNOVNE INFORMACIJE O PROGRAMU
OSPOSOBLJAVANJA KUHAR JELA
SLAVONSKO-BARANJSKE KUHINJE

Program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje nastao je
kao odgovor na potrebe razvoja Republike Hrvatske kao vrhunske turisticke
destinacije koja svojim prirodnim i kulturnim resursima, svojom raznolikoscu i
bogatom tradicijom potencijalnom gostu moze ponuditi kvalitetan i selektivan
sadrzaj. Raznolikost i bogatstvo bastine pojedinih dijelova Hrvatske trazi
osmisljavanje nove turisticke ponude, ali jednako tako i promociju. Gastronomija
je klju¢an element u diversifikaciji dijelova Hrvatske. Jos od 12. stoljeéa
spominje se Slavonija, a uz nju i Baranja, kao dio bogate gastronomske
ponude. Tijekom desetlje¢a povijesnih mijena, multikulturalnost prozima
kuhinju Slavonije i Baranje i sa sobom nosi zanimljive izazove (Makovi¢ i Topi¢
2005). Danas se malo koja regija u svijetu moze pohvaliti tako raznolikom i
kvalitetnom gastronomskom ponudom, recepturama koje potjecu iz autohtone
slavonske i baranjske kuhinje umrezene s utjecajem madarske, njemacke,
dalmatinske, zagorske, licke, bosanske, turske i drugih kuhinja koje su ovoj
regiji i u gastronomiji donijele kozmopolitski Stih, kao i izborom namirnica,
nacinom pripremanja te ambijentom konzumiranja i uzivanja u hrani (Upravni
odjel za turizam, kulturu i sport Osjecko-baranjske zupanije 2019). Dragocjene
tradicionalne recepture i metode pripreme razli¢itih specijaliteta kruna su svake
turisticke pustolovine te ih je nuzno sacuvati i prenijeti dalje. Jasno je vidljivo
kako je program osposobljavanja ove vrste nuzan i nadasve zanimljiv.

Priruc¢nik za predavace u programu osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-
baranjske kuhinje izraden je za potrebe Ugostiteljsko-turisticke skole
Osijek u sklopu projekta RCK VirtuOS — uspostava regionalnih centara
kompetentnosti u sektoru turizma i ugostiteljstva. Vise informacija o
projektu mozete pronaci na poveznici https://rck-utso.hr/regionalni-
centar-kompetentnosti/virtuos/.

Detaljne informacije o programu osposobljavanja potrazite u
Nastavnom planu i programu osposobljavanja za kuhara jela slavonsko-
baranjske kuhinje.

11
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1.2 KOMPETENCIJE I NASTAVNE CJELINE U
PROGRAMU OSPOSOBLJAVAN]JA

1.2.1 Kompetencije koje polaznik stjece zavrsetkom
programa

1. Upoznatii primijeniti tradicionalnu ugostiteljsku opremu i
tehnoloske postupke u tradicionalnoj slavonskoj kuhinji

2. Kreirati tradicionalni meni slavonske i baranjske kuhinje

Samostalno pripremiti i prigotoviti jela Slavonije i Baranje

4. Prezentirati tradicionalna jela Slavonije i Baranje na moderan i
suvremen nacin.

w

1.2.2 Nastavne cjeline u programu osposobljavanja Kuhar jela
slavonsko-baranjske kuhinje

Tablica 1. Pregled nastavnih cjelina u programu osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-

baranjske kuhinje
Broj sati
Rb. Nastavna cjelina ————— Ukupno
T V
1. Tradicionalni tehnoloski postupci u kuhinji Slavonije 8 8
i Baranje
2. Tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje: znacajke 2 20 22
ijela
3.  Prehrana, sigurnost i utjecaj na zdravie u 5 5
tradicionalnoj kuhinji Slavonije i Baranje
4. Prakti¢na nastava 0 45 45
Ukupno 15 65 80

T —teorijska nastava; PN — prakti¢na nastava

13



Prirucnik za predavace

14

1.3 IZAZOVI U PROGRAMU
OSPOSOBLJAVANJA

Program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje nosi brojne
specifi¢nosti. U ovom uvodu spomenut ¢emo dvije glavne specifi¢nosti:
multidisciplinarnost teme i populaciju polaznika.

Detaljniji raspis ovih specifi¢nosti potrazite u poglavlju Osobito vazne
teme.

=

Multidisciplinarnost teme

Program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje donosi znanja i
vjestine iz razli¢itih teorijskih i prakti¢nih podrugja.

Multidisciplinarnost programa osposobljavanja zahtijeva razlicite
pristupe u pojedinim segmentima nastave, sto se reflektira na
razli¢itost izmedu metoda preporucenih za izvedbu nastave u pojedinim

temama.

Uvjet upisa u program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje
zavrsena je srednja Skola, podsektor ugostiteljstvo, ili tri godine radnog iskustva u
kuhinji te posjedovanje vrijedece sanitarne knjizice. Bududi da program uglavnom
pohadaju osobe koje su zavrsile Skolovanje prije vise godina, ovaj uvjet postavlja
dodatne specifi¢ne izazove pred predavace.

Populacija polaznika

Preporuke iznesene u Priruc¢niku izradene su za predvidenu populaciju
polaznika, no u stvarnosti se moze dogoditi da upisana populacija ima
drugacije karakteristike. U takvom slucaju predavaci moraju prilagoditi

preporuke stvarnoj situaciji u svojim ucionicama.
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1.4 STRUKTURA PRIRUCNIKA

U ovom Priru¢niku nastavne metode sistematizirane su tako da izravno prate
nastavne cjeline i pripadne ishode ucenja u programu osposobljavanja Kuhar jela
slavonsko-baranjske kuhinje.

Prvo poglavlje, Uvod, daje pregled programa osposobljavanja i osnovne
informacije o strukturi ovog Priru¢nika.

Drugo poglavlje, Ukratko o ucenju i poucavanju, izlaze temeljne pojmove iz teorije
odgoja i obrazovanja koji se upotrebljavaju u ¢itavom Prirucniku.

Trec¢e poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Tradicionalni tehnoloski postupci u
kuhinji Slavonije i Baranje.

Cetvrto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Tradicionalna kuhinja Slavonije i
Baranje: znacajke i jela.

Peto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Prehrana, sigurnost i utjecaj na zdravlje u
tradicionalnoj kuhinji Slavonije i Baranje.

Sesto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Prakticna nastava.

Sedmo poglavlje, Ucenje i poucavanje putem interneta, donosi kratke upute za
slucaj da je nastavu potrebno odrzavati u online okruzenju.

Posljednje poglavlje, Zakljucak, daje pregled Priru¢nika i smjernice za daljnje
stru¢no usavrsavanje predavaca.

Ovaj Prirucnik pripremljen je tako da pruza brz i praktican uvid u
suvremene metode ucenja i poucavanja prilagodene za specifi¢ne
potrebe programa osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske
kuhinje. Preporucene metode temelje se na mnogim strucnim i
znanstvenim spoznajama i na literaturi koja dublje obraduje ove
spoznaje. Kroz citav Priruc¢nik, u okvirima poput ovoga, ponudena je
literatura za daljnje usavrsavanje predavaca.
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1.5 KORISTENJE PRIRUCNIKOM

Priru¢nik je mogude upotrebljavati na dva nacina: citanjem po redu ili
pretrazivanjem tema od interesa. Radi lakSeg snalazenja, Priruc¢nik je jasno i
jednostavno strukturiran na poglavlja koja prate teme obradene u programu
osposobljavanja.

Prirucnik ima tri opéenita poglavlja. Prvo opcenito
Uvod. Drugo opcenito poglavlje, Ukratko o ucenju i
kratak teorijski pregled preporucenih metoda. Pre
poglavlje, Ucenje i poucavanje putem interneta, do
slucaj da je nastavu potrebno odrzavati u online ok
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Ukratko
0 ucen]u
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2. POGLAVLJE

Ukratko
0 ucen]u
i poucavanju

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji su temeljni koncepti i pojmovi
u obrazovanju

> koje su teme osobito vazne za
program osposobljavanja

> koje su metode preporucene u
Priru¢niku

> kako primijeniti metode
preporucene u Prirucniku
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2.1UVOD

Odgoj i obrazovanje vrlo je kompleksno podrudje koje se temelji na velikom broju
teorija. Strukovno obrazovanje, obrazovanje odraslih i cjeloZivotno obrazovanje
nose dodatne specifi¢nosti.

Ovo poglavlje ukratko opisuje osnovne pojmove i teorije relevantne za
program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje. Za one
koji zele znati vise ponudeni su dodatni izvori znanja.

2.2KONCEPTI I POJMOVI

2.2.1 Strukovno obrazovanje

,Strukovno obrazovanje usmjereno je na razvoj generickih (klju¢nih) kompetencija
i kompetencija za stjecanje kvalifikacija s jasno odredenim ishodima ucenja i
ucenickim postignué¢ima te na stjecanje kompetencija za cjelozivotno ucenje, uz
pracenje svih vrijednostii razvojne komponente gospodarstva i drustva u kojemu
zivimo.” (Narodne novine 2018)

Strukovno obrazovanje podlozno je brojnim zakonskim propisima. Ove
propise moguce je pronaci u Nacionalnom kurikulumu za strukovno
obrazovanje (Narodne novine 2018).

2.2.2 Cjelozivotno ucenje

Program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje moguce je upisati
uz preduvjet zavrSene srednje Skole (podsektor ugostiteljstvo) ili tri godine
radnog iskustva u kuhinji te vrijededu sanitarnu knjizicu.

Vedina polaznika programa osposobljavanja osobe su koje su zavrsile osnovnu
Skolu prije viSe godina te su odlucile u kasnijoj dobi stedi nova znanja, vjestine i
kvalifikacije. Ovo smjesta program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske

kuhinje u kontekst cjelozivotnog obrazovanja.
19
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Veleuciliste Baltazar na svojim stranicama donosi kratke definicije cjelozivotnog
obrazovanja i cjelozivotnog ucenja:

,CjeloZivotno obrazovanje (lifelong education) je koncepcija koja obrazovanje
promatra kao cjeloZivotni proces organiziranog ucenja, koje zapocinje obveznim
Skolovanjem i formalnim obrazovanjem i traje cijeli Zivot.

Cjelozivotno ucenje (lifelong learning) je sveukupna aktivnost ucenja tijekom Zivota,
a s ciliem unapredenja znanja, vjestina i kompetencija unutar osobne i gradanske te
drustvene perspektive i/ili perspektive zaposlenja. Obuhvaca ucenje u svim Zivotnim
razdobljima, od rane mladosti do starosti i u svim oblicima u kojima se ostvaruje
(Formalno, neformalno i informalno). Ono ukljucuje nenamjerna, neorganizirana i
spontana stjecanja znanja.” (Veleudiliste Baltazar 2022)

Program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje pripada
u kategoriju cjelozivotnog obrazovanja. Medutim, tijekom odvijanja
osposobljavanja treba obratiti posebnu pozornost na cjelozivotno
ucenje. Polaznicima stoga treba nuditi izvore i moguénosti stru¢nog
usavrsavanja kojima se mogu koristiti nakon pohadanja programa
osposobljavanja.

Po zavrSetku programa osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske
kuhinje polaznici bi trebali ste¢i odgovaraju¢a znanja, vjestine i navike
za samostalno obavljanje svih poslova koji proizlaze iz navedenog

programa.

.Pedagogijaje, u najsirem smislu, disciplina koja se bavi odgojem i obrazovanjem.
Pedagogija ukljucuje rad ucenika i nastavnika, no takoder se bavi i drugim
podru¢jima poput uloge odgoja i obrazovanja u drustvu, filozofije odgoja i
obrazovanjaitd.” (Jandri¢ 2016: 17)

2.2.3 Pedagogija

Vise o Siroj ulozi odgoja i obrazovanja u drustvu mozete saznati u knjizi
Digitalno ucenje (Jandri¢ 2015).
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2.2.4 Didaktika

,Didaktika je grana pedagogije koja se bavi provodenjem procesa odgoja i
obrazovanja. Didaktika koristi razli¢ita dostignuca iz Sireg podrucja pedagogije
i ova saznanja usmjerava na odnos ucenika, nastavnika i nastavnog sadrzaja.”
(Jandri¢ 2016: 17)

Didaktika strukovnog obrazovanja i obrazovanja odr
razlikuje od didaktike usmjerene na djecu. Ove razli
sve aspekte obrazovnog procesa, od razvoja kurikul
nastave.

2.2.5 Metodika

.Metodika se cesto naziva i primijenjenom didaktikom. Metodika se bavi
primjenom pedagoskih odnosno didakti¢kih metoda na neki konkretan nastavni
predmet, odnosno nastavni sadrzaj, te na neku konkretnu populaciju polaznika.”
(Jandri¢ 2016:17)

Ovaj Prirucnik razvija i preporucuje specificnu meto
kontekst programa osposobljavanja Kuhar jela slavo
kuhinje te za predvidenu skupinu polaznika. Upise li
osposobljavanja populacija koja nije predvidena Prir
je potrebno modificirati.

21
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2.2.6 Psihologija odgoja i obrazovanja

,Psihologija odgoja i obrazovanja bavi se nacinima kako ljudi usvajaju nova znanja
i nove stavove. Psihologija odgoja i obrazovanja dijeli se prema dobi polaznika i
znatno se razlikuje u kontekstima djece i odraslih.” (Jandri¢ 2016: 18)

Preporuke navedene u ovom Priru¢niku temelje se na najnovijim
dostignu¢ima psihologije odgoja i obrazovanja. Medutim, teorijski uvid
cesto je nedovoljan pa predavaci na programu osposobljavanja moraju
preporuke obogatiti vlastitim spoznajama iz podrucja psihologije
polaznika. Vise o temi mozete pronaci u online skripti Psihologija odgoja
i obrazovanja (Kardum 2022).

2.2.7 Andragogija

+Andragogija je pedagoska disciplina koja se bavi ucenjem i poucavanjem
odraslih.” (Jandri¢ 2016: 18)

Program osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje
andragoski je program te se predavacima preporucuje kontinuirano
usavrsavanje u podrucju andragogije. Mnostvo korisnih informacija, kao
i mogucnosti za stru¢no usavrsavanje predavaca, moguce je pronaci na
stranicama Hrvatskoga andragoskog drustva (2022).
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2.30SOBITO VAZNE TEME

Ovaj kratak pregled koncepata i pojmova daje nam dublje razumijevanje zahtijeva
koji se nalaze pred predavacima, no opéenite ideje korisno je sazeti u teme koje su
osobito vazne za ovaj program osposobljavanja. U sljedeéim odlomcima obraduju
se neke od ovih tema s kojima ¢e se zasigurno susresti svi predavaci.

2.3.1 Teorijskii prakticni rad

Svaki strukovni program osposobljavanja mora polaznicima pruziti odgovarajucu
ravnotezu izmedu stecenih teorijskih znanja i prakti¢nih vjestina. Ne postoji plan
i program koji moze predvidjeti dinamiku odrZavanja nastavnog procesa za sve
ucionice u kojima se odvija. Neki od polaznika preferirat ¢e teorijski rad, dok ¢e
neki biti orijentiraniji na prakti¢ni dio nastavnog procesa. Zadatak je predavaca
uskladitiiuravnoteziti zahtjeve svih polaznika vodedi racuna o sastavnicama plana
i programa. Na razini plana i programa osposobljavanja, ova ravnoteza postignuta
je pazljivim planiranjem nastavnog procesa.

Polaznicima je potrebno kontinuirano nuditi adekvatan omjer teorijske
i prakti¢ne nastave. Teorijski dio nastave potrebno je kontinuirano
povezivati s primjenom u praksi i na taj nacin zorno demonstrirati
neraskidivu vezu teorijskog i prakti¢nog dijela.

Prakti¢na nastava izvodi se prema nastavnom planu i programu u
ugostiteljskom objektu (hoteli, restorani...) opremljenom svom
potrebnom opremom za obavljanje prakti¢ne nastave s kojom ustanova
ima sklopljen ugovor o suradnji. Nastavnici prakticne nastave u suradnji
s mentorima prate i ocjenjuju polaznike na prakti¢noj nastavi. Polaznici
obvezno vode dnevnik/mapu prakti¢ne nastave. (Mnogo korisnih
informacija, kao i moguc¢nosti za strucno usavrsavanje predavaca
moguce je pronaci na stranicama Agencije za strukovno obrazovanje i
obrazovanje odraslih.)

23



Prirucnik za predavace

24

Nastavnici prakticne nastave u suradnji s mentorima prate i ocjenjuju
polaznike na prakti¢noj nastavi. Polaznici obvezno vode dnevnik/mapu
prakticne nastave.

2.3.2 Samostalni i grupni rad

U teoriji i praksi obrazovanja samostalne i grupne aktivnosti polaznika imaju svoje
prednosti i mane.

Prednosti su samostalnog rada neometani fokus na pojedinca, individualna
povratna informacija koju predavac upucuje polaznicima i visoka brzina izvodenja
u nastavi. Mogudi su nedostaci pri samostalnom radu nedovoljno stjecanje
iskustva u zajednickom radu s drugima te nedovoljno stjecanje znanja i vjestina
potrebnih za suradnju.

Prednosti su grupnog rada polaznika stjecanje znanja i vjestina potrebnih za
suradnju i iskustva u zajedni¢kom radu. Potencijalni su nedostaci grupnog rada
fokus predavaca na grupu, nedostatak individualne povratne informacije koju
predavac upucuje polaznicima i dulje vrijeme potrebno za izvodenje u nastavi.

Ovaj pregled prenosi tek malen dio prednosti i nedostataka samostalnih
i grupnih aktivnosti. Vise informacija o temi mozete pronaci u knjizi
Digitalno ucenje (Jandri¢ 2015).

U strukovnom obrazovanju nuzno je postiéi optimalnu ravnotezu izmedu
samostalnih i grupnih aktivnosti. Ova ravnoteza ovisi o mnogim faktorima,
od kojih su najvaznije karakteristike zanimanja za koje se provodi program
osposobljavanja.

Primjerice, u programu koji osposobljava polaznike za grupni rad u restoranu,
polaznici moraju stedi znanja i iskustva povezana s timskim radom.
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Ovaj Prirucnik preporucuje samostalne odnosno grupne aktivnosti

u skladu sa svojstvima obradivane teme i vremenom predvidenim za
obradu teme. Medutim, odabir izmedu samostalnog i grupnog rada ovisi
o brojnim faktorima kao Sto su karakteristike polaznika i velicina grupe.
Primjerice, u manjim grupama polaznika u pravilu je moguce primijeniti
viSe grupnog rada, dok je u veéim grupama cesto jednostavnije raditi
individualno. U skladu s karakteristikama pojedine grupe polaznika,
predavacima se preporucuje da slobodno mijenjaju preporuke tako da
grupni rad zamjenjuju samostalnim radom odnosno da samostalni rad
zamjenjuju grupnim radom.

U programu Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje posebno je vazno
primjenjivati grupni rad. Polaznike treba nauciti da je pri pripremi, izradi
i prezentaciji jela klju¢na suradnja. Pri radu u grupi svaki od polaznika
obavlja dio posla za koji je zaduzen, ali takoder povremeno pomaze

ostalim kolegama jer oni pomazu i njemu.

S obzirom na to da ¢e polaznici po zavrSetku osposobljavanja u
sklopu posla morati biti kompetentni naruciti i preuzeti namirnice,
pripremiti, ocistiti i odabrati pravilnu tehnologiju pripreme hrane i
njezinu termicku obradu, no isto tako podijeliti pripremljenu hranu na

pojedinacne porcije i prezentirati zgotovljeno jelo u skladu s pravilima
struke, iznimno je vazno njegovati samostalnost i u nastavi primjenjivati

samostalni rad.
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2.3.3 Dosadasnje iskustvo polaznika

Odrasli polaznici donose brojna profesionalna i privatna iskustva u program
osposobljavanja. Mnogi polaznici imaju prethodno radno iskustvo ili su u vrijeme
pohadanja programa osposobljavanja zaposleni. Obiteljske i prijateljske veze,
koje se formiraju u razvoju svakog ¢ovjeka, takoder utjecu na nacin kako polaznici
dozivljavaju svoje iskustvo pohadanja programa osposobljavanja.

Prethodno stecena iskustva polaznika iznimno su vazan aspekt andragogije, koji
sa sobom nosi nedostatke i prednosti.

Nedostaci ukljucuju prethodno stecene stavove, i/ili pogresno naucene vjestine,
koje je tesko ispravljati u programu osposobljavanja.

Prednosti uklju¢uju snazan osje¢aj odgovornosti za vlastito obrazovanje i
mogudénost povezivanja gradiva programa osposobljavanja s osobnim iskustvima.

U sklopu ovog programa polaznici ¢e po zavrsetku obrazovanja morati
samostalno prirediti kalkulacije jela u skladu s normativima, za sto
je potrebno znanje i iskustvo. Prethodna znanja polaznika i njihova

iskustva mogu dodi do izrazaja u navedenim aktivnostima.

Prethodno stecena iskustva polaznika odli¢an su pedagoski alat kojim
se potrebno sluziti u izlaganju gradiva, objasnjavanju, diskusiji i posebice
prakti¢nim aktivnostima. U svim ovim podruéjima potrebno je pazljivo
uravnoteziti prethodno stecena iskustva sa zahtjevima programa.

2.3.4 Mogucnosti za daljnje napredovanje

Nije potrebno posebno spominjati da zivimo u vremenu brzih promjena, u kojem
se nase privatne i poslovne okolnosti kontinuirano razvijaju. Poslovna ideja koja
je bila nova prije 10 godina danas je Cesto zastarjela; razvijen poslovni plan moze
postati neupotrebljiv nakon samo jedne promjene zakona. Iz tog se razloga
programi osposobljavanja kontinuirano unaprjeduju i usavrsavaju.
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Medutim, polaznici program osposobljavanja pohadaju samo jednom. Nakon
Sto su primili svoje uvjerenje o pohadanju, polaznici se dalje moraju usavrsavati
samostalno.

Kako biste odgovorili na izazove kontinuiranih drustvenih, tehnoloskih
i poslovnih promjena, od osobite je vaznosti polaznike uputiti na
mogucénosti za samostalno stru¢no usavrsavanje nakon dovrsetka
programa osposobljavanja. Te mogu¢nosti uklju¢uju dodatne izvore
informacija, strukovne udruge te programe osposobljavanja koji se
nadovezuju ili nadopunjuju s programom osposobljavanja Kuhar jela
slavonsko-baranjske kuhinje. Ovi izvori moraju biti pazljivo odabrani

kako bi polaznicima omogudili cjelozivotni napredak u struci.

Vise o moguénostima za daljnje napredovanje i korisnim izvorima moze

©-

se procitati u osmom poglavlju ovog Prirucnika.
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2.4 METODE PRIMIJENJENE U PRIRUCNIKU

Ovo poglavlje prezentira brojne stru¢ne koncepte i pojmove te obraduje osobito
vazne teme. Poznavanje ove teorije predavacu pomaze u svakodnevnom radu,
no ¢esto ne daje jasne odgovore na prakti¢na pitanja.

Ovaj Prirucnik sadrzi precizne sugestije za preporucene metode
postizanja svakog pojedinog ishoda ucenja navedenog u planu i
programu programa osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske
kuhinje. Ove sugestije temelje se na Sest pedagoskih metoda (vidi
definiciju metodike) koje su podrobnije objasnjene u nastavku.

2.41 Metodaizlaganja

Izlaganje je najstarija i najcesce koristena metoda ucenja i poucavanja. Dolaskom
novih informacijskih i komunikacijskih tehnologija, usmeno izlaganje danas se
moze nadopuniti vizualnim, interaktivnim i drugim materijalima koji nam stoje
na raspolaganju.

U suvremenom ucenju i poucavanju izlaganje zauzima sve manje vremena u
ucionici. Medutim, kvalitetnoizlaganjeidalje je nezamjenjiv alat svakog uspjesnog
predavaca. Informacijske i komunikacijske tehnologije (IKT) pomaZzu predavacu u
razvoju i odrzavanju kvalitetnih izlaganja.

Kad je god moguce, izlaganja treba nadopuniti digitalnim nastavnim
pomagalima. Danas se kao alat za izlaganje u ucionici najcesce
primjenjuju prezentacije u PowerPointu. Takoder, u suvremenoj ucionici
Cesto se primjenjuju i alati kao Sto su interaktivne aplikacije, videozapisi
i slicno, koje je moguce prikazivati izravno s interneta.
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Brojni su razlozi zasto je dobro primjenjivati informacijske i komunikacijske
tehnologije u izlaganju. Slika i/ili video pomazu jasnijem prikazu tematike i
omoguduju ucenje osobama koje uce i pamte na razlic¢ite nacine.

Vise o suvremenim metodama ucenja i poucavanja s pomocu
informacijskih i komunikacijskih tehnologija mozete pronaci u poglavlju
Ucenje i poucavanje putem interneta.

2.4.2 Metoda diskusije

Diskusija je takoder starija metoda ucenja i poucavanja. Tijekom diskusije polaznici
povezuju stecena znanjaivjestine s prethodnim iskustvima, razjasnjavaju dijelove
gradiva za koje nisu ni svjesni da ih nedovoljno razumiju te obogacuju svoja znanja
i vjestine novim idejama.

Diskusiju u nastavi potrebno je kvalitetno usmjeravati, pazeéi da se drzimo
zadane teme i predvidenog vremena. U diskusiji je potrebno stvoriti atmosferu
ukljucivosti, u kojoj svaki polaznik dobiva adekvatno postovanje ostalih polaznika
i predavaca.

Metoda diskusije posebno je pogodna za starije polaznike, jer im
omogucuje da izraze (i prema potrebi korigiraju) vlastita misljenja i
prethodna iskustva povezana s temom. Metoda diskusije takoder je vrlo
pogodna u strukovnom obrazovaniju jer se prakti¢na znanja i vjestine
cesto temelje na osobnom iskustvu polaznika.

2.4.3 Metoda demonstracije

Mnoge vjestine nije moguce usvojiti iskljucivo teorijski, ve¢ je nuzno pokazati
'kako se to radi'. Metoda demonstracije stoga se osobito Cesto primjenjuje u
strukovnom obrazovanju.

U metodi demonstracije predava¢ pokazuje (demonstrira) polaznicima kako
se nesto izraduje (primjerice Saran u rasljama). Demonstracija mora biti jasna i
jednostavna. Nakon provedene demonstracije polaznici moraju sami isprobati
stecena znanja i vjesStine kroz samostalni ili grupni rad.
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U metodi demonstracije potrebno je obratiti po
povezivanje teorijskih znanja stecenih metodom
i prikazanih prakti¢nih vjestina. Tijekom demons
jasno objasniti teorijske i prakticne razloge za sv.

2.4.4 Samostalni rad

Samostalni je rad vjezba koju polaznik izvodi samostalno, uz nadzor ili bez nazora
predavaca. Na kraju samostalnog rada nuzno je polazniku pruziti povratnu
informaciju i sugestije za poboljsanje.

Samostalni rad ¢esto se kombinira s metodom iz
takve kombinacije uglavnom daju najbolje rezult

Vise o samostalnom radu i njegovu odnosu s gru
pronaci u poglavlju Samostalni i grupni rad.

2.4.5 Grupnirad

Grupni je rad vjezba koju polaznici izvode zajedno. Grupa tipi¢no ima tri do Cetiri
¢lana, no moze biti veca ili manja s obzirom na prirodu i svrhu vjezbe. Na kraju
grupnog rada nuzno je polaznicima pruziti povratnu informaciju i sugestije za
poboljsanje.

Grupni rad ¢esto se kombinira s metodom izlaga
kombinacije uglavhom daju najbolje rezultate.
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Vise o grupnom radu i njegovu odnosu sa samostalnim radom mozete
pronadi u poglavlju Samostalni i grupni rad.

2.4.6 Radionica

Radionica je metoda u kojoj polaznici grupno rade na nekom veé¢em problemu. Za
razliku od ‘jednostavnoga’ samostalnog ili grupnog rada, radionica je uglavnom
duljeqg trajanja (dva Skolska sata ili vise) i kombinira razli¢ite kra¢e metode poput
izlaganja, diskusije, demonstracije i samostalnogili grupnog rada.

U ovom programu osposobljavanja provodi se nekoliko radionica, koje su radi
jednostavnosti rastavljene na kra¢e metode od kojih se sastoje.

Radionica je iznimno popularna metoda u strukovnom obrazovanju
odraslih jer moze pripremiti polaznike na ostvarivanje slozenih ishoda
ucenja. Svaku radionicu potrebno je prilagoditi za ciljanu skupinu
polaznika i predvideno vrijeme trajanja. U slucaju da polaznicima treba
viSe vremena za rad na nekom dijelu radionice, tada je potrebno na licu
mjesta skratiti ostale dijelove. Metoda radionice stoga zahtijeva veliku
koncentraciju predavaca i sposobnost improvizacije.

2.4.7 Prakseoloska metoda

Prakseoloska metoda uobicajeno se primjenjuje za ostvarivanje kompleksnih
ishoda ucenja koji se odnose na samostalan rad polaznika u buduénosti. Stoga je
prakseoloska metoda posebno prikladna za strukovno obrazovanje, u kojem se
najcesée i primjenjuje.

Prakseoloska metoda sadrzi Cetiri osnovna koraka:

W=

priprema polaznika

demonstracija (izvodi predavac)

izvodenje radnje od strane polaznika (samostalno ili grupno)
vjezbanje.
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Vise o prakseoloskoj metodi mozete saznati u knjizi Pedagogija (Malic i
Muzi¢ 1981) i Nastavne metode: 75 kompaktnih pregleda za nastavnike i
ucenike (Mattes 2007).

2.4.6.1 Priprema polaznika

Prije pocetka prakti¢nog dijela nastave polaznike je potrebno podsjetiti na ranije
stecena teorijska i prakti¢na znanja te na vjestine relevantne za ishode ucenja.
2.4.6.2 Demonstracija

U metodi demonstracije, predavac pokazuje polaznicima kako se nesto izraduje
(primjerice salenjaci ili buhtle s pekmezom). Demonstracija mora biti jasna i
jednostavna.

Vise informacija o metodi demonstracije mozete saznati u prethodnom
dijelu ovog poglavlja.

2.4.6.3 Izvodenje radnje od strane polaznika

Izvodenje radnje od strane polaznika moze se provoditi individualno i grupno.

Vise informacija o metodama samostalnog i grupnog rada mozete
saznati u prethodnom dijelu ovog poglavlja.

2.4.6.4 Vjezbanje

Vjezbanje je glavna karakteristika prakseoloske metode i ona na koju je potrebno
staviti snazan naglasak. Ishod prakseoloske metode nije samo stjecanje iskustva
polaznika u nekoj aktivnosti. Nakon dovrSenog osposobljavanja polaznici ¢ée modi
samostalno, bez i¢ije pomodi, provesti naucene radnje.
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2.4.8 Razlike izmedu metode radionice i prakseoloske
metode

Mozda ste primijetili da se metoda radionice i metoda prakseoloskog rada
znatno razlikuju. Obje metode sadrze pripremu, demonstraciju i samostalni rad.
Medutim, ishod radionice i ishod prakseoloskog rada znatno se razlikuju. Ishod
je radionice da polaznici isprobaju provesti neku radnju (primjerice razviti tijesto
za makovnjacu), a ishod je prakseoloskog rada da polaznici samostalno provode
nauceno u praksi (primjerice izrade kompletnu makovnjacu).

U literaturi se metoda radionice i metoda prakseoloskog rada cesto
upotrebljavaju kao sinonimi. Medutim, znatna je razlika izmedu
isprobavanja neke aktivnosti i sposobnosti samostalnog provodenja
neke aktivnosti. Ovaj Prirucnik, stoga, razlikuje metodu radionice

i metodu prakseoloskog rada prema kriteriju koli¢ine vremena
predvidenog za vjezbu. Samostalne i grupne vjezbe kojima je cilj
isprobati neku prakticnu aktivnost spadaju u kategoriju metode
radionice, a samostalne i grupne vjezbe kojima je cilj postici
samostalnost u radu polaznika spadaju u kategoriju prakseoloske
metode.

2.4.9 Kombiniranje razlicitih metoda

Kako biste ostvarili ishode ucenja cesto je potrebno kombinirati vise metoda.
Primjerice, ishod Objasniti dokumentaciju HACCP-a postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije, a ishod Objasniti sustav kontrole i mjerne
opreme postize se kombinacijom metode izlaganja, metode demonstracije i
metode samostalnog rada.

Metode je moguce kombinirati na razlic¢ite nacine. Ovaj Prirucnik

za svaki ishod preporucuje kombinaciju metoda koja je prikladna za
predvideno trajanje nastave povezane s nekom temom i broj polaznika.
Ako se neki od ovih faktora promijeni, predava¢ mora odabrati vlastitu
kombinaciju metoda koja ¢e najbolje odgovarati trenuta¢nom stanju u
ucionici.
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2.5 KAKO PRIMJENJIVATI METODE
PREPORUCENE U PRIRUCNIKU?

Ovaj Priruc¢nik izraden je prema planu i programu programa osposobljavanja
Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje. Plan i program plod je viSegodisnje
pripreme i planiranja, no stvarna situacija u ucionici moze se pokazati ponesto
drugacijom.

Brojni su uzroci za ovakav nerazmjer teorije i prakse — od povecanog interesa za
program osposobljavanja (koji moze rezultirati veé¢im brojem polaznika nego sto
je predvideno) do tehnickih kvarova na racunalu iliinternetskoj vezi. U ovakvim je
slucajevima potrebno prilagoditi predvidene metode.

Ove prilagodbe mogu biti planske (za vedi broj polaznika saznat ¢emo prije prvog
predavanja u stru¢nom usavrsavanju) ili neplanske (planiranu prezentaciju u
PowerPointu u trenutku moZe prekinuti kvar na racunalu ili projektoru). U slucaju
neplaniranih prilagodbi predava¢ mora improvizirati na licu mjesta i ponuditi
odgovarajucu alternativu.

Kljucan Faktor uspjeha u prilagodbi metoda preporucenih u Prirucniku
kvalitetna je priprema. Prije pocetka nastave, predavacima se
preporucuje detaljno prouciti udzbenik, ovaj Prirucnik i ostalu literaturu
predvidenu u nastavhom planu i programu. Nakon obavljene kvalitetne
pripreme, uspjeh u prilagodbi metoda ucenja i poucavanja — planiranoj
ili neplaniranoj — nece izostati.
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3. POGLAVLJE

Tradicionalni
tehnoloski
postupci u kuhinji
Slavonije i Baran]e

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji je detaljan sadrzaj cjeline

> koje su sadrzajne specifi¢nosti
cjeline

> koje su preporucene metode za
rad s polaznicima u ovoj cjelini



3.1 SADRZAJ CJELINE

KUHAR JELA SLAVONSKO-BARANJSKE KUHINJE

Tablica 2. Sadrzaj cjeline Tradicionalni tehnoloski postupci u kuhinji Slavonije i Baranje

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA BROJ
SATI
HACCP i Dokumentacija HACCP-a  Objasniti dokumentaciju
sigurnost u pripremi hrane HACCP-a
hrane Higijenski uvjeti u Navesti higijenske uvjete
tradicionalnoj kuhinji u kuhinji (tradicionalnoj) ™
Nacini odrzavanja Objasniti nacine
sigurnosti hrane odrzavanja sigurnosti
hrane i opreme
Sustav kontrole i mjerna  Objasniti sustav kontrole i
oprema mjerne opreme
Organizacija Narucivanje i zaprimanje  Opisati postupak
nabave robe robe narucivanja i primanja
robe
Odabrati odgovarajuce
namirnice prema
recepturi
. . T1
Izracunati potrebne
koli¢ine namirnica
Procjenaiispravnost Procijeniti ispravnost
namirnica namirnica
Skladistenje/izdavanje Navesti nacine
robe prema vrsti skladistenja i izdavanja
robe
Tehnoloski Pecenje: Navesti tehnoloske
postupci u -na raznju postupke u tradicionalnoj
tradicionalnoj krugnoj peci slavonsko-baranjskoj
slavonsko- . kuhinji
Kol -ispod peke R o
baranjskoj na ragljama Objasniti znacenja
kuhinji . tehnoloskih postupaka
- Na zaru . . T2
. u slavonsko-baranjskoj
Kuhanje: kuhinji
- Na otvorenoj vatri Opisati nacine pripreme
Pirjanje: i prigotovljavanja
- na otvorenoj vatri jela ovisno o vrsti
Prienje: tehnoloskog postupka

- plitka masnoca - riba
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Ugostiteljska  Tradicionalna Upoznati materijale
opremai ugostiteljska oprema za izradu ugostiteljske
pribor za i pribor za pripremu opreme
pripremu tradicionalnih jela Navesti karakteristicnu ~ T1
jela razanj, raslje, talandara,  prigotovljavanje
peka, krusna ped) tradicionalnih jela
Suvremena Suvremeni trendovi Opisati suvremene
prezentacija prezentiranja trendove tradicionalnih

tradicionalnih
jela

tradicionalnih jela

Dekoriranje i
prezentiranje
tradicionalnih jela

Sljubljivanje vina s
hranom

jela
Istraziti mogucnosti
prezentiranja jela

Prezentirati tradicionalna
jela u skladu s trendovima

Implementirati T1
trendove u dekoriranje i
posluzivanje jela

Opisati nacine dekoriranja

i prezentiranja
tradicionalnih jela

Objasniti nacela

sljubljivanja vina s hranom

Nacini nudenja
i posluzivanje
tradicionalnih
jela

Vrste i organizacija
nudenja jela za posebne
prilike

Razlikovati nacine
posluzivanja jela

Opisati kako ponuditi
prigotovljeno jelo m
koristedi jedan od
tradicionalnih tehnoloskih
postupaka

Metode rada: verbalne (usmeno izlaganje, metoda razgovora)

Materijalni uvjeti: kuharski praktikum — ucionica za teoretsku nastavu
i vjezbe. Prakti¢na nastava provodi se u ugostiteljskom objektu ili u
specijaliziranim ucionicama ustanove (kuharski praktikum).

Kadrovski uvjeti: dipl./mag. ing. prehrambene tehnologije s poloZzenim
majstorskim ispitom, kuhar specijalist s najmanje pet godina radnog iskustva,

majstor kuhar
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Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike:

> ovaj Priru¢nik

> Baboselac-Misin, Mata. 22017. Bilo vam u slast!: starovirska jela,
kolaci i pila. Sokacka glumacka druzina Matini kripostoli. Donja
Bebrina.

> Lukez, Franko. 1996. Slavonska kuhinja. Petko d.o.o. Pula.
Belaj, Melanija; Ivanisevi¢, Jelena; Belaj, Janko; Ducak, Danilo.
2014. Okusi tradicije — kuharica tradicijske kuhinje Slavonije i
Istre. Pucko otvoreno uciliSte Andragog i Institut za etnologiju i
Folkloristiku. Zupanja — Zagreb.

> Alatrovi¢, Katica. 2019. Sokacka kuvarica. Vinkovacki $okacki
radovi. Vinkovci.

> Adventska i bozi¢na slavonska kuharica. 2020. Ur. Matkovi¢,
Henrieta. Srednja strukovna $kola Antuna Horvata. Bakovo.

3.2 SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Tradicionalni tehnoloski postupci u kuhinji Slavonije i Baranje sastoji se od
teorijskih i prakti¢nih znanja i vjestina. Teorijski dio odnosi se na poznavanje
zakonskih propisa i HACCP sustava, sigurnosti i kvalitete hrane te osnovnih
higijenskih zahtjeva objekta u poslovanju s hranom i osobne higijene. Prakticni
dio odnosi se na demonstraciju pravilnog pranja ruku, dekoracije i prezentacije
tradicionalnih jela.
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Mnogi dijelovi ove cjeline, poput zakonodavstva i HACCP sustava,
podlozni su kontinuiranoj promjeni. U radu s polaznicima potrebno

je naglasiti potrebu za kontinuiranim usavrsavanjem iz ovih podrucja
nakon dovrsetka programa osposobljavanja. Polaznicima je potrebno
dati prakticne upute za ovakvo usavrsavanje, s naglaskom na besplatne
izvore poput mreznih stranica drzavnih agencija, strukovnih udruga

i srodnih institucija, te ih uputiti, primjerice, na Zakon o hrani i
podzakonske akte (Narodne novine 2013) i HACCP (Hrvatska agencija za
hranu 2022).

3.3 PREPORUCENE METODE ZA RAD S
POLAZNICIMA

3.3.1 Tradicionalni tehnoloski postupci u kuhinji
Slavonije i Baranje

Tema Tradicionalni tehnoloski postupci u kuhinji Slavonije i Baranje ima Cetiri
povezana ishoda ucenja: Objasniti dokumentaciju HACCP-a, Navesti higijenske
uvjete u kuhinji (tradicionalnoj), Objasniti nacine odrzavanja sigurnosti hrane i opreme
te Objasniti sustav kontrole i mjerne opreme.

Prvi ishod ucenja, Objasniti dokumentaciju HACCP-a, postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Navesti higijenske uvjete u kuhinji (tradicionalnoj), postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Trediishod ucenja, Objasniti nacine odrzavanja sigurnosti hrane i opreme, postize se
kombinacijom metode izlaganja, metode demonstracije i metode diskusije.

Cetvrti ishod ucenja, Objasniti sustav kontrole i mjerne opreme, postize se
kombinacijom metode izlaganja, metode demonstracije i metode samostalnog
rada.
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3.3.1.1 Objasniti dokumentaciju HACCP-a

Metoda izlaganja: Predava¢ ¢e najprije izloziti razli¢ite propise povezane
s proizvodnjom hrane. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu ili odgovarajuéi digitalni alat u online
okruzenju, npr. Swayili Canva).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamcenje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Nakon diskusije predava¢ moze polaznike uputiti na mrezne stranice
Hrvatskog Zavoda za javno zdravstvo ili s polaznicima komentirati

najcesce postavljena pitanja i odgovore na navedenim mreznim
@_

stranicama.
Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloZiti razlicite propise povezane s
higijenskim uvjetima u tradicionalnoj kuhinji. U ovom izlaganju preporucuje se
upotreba vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointuili odgovarajudi digitalni
alat u online okruzenju, npr. Swayili Canva).

3.3.1.2 Navesti higijenske uvjete u kuhinji (tradicionalnoj)

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temis polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvije cilj potaknuti lakse
pamcenje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Pri demonstraciji predava¢ mora polaznicima preporuditi relevantne i
vjerodostojne izvore poput mreznih stranica Narodnih novina i sli¢no.
Pozeljno je prije predavanja pripremiti popis od Cetiri do pet najces¢e

koristenih izvora, koji treba podijeliti s polaznicima.
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3.3.1.3 Objasniti nacine odrzavanja sigurnosti hrane i opreme

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti razli¢ite parametre sigurnosti i
kvalitete hrane te preporuke za odrzavanje opreme. U ovomizlaganju preporucuje
se upotreba vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu ili odgovarajudi
digitalni alat npr. Canva).

Metodademonstracije: Nakon dovrsetkaizlaganja predavac ¢e pred polaznicima
demonstrirati organizaciju objekta u skladu s higijenskim zakonima.

Metoda diskusije: Nakon demonstracije predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi
s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamdéenje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

3.3.1.4 Objasniti sustav kontrole i mjerne opreme

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti osnovne metode sustava kontrole
i polaznike poblize upoznati s mjernom opremom. U ovom izlaganju preporucuje
se upotreba vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu ili odgovarajudi
digitalni alat u online okruzenju, npr. Sway).

Metoda demonstracije: Nakon provedenog izlaganja predavac¢ ¢e pred
polaznicima demonstrirati mjerenje s pomoc¢u dostupne aparature.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ce
samostalno provesti jednostavan primjer mjerenja. Po zavrsetku samostalnog
rada predavac ¢e polaznicima pruziti povratnu informaciju o kvaliteti provedenog
zadatka. Moguce je upotrijebiti digitalni alat, primjerice kviz Kahoot! (https://
kahoot.com/) za evaluaciju uspjesnosti polaznika.

Ako u ucionici nema dovoljno racunala za samostalan rad svih polaznika,
polaznike je potrebno podijeliti u grupe te primijeniti metodu grupnog
rada.
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U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji je detaljan sadrzaj cjeline

> koje su sadrzajne specificnosti
cjeline

> koje su preporucene metode za
rad s polaznicima u ovoj cjelini
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4.1 SADRZA]J CJELINE

Tablica 3. Sadrzaj cjeline Tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje: znacajke i jela

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA BROJ
SATI
Obiljezja  Povijest regije Poznavati povijest
slavonsko- regije Slavonije i
baranjske Baranje
kuhinje Osnovna obiljezja slavonsko- Opisati osnovna
baranjske kuhinje obiljezja o
tradicionalne kuhinje
i povijest regije T
Jela slavonsko-baranjske kuhinje Nabrojiti jela kuhinje
Slavonije i Baranje
Gastronomija kao vazan dio Navesti vaznost
identiteta Slavonije i Baranje gastronomije u
Slavoniji i Baranji
Jela Hladna predjela: Prezentirati
slavonsko- - syhomesnati proizvodi: kulin/ slavonsko-baranjske
baranjske kulen, sunka, kobasica, kulenova suhomesnate
kuhinje seka, svargl, slanina, devenica proizvode
- ¢vardi Objasniti vaznost
. suhomesnatih
) satrlca' proizvoda u kuhinji
- hladetina Slavonije i Baranje,
- pasteta od ¢varaka a posebice kulena/
Juhe: kulina
- bistra kokogja juha s domacom ~ Prigotovitijela
tjesteninom (rezanci na brdo) slavonsko-baranjske
N kuhinje (hladna T1
- slavonska seljacka juha predjela, juhe, topla
- bakina (zafrigana) juha predjela, jela od ribe,
Topla predjela: mesna jela, priloge i
deserte) PN20

- rezanci (sa sirom i slaninom;
krumpirom, przeni luk i vrhnje s
jajima)

- pogacice s ¢varcima

- poderane gace

-grah u ¢upu

- sarma

Jela odribe:

- fis-paprikas

- perkelt

- 8aran u rasljama
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Mesna jela:
- Cobanac
- gulas od divljaci
- vinogradarski ¢evap
- meso iz salamure peceno u
krusnoj peci
- pecena prasetina (razanj ili
krusna pec)
- meso crne svinje iz talandare
Prilozi:
- sataras
- tijesto s krumpirom — granatir
- ¢ikovi (valjci¢i od krumpirova
tijesta)
- krpice s kupusom
Desertna jela:
- salenjaci
- tacci s pekmezom
- krofne
- rezanci s makom
- buhtle s pekmezom
- makovnjaca — masnica
- orahnjaca — masnica
- gojtani
Kruh:
-kruh, lepinje, pogace iz krusne pedi
Pice:
- rakija: Sljivovica Prezentirati slavonsko-

baranjske rakije
(Sljivovica)

-vino (grasevina, traminac, Prezentirati .
frankovka, crveni klikun, rajnski  slavonsko-baranjska
rizling, merlot, silvanac zeleni) vinogorja 1 vina

Metode rada: metoda izlaganja, metoda demonstracije, metoda prakti¢nih
radova, metoda diskusije

Materijalni uvjeti: kuharski praktikum — ucionica za teoretsku nastavu

i vjezbe. Prakti¢na nastava provodi se u ugostiteljskom objektu ili u
specijaliziranim ucionicama ustanove (kuharski praktikum).
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Kadrovski uvjeti: dipl./mag. ing. prehrambene tehnologije s polozenim
majstorskim ispitom, kuhar specijalist s najmanje pet godina radnog iskustva,
majstor kuhar

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike:

> ovaj Priru¢nik

> Baboselac-Misin, Mata. 2017. Bilo vam u slast!: starovinska jela,
kolaci i pila. Sokacka glumacka druzina Matini kripostoli. Donja
Bebrina.
Lukez, Franko. 1996. Slavonska kuhinja. Petko d.o.o. Pula.

> Belaj, Melanija; Ivanisevi¢, Jelena; Belaj, Janko; Ducak, Danilo.
2014. Okusi tradicije — kuharica tradicijske kuhinje Slavonije i
Istre. Pucko otvoreno uciliSte Andragog i Institut za etnologiju i
Folkloristiku. Zagreb — Zupanja.

> Alatrovi¢, Katica. 2019. Sokacka kuvarica. Vinkovacki $okacki
radovi. Vinkovci.

4.2 SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje: znacajke i jelasastoji se od teorijskih
i prakti¢nih znanja i vjestina.

Tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje: znacajke i jelavrlo je vazna
¢jelina u kojoj polaznici povezuju svoj rad s potrebama na trzistu. U
ovoj cjelini preporucuje se polaznicima prezentirati razlicite tehnike
pripreme, obrade i demonstracije namirnica i gotovih jela.
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4.3PREPORUCENE METODE ZA RAD S
POLAZNICIMA

4.3.1 Tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje: znacajke i jela

Cjelina Tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje: znacajke i jela sastoji se od dvije
teme, Obiljezja slavonsko-baranjske kuhinje i Jela slavonsko-baranjske kuhinje,
kroz koje je potrebno usvojiti devet razlicitih ishoda: Poznavati povijest regije
Slavonije i Baranje, Opisati osnovna obiljezja tradicionalne kuhinje i povijest regije,
Nabrojiti jela kuhinje Slavonije i Baranje, Navesti vaznost gastronomije u Slavoniji i
Baranji, Prezentirati slavonsko-baranjske suhomesnate proizvode, Objasniti vaznost
suhomesnatih proizvoda u kuhinji Slavonije i Baranje, a posebice kulena/kulina,
Prigotoviti jela slavonsko-baranjske kuhinje (hladna predjela, juhe, topla predjela, jela
od ribe, mesna jela, priloge i deserte), Prezentirati slavonsko baranjska vinogorja i vina
te Prezentirati slavonsko-baranjske rakije (Sljivovica).

Prvi ishod ucenja, Poznavati povijest regije Slavonije i Baranje, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Opisati osnovna obiljezja tradicionalne kuhinje i povijest regije,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Trediishod ucenja, Nabrojiti jela kuhinje Slavonije i Baranje, postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije.

Cetvrti ishod u&enja, Navesti vaznost gastronomije u Slavoniji i Baranji, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Petiishod ucenja, Prezentirati slavonsko-baranjske suhomesnate proizvode, postize
se kombinacijom metode demonstracije i metode samostalnog rada.

Sesti ishod uéenja, Objasniti vaznost suhomesnatih proizvoda u kuhinji Slavonije
i Baranje, a posebice kulena/kulina, postize se kombinacijom metode izlaganja i
metode diskusije.

Sedmi ishod ucenja, Prigotoviti jela slavonsko-baranjske kuhinje (hladna predjela,
Juhe, toplapredjela, jelaod ribe, mesnajela, prilogeideserte), postize se kombinacijom
metode izlaganja, metode demonstracije, metode samostalnog rada i metode
diskusije.
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Osmi ishod ucenja, Prezentirati slavonsko baranjska vinogorja i vina, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Deveti ishod ucenja, Prezentirati slavonsko-baranjske rakije (Sljivovica), postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

4.3.1.1 Poznavati povijest regije Slavonije i Baranje

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije predstaviti najvaznije crtice iz povijesti
regije Slavonije i Baranje. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih
primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrSetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju
o temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti
lakSe pamcenje mjera kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva
polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

U skladu s karakteristikama grupe polaznika, moguce je kombinirati
viSe metoda, primjerice metodu samostalnog rada. Svatko od polaznika
mogao bi odabrati selo ili grad, istraziti povijest i zanimljivosti vezane uz
mjesto te u kratkim crtama predstaviti svoj uradak.

4.3.1.2 Opisati osnovna obiljezja tradicionalne kuhinje i povijest regije

Metodaizlaganja: Predavac e najprije predstavitiosnovnaobiljezjatradicionalne
kuhinje. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju
o temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti
lakSe pamcenje mjera kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva
polaznika s gradivom koje treba usvojiti.
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U skladu s karakteristikama grupe polaznika, metodu izlaganja moguce
je zamijeniti metodom rada u grupi. Polaznike je potrebno podijeliti u
viSe grupa i dati im osnovne smjernice za obradu sadrzaja. Jedna od
mogucnosti bila bi izrada umnih mapa na hamer-papiru ili u nekom od
digitalnih alata, primjerice MindMeister (https://www.mindmeister.

com/).

4.3.1.3 Nabrojiti jela kuhinje Slavonije i Baranje

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije nabrojiti jela kuhinje Slavonije i Baranje.
U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala
(prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrietka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temi s polaznicima. Kre¢emo od pretpostavke da je tema poznata te koristimo
prethodna znanja polaznika. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj
potaknuti lakse paméenje mjera kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

U skladu s karakteristikama grupe polaznika, metodu izlaganja moguce
je zamijeniti metodom samostalnog rada. Moguce je koristiti se
digitalnim alatom Book Creator (https://bookcreator.com/) tako da
svatko od polaznika uredi svoju stranicu s jelom prema izboru, prema
smjernicama koje je unaprijed priredio predavac.

Pozeljno je polaznicima unaprijed pripremiti nekoliko poveznica na
mrezne stranice koje im mogu biti od koristi, primjerice stranice
Turisticke zajednice grada Osijeka (https://www.tzosijek.hr/index.php),
ili digitalne publikacije, primjerice Atlas okusa (http://www.obz.hr/hr/
images/atlas_okusa_2019_digital.pdf).
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4.3.1.4 Navesti vaznost gastronomije u Slavoniji i Baranji

Metodaizlaganja: Predavac e najprije predstavitiosnovnaobiljezjatradicionalne
kuhinje. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju
o temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti
lakSe pamcenje mjera kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva
polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

U skladu s karakteristikama grupe polaznika, metodu samostalnog rada
moguce je kombinirati s viSe razli¢itih metoda.

Predavac¢ moze uputiti polaznike na samostalno istrazivanje poznatih
manifestacija diljem Slavonije i Baranje te navesti neke od primjera
(HedOnEast, Dani piva, Paprikafest, Vinatlon...).

Nakon diskusije predavac mora polaznicima preporuciti relevantne
i vjerodostojne izvore. Pozeljno je prije predavanja pripremiti popis
od Cetiri do pet najcesce koristenih izvora, koji treba podijeliti s
polaznicima.

Metoda demonstracije: Predavac ¢e pred polaznicima prezentirati proizvode
onako kako je to uvrijezeno na podrucju Slavonije i Baranje.

Tijekom demonstracije predavac mora uputiti polaznike na relevantne
onlineizvore kojima se mogu koristiti nakon zavrsetka programa
osposobljavanja.
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Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ¢e
samostalno provesti prezentaciju jednog ili vise proizvoda prema vlastitom
izboru. Po zavrsetku samostalnog rada predavac ¢e polaznicima pruziti povratnu
informaciju o uspjesnosti provedenog zadatka.

Moguce je kombinirati vise razlicitih metoda, primjerice nakon obrade
organizirati radionicu s izlozbom gastronomskih plata.

4.3.1.5 Objasniti vaznost suhomesnatih proizvoda u kuhinji Slavonije i
Baranje, a posebice kulena/kulina

Metoda izlaganja: Predavac¢ ¢e najprije predstaviti osnovnu vaznost
suhomesnatih proizvoda u kuhinji, s naglaskom na kulen/kulin. U ovom izlaganju
preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u
PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju
o temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti
lakse pamcenje mjera kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva
polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

4.3.1.6 Prigotoviti jela slavonsko-baranjske kuhinje (hladna predjela,
juhe, topla predjela, jela od ribe, mesna jela, priloge i deserte)

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti teorijski dio povezan s
prigotovljavanjem jela te dati osnovne smjernice za pripremu i obradu namirnica,
ovisno oreceptujela. Uovomizlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera
i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda demonstracije: Predava¢ ¢e pred polaznicima prezentirati
prigotovljavanje odredenih jela.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici
¢e samostalno provesti izradu jela koje je odabrao predavac. Po zavrsetku
samostalnog rada predavac¢ ¢e polaznicima pruziti povratnu informaciju o
kvaliteti provedenog zadatka.
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Metoda diskusije: Nakon dovrsetka samostalnog rada predavac ¢e potaknuti
diskusiju o temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj
potaknuti lakse pamcenje relevantnih cinjenica kroz razgovor, a drugi je cilj
povezati dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Moguce je kombinirati vise razlicitih metoda, primjerice prakseolosku
metodu umjesto metode samostalnog rada ili radionicu.

4.3.1.7 Prezentirati slavonsko-baranjska vinogorja i vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti informacije o slavonsko-
baranjskim vinogorjima i vinima. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba
lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju
o temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti
lakse pamc¢enje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati
dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Pozeljno je polaznike uputiti na mrezne stranice lokalnih proizvodaca
vina kako bi se Sto bolje upoznali s ponudom.

4.3.1.8 Prezentirati slavonsko-baranjske rakije (Sljivovica)

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti razli¢cite metode prezentiranja
rakije Sljivovice. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba adekvatnih pomagala
za prezentaciju.

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamcenje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.
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5. POGLAVLJE
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U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji je detaljan sadrzaj cjeline

> koje su sadrzajne specifi¢nosti
cjeline

> koje su preporucene metode za
rad s polaznicima u ovoj cjelini
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5.1 SADRZAJ CJELINE

Tablica 4. Sadrzaj cjeline Prehrana, sigurnost i utjecaj na zdravije u tradicionalnoj kuhinji

Slavonije i Baranje

TEMA

SADRZAJ

BROJ

ISHODI UCENJA SATI

Tradicionalna

Tradicionalna

Navesti prehrambene navike

prehranai prehrana u ljudi u tradicionalnoj kuhinji

zdravlje Slavonijii Baranji  Slavonije i Baranje
Pozitivni i Usporediti prehrambene navike T1
negativni ucinci kroz zivotne obicaje i obicaje
tradicionalne kroz godinu
prehre?ne na Opisati pozitivne i negativne
zdravlje strane tradicionalne prehrane

Oznacavanje  Oznake koje isticu  Razlikovati oznake koje isticu

hrane i posebna svojstva  posebna svojstva hrane

pruzanje hrane

inFor.macija O Pruzanje Opisati nac¢ine informiranja L
hrani informacija gostiju o hrani
o hraniu
ugostiteljskom
objektu
Sigurnost Bolesti i opasnosti Navesti opasnosti u hrani
hrane (bioloske, (pogresna manipulacija, cuvanje
kemijske, hrane) T2
fizikalne) u hrani QOpisati nacine prijenosa bolesti
putem hrane
Procijeniti ispravnost namirnica
Posna jela Hranjive tvariod  Opisati hranjive tvari od
(bezmesna) posebne vaznosti  posebne vaznosti u posnoj

u posnoj prehrani

prehrani T1

Razlikovati hranjive tvari u
posnoj prehrani

Materijalni uvjeti: kuharski praktikum — ucionica za teoretsku nastavu
i vjezbe. Prakti¢na nastava provodi se u ugostiteljskom objektuili u
specijaliziranim ucionicama ustanove (kuharski praktikum).
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Kadrovski uvjeti: dipl./mag. ing. prehrambene tehnologije s poloZzenim
majstorskim ispitom, kuhar specijalist s najmanje pet godina radnog iskustva,
majstor kuhar

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike:

> ovaj Priruc¢nik

> Baboselac-Misin, Mata. 2017. Bilo vam u slast!: starovinska jela,
kolaci i pila. Sokacka glumacka druZina Matini kripostoli. Donja
Bebrina.
Lukez, Franko. 1996. Slavonska kuhinja. Petko d.o.o. Pula.

> Belaj, Melanija; Ivanisevi¢, Jelena; Belaj, Janko; Ducak, Danilo.
2014. Okusi tradicije — kuharica tradicijske kuhinje Slavonije i
Istre. Pucko otvoreno uciliSte Andragog i Institut za etnologiju i
folkloristiku. Zupanja — Zagreb.

> Alatrovi¢, Katica. 2019. Sokacka kuvarica. Vinkovacki $okacki
radovi. Vinkovci.

> Adventska i bozZi¢na slavonska kuharica. 2020. Ur. Matkovi¢,
Henrieta. Srednja strukovna Skola Antuna Horvata. Dakovo.

5.2 SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Prehrana, sigurnost i utjecaj na zdravlje u tradicionalnoj kuhinji Slavonije i
Baranje u ovom programu osposobljavanja obraduje se teoretski. S obzirom na
vizualni karakter cjeline, predava¢ mora upotrijebiti brojne primjere. Obradeni
primjeri moraju biti lokalnog i globalnog karaktera.

Polaznike je potrebno uputiti na relevantne mrezne stranice s
naznacenom tematikom i naglasiti da se nacini skladistenja mogu
razlikovati u skladu sa zakonskim propisima svake drzave.

Polaznicima je potrebno napomenuti da ambalaza namirnica ima i
brojne druge funkcije koje nisu detaljnije obradene u ovom programu
osposobljavanja, kao Sto je primjerice zastita robne marke odnosno
patenta. Polaznike koji zele znati vise potrebno je uputiti na relevantne
izvore i moguénosti za daljnje stru¢no usavrsavanje (vidi Katuli¢ 2006).
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5.3 PREPORUCENE METODE ZA RAD S
POLAZNICIMA

Cjelina Prehrana, sigurnost i utjecaj na zdravlje u tradicionalnoj kuhinji Slavonije
i Baranje ima deset ishoda ucenja rasporedenih kroz Cetiri podteme: Navesti
prehrambene navike ljudi u tradicionalnoj kuhinji Slavonije i Baranje, Usporediti
prehrambene navike kroz Zivotne obicaje i obicaje kroz godinu, Opisati pozitivne
i negativne strane tradicionalne prehrane, Razlikovati oznake koje isticu posebna
svojstva hrane, Opisati nacine informiranja gostiju o hrani, Navesti opasnosti u hrani
(pogresna manipulacija, cuvanje hrane), Opisati nacine prijenosa bolesti putem hrane,
Procijeniti ispravnost namirnica, Opisati hranjive tvari od posebne vaznosti u posnoj
prehranite Razlikovati hranjive tvari u posnoj prehrani.

Prviishod ucenja, Navesti prehrambene navike ljudi u tradicionalnoj kuhinji Slavonije
i Baranje, postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Usporediti prehrambene navike kroz Zivotne obicaje i obicaje
kroz godinu, postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Tredi ishod ucenja, Opisati pozitivne i negativne strane tradicionalne prehrane,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Cetvrti ishod ucenja, Razlikovati oznake koje isticu posebna svojstva hrane, postize
se kombinacijom metode izlaganja i metode grupnog rada.

Peti ishod ucenja, Opisati nacine informiranja gostiju o hrani, postize se
kombinacijom metode izlaganja, metode demonstracije i metode diskusije.

Sestiishod u¢enja, Navesti opasnosti u hrani (pogresna manipulacija, cuvanje hrane),
postiZze se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Sedmi ishod ucenja, Opisati nacine prijenosa bolesti putem hrane, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Osmi ishod ucenja, Procijeniti ispravnost namirnica, postize se kombinacijom
metode izlaganja, metode demonstracije i metode samostalnog rada.

Deveti ishod ucenja, Opisati hranjive tvari od posebne vaznosti u posnoj prehrani,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Deseti ishod ucenja, Razlikovati hranjive tvari u posnoj prehrani, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.
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5.3.1.1 Navesti prehrambene navike ljudi u tradicionalnoj kuhinji
Slavonije i Baranje

Metoda izlaganja: Predava¢ ¢e najprije izloziti relevantne Ccinjenice o
prehrambenim navikama stanovnika regije (Slavonije i Baranje). U ovom izlaganju
preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u
PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi s
polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamcenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Polaznike je potrebno uputiti na nuznost kontinuiteta u informiranosti,
s obzirom na to da se neke od navika s vrcemenom mijenjaju. Vazno je
pratiti trendove u gastronomiji, Sto je predmet cjelozivotnog ucenja
pojedinca.

5.3.1.2 Usporediti prehrambene navike kroz zivotne

obicaje i obicaje kroz godinu
Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izlozZiti relevantne (cinjenice o
prehrambenim navikama stanovnika regije (Slavonije i Baranje) kroz Zivotne
obicaje i obicaje kroz godinu. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih
primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi s
polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamdenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Polaznike je potrebno upoznati s obicajima regije Slavonije i Baranje te ih uputiti
daihisamostalno istraze.
5.3.1.3 Opisati pozitivne i negativne strane tradicionalne prehrane

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti teorijski dio povezan s pozitivhim
i negativnim stranama tradicionalne prehrane. U ovom izlaganju preporucuje se
upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).
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Dobro je tvrdnje iz izlaganja potkrijepiti nekim znanstvenim radom ili

¢lankom. @

Polaznicima treba istaknuti kako je vazno biti ukorak s vicemenom i
novim spoznajama koje su povezane s temama koje obraduju.

=

Metoda diskusije: Nakon izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi s
polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamcenje relevantnih cinjenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

5.3.1.4 Razlikovati oznake koje isticu posebna svojstva hrane

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloZiti teorijski dio povezan s oznakama
koje isti¢u posebna svojstva hrane. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba
vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda grupnog rada: Predavac ¢e nakon izlaganja podijeliti sudionike u grupe
od po tri do Cetiri ¢lana. Svaka grupa ima isti zadatak: izraditi vodi¢ s oznakama
koje isticu posebna svojstva hrane.

Nakon grupnog rada polaznicima treba dati povratnu informaciju,
primjerice izraditi kviz u nekom od raspolozivih digitalnih alata. :

5.3.1.5 Opisati nacine informiranja gostiju o hrani

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti teorijski dio povezan s nacinima
informiranja gostiju o hrani. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih
primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda demonstracije: Nakon izlaganja predava¢ c¢e pred polaznicima
prezentirati nacine informiranja gostiju o hrani.
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Metoda diskusije: Nakon demonstracije predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi
s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamdenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Moguce je kombinirati vise razlicitih metoda, primjerice metodu
grupnog rada, pri kojoj bi se sudionici grupirali u parove i naizmjeni¢no

simulirali informiranje gosta o hrani. :

5.3.1.6 Navesti opasnosti u hrani (pogresna manipulacija, cuvanje hrane)

Metodaizlaganja: Predavac ¢e najprije istaknuti koje su opasnosti pri manipulaciji
i Cuvanju hrane. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i
vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Moguce je kombinirati viSe razlicitih metoda, primjerice nakon metode
izlaganja primijeniti metodu demonstracije i na konkretnim primjerima

pokazati pravilno i nepravilno skladistenje hrane i manipulaciju

hranom.
Metoda diskusije: Nakon izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi s
polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamcenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja

iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

5.3.1.7 Opisati nacine prijenosa bolesti putem hrane

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloZiti i prezentirati nacine prijenosa
bolesti putem hrane. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera
i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu ili digitalnih alata, primjerice
Canva, https://www.canva.com/hr_hr/).

Metoda diskusije: Nakon izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi s
polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamdenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.
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5.3.1.8 Procijeniti ispravnost namirnica

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije pojasniti metode kojima se procjenjuje
ispravnost namirnica. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera
i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda demonstracije: Predavac ¢e pred polaznicima prezentirati metode za
procjenu ispravnosti namirnica.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ce
samostalno provesti procjenu ispravnosti namirnica.

Metoda diskusije: Nakon dovr3etka samostalnog rada predavac ¢e potaknuti
diskusiju o temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj
potaknuti lak§e pamdéenje relevantnih cinjenica kroz razgovor, a drugi je cilj
povezati dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

5.3.1.9 Opisati hranjive tvari od posebne vaznosti u posnoj prehrani

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije dati informacije o hranjivim tvarima od
posebne vaznosti u posnoj prehrani. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba
lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu ili digitalnih
alata, primjerice Canva, https://www.canva.com/hr_hr/).

Metoda diskusije: Nakon izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi s
polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamcenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

5.3.1.10 Razlikovati hranjive tvari u posnoj prehrani

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije polaznicima dati smjernice o hranjivim
tvarima koje razlikujemo u posnoj prehrani. U ovom izlaganju preporucuje se
upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu ili
digitalnih alata, primjerice Canva, https://www.canva.com/hr_hr/).

Metoda diskusije: Nakon izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi s
polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamdenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.
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6. POGLAVLJE

Prakticna
nastava

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji je detaljan sadrzaj cjeline

> koje su sadrzajne specifi¢nosti
cjeline

> koje su preporucene metode za
rad s polaznicima u ovoj cjelini
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6.1 SADRZAJ CJELINE

Tablica 5. Sadrzaj cjeline Prakti¢na nastava

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA BROJ
SATI

Planiranje Planiranje dnevnih Kreirati dnevne i prigodne
menija i prigodnih menije tradicionalne kuhinje
tradicionalne  menijaijelovnika  Slavonije i Baranje PN5
kuhinje tradicionalne
Slavonije i kuhinje Slavonije i
Baranje Baranje
Uredaji, Provjera, odabir Koristiti odgovarajucu opremu i
opremai i koristenje pribor za pripremu, dekoriranje
priboru odgovarajuce i serviranje tradicionalnih jela
kuhinji opreme i pribora  Slavonije i Baranje

za pripremu, PN5

dekoriranje

i serviranje

tradicionalnih jela

Slavonije i Baranje
Jela Pripremanje, Pripremiti tradicionalna jela
tradicionalne  dekoriranje i Slavonije i Baranje
kuhinje prezentiranje Upotrijebiti zacine i mirodije PN35
Slavonije i jelatradicionalne  specifi¢ne za Slavoniju i Baranju
Baranje kuhinje Slavonije i

Baranje

Metode rada: usmeno izlaganje, demonstracija, metoda prakti¢nih radova,
metoda razgovora

Materijalni uvjeti: kuharski praktikum — ucionica za teoretsku nastavu
i vjezbe. Prakti¢na nastava provodi se u ugostiteljskom objektuiili u
specijaliziranim ucionicama ustanove (kuharski praktikum).

Kadrovski uvjeti: dipl./mag. ing. prehrambene tehnologije s polozenim
majstorskim ispitom, kuhar specijalist s najmanje pet godina radnog iskustva,
majstor kuhar
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Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike:

> ovaj Priruc¢nik

> Baboselac-Misin, Mata. 2017. Bilo vam u slast!: starovinska jela, kolaci i
pila. Sokacka glumacka druzina Matini kripostoli. Donja Bebrina.

> Lukez, Franko. 1996. Slavonska kuhinja. Petko d.o.o. Pula.

> Belaj, Melanija; Ivanisevi¢, Jelena; Belaj, Janko; Ducak, Danilo. 2014.
Okusi tradicije — kuharica tradicijske kuhinje Slavonije i Istre. Pucko
otvoreno ucilisSte Andragog i Institut za etnologiju i folkloristiku.
Zupanja —Zagreb.

> Alatrovi¢, Katica. 2019. Sokacka kuvarica. Vinkovacki okacki radovi.
Vinkovci.

> Adventska i bozi¢na slavonska kuharica. 2020. Ur. Matkovi¢, Henrieta.
Srednja strukovna skola Antuna Horvata. Dakovo.

6.2SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Prakticna nastavasadrzi razmjerno malo teorije koja se predaje u ucionici i
mnogo prakti¢nog rada koji se odvija u specijaliziranom praktikumu.

Rad u praktikumu ima brojne pedagoske prednosti jer polaznici mogu
samostalno isprobati sve faze u izradi odabranog jela. Tijekom rada u
praktikumu potrebno je obratiti posebnu pozornost na povezivanje

ranije naucene teorije i prakticnog rada. :

Posebnu paznju u radu u praktikumu potrebno je posvetiti primjeni

HACCP standarda. :
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6.3PREPORUCENE METODE ZA RAD S
POLAZNICIMA

Cjelina Prakticna nastava obuhvaca tri teme, Planiranje menija tradicionalne
kuhinje Slavonije i Baranje, Uredaji, oprema i pribor u kuhinji te Jela tradicionalne
kuhinje Slavonije i Baranje, kroz koje je potrebno usvoijiti Cetiri razlicita ishoda:
Kreirati dnevne i prigodne menije tradicionalne kuhinje Slavonije i Baranje, Koristiti
odgovarajucu opremu i pribor za pripremu, dekoriranje i serviranje tradicionalnih jela
Slavonije i Baranje, Pripremiti tradicionalna jela Slavonije i Baranje te Upotrijebiti
zacine i mirodije specificne za Slavoniju i Baranju.

Prviishod ucenja, Kreirati dnevne i prigodne menije tradicionalne kuhinje Slavonije i
Baranje, postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Koristiti odgovarajucu opremu i pribor za pripremu, dekoriranje
i serviranje tradicionalnih jela Slavonije i Baranje, postize se kombinacijom metode
izlaganja, metode demonstracije i metode diskusije.

Tredi ishod uclenja, Pripremiti tradicionalna jela Slavonije i Baranje, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Cetvrti ishod ucenja, Upotrijebiti zacine i mirodije specificne za Slavoniju i Baranju,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode grupnog rada.

6.3.1.1 Kreirati dnevne i prigodne menije tradicionalne kuhinje
Slavonije i Baranje

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije polaznicima dati informacije o kreiranju
dnevnih i prigodnih menija tradicionalne kuhinje Slavonije i Baranje. U ovom
izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala
(prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi s
polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamdenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Polaznike je potrebno uputiti na pravila i metode kreiranja menija u
skladu s postoje¢im normama i praksom.

=
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6.3.1.2 Koristiti odgovarajué¢u opremu i pribor za pripremu, dekoriranje
i serviranje tradicionalnih jela Slavonije i Baranje

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije upoznati polaznike sopremomipriborom
povezanima s pripremom, dekoriranjem i serviranjem tradicionalnih jela Slavonije
i Baranje. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda demonstracije: Nakon izlaganja predavac ¢e demonstrirati serviranje i
dekoriranje uporabom odgovarajuc¢e opreme i pribora.

Metoda diskusije: Nakon demonstracije predavac ¢e potaknuti diskusiju o temi
s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakSe
pamdenje relevantnih ¢injenica kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Bilo bi pozeljno organizirati radionicu ili kombinirati samostalni rad
ili prakseolosku metodu nakon demonstracije predavaca, u skladu s

©-

Metoda izlaganja: Predavac¢ ¢e najprije dati osnovne smjernice i predstaviti
normative i kalkulacije jela koja ¢e se pripremati. U ovom izlaganju preporucuje
se upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

mogucénostima i uvjetima rada.

6.3.1.3 Pripremiti tradicionalna jela Slavonije i Baranje

Metoda demonstracije: Nakon izlaganja predavac¢ ¢e demonstrirati pripremu
jela od pripreme namirnica do finalnog rezultata.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ce
samostalno pripremiti zadano jelo. Po zavrSetku samostalnog rada predavac ¢e
polaznicima pruziti povratnu informaciju o kvaliteti provedenog zadatka.

Potrebno je poticati polaznike na samostalnost u radu, fleksibilnost
i urednost; isticati kako je vazno voditi racuna o vremenu izrade, ali i
radnom prostoru.
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Posebnu paznju u radu u praktikumu potrebno je posvetiti primjeni

HACCP standarda. g

Vazno je voditi racuna o vezi izmedu onoga Sto je nauceno u teoriji i

primjeni u praksi. :

Bilo bi pozeljno organizirati radionicu u skladu s moguénostima i
uvjetima rada po zavrsetku ciklusa pripreme zadanih jela.

=

6.3.1.4 Upotrijebiti zacine i mirodije specifi¢ne za Slavoniju i Baranju

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije dati osnovne smjernice kod uporabe
zacina i mirodija specifi¢nih za Slavoniju i Baranju. U ovom izlaganju preporucuje
se upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda demonstracije: Nakon izlaganja predavac ¢e demonstrirati uporabu
zacina pri pripremi jela.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ce
samostalno pripremiti zadano jelo, pri ¢emu ¢e upotrebljavati zacine i mirodije.
Po zavrSetku samostalnog rada predava¢ ¢e polaznicima pruziti povratnu
informaciju o kvaliteti provedenog zadatka.

Metoda diskusije: Nakon dovrSetka samostalnog rada predavac ¢e potaknuti
diskusiju o temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj
potaknuti lakSe pamcenje relevantnih injenica kroz razgovor, a drugi je cilj
povezati dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti, te povezati
teorijska znanja s prakti¢nom primjenom.
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7. POGLAVLJE

Ucen]e i
poucavanje
putem
interneta

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> osnove teorije ucenja i poucavanja
putem interneta

> kako odrzati nastavu iz ovog
programa usavrsavanja putem
interneta
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7.1 OSNOVE TEORIJE UCENJA I
POUCAVANJA PUTEM INTERNETA

Dijelovi ovog poglavlja izravno su preneseni iz sljedecih izvora: Jandri¢,
Petar; Boras, Damir. 2012. Kriticko e-obrazovanje: borba za mo¢ i
znacenje u umreZenom drustvu. Tehnicko veleuciliSte u Zagrebu i FF
Press. Zagreb; Jandri¢, Petar. 2015. Digitalno ucenje. Skolske novine i
Tehnicko veleudiliSte u Zagrebu. Zagreb i Jandri¢, Petar. 2016. Koncepti i
tehnologije e-obrazovanja. Algebra. Zagreb. ;

Jedan od najvecih izazova naseg vremena zasigurno je pandemija bolesti
COVID-19 i s njom povezane mjere zatvaranja. U jednom danu moze se dogoditi
da nastavu iz Programa osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje
vise ne mozemo drzati u ucionici, ve¢ je moramo odrzati putem interneta.

711 Uvod

Dobra je vijest da odrzavanje nastave putem interneta nije pocelo s
pandemijom, ve¢ ima povijest dugu vise desetljeca. U Hrvatskoj postoje
razliciti pojedinci i organizacije koji se ve¢ godinama bave ovom temom,
a njihova iskustva mozemo iskoristiti u svojem radu.

Losa je vijest da ove teorije i prakse jasno ukazuju da nastavni plan

i program nije moguce jednostavno ‘prebaciti’ na internet. Umjesto
koncepta prebacivanja nastave u online okruzenje, dakle, potrebno je
ponovno osmisliti ¢itav metodicki pristup.

Za pocetak nudimo pregled teorije koja u nam moze pomodi u tom zadatku.
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7.1.2 Sto je digitalno uéenje?

U najsirem smislu, digitalno je ucenje svaki oblik ucenja i poucavanja koji se
izvodi uz pomo¢ racunala. Ova definicija obuhvaca vrlo Sirok spektar uporabe
informacijskih i komunikacijskih tehnologija u obrazovanju, primjerice:

« uporabu simulatora u obuci pilota i pomoraca

» uporabu racunalaiinterneta za izradu domacih uradaka

« elektronicku komunikaciju s polaznicima

« akreditirane studijske programe koji se provode uz pomo¢ racunalai
interneta

« tradicionalnu nastavu elektroni¢kim putem, primjerice videokonferencije.

Bududi da nas racunala svakodnevno okruzuju, moze se redi da je svako ucenje
kojim se danas bavimo na neki nacin digitalno. U Sirem kontekstu digitalnog
ucenja, stoga, danas se Cesto govori o digitalnoj pismenosti (prema Jandric i
Boras 2012).

Tijekom pandemije bolesti COVID-19 pokazala se istinitost ove tvrdnje
—digitalno ucenje nije moguce ostvariti bez digitalne pismenosti.
Stoga, planiramo li odrzavati nastavu iz programa usavrsavanja u
online okruzenju, potrebno je prikupiti Sto visSe informacija o digitalnim
kompetencijama polaznika, a zatim nastavu prilagoditi polaznicima.

Osim digitalne pismenosti, takoder je potrebno saznati kakvu

racunalnu opremu polaznici imaju na raspolaganju. Pristup nastavi
znatno e ovisiti o tome imaju li svi polaznici pristup osobnim
racunalima i brzom internetu ili pak moramo prilagoditi nastavu radu
na mobilnim uredajima (mobitel, tablet).
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7.1.3 Odnos digitalnog ucenja i ucenja u ucionici

Razli¢ite definicije digitalnog u¢enja moguce je razvrstati prema razini uporabe
tehnologija u procesu ucenjaipoucavanja. Ovakva podjela uobicajeno se prikazuje
uz pomo¢ kontinuuma digitalnog ucenja (slika 1).

Klasi¢na Nastava . .
Hibridna Online

nastava obrazovanje

B

ucenje na daljinu

nastava uz pomo¢
((¥13) 14)

e-learning

Slika 1. Kontinuum digitalnog ucenja (Hoi¢-Bozi¢ 2005)

Ovaj prirucnik za predavace u programu osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-
baranjske kuhinjeizraden je za klasi¢nu nastavu i nastavu uz pomo¢ IKT-a.

Ako nas prelazak nastave na internet zatekne tijekom odvijanja klasi¢ne nastave,
dobivamo hibridnu nastavu.

Ako Ce se cijela nastava iz programa osposobljavanja odviti na internetu, rijec je
online obrazovanju.

Hibridnu nastavu i online obrazovanje potrebno je planirati
nacine. Vise informacija o temi mozete pronadi u knjizi Kon
tehnologije e-obrazovanja (Jandri¢ 2016).

U ovom poglavlju kre¢emo od pretpostavke da ¢e se nastava na programu
osposobljavanja odvijati na hibridan nacin.
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7.1.4 Online komunikacija

Svaki proces ucenja i poucavanja temelji se na komunikaciji. Ispravan
odabir nac¢ina komunikacije s polaznicima stoga je od temeljne
vaznosti za uspjesan rad!

U online okruzenju mozemo ostvariti dvije osnovne vrste komunikacije:

1. sinkronu komunikaciju
2.  asinkronu komunikaciju.

Tijekomsinkrone komunikacije svisusudioniciistodobno ukljuceniukomunikacijski
proces, stoga se sinkrona komunikacija cesto naziva i komunikacijom uzivo.
Primjeri sinkrone komunikacije ukljucuju:

audiokonferenciju (razgovor bez slike)
videokonferenciju (razgovor sa slikom)
cavrljanje ili chat (pisana komunikacija)
oglasnu plocu (graficka komunikacija).

Hwn e

U asinkronoj komunikaciji izvor Salje neku poruku koju primatelj prima tek
naknadno. Primjeri asinkrone komunikacije ukljucuju:

1.  elektronicku postu
2.  diskusijske forume
3. blogove.

Posljednjih godina postali su uobicajeni kombinirani komunikacijski mediji u
kojima je moguce komunicirati sinkrono i asinkrono. Primjeri ukljucuju:

1. razlicite drustvene mreze (npr. Facebook, Twitter)
2. sustave za udaljeno ucenje (npr. Moodle, Teams).

Vrsta komunikacije prema broju ukljuc¢enih osoba utje¢e na primarni odabir
komunikacijskog alata.
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Ovaj Prirucnik ne bavi se odabirom alata, ve¢ preporucuje alate
Microsoft Teamsi Google Classroom, koje preporucuje i podrzava

Ministarstvo znanosti i obrazovanja. ;

7.2 KAKO ODRZATI NASTAVU 1Z
OVOG PROGRAMA USAVRSAVANJA
PUTEM INTERNETA

Tijekom pandemije u hrvatskim se Skolama uobicajila upotreba digitalnih alata.
Najcesée su u uporabi Microsoft Teams, Google Classroom i Yammer. Ovi alati
dostupni su svim predavacima i nastavnicima te se na njima moze temeljiti
nastava putem interneta. U ovom Priru¢niku pojasnjena je upotreba dvaju alata:
Microsoft Teams i Google Classroom.

Ministarstvo znanosti i obrazovanja tijekom pandemije objavilo je niz
kvalitetnih priru¢nika za koristenje alatima Microsoft Teamsi Google
Classroom. Prirucnici koje preporucujemo nalaze se na poveznicama
https://www.carnet.hr/wp-content/uploads/2020/03/Microsoft-
Teams-U%C4%8Ditelji.pdf i https://skolazazivot.hr/wp-content/
uploads/2020/03/Google_classroom_osvrt_i_upute.pdf. :

Prije poCetka rada s alatima Microsoft Teamsi Google Classroom,
detaljno se upoznajte s nacinima njihova koristenja!

- G
@

U sljede¢im poglavljima ukratko ¢emo objasniti kako ‘prebaciti’ svaku metodu
primijenjenu u ovom Priru¢niku u online okruzenje.
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Prije citanja sljededih odlomaka obvezno se prisjetite gradiva izlozenog

u drugom poglavlju, Ukratko o ucenju i poucavanju. :

7.2.1 Metoda izlaganja

Online izlaganje ne razlikuje se znatno od izlaganja licem u lice. MS Teams i
Google Classroom omogucuju dijeljenje ekrana predavacda uz istodobno drzanje
predavanja, tako da svi polaznici istodobno vide prezentaciju i ¢uju izlaganje.

Glavna je razlika kod metode izlaganja nacin sudjelovanja polaznika. Ako vise
osoba odjednom govori u mikrofon, tada vrlo brzo dolazi do buke.

Rjesenje je za ovaj problem da samo predavac drzi upaljen mikrofon, dok polaznici
svoje mikrofone drze iskljucenima. Ako neki polaznik Zeli rije¢, moze podignuti
ruku ili svoje pitanje upisati u prozor za c¢avrljanje. Na ovaj nacin polaznicima se
ostavlja moguénost komunikacije uz istodobnu minimalizaciju smetnji.

U onlineizlaganju posebno je vazno nadopuniti izlaganje vizualnim
materijalima!

7.2.2 Metoda diskusije

Neki elementi uspjesne online diskusije ve¢ su prikazani u proslom odlomku.
Klju¢no je da vise osoba ne govori istodobno, kako bi se izbjegla buka.

Diskusiju s manjim brojem polaznika moguce je provesti tako da predavac daje
rije¢ svakom polazniku koji digne ruku.

Diskusiju s vedim brojem polaznika preporucuje se planirati tako da predavac
govori, a polaznici upisuju svoja pitanja i komentare u prozor za ¢avrljanje. Predavac
po redu ¢ita sadrzaj prozora za ¢avrljanje te odgovara na pitanja i komentare.

Vec¢ smo naglasili da je u diskusiji potrebno stvoriti atmosferu
ukljucivosti, u kojoj svaki polaznik dobiva adekvatno postovanje ostalih
polaznika i predavaca. Ovo je posebno vazno u online okruzenju, gdje se
komunikacija lakse otme kontroli nego u ucionici.
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7.2.3 Metoda demonstracije

Metoda demonstracije, koja se ¢esto primjenjuje u strukovnom obrazovaniju,
moze se provesti na dva nacina.

U tekstualnim zadacima, kao Sto je primjerice upoznati povijest Slavonije i Baranje,
predavac dijeli svoj ekran i uzivo pokazuje Sto radi u dokumentu.

U prakti¢nim zadacima, kao Sto je demonstracija prezentacije suhomesnatih
proizvoda, predavac upotrebljava kameru i mikrofon koji ga snimaju tijekom
demonstracije.

Nakon provedene demonstracije polaznici moraju sami isprobati
stecena znanja i vjestine kroz samostalni ili grupni rad. Ovo isprobavanje
nije moguce u vjezbama koje zahtijevaju rad u specijaliziranim
praktikumima. RjesSenje za taj problem nalazi se u odrzavanju prakticnog
dijela nastave licem u lice.

7.2.4 Samostalni rad

Samostalni je rad vjezba koju polaznik izvodi samostalno, uz nadzor ili bez nazora
predavaca. Na kraju samostalnog rada nuzno je polazniku pruZiti povratnu
informaciju i sugestije za poboljsanje.

Mnoge samostalne vjezbe moguce je odraditi putem MS Teamsa

i/ili Google Classrooma. Medutim, vjezbe koje zahtijevaju rad u
specijaliziranim praktikumima nije moguce odraditi online. Rjesenje za
taj problem nalazi se u odrzavanju prakticnog dijela nastave

licem u lice.

7.2.5 Grupnirad

Grupni je rad vjezba koju polaznici izvode zajedno. U online okruzenju tipi¢na
veli¢ina grupe i dalje ostaje tri do Cetiri ¢lana, a mozZe biti veca ili manja s obzirom
na prirodu i svrhu vjezbe. Na kraju grupnog rada nuzno je polaznicima pruziti
povratnu informaciju i sugestije za poboljsanje.
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Mnoge grupne vjezbe moguce je odraditi putem MS Teamsa i/ili Google
Classrooma. Medutim, vjezbe koje zahtijevaju rad u specijaliziranim
praktikumima nije moguce odraditi online. RjeSenje za taj problem
nalazi se u odrzavanju prakti¢nog dijela nastave licem u lice.

7.2.6 Radionica

Radionica je metoda u kojoj polaznici grupno rade na nekom veéem problemu. Za
razliku od ‘jednostavnoga’ samostalnog ili grupnog rada, radionica je uglavnom
duljeg trajanja (dva Skolska sata ili viSe) i kombinira razlicite kra¢e metode poput
izlaganja, diskusije, samostalnog i grupnog rada i demonstracije.

Mnoge radionice moguce je odraditi putem MS Teamsa i/ili Google
Classrooma. Medutim, radionice koje zahtijevaju rad u specijaliziranim
praktikumima nije moguce odraditi online. RjeSenje za taj problem
nalazi se u odrzavanju prakti¢nog dijela nastave licem u lice.

7.2.7 Prakseoloska metoda

U kontekstu razvoja prakti¢nih vjestina koje se provode na racunalu, kao sto je
primjerice racunovodstvo, prakseolosku metodu moguce je provoditi putem
interneta. Medutim, prakti¢ne vjestine kao Sto je prigotovljavanje jela zahtijevaju
specificnu opremu (specijalizirani praktikum). U kontekstu ovih vjestina,
prakseolosku metodu nije mogude provesti putem interneta.
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7.31ZAZ0VI NA KOJE TREBA
PRIPAZITI

Tijekom pripreme i za vrijeme provodenja nastave u online okruzenju moramo
posebno pripaziti na tri vazne teme: razinu racunalnih kompetencija polaznika i
pristupa opremi, obiteljske i druge obveze polaznika i jasnocu komunikacije.

7.3.1 Razina racunalnih kompetencija polaznika i
pristupa opremi

Polaznici na program osposobljavanja dolaze s razli¢itim razinama informatickih
kompetencija i pristupa racunalnoj opremi. Pri radu u online okruzenju
moramo uvaziti ove razlike, a polaznicima koji imaju poteskoca s racunalnim
kompetencijama ili opremom potrebno je individualno pomodi.

7.3.2 Obiteljske i druge obveze polaznika

U ucionicise svipolaznicinalaze ujednakim uvjetima, u Skolskojzgradiibez vanjskih
smetnji. U radu od kuce, medutim, polaznici se susrecu s razli¢itim izazovima
poput rada u malenom stanu, ¢uvanja djece i sli¢no. Polaznik koji pohada online
obrazovanje u tisini svoje sobe moze raditi drugacije od polaznika koji ¢uva troje
djece za vrijeme nastave. Ove razlike treba uvazitii svim polaznicima treba izadi u
susret u skladu s organizacijskim moguénostima.

7.3.3 Jasnoca komunikacije

Komunikacija u svakom trenutku mora biti jasna i nedvosmislena. Vazne
informacije treba ponoviti vise puta i primjenom razli¢itih medija. Primjerice,
informaciju o promjeni termina sljedeéeg predavanja re¢i ¢emo pred kamerom,
napisati u prozor za ¢avrljanje i poslati polaznicima elektronickom postom.

Jos jednom ukazujemo na vaznost stvaranja atmosfere ukljucivosti, u kojoj svaki
polaznik dobiva adekvatno postovanje ostalih polaznika i predavaca.

Na pocetku svakog predavanja potrebno je jasno objasniti zahtjeve koji se
postavljaju na polaznike.
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Neki su od glavnih principa ucenja i poucavanja u online okruzenju
razumijevanje za okolnosti polaznika i jasno¢a komunikacije. Na ovim
temeljima u online okruzenju moguce je provesti iznimno kvalitetnu
nastavu — ponekad i kvalitetniju od nastave uzivo!

il 4

Ovo poglavlje daje vrlo opcenit i kratak pregled nacina odrzavanja
nastave iz programa osposobljavanja u slucaju hitnog, odnosno

nuznog prelaska na online nastavu. U skladu sa svojom namjenom, ovo
poglavlje ne odgovara na brojna pitanja na koja je potrebno odgovoriti
u planiranom procesu prebacivanja programa osposobljavanja u online
okruzenje. U slucaju planskog prijelaza na online nastavu, sve metodicke
preporuke izvedene u ovom Priruc¢niku treba izmijeniti, a Priru¢nik treba

ponovno napisati. g
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Zakljucak

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koje su moguénosti za strucno
usavrsavanje

86



KUHAR JELA SLAVONSKO-BARANJSKE KUHINJE

Broj digitalnih alata gotovo je u eksponencijalnom porastu te

se predavaci mogu odluditi za one alate koje najjednostavnije

i najucinkovitije mogu upotrijebiti u svojoj nastavi, ovisno o
specifi¢nostima predmeta. Mnoge korisne informacije moguce je dobiti
na sljedecoj poveznici: https://e-laboratorij.carnet.hr/ (2022). @

8.1 STO SMO NAUCILI U PRIRUCNIKU?

Priru¢nik za predavace na programu osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-
baranjske kuhinje izraden je prema najnovijim dostignu¢ima u podrucju ucenja
i poucavanja u strukovnom obrazovanju. Priru¢nik se fokusira na metodiku
nastave, no poglavlje Ukratko o ucenju i poucavanju ovu metodiku smjesta u Siri
kontekst pedagogije, didaktike, psihologije odgoja i obrazovanja te andragogije.

Priru¢nik je podijeljen na poglavlja koja prate tematske cjeline u programu
osposobljavanja, aorganiziran je tako da nudikonkretne preporuke za ostvarivanje
svakog pojedinog ishoda ulenja. Ovakva orijentacija na praksu Priru¢nik cini
pogodnim za koriStenje u svakodnevnom radu.

Nijedan priru¢nik ne moze predvidjeti sve situacije koje se mogu pojaviti
u radu s polaznicima. Predavacima stoga preporucujemo da prije
pocetka rada u programu osposobljavanja prouce poglavlje Ukratko o
ucenju i poucavanju te da preporuc¢ene metode nadopune i po potrebi
modificiraju u skladu sa stvarnom situacijom u ucionici.

=

8.2 KAKO NASTAVITI VLASTITO
STRUCNO USAVRSAVANJE?

Predavaci na programu osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje
dolaze iz razli¢itih prakti¢cnih zanimanja. Ovo je velika prednost programa
osposobljavanja jer polaznici dobivaju znanja i vjestine izravno od osoba koje rade
u praksi.

87



Prirucnik za predavace

88

Medutim, predavacdi na programu osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske
kuhinje takoder moraju voditi racuna o sustavnom razvoju vlastitih pedagoskih
kompetencija. Predavanje je zahtjevan posao te ovakvo stru¢no usavrsavanje
moze znatno povedcati kvalitetu vaseg rada i zadovoljstvo. Stoga su na samom
kraju Priru¢nika ponudeni neki kratki savjeti za stru¢no usavrsavanje predavaca.

8.2.1 lzvori za samostalno stru¢no usavrsavanje

Prvi je savjet koji nudimo: citati, citati, Citati. Postoje brojni kvalitetni izvori —
knjige, ¢lanciiinternetske stranice, u kojima se moze mnogo saznati o metodama
ucenja i poucavanja.

8.2.1.1 Popularni izvori

» Portal za Skole Hrvatske akademske i istrazivacke mreze — CARNET,
https://www.skole.hr/, ishodisna je tocka za sve koji Zele pratiti zbivanja u
hrvatskom Skolstvu i Citati o iskustvima kolega koji rade u nastavi.

- Digitalni ¢asopis za obrazovne stru¢njake Pogled kroz prozor, https://
pogledkrozprozor.wordpress.com/, nudi odli¢ne ¢lanke o iskustvima u
nastavi s fokusom na primjenu informacijskih i komunikacijskih tehnologija i
europskih projekata.

« Tjednik za odgoj i obrazovanje Skolske novine ve¢ je desetlje¢ima ishodidna
serijska publikacija u kojoj ucitelji, profesori, nastavnicii predavaci u
hrvatskim osnovnim i srednjim Skolama dijele svoja iskustva i informiraju
se 0 novostima. Mrezne stranice Skolskih novina dostupne su na poveznici
http://www.skolskenovine.hr/novosti.aspx.

 Projekt na mreznoj stranici https://webucionica.weebly.com/ traje vet
tri godine, a nastao je u cilju razvoja soft skills prezentacijskih vjestina
nastavnika. Na stranici su dostupni webinarii prezentacije kojima se
predavaci mogu posluziti pri izradi digitalnih materijala te tako unaprijediti

prezentacijske vjestine.

« Zatvorene grupe nastavnika na drustvenim mrezama — primjerice privatna
grupa Skolska zbornica, koja okuplja vise od 21 000 ¢lanova. Clanovi su
grupe ucitelji, nastavnici, stru¢ni suradnici i svi ostali ¢lanovi prosvjetne
zajednice (ravnatelji i slicno). Grupa je dostupna na poveznici https://www.
facebook.com/groups/735307216526228.
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 Portal na kojem korisnici mogu saznati sve informacije o alatima, sustavima
i aplikacijama za uporabu na podrudju e-uc¢enja dostupan je na poveznici
https://e-laboratorij.carnet.hr/.

8.2.1.2 Javno dostupne knjige i prirucnici

U CARNET-ovu projektu e-Skole izraden je niz javno dostupnih priru¢nika
koji obraduju razli¢ite aspekte ucenja i poucavanja s fokusom na primjenu
informacijskih i komunikacijskih tehnologija. Priru¢nike je moguée preuzeti na
poveznici  https://e-skole.razus.carnet.hr/hr/rezultati/obrazovanje-i-podrska/
obrazovni-sadrzaji/.

Knjiga Tihomira Katulica Uvod u zastitu intelektualnog vlasnistva u Republici
Hrvatskoj odlican je izvor za sve koji Zele saznati viSe o konceptima i primjeni
intelektualnog vlasnistva. Knjigu je moguce preuzeti na poveznici https://bib.irb.
hr/datoteka/529364.udzbenik1.pdf.

Javne institucije poput Hrvatske akademske i istrazivacke mreze —
CARNET (https://www.carnet.hr/), Sveudilisnog ra¢unskog centra
Sveucilista u Zagrebu (https://www.srce.unizg.hr/), Agencije za
strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih (https://www.asoo.hr/) i
drugih kontinuirano provode razli¢ite projekte u odgoju i obrazovanju
te objavljuju nove sadrzaje. Njihove mrezne stranice korisno je redovito
posjecivati kako biste bili u kontaktu s najnovijim zbivanjima.

=

8.2.1.3 Strucniiznanstveni ¢lanci

Predavacima koji zele citati stru¢ne i znanstvene clanke preporucujemo da
pretraze bazu podataka Google Scholar prema relevantnim klju¢nim rijecima.
Bazu je mogucde pretraziti na poveznici https://scholar.google.com/.

8.2.1.4 Sluzbene publikacije

« Zasva zakonska pitanja i nedoumice najbolje je pogledati u Narodne
novine, https://www.nn.hr/.

« Stranice Ministarstva znanosti i obrazovanja, https://mzo.gov.hr/, pruzaju
najnovije informacije o stanju u skolstvu.
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* Hrvatska agencija za hranu, https://www.hah.hr/, nudi brojne kvalitetne
informacije ukljucujuc¢i one o HACCP sustavu.

» Odgovori na pitanja vezana za autorska prava mogu se pronadi u udruzi
ZAMP, https://www.zamp.hr/.

8.2.2 Strukovne udruge

Clanstvo u strukovnim udrugama iznimno je korisno jer omogucuje izravan
kontakt i dijeljenje iskustava s osobama koje rade na sli¢nim radnim mjestima i
susrecu se sa slicnim izazovima. Neke su strukovne udruge koje mozete uzeti u
obzir:

 Hrvatsko andragosko drustvo, http://www.andragosko.hr/

» Hrvatski kuharski savez, https://kuhar.hr/

» Udruga konobara i kuhara Osijek, https://www.facebook.com/Udruga-
konobara-i-kuhara-Osijek-354259024691996/

« Udruga nastavnika u djelatnosti ugostiteljskog obrazovanja, https://unuo.
netlify.app/.

U skladu s podruéjem u kojem predajete, svakako je korisno raspitati
se medu kolegama o strukovnim udrugama koje bi najbolje odgovarale
vasim potrebama.

Wl 4

8.3 ZAKLJUCAK

Na samom kraju ovog Priru¢nika zelimo vam zahvaliti na tome Sto
kao predavaci dijelite svoja dragocjena znanja i iskustva s polaznicima
programa osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje! Sadrzaj
ovog Priru¢nika pomaze u svakodnevnom radu i pruza smjernice za daljnje
stru¢no usavrsavanje.

Zelimo vam puno uspjeha u radu!
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