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SAZETAK

Priru¢nik za predavae u programu osposobljavanja
Sommelier regionalnih vina izraden je za potrebe Ugosti-
teljsko-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/. Priru¢nik je nastao na
temelju Nastavnog plana i programa osposobljavanja
Sommelier regionalnih vina.

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
preporuc¢enih metoda. Priru¢nik je nadalje podijeljen
na poglavlja koja prate tematske cjeline u programu
osposobljavanja, a organiziran je tako da nudi konkretne
preporuke za ostvarivanje svakoga pojedinog ishoda ucenja.
Ovakva orijentacija na praksu Priru¢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.
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1. POGLAVLJE

Uvod

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> osnovne informacije o programu
osposobljavanja Sommelier
regionalnih vina

> koje su kompetencije i
nastavne cjeline u programu
osposobljavanja

> osnovne informacije o strukturi
ovog Prirucnika

> kako se koristiti ovim Priru¢nikom

10
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1.1 OSNOVNE INFORMACIJE O PROGRAMU
OSPOSOBLJAVANJA SOMMELIER
REGIONALNIH VINA

Program osposobljavanja Sommelier regionalnih vina nastao je kao odgovor na
potrebe razvoja Republike Hrvatske kao vrhunske turisticke destinacije koja
svojim prirodnim i kulturnim resursima, svojom raznoliko$¢u i bogatom tradicijom
potencijalnom gostu moze ponuditi kvalitetan i selektivan sadrzaj. Raznolikost i
bogatstvo bastine pojedinih dijelova Hrvatske ocituju se izmedu ostaloga cetirima
klimatskim zonama, varijacijama u reljefu i sastavu tla te mnostvom autohtonih
vinskih sorti, Sto prosje¢nom gostu moze biti zanimljivo. Gastronomija je klju¢an
element u diversifikaciji dijelova Hrvatske. Slijedom navedenog, na trzistu rada
pojavila se potreba za nastavnim programom osposobljavanja i/ili usavrsavanja
Sommelier regionalnih vina.

Prirucnik za pr
vinaizraden je
projekta RCK V
u sektoru turiz

Detaljne infor:
Nastavnom pla
vina.
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1.2 KOMPETENCIJE I NASTAVNE CJELINE U

PROGRAMU OSPOSOBLJAVANJA

1.2.1 Kompetencije koje polaznik stjece zavrsetkom
programa

1. Primijeniti temeljne osnove vinogradarstva, vinarstva,
organoleptike i podjele vina

Definirati osnovne pojmove Zakona i Pravilnika o vinu
Koristiti pravilno vinski pribor i opremu

Pravilno skladistiti vina sukladno temeljnim odredbama
Poznavati osnove organolepticke metode ispitivanja kvalitete
vina

s whn

@

Stedi osnovna znanja o sljubljivanju hrane i vina
7. Pravilno primijeniti protokol predstavljanja, dekantiranja i
posluZivanja vina
8. Primijeniti osnovna pravila komunikacije u skladu s vinskim
bontonom
9. Provoditi pravila osobne higijene i higijene vinske opreme
10. Primijeniti pravila zastite na radu i zastite od pozara.

1.2.1 Nastavne cjeline u programu osposobljavanja
Sommelier regionalnih vina

Tablica 1. Pregled nastavnih cjelina u programu osposobljavanja Sommelier
regionalnih vina

Broj sati

Rb. Nastavna cjelina ——  Ukupno
T V

1. Zastita na radu 2 2
2. Osnove vinogradarstva i vinarstva 13 20 33
3. Osnove ugostiteljstva 3 0
4.  Osnove higijene 1
5. Protokol predstavljanja, dekantiranja i posluzivanja

vina 5 18 23
6.  Sljubljivanje hraneivina 5 12 17
Ukupno 29 51 80

T - teorijska nastava; V - vjezbe

13
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1.3 IZAZOVI U PROGRAMU
OSPOSOBLJAVANJA

Program osposobljavanja Sommelier regionalnih vina nosi brojne specifi¢nosti.

Detaljniji raspis ovih specifi¢nosti potrazite u poglavlju Osobito vazne

teme. @

U ovom uvodu spomenut ¢emo tek dvije glavne specifi¢nosti:
multidisciplinarnost teme i populaciju polaznika.

Multidisciplinarnost teme

Program osposobljavanja Sommelier regionalnih vina donosi znanja i vjestine iz
razli¢itih teorijskih i prakti¢nih podrucja. Primjerice, kompetencija ,steéi osnovna
znanja o sljubljivanju hrane i vina” podrazumijeva vladanje znanjima iz podrudja
gastronomije i enologije kako bi se moglo na zadovoljavajuéi nacin predstaviti
hranu i vino gostu kao autenti¢ni gastronomski dozivljaj.

Ovakva 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.

Populacija polaznika
Uvjet upisa u program osposobljavanja Sommelier regionalnih vina:

> zavrSena srednja skola
> navréenih 18 godina
> sanitarna knjizica.

Preporuke iznesene u Priru¢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.

=

14
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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 Sommelier
regionalnih vina.

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.

Trece poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Zastita na radu.
Cetvrto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Osnove vinogradarstva i vinarstva.
Peto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Osnove ugostiteljstva.

Sesto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Protokol predstavijanja, dekantiranja i
posluzivanja vina.

Sedmo poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Sljubljivanje hrane i vina.

Osmo 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 specificne
potrebe programa osposobljavanja Sommelier regionalnih vina.
Preporucene metode temelje se na mnogim struc¢nim i znanstvenim
spoznajama i na literaturi koja dublje obraduje ove spoznaje. Kroz citav
Prirucnik, u okvirima poput ovoga, ponudena je literatura za daljnje
usavrsavanje predavaca.
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1.5 KORISTENJE PRIRUCNIKOM

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

Priru¢nik ima
Uvod. Drugo
kratak teorij
poglavlje, Uci
slucajdajen
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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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2.1U0VOD

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 Sommelier regionalnih vina. 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 Sommelier regionalnih vina mogudée je upisati uz
preduvjet zavrSene srednje Skole. Vecina polaznika programa osposobljavanja
osobe su koje su zavrsile srednju Skolu prije vise godina te su odlucile u kasnijoj dobi
sted¢i nova znanja, vjestine i kvalifikacije. Ovo smjesta program osposobljavanja
Sommelier regionalnih vina u kontekst cjeloZivotnog obrazovanja.

Veleuciliste Baltazar na svojim stranicama donosi kratke definicije cjeloZivotnog

obrazovanjai ¢jelozivotnog ucenja:
19
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,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 ciljem unapredenja znanja, vjestina i kompetencija unutar osobne i
gradanske te drustvene perspektive i/ili perspektive zaposlenja. Obuhvacda ucenje
u svim zivotnim razdobljima, od rane mladostido starostiiu svim oblicima u kojima
se ostvaruje (Formalno, neformalno i informalno). Ono ukljucuje nenamjerna,
neorganizirana i spontana stjecanja znanja.” (VeleuciliSte Baltazar 2022)

Program osposobljavanja Sommelier regionalnih vina pripada u
kategoriju cjelozivotnog obrazovanja. Medutim, tijekom odvijanja
osposobljavanja treba obratiti posebnu pozornost na cjelozivotno
ucenje. Polaznicima stoga treba nuditi izvore i mogucnosti stru¢nog
usavrsavanja kojima se mogu koristiti nakon pohadanja programa
osposobljavanja.

2.2.3 Pedagogija

~Pedagogija je, 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
obrazovanja itd.” (Jandri¢ 2016: 17)

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

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)
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Didaktika st
razlikuje od
sve aspekte
nastave.

2.2.5 Metodika

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

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
dostignudi
cesto je ned
preporuke
polaznika.
i obrazovan

21
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2.2.7 Andragogija

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

Program o
program t
podrudju a
za stru¢no
Hrvatskog
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2.3 0SOBITO 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. Na razini plana
i programa osposobljavanja, ova ravnoteza postignuta je pazljivim planiranjem
nastavnog procesa.

Medutim, nijedan plan i program ne moze predvidjeti specifi¢cnu dinamiku koja se
pojavljuje u svakoj ucionici. Neki polaznici bit ¢e orijentiraniji na praksu, a neki na
teoriju — zadatak je predavaca da uravnotezi ove zahtjeve.

Polaznicima je potrebno kontinuirano nuditi adekvatan omjer teorije i
prakse. Teoriju treba citavo vrijeme izravno povezivati s praksom, tako
da polaznici usvoje ideju da dobra teorija nije moguca bez prakse, a
dobra praksa nije moguca bez teorije.

=

2.3.2 Samostalnii grupni rad

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

Prednosti su samostalnog rada nesmetan fokus na pojedinca, individualna
povratna informacija koju predavac upucuje polaznicima i visoka brzina izvodenja
u nastavi. Mane su samostalnog rada 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¢ckom radu. Mane su grupnog rada fokus predavaca
na grupu, nedostatak individualne povratne informacije koju predavac upucuje
polaznicima i dulje vrijeme potrebno za izvodenje u nastavi.

23
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Ovaj pregled pr
i grupnih aktivn
Digitalno ucenje

U strukovnom obrazovanju nuzno je posti¢i 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.

Ovaj Prirucnik p
u skladu sa svoj
obradu teme. M
o brojnim fakto
Primjerice, u ma
viSe grupnog ra
individualno. U
predavacima se
grupni rad zamj
zamjenjuju grup

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 mane i prednosti.
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Mane 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
moguénost povezivanja gradiva programa osposobljavanja s osobnim iskustvima.

Prethodno stecena iskustva polaznika odli¢can su pedagoski alat kojim
se potrebno sluziti u izlaganju gradiva, objasnjavanju, diskusiji i posebice
prakti¢nim aktivnostima. U svim ovim podrucjima 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 usavrsavaju.

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
mogucnosti za samostalno stru¢no usavrsavanje nakon dovrsetka
programa osposobljavanja. Te mogucénosti ukljuc¢uju dodatne izvore
informacija, strukovne udruge te programe osposobljavanja koji se
nadovezuju ili nadopunjuju s programom osposobljavanja Sommelier

regionalnih vina. Ovi izvori moraju biti pazljivo odabrani kako bi
©

polaznicima omogudili cjelozZivotni napredak u struci.
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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
Cesto ne daje jasne odgovore na prakti¢na pitanja.

Ovaj Prirucnik s
postizanja svak
programu progr
Ove sugestije t
metodike) koje

2.4.1 Metoda izlaganja

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, kvalitetnoizlaganje i dalje je nezamjenjiv alat svakog uspjesnog
predavaca. Informacijske i komunikacijske tehnologije pomazu predavacu u
razvoju i odrzavanju kvalitetnih izlaganja.

Kad je god mog
pomagalima. Da
primjenjuju pre
cesto se primje
i slicno, koje je
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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 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 obrazovanju 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¢ nam treba netko
pokazati 'kako se to radi’. Metoda demonstracije stoga se osobito cesto
primjenjuje u strukovnom obrazovanju.

U metodi demonstracije predavac pokazuje polaznicima, primjerice, kako pravilno
dekantirati vino. Demonstracija mora biti jasna i jednostavna. Nakon provedene
demonstracije polaznici moraju sami isprobati stecena znanja i vjestine kroz
samostalni ili grupni rad.
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U metodi
povezivan
prikazani

objasniti

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.

Samostal
takve ko

Vise o sa
pronaci u

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.

Grupnira
kombinac
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ViSe o grupnom r
pronaci u poglavl

2.4.6 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 razli¢ite kra¢e metode poput
izlaganja, diskusije, demonstracije i samostalnog ili 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 izni
odraslih jer moze
ucenja. Svaku ra
polaznika i predv
viSe vremena za
mjesta skratiti os
koncentraciju pr

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
najcesce i primjenjuje.

Prakseoloska metoda sadrzi Cetiri osnovna koraka:

1.  priprema polaznika

2 demonstracija (izvodi predavac)

3.  izvodenje radnje od strane polaznika (samostalno ili grupno)

4 vjezbanje.
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Vise o praks
Muzi¢ 1981)
ucenike (Ma

2.4.7.1 Priprema polaznika

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

U metodi demonstracije predavac¢ pokazuje polaznicima kako pravilno posluziti
vino. Demonstracija mora biti jasna i jednostavna.

Vise inform
dijelu ovog

2.4.7.3 Izvodenje radnje od strane polaznika

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

Vise inform
saznati u pr

2.4.7.4 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 ¢e modi
samostalno, bez icije 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 prepoznati i
nabrojiti bolesti i Stetnike vinove loze), a ishod je prakseoloskog rada da polaznici
samostalno provode nauceno u praksi (primjerice sljubljivanje vina s hranom).

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 prakti¢nu
aktivnost spadaju u kategoriju metode radionice, a samostalne i grupne
vjezbe kojima je cilj posti¢i samostalnost u radu polaznika spadaju u
kategoriju prakseoloske metode.

eve

2.4.9 Kombiniranje razlicitih metoda

Kako biste ostvarili ishode ucenja cesto je potrebno kombinirati vise metoda.
Primjerice, za ishod Objasniti vaznost i nacin odrzavanja higijene odjece i obuce
ovaj Priru¢nik sugerira kombinaciju metode izlaganja i metode diskusije, a za
ishod Objasniti vaznost i nacin odrzavanja osobne higijene primjenjuje kombinaciju
metode izlaganja, metode demonstracije, metode samostalnog rada i metode
diskusije.

Metode je moguce kombinirati na razlicite 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 Prirucnik izraden je prema planu i programu programa osposobljavanja
Sommelier regionalnih vina. Plan i program plod je viSegodiSnje pripreme i
planiranja, no stvarna situacija u u¢ionici moze se pokazati ponesto drugacijom.

Brojni su uzroci za ovakav nerazmijer teorije i prakse — od poveéanog interesa za
program osposobljavanja, koji moze rezultirati veéim brojem polaznika nego sto
je predvideno, do tehnickih kvarova na racunalu ili internetskoj vezi. U ovakvim je
slucajevima potrebno prilagoditi predvidene metode.

Ove prilagodbe mogu biti planske (za veci 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.

Klju¢an faktor uspjeh
jest kvalitetna pripre
preporucuje da detal
literaturu predviden
kvalitetne pripreme,
planiranoj ili neplanir



SOMMELIER REGIONALNIH VINA




Priruc¢nik za predavace

34

3. POGLAVLJE

Zastita
naradu

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

Tablica 2. Sadrzaj cjeline Zastita na radu

SOMMELIER REGIONALNIH VINA

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA BROJ
SATI
lzvori Izvori i mjere sprjecavanja Prepoznati glavne
opasnosti  opasnosti od povreda tijekom  izvore opasnosti na
naradnom pripreme i posluzivanja vina: radu
mjestu > mehanicki izvori Prepoznati vaznost
opasnosti mjera sprjecavanja
> opasnost od opasnosti na radu
elektri¢ne struje
> toplinske
opasnosti
> opasnost
od pozarai
eksplozije m
> mikroklimatski
uvjeti
> Stetne kemijske
tvari
Fizicka i psihicka naprezanja
Uzroci i posljedice akutnog i Nabrojiti vrste,
kroni¢nog umora, ostecenja uzroke i posljedice
vida sluha, unutarnjih organa,  fizickih i psihickih
kraljeznice naprezanja
Osobna Primjena osnovnih zastitnih Nabrojiti vrste
zastitna sredstava i opreme osobnih zastitnih
sredstvai sredstva i opreme
oprema Opisati nacin

Zastitna sredstva za zastitu
tijela

Zastitna sredstava zastite
sluha, organa za disanje i vida

koriStenja osobnih T1
zastitnih sredstava

Razlikovati postupke
pruzanja prve pomoci
kod tjelesnih ozljeda
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Metode rada: Metoda usmenog izlaganja, metoda diskusije i metoda
demonstracije

Materijalni uvjeti: u¢ionica opremljena potrebnom opremom, suvremenim
nastavnim sredstvima i didaktickim materijalima (Skolska ploc¢a / pametna
ploca, racunalo, projektor, pribor prve pomodi)

Kadrovski uvjeti: povjerenik/stru¢njak zastite na radu

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: interna skripta koju su izradili
predavaci; svaki polaznik dobiva USB memoriju na kojoj se nalaze publikacije,
regulativa, testoviivjezbe, simulacije i ostale materijale vazne za rad.

Literatura i drugi izvori znanja za predavace:

> Narodne novine. 2014. Zakon o zastiti na radu. https://narodne-
novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2014_06_71_1334.html

> Narodne novine. 2009. Zakon o radu. https://narodne-novine.
nn.hr/clanci/sluzbeni/2009_12_149 3635.html

> Narodne novine 2009. Zakon o zastiti od poZara. https://
narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2010_07_92 2588.html

> Bolf, Ivan. 2010. Zastita na radu — prirucnik za ucenike srednjih
skola. Andragosko uciliste Zvonimir. Zagreb.

> Jurjevi¢, Dinko. 2017. Sigurnost na radu za radnike u
ugostiteljstvu. Sveuciliste u Rijeci. Rijeka.

> Sankovi¢, Danko. 1998. Zastita od svekolikih opasnosti. Mardid.
Zagreb.

> pravilnici i drugi aktualni podzakonski akti i zakonski propisi koji
ureduju zastitu na radu
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3.2 SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Zastita na radu sastoji se od teorijskih znanja iz podrucja zastite na radu.
Polaznici ¢e se informirati o osnovnoj terminologiji iz podrudja zastite na radu,
pozitivnim zakonskim propisima, usvojiti znanja o nastanku nezgode na radu,
profesionalnim bolestima te nacelima njihova sprjecavanja.

U radu s polaznicima p
pridrzavanjem mjera iz
osposobljavanja. Polaz
ovakvo usavrsavanje, s
stranica drzavnih agen
ih uputiti na Zakon o ra
pozara, pravilnike i dru
zastitu na radu.

3.3 PREPORUCENE METODE ZA RAD
S POLAZNICIMA

Tema lzvori opasnosti na radnom mjestu ima Sest povezanih ishoda ucenja:
Prepoznati glavne izvore opasnosti na radu, Prepoznati vaznost mjera sprjecavanja
opasnosti na radu, Nabrojiti vrste, uzroke, posliedice fizickih i psihickih naprezanja,
Nabrojiti vrste osobnih zastitnih sredstava i opreme, Opisati nacin koristenja osobnih
zastitnih sredstava te Razlikovati postupke pruzanja prve pomoci kod tjelesnih
ozljeda.

Prvi ishod uclenja, Prepoznati glavne izvore opasnosti na radu, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Prepoznati vaznost mjera sprjecavanja opasnosti na radu,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Tredi ishod ucenja, Nabrojiti vrste, uzroke, posljedice fizickih i psihickih naprezanja,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.
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Cetvrti ishod ucenja, Nabrojiti vrste osobnih zastitnih sredstava i opreme, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Peti ishod ucenja, Opisati nacin koristenja osobnih zastitnih sredstava, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Sesti ishod ucenja, Razlikovati postupke pruZanja prve pomoli kod tjelesnih
ozljeda, postize se kombinacijom metode izlaganja, metode diskusije, metode
demonstracije i metode samostalnog rada.

Dodatne informacije o sigurnosti na radu moguce je saznati iz prirucnika
Sigurnost na radu za radnike u ugostiteljstvu (Jurjevic¢ 2017).

3.3.1.1 Izvori opasnosti na radnom mjestu

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloZiti razlicite propise povezane sa
zastitom na radu, a zatim nabrojiti glavne izvore opasnosti. U ovom izlaganju
preporucuje se upotreba vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

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

Na radnom mjestu povezanom s ugostiteljstvom poslodavac bi trebao
omoguciti pisane upute koje sadrze informacije o opasnostima koje
su specifi¢ne za to radno mjesto. Ako upute nedostaju, posloprimac
bi se trebao informirati o opasnostima. Predavacu se savjetuje da ove
informacije prenese svojim polaznicima te da ih posebno upozori na
opasnosti zanimanja Sommelier regionalnih vina.
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3.3.1.2 Prepoznati vaznost mjera sprjecavanja opasnosti na radu

Metoda izlaganja: Predavac ¢e polaznicima objasniti vaznost provodenja mjera
sprjecavanja ozljeda na radu. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).

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.

Na radnom mjestu povezanom s ugostiteljstvom poslodavac bi trebao
omogucditi pisane upute koje sadrze informacije o opasnostima koje su
specifi¢ne za to radno mjesto. Ako upute nedostaju, posloprimac bi se
trebao informirati o opasnostima. Predavacu se savjetuje da ove upute
prenese svojim polaznicima te da ih posebno upozori na opasnosti
zanimanja Sommelier regionalnih vina.

3.3.1.3 Nabrojiti vrste, uzroke, posljedice Ffizickih i psihickih naprezanja

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije nabrojiti vrste i uzroke naprezanja, a
zatim objasniti utjecaj posljedica fizickih i psihickih naprezanja na zdravlje radnika.
U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih pomagala (prezentacija u
PowerPointu).

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.

39



Priru¢nik za predavace

40

Kod zanimanja Sommelier regionalnih vina posebno je vazno da
posloprimac nije pod stresom jer dugotrajan stres moze utjecati na
zdravlje. Takoder, stres moze utjecati na to kako se obavljaju radni
zadaci u sklopu ovog zanimanja. Stoga, ako postoje naznake stresa

na radu, poslodavac je obvezan posebnu pozornost usmjeriti na
organizaciju rada, radne uvjete i okolinu te komunikaciju i subjektivne
¢imbenike kako je definirano u Zakonu o zastiti na radu (Narodne
novine 71/14). Takoder, radnici su obvezni postupati prema uputama
za sprjecavanje, uklanjanje ili smanjenje stresa na radu. Predavac mora
potaknuti diskusiju o tome kako bi polaznici bili dovoljno informirani.

3.3.1.4 Nabrojiti vrste osobnih zastitnih sredstava i opreme

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije nabrojiti i opisati vrstu osobnih zastitnih
sredstava i opreme. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).

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

Osim $to stiti od opasnih radnji i Stetnih kemikalija, zastitna oprema
¢uva zdravlje. Predavaci moraju posebno upozoriti polaznike da je,
ovisno o radnoj okolini, potrebno nositi i zastitnu opremu.

3.3.1.5 Opisati nacin koristenja osobnih zastitnih sredstava

Metoda izlaganja: Predavac ¢e opisati pravilan nacin upotrebe osobnih zastitnih
sredstava. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih pomagala
(prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temis polaznicima. Ova diskusijaima dva povezana cilja. Prvije cilj potaknuti lakse
pamdcenje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.
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Polaznici moraj
opreme kako b
savjetuje da pri

3.3.1.6 Razlikovati postupke pruzanja prve pomo¢i kod tjelesnih ozljeda

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti osnovni teorijski pregled nacina
zbrinjavanja tjelesnih ozljeda. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba 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
pamdcenje nacina zbrinjavanja kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Postoje ozljed
ustanovu. Tako
pomicati. Pred
bi polaznici un
pomoc i skrb.

Metoda demonstracije: Nakon provedene diskusije predavac ¢e primjerima
pokazati pruzanje prve pomodi.

Potrebno je uk
zastite od opa
preventiva, vaz
vazno da pred
bi polaznici us

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ce
samostalno provesti pruzanje prve pomodi. Po zavrSetku samostalnog rada
predavac ¢e polaznicima pruziti povratnu informaciju o kvaliteti provedenog

zadatka. "
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Priruc¢nik za predavace

4. POGLAVLJE

Osnove
vinogradarstva
1 vinarstva

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji je detaljan sadrzaj cjeline

> koje su sadrzajne specifi¢cnosti
cjeline

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

Tablica 3. Sadrzaj cjeline Osnove vinogradarstva i vinarstva

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA BROJ
SATI
Vinova Rasprostranjenost Objasniti vaznost vinove loze i
loza vinove loze u Republici  povijest razvoja vinogradarske
Hrvatskoj proizvodnje u Republici
Hrvatskoj
Podrijetlo vinove loze Opisati podrijetlo vinove
i njezina botanicka loze i botanicka svojstva
svojstva
Sortna obiljezja vinove  Prepoznati i nabrojiti sorte 5
loze vinove loze prema sortnim
karakteristikama
Bolesti i Stetnici vinove  Prepoznatiinabrojiti bolesti i
loze Stetnike vinove loze
Berba grozda Opisati vrste berbe
Primarna prerada Nabrojiti i opisati postupak
i strojeve za primarnu preradu
grozda
Vino Pojam vina Objasniti pojam vina
Zakon i Pravilnik o vinu  Objasniti osnovne pojmove
Zakona i Pravilnika o vinu
Vinske regije Hrvatske  Nabrojiti i imenovati vinske
za proizvodnju vina regije
Proces vinifikacije Opisati proces vinifikacije vina
razlicitih vrsta vina
Alkoholna i Objasniti postupak proizvodnje
malolakti¢na vina te opisati osnovne T5
fermentacija tehnologije
Maceracija

Nacini dozrijevanja
vina

Objasniti postupke
fermentacije

Podjela vina

Objasniti proces maceracije
Opisati procese dozrijevanja
vina
Nabrojiti i opisati razli¢itosti i
obiljezja pojedinih vrsta vina
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Organo- Razumijevanje vina Opisati postupak utvrdivanja
lepticka  mirisom, okusom organoleptickih svojstava vina
svojstva ividom mirisom, okusom i vidom
vina Tehnike i uvjeti Opisati tehnike i uvjete

odredivanja kvalitete

pri degustaciji vina

> uredenost
prostora,
pribor

> klimatski
uvjeti

> uloga
osjetilnih
organa
(vida,
okusa,
mirisa)

odredivanja kvalitete vina

Nabrojiti i opisati metode
odredivanja kvalitete vina

T3
V20

Podrijetlo
organoleptickih
svojstava vina

Objasniti podrijetlo
organoleptickih svojstava vina
Demonstrirati tehnike kusanja
vina

Ocijeniti kvalitativna

svojstva vina

Komparirati razlike
organoleptickih
svojstava vina

Metode rada: verbalne metode (metoda usmenog izlaganja i dijaloska
metoda), vizualne metode (metoda pokazivanja i poduke i tekstualno-
ilustrativha metoda), prakseoloske metode

Materijalni uvjeti: klasicna ucionica, Skolska ploca / pametna ploca, racunalo,
LCD projektor, videouredaj, vizualni didakticki materijali, digitalna baza slika,
edukacijski filmovi, sheme, crtezi, modeli, zidne slike, katalozi o vinogradarstvu,
pribor za odredivanje roka berbe, praktikum za analizu organoleptickih

svojstava vina

Kadrovski uvjeti:

> dipl./mag. ing. poljoprivrede

> strucni ucitelj ugostiteljskog posluzivanja
> sommelier (najmanje zavrsen 3. stupanj)
> dipl,/mag. ing. prehrambene tehnologije
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Literatura i drugi izvori znanja za polaznike:

> internetskiizvori

> interna skripta koju su izradili predavaci; svaki polaznik dobiva
USB memoriju na kojoj se nalaze publikacije, regulativa, testovi i
vjezbe, simulacije i ostale materijale vazne za rad

Literatura i drugi izvori znanja za predavace:

> MirosSevi¢, Nikola; Karlogan Konti¢, Jasminka. 2008.
Vinogradarstvo. Globus. Zagreb.

> Peji¢, lvan; Maleti¢, Edi; Karlogan Konti¢, Jasminka. 2008. Vinova
loza. Skolska knjiga. Zagreb.

> Sokoli¢, Ivan. 2006. Veliki vinogradarsko-vinarski leksikon. Novi
Vinodolski.

> Herjavec, Stanislava. 2019. Vinarstvo. Nakladni Zavod Globus.
Zagreb.

> Krstulovi¢, A. 2009. Vina Hrvatske: vodeci hrvatski vinari, najbolja
hrvatska vina i najvaznije vinske sorte. Profil. Zagreb.

> Narodne novine. 2012. Pravilnik o zemljopisnim podrucjima
uzgoja vinove loze. https://narodne-novine.nn.hr/clanci/
sluzbeni/2012 07 74 1723.html

> Narodne novine. 2019. Zakon o vinu. https://narodne-novine.
nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 03 32 641.html

> internetskiizvori

4.2 SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Osnove vinogradarstva i vinarstva sastoji se od tema: Vinova loza, Vino
i Organolepticka svojstva vina. Teme se obraduju teorijski u klasi¢noj ucionici, a
prakti¢ni dio u praktikumu za odredivanje organoleptickih svojstava vina.

Osnove vinogradarstva i vinarstva vrlo je vazna cjelina u kojoj polaznici
povezuju svoj rad s trziSnim zakonitostima. U ovoj cjelini preporucuje se
polaznicima ponuditi mnogo relevantnih primjera iz recentne prakse.

S obzirom na to da se okruzenje u poslovanju, svojstva trzista itd.
kontinuirano mijenjaju, polaznike je potrebno uputiti na relevantne
institucije i strukovne udruge.

—
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4.21 Vinova loza

Tema Vinova loza ima Sest povezanih ishoda ucenja: Objasniti vaznost vinove loze
i povijest razvoja vinogradarstva, Opisati podrijetlo vinove loze i botanicka svojstva,
Prepoznati i nabrojiti vrste vinove loze prema sortnim karakteristikama, Prepoznati
i nabrojiti bolesti i stetnike vinove loze, Opisati vrste berbe te Nabrojiti i opisati
postupak i strojeve za primarnu preradu grozda. Za obradu teme Vinova loza prema
nastavnom planu i programu predvideno je pet sati teorije.

Prvi ishod ucenja, Objasniti vaznost vinove loze i povijest razvoja vinogradarstva,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Opisati podrijetlo vinove loze i botanicka svojstva, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Tre¢i ishod uclenja, Prepoznati i nabrojiti vrste vinove loze prema sortnim
karakteristikama, postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Cetvrti ishod ucenja, Prepoznati i nabrojiti bolesti i $tetnike vinove loze, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Peti ishod ucenja, Opisati vrste berbe, postize se kombinacijom metode izlaganja
i metode diskusije.

Sestiishod u¢enja, Nabrojiti i opisati postupak i strojeve za primarnu preradu groZda,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

4.2.1.1 Objasniti vaznost vinove loze i povijest razvoja vinogradarstva

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti vaznost vinove loze, kao i
povijesni razvoj vinogradarstva. 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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Vinske sorte vinove loze predstavljaju ogledalo podneblja u kojem
uspijevaju. Tako se mogu razlikovati po svojim karakteristikama i
kvaliteti. Kako bi se dodatno motiviralo polaznike, predavac ih moze
uputiti da uz njegovu pomoc¢ svaki napise po deset sorti vinove loze te ih
geografski poveze uz podneblja iz kojih dolaze. Takoder, diskusija moze
pratiti promjenu sorti vinove loze kroz prirodne evolucijske procese te
prilagodavanje podneblju djelovanjem ljudske ruke kroz povijest.

4.2.1.2 Opisati podrijetlo vinove loze i botanicka svojstva

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije opisati podrijetlo vinove loze, a potom
botanicka svojstva. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i
vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

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

Kako bi potaknuo diskusiju te motivirao polaznike, predavac moze
predstaviti i objasniti vinske ceste kojih u Republici Hrvatskoj ima
na desetke. Vinske su ceste turisticko-gospodarske atrakcije gdje
se svaki kraj kroz povijest predstavlja kroz vinograde i vina koja su
karakteristi¢na za to podrucje. Vinski podrumi takoder su sastavni
dio vinskih cesta. Neke su od najpoznatijih vinskih cesta zelinska,
moslavacka, istarska i ilocka te vinske ceste Peljesca i Plesivice
(Hrvatska turisticka zajednica 2022).

4.2.1.3 Prepoznati i nabrojiti vrste vinove loze prema sortnim
karakteristikama

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije pokazati i nabrojiti vrste vinove loze
prema sortnim karakteristikama. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba
lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).
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Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamdcenje podataka kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva
polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Kvaliteta pojedine sorte vina izravno ovisi o kolicini alkohola te o kolicini
kiselosti. Predava¢ moze potaknuti diskusiju o navedenim parametrima
te zakonitostima prema kojima ti parametri utjec¢u na kvalitetu vina
(Mirosevic i Karoglan Kontic¢ 2008).

4.2.1.4 Prepoznati i nabrojiti Stetnike vinove loze

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije pokazati i nabrojiti Stetnike vinove loze.
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.

Lose vremenske prilike, razne bolesti te Stetnici vinove loze mogu
znatno utjecati na njezin urod. Predavac moze potaknuti diskusiju medu
polaznicima da pronadu uzrocnu vezu izmedu broja Stetnika, kolic¢ine
uroda te vremenskih uvjeta pod kojima je plod dozrijevao. Diskusija se
moze odvijati o utjecaju tih parametara na broj stetnika te o tome kada
je potrebno tretirati Stetnike kako bi se smanjio njihov broj.

4.2.1.5 Opisati vrste berbe

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije opisati vrste berbe. 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
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lakSe pamcenje mjera kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva

polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Vinska berba vazan je dogadaj u vinarstvu s obzirom na to da kvaliteta
vina izravno ovisi o trenutku berbe. Osim samog ¢ina berbe, ovaj
dogadaj ima i vaznu socijalnu komponentu. Predava¢ moze potaknuti
diskusiju o iskustvima polaznika na berbama, ukljucujuci pitanja o
vinskim sortama koje su brali te u koje vrijeme. Takoder, polaznike

se moze dodatno upitati o cemu je ovisio trenutak berbe u njihovim
slucajevima.

4.2.1.6 Nabrojiti i opisati postupak i strojeve za primarnu preradu grozda

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije nabrojiti i opisati postupak i strojeve za
primarnu preradu grozda. 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
pamdcenje postupaka kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva
polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Strojevi za primarnu preradu izravno utjec¢u na kakvocu mosta i buduceg
vina te moraju odgovarati odredenoj vrsti prerade (npr. je li rijec o
crnom ili bijelom grozdu). Predavac moze potaknuti diskusiju medu
polaznicima da iskazu svoja iskustva s berbi grozda ukljucujudi i ona
iskustva u kojima opisuju uporabu ruku kao svojeg primarnog alata.

4.2.2 Vino

Tema Vino ima devet povezanih ishoda ucenja: Objasniti pojam vina, Objasniti
osnovne pojmove Zakona i Pravilnika o vinu, Nabrojiti i imenovati vinske regije,
Opisati proces vinifikacije vina, Objasniti postupak proizvodnje vinate opisati osnovne
tehnologije, Objasniti postupke fermentacije, Objasniti postupak maceracije, Opisati
procese dozrijevanja vina te Nabrojiti i opisati razlicitosti i obiljezja pojedinih vrsta
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vina. Za obradu teme Vino prema nastavnom planu i programu predvideno je pet
sati teorije.

Prviishod ucenja, Objasniti pojam vina, postize se kombinacijom metode izlaganja
i metode diskusije.

Drugiishod ucenja, Objasniti osnovne pojmove Zakona i Pravilnika o vinu, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Tredi ishod ucenja, Nabrojiti i imenovati vinske regije, postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije.

Cetvrti ishod ucenja, Opisati proces vinifikacije vina, postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije.

Petiishod ucenja, Objasniti postupak proizvodnje vina te opisati osnovne tehnologije,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Sesti ishod ucenja, Objasniti postupke fermentacije, postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije.

Sedmi ishod ucenja, Objasniti postupke maceracije, postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije.

Osmi ishod ucenja, Opisati procese dozrijevanja vina, postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije.

Deveti ishod ucenja, Nabrojiti i opisati razlicitosti i obilieZja pojedinih vrsta vina,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

4.2.2.1 Objasniti pojam vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti pojam vina. 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
pamdcenje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.
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Vino spada medu najpopularnija alkoholna pi¢a na svijetu, a smatra se i
dijelom gastronomske ponude povezane s razlicitim kuhinjama u svijetu.
Tako je, primjerice, konzumacija vina posebno vazna u mediteranskoj
kuhinji. Predavac kroz diskusiju moze motivirati polaznike da svojim
rije¢ima objasne pojam vina te komentiraju primjere vina koja nisu
napravljena od grozda.

4.2.2.2 Objasniti osnovne pojmove Zakona i Pravilnika o vinu

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloZiti osnovne pojmove Pravilnika i
Zakona o vinu. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih pomagala
(prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrietka 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.

Zakonom i Pravilnikom o vinima definirane su mnoge zadace vinara

i vinogradara kao sto su: marketinsko oznacavanje vina, predlaganje
ocjenjivaca za organolepticko ocjenjivanje, unaprjedenje kvalitete vina
sirenjem postojecih zasti¢enih oznaka, stvaranje novih zasti¢enih oznaka
zemljopisnog porijekla i sl. Potaknite diskusiju medu polaznicima o
najvaznijim stavkama Zakona i Pravilnika o vinima kako bi kroz razmjenu
misljenja usvojili nova znanja te produbili postojeca.

4.2.2.3 Nabrojiti i imenovati vinske regije

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije nabrojiti i imenovati vinske regije te
specifi¢nosti u vinima koja dolaze iz razlicitih regija. U ovom izlaganju preporucuje
se upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temis polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvije cilj potaknuti lakse
pamdenje vinskih regija kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva
polaznika s gradivom koje treba usvojiti.
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Predavac mora naglasiti da postoji mnogo proizvodaca vina koje

nije moguce detaljno obraditi u okviru ovog programa usavrsavanja.
Polaznike koji se zele dodatno usavrsavati predava¢ mora uputiti na

mogucnosti daljnjega profesionalnog usavrsavanja u ovom podrudju.

4.2.2.4 Opisati proces vinifikacije vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e opisati proces vinifikacije vina. U ovom izlaganju
preporucuje se upotreba 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 obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Obuku je potrebno prilagoditi trenutacnom stanju i karakteristikama
grupe. Postivanje i prilagodba karakteristikama grupe vodi ka stvaranju
socijalnog kapitala te boljim rezultatima poduke. Socijalni kapital
omogucuje grupi da bolje napreduje kroz zajednicki rad, medusobno
razumijevanje i sinergijsko djelovanje.

4.2.2.5 Objasniti postupak proizvodnje vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti postupak proizvodnje vina.
U ovom izlaganju preporucuje se upotreba 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 pamdcenje postupka proizvodnje vina kroz razgovor, a drugi je cilj povezati
dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Postupci proizvodnje vina donekle se razlikuju ovisno o sorti vina koje se
proizvodi. Predavacu se savjetuje da kroz diskusiju s polaznicima utvrdi
zajednicke tocke koje povezuju proizvodnju vina razlicitih sorti.
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4.2.2.6 Objasniti postupke fermentacije

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti postupke fermentacije. U
ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih pomagala (prezentacija u
PowerPointu).

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

Vrenje mosta (alkoholna fermentacija) predstavlja jednu od osnovnih
faza u procesu proizvodnje vina, fazu kojom pocinje njegovo stvaranje.
Potaknite polaznike da razmisle o vrenju mosta s gledista procesa koji
se tu odvijaju te o ulozi kvasca. Neka probaju opisati Sto se dogada

pri procesu fermentacije (zamucenje mosta, stvaranje mjehurica i
pjene, porast temperature i sl.). Takoder, neka razmisle o nepovoljnim
pojavama pri procesu fermentacije koje mogu dovesti do prekida
postupka vrenja.

4.2.2.7 Objasniti postupke maceracije

Metoda izlaganja: Predava¢ ¢e najprije objasniti postupak maceracije. U
ovom izlaganju preporuluje se upotreba 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
pamdcenje postupka kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja iskustva
polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Postoji vise postupaka kojima se iz nekog vina tijekom izrade moze
izvuci ono najbolje. Potaknite polaznike na diskusiju o tome zasto je
crno grozde posebno prikladno za provodenje postupka maceracije te
koji su to parametri postupka vazni za uspjesno provodenje postupka.
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4.2.2.8 Objasniti postupke dozrijevanja vina

Metoda izlaganja: Predavac¢ ¢e najprije objasniti postupak dozrijevanja vina.
U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih pomagala (prezentacija u
PowerPointu).

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

Neka vina postaju bolja kroz godine, a neka ne. U biti, ve¢ina ne. Kusanje
nekog velikog vina u trenutku njegove pune zrelosti za svakog ljubitelja
vina predstavlja trenutak za pamcenje. Potaknite polaznike na diskusiju
o ¢emu ovisi koliko dugo neko vino moze dozrijevati, odnosno koliko

se moze Cuvati. Raspravite o tome koju ulogu, prema njihovu misljenju,
u tome ima koli¢ina tanina u vinu, a koju temperatura i osvjetljenje
skladi$nog prostora. Takoder, neka razmisle o tome ¢emu sluzi
pretakanje vina i zasto se provodi.

4.2.2.9 Nabrojiti i opisati razlicitosti i obiljezja pojedinih vrsta vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije nabrojiti i opisati razli¢itosti i obiljezja
pojedinih vrsta vina. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temis polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvije cilj potaknuti lakSe
pamdenje razlicitosti i obiljezja pojedinih vrsta vina kroz razgovor, a drugi je cilj
povezati dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Svako je vino jedinstveno po svojim karakteristikama, cije osobine
oblikuje vinar koji je radio vino, regija i klima podrucja u kojem je
smjesten vinograd i sl. Predavacu se savjetuje da kroz diskusiju s
polaznicima naglasi razli¢itosti i obiljezja pojedinih vrsta vina.
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4.2.3 Organolepticka svojstva vina

Tema Organolepticka svojstva vina ima sedam povezanih ishoda ucenja: Opisati
postupak utvrdivanja organoleptickih svojstava vina mirisom, okusom i vidom, Opisati
tehnike i uvjete odredivanja kvalitete vina, Nabrojiti i opisati metode odredivanja
kvalitete vina, Objasniti podrijetlo organoleptickih svojstava vina, Demonstrirati
tehnike kusanja vina, Ocijeniti kvalitativna svojstva vina te Komparirati razlike
organoleptickih svojstava vina. Za obradu teme Organoleptic¢ka svojstva vina
prema nastavnom planu i programu predvidena su tri sata teorije i dvadeset sati
vjezbi.

Prvi ishod ucenja, Opisati postupak utvrdivanja organoleptickih svojstava vina
mirisom, okusom i vidom, postize se kombinacijom metode izlaganja i metode
diskusije.

Drugi ishod ucenja, Opisati tehnike i uvjete odredivanja kvalitete vina, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Tredi ishod ucenja, Nabrojiti i opisati metode odredivanja kvalitete vina, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Cetvrti ishod ucenja, Objasniti podrijetlo organoleptickih svojstava vina, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Peti ishod ucenja, Demonstrirati tehnike kusanja vina, postize se kombinacijom
metode demonstracije i metode samostalnog rada.

Sesti ishod ucenja, Ocijeniti kvalitativna svojstva vina, postize se kombinacijom
metode demonstracije i metode samostalnog rada.

Sedmi ishod ucenja, Komparirati razlike organoleptickih svojstava vina, postize se
kombinacijom metode demonstracije i metode samostalnog rada.

4.2.3.1 Opisati postupak utvrdivanja organoleptickih svojstava vina
mirisom, okusom i vidom

Metoda izlaganja: Predava¢ ¢e najprije opisati postupak utvrdivanja
organoleptickih svojstava vina mirisom, okusom i vidom. U ovom izlaganju
preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih pomagala (prezentacija u
PowerPointu).

57



Priru¢nik za predavace

58

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 opisa postupka kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Kemijskim analizama moze se mnogo saznati o sastavu i kvaliteti
vina. No bez organolepticke ocjene ta analiza se ne moze smatrati
potpunom. Organoleptic¢ka analiza kombinira visSe parametara kao
Sto su promatranje boje i bistrine, kusanje i mirisanje te se tako
formira misljenje o vinu ili drugom proizvodu. Postoji Pravilnik o
organoleptickom (senzornom) ocjenjivanju mosta i vina (Narodne
novine NN 106/2004). To su teme o kojima predavac moze potaknuti
diskusiju.

4.2.3.2 Opisati tehnike i uvjete odredivanja kvalitete vina

Metoda izlaganja: Predava¢ ¢e najprije izloZiti i opisati tehnike i uvjete
odredivanja kvalitete vina. 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 pamdcenje opisa postupka kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

U Republici Hrvatskoj senzorno ocjenjivanje vina u skladu je s
medunarodnim standardima ,,Medunarodne organizacije za vinovu lozu
i vino” (The International Organisation of Vine and Wine - OIV 2022).
Polaznici i predavac kroz medusobnu diskusiju mogu napraviti popis
aktivnosti navedene organizacije.

4.2.3.3 Nabrojiti i opisati metode odredivanja kvalitete vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti metode odredivanja kvalitete
vina. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).
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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 opisa postupka kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Metode odredivanja kvalitete vina raznolike su te ukljucuju analizu
veceg broja parametara ukljucujuci analizu gustoce i relativhe gustoce
pri 20 °C, analizu alkoholne jakosti i reducirajucih Secera i sl. Hrvatska
ima dugu tradiciju proizvodnje vina koju dokazuje artefakt u obliku
kovanog novcica s otoka Visa gdje se na jednoj strani novcic¢a nalazi
grozd, a na drugoj amfora za ¢uvanje vina (https://vinacroatia.hr/
hrvatska-vina/tradicija/). Predava¢ moze uputiti polaznike da prouce
navedeni izvor na internetu kako bi se dodatno educirali o toj temi.

4.2.3.4 Objasniti podrijetlo organoleptickih svojstava vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti definicije vanjskih i unutarnjih
¢imbenika u podrijetlu organoleptickih svojstava vina. 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 informacija o podrijetlu kroz razgovor, a drugi je cilj povezati
dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Vrhunski degustatori vina u stanju su prepoznati dobre i kvalitetne
osobine razlicitih sorti vina razli¢itoga zemljopisnog podrijetla. Stoga je
iskustvo vrlo vazno te se kroz njega stjecu trazene vjestine. Predavacu
se savjetuje da potakne diskusiju o tome koji su to cimbenici koje
degustator prepoznaje te prihvaca neko vino kao kvalitetno.
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4.2.3.5 Demonstrirati tehnike kusanja vina

Metoda demonstracije: Nakon provedene diskusije predavac ¢e primjerom
pokazati degustaciju vina.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ce
samostalno degqustirati vino. Po zavrSetku samostalnog rada predavac ce
polaznicima pruziti povratnu informaciju o kvaliteti provedenog zadatka.

Primjena ispra
ocjenu pojedin
povratne infor
o tome kako je
stava kusaca o

4.2.3.6 Ocijeniti kvalitativna svojstva vina

Metoda demonstracije: Nakon provedene diskusije predavac ¢e primjerima
pokazati ocjenjivanje vina.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici e
samostalno degustiratii ocjenjivativino. Po zavrSetku samostalnog rada predavac
¢e polaznicima pruziti povratnu informaciju o kvaliteti provedenog zadatka.

Ocjenjivanje vi
odgovarajucu
degustacije. D
ostalogainar
koristene case
Predavacu se s
prakti¢ne savje
kusaca.
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4.2.3.7 Komparirati razlike organoleptickih svojstava vina

Metoda demonstracije: Nakon provedene diskusije predavac ¢e na primjerima
pokazati razlike u organoleptickim svojstvima vina.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici e
samostalno provesti usporedbu u organoleptickim svojstvima vina. Po zavrsetku
samostalnog rada predavac ¢e polaznicima pruziti povratnu informaciju o kvaliteti
provedenog zadatka.

Predavac¢ mora
odredenom kon
mogu utjecatin
¢e nadin biti ma
vjestina kod pol
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5. POGLAVLJE

Osnove
ugostiteljstva

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 Osnove ugostiteljstva

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA BROJ
SATI
Povijest Definicija Objasniti pojam
ugostiteljstva ugostiteljstva ugostiteljstva L
Strucna terminologija  Nabrojiti i objasniti stru¢ne
u ugostiteljstvu termine u ugostiteljstvu T2

Metode rada: verbalne metode (metoda usmenog izlaganja i dijaloska
metoda), vizualne metode (metoda pokazivanja i poduke i tekstualno-
ilustrativha metoda)

Materijalni uvjeti: ucionica opremljena potrebnom opremom, suvremenim
nastavnim sredstvima i didaktickim materijalima (Skolska ploca / pametna
ploca, racunalo, projektor); specijalizirana ucionica za vjezbe

Kadrovski uvjeti:

> sommelier (najmanje zavrsen 3. stupanj)
> strucni ucitelj ugostiteljskog posluzivanja
> majstor natkonobar

Literatura i drugiizvori znanja za polaznike:

> internetskiizvori

> interna skripta koju su izradili predavaci: svaki polaznik dobiva
USB memoriju na kojoj se nalaze publikacije, regulativa, testovi i
vjezbe, simulacije i ostale materijale vazne za rad

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike:

> Marosevi¢, lvan. 2004. Ugostiteljsko posluzivanje 1i 2. HoReBa.
Pula.

> Ratkajec, Slavko. 2013. Ugostiteljsko posluZivanje 1 i 2. Skolska
knjiga. Zagreb.
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5.2 SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Osnove ugostiteljstva sastoji se od teorijskih znanja iz podrudja
ugostiteljstva. Prema nastavnom planu i programu za obradu cjeline predvidena
sutrisatateorije.Sobzirom nateorijskikarakter cjeline, predavac mora upotrijebiti
brojne primjere. Obradeni primjeri moraju biti lokalnog i globalnog karaktera.

5.3 PREPORUCENE METODE ZA RAD S
POLAZNICIMA

Cjelina Osnove ugostiteljstva ima dva povezana ishoda ucenja: Objasniti pojam
ugostiteljstva te Nabrojiti i objasniti strucne termine u ugostiteljstvu.

Prviishod ucenja, Objasniti pojam ugostiteljstva, postize se kombinacijom metode
izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Nabrojiti i objasniti strucne termine u ugostiteljstvu, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

U ovoj cjelini preporucuje se polaznicima ponuditi mnogo relevantnih
primjera iz prakse. S obzirom na to da se okruzenje u poslovanju,
svojstva trzista itd. kontinuirano mijenjaju, polaznike je potrebno
uputiti na relevantne institucije i strukovne udruge (Nacionalna udruga

ugostitelja 2022).

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije izloziti definiciju i objasniti pojam
ugostiteljstva. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i
vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

5.3.1 Objasniti pojam ugostiteljstva

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temi s polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
pamdcenje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.
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Predavac¢ mor
upucujudi na
i metode. Kao
edukacije, pre
ugostiteljske
regije mogu p

5.3.2 Nabrojiti i objasniti stru¢ne termine u ugostiteljstvu

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije nabrojiti i objasniti stru¢ne termine u
ugostiteljstvu. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera i
vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temis 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.

Pojam ugostit
izlaganje da p
ih motiviraju
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6. POGLAVLJE

Osnove
higijene

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji je detaljan sadrzaj cjeline

> koje su sadrzajne specifi¢cnosti
cjeline

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



6.1 SADRZAJ CJELINE

Tablica 5. Sadrzaj cjeline Osnove higijene

SOMMELIER REGIONALNIH VINA

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA BROJ
SATI
Osobna Vaznost odrzavanja Objasniti vaznost i nacin
higijena  osobne higijene odrzavanja osobne higijene i
higijene odjele i obuée
T1
Odrzavanje Cistoce Objasniti vaznost i nacin
odjece i obuce odrzavanja higijene odjece i
obuce
Higijena  Higijenaradnog prostora Opisati nacine odrzavanja
rada Higijena uredaja, posuda higijene radnog mjesta,
i pribora prostora, uredaja i pribora
Uvjeti rada u Navesti uvjete rada u VA

ugostiteljstvu

ugostiteljstvu

Higijenska ispravnost
namirnica

Objasniti vaznost odrzavanja
higijenske ispravnosti
namirnica

Metode rada: verbalne metode (metoda usmenog izlaganja i dijaloska
metoda), vizualne metode (metoda pokazivanja i poduke i tekstualno-
ilustrativna metoda), prakseoloske metode

Materijalni uvjeti: ucionica opremljena potrebnom opremom, suvremenim
nastavnim sredstvima i didaktickim materijalima(Skolska ploc¢a / pametna
ploca, racunalo, projektor)

Kadrovski uvjeti:

> sommelier (najmanje zavrsen 3. stupanj)
> dipl./mag. ing. prehrambene tehnologije
> strucni ucitelj ugostiteljskog posluzivanja
> majstor natkonobar

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike:

> internetskiizvori

> interna skripta koju su izradili predavaci; svaki polaznik dobiva
USB memoriju na kojoj se nalaze publikacije, regulativa, testovi
i vjezbe, simulacije i ostale materijale vazne za rad
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Literatura i drugi izvori znanja za predavace:

> internetskiizvori
> Vodic dobre higijenske prakse za ugostitelje

6.2SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Osnove higijene sastoji se od teorijskih znanja o sigurnosti i kvaliteti hrane
te osnovnih higijenskih zahtjeva za objekte u poslovanju s hranom i osobne
higijene. Prema nastavnom planu i programu predviden je jedan sat teorije i
jedan sat vjezbi.

6.3PREPORUCENE METODE ZA RAD S
POLAZNICIMA

Cjelina Osnove higijeneima pet povezanih ishoda ucenja: Objasniti vaznost i nacin
odrZavanja osobne higijene, Objasniti vaznost i nacin odrzavanja higijene odjece i
obuce, Opisati nacine odrzavanja higijene radnoga mjesta, prostora, uredaja i pribora,
Navesti uvjete rada u ugostiteljstvu te Objasniti vaznost odrZzavanja higijenske
ispravnosti namirnica.

Prvi ishod ucenja, Objasniti vaznost i nacin odrzavanja osobne higijene, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Objasniti vaznost i nacin odrzavanja higijene odjece i obuce,
postize se kombinacijom metode demonstracije, metode samostalnog rada i
metode diskusije.

Tredi ishod ucenja, Opisati nacine odrzavanja higijene radnoga mjesta, prostora,
uredaja i pribora, postize se kombinacijom metode izlaganja, metode,
demonstracije, metode samostalnog rada i metode diskusije.

Cetvrti ishod u¢enja, Navesti uvjete rada u ugostiteljstvu, postize se kombinacijom
metode izlaganja, metode demonstracije, metode samostalnog rada i metode
diskusije.

Peti ishod ucenja, Objasniti vaznost odrzavanja higijenske ispravnosti namirnica,
postize se kombinacijom metode izlaganja, metode demonstracije, metode
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samostalnog rada i metode diskusije.

Razmislite o idejama o kojima bi polaznici mogli razmisljati kada nisu

na nastavi, ve¢ u trenucima predaha i stanke izmedu nastavnih

aktivnosti.
Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti vaznost i nacin odrzavanja
osobne higijene radnika. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba primjera
pomocu vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).

6.3.1.1 Objasniti vaznost i nacin odrzavanja osobne higijene

Metoda demonstracije: Predavac ¢e pred polaznicima demonstrirati pravilno
pranje ruku.

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ce
samostalno provesti pranje ruku pod nadzorom predavaca. Po zavrdetku
samostalnog rada predavac ¢e polaznicima pruziti povratnu informaciju o kvaliteti
provedenog zadatka.

Planirajte dovoljno vremena da se obuka provede efikasno kako bi
polaznici usvojili vaznosti i navike odrzavanje higijene. Pripazite da

se vrijeme ne utrosi na nevazne detalje koji fokus odmicu od vaznih
tema i konstruktivnog napretka. Takoder, prilagodite se zahtjevnijim
polaznicima tako da im posvetite dovoljno vremena a da istodobno ne

zanemarite ostale polaznike.

6.3.1.2 Objasniti vaznost i nacin odrzavanja higijene odjeée i obuée

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e s
polaznicima potaknuti diskusiju o iskustvima u samostalnom radu.

Metodaizlaganja: Predavac ¢e najprije izloZiti osnovni teorijski pregled osnovnih
mjera higijene odjece i obucée radnika. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba
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
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vaznosti odrzavanja higijene kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Osobna higijena djelatnika u ugostiteljstvu od presudne je vaznosti za
¢jelokupno iskustvo gostiju. Osim toga, nepostivanje pravila osobne
higijene moze dovesti do necistoca i razvoja zaraze. Isticanje vaznosti
upotrebe Ciste i uredne odjece i obuce vrlo je vazno u procesu edukacije
novih djelatnika jer se na taj nacin dodatno utvrduju navike. Stoga se
predavacu savjetuje da kroz diskusiju s polaznicima utvrdi i diskutira
vaznosti odrzavanja higijene odjece i obuce.

6.3.1.3 Opisati nacine odrzavanja higijene radnog mjesta, prostora,
uredaja i pribora

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije teorijski izloziti nacine odrzavanja
higijene radnog mjesta, prostora, uredaja i pribora. U ovom izlaganju preporucuje
se upotreba 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.

Pribor, uredaji, radno mjesto te svi prostori u kojima borave djelatnici
i gosti moraju biti uredni i ¢isti. Stoga se predavacu savjetuje da kroz
diskusiju s polaznicima utvrdi vaznosti odrzavanja radnih prostora i
opreme cistima.

6.3.1.4 Navesti uvjete rada u ugostiteljstvu
Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije navesti uvjete rada u ugostiteljstvu.

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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Uvjeti rada
radu. Stog
se osigural

6.3.1.5 Objasniti vaznost odrzavanja higijenske ispravnosti namirnica

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti vaznost odrzavanja higijenske
ispravnosti namirnica. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temis polaznicima. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj potaknuti lakse
utvrdivanje vaznosti odrzavanja higijenske ispravnosti hrane kroz razgovor, a
drugije cilj povezati dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Ako se poj
dasenepr
odnosno p

LoSe tretir
za osobu k
prokomen
namirnice.

75



]
V
[
>
]
he)
9]
o
a
©
N
=
c
v
=1
[
=
a




SOMMELIER REGIONALNIH VINA




Priruc¢nik za predavace

7. POGLAVLJE

Protokol
predstavljanja,
dekantiranja

i posluzwan]a
vina

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji je detaljan sadrzaj cjeline

> koje su sadrzajne specifi¢cnosti
cjeline

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

Tablica 6. Sadrzaj cjeline Protokol predstavljanja, dekantiranja i
posluzivanja vina

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA BROJ
SATI
Predstav- Inventar za posluzivanje  Razlikovati ¢ase za
ljanje vina vina (pribori case za posluzivanje odredenih
posluzivanje vina) vrsta vina
Temperature za Objasniti vaznost
posluzivanje vina temperature vina pri
posluzivanju T2
Preporukai Demonstrirati postupak Ve
prezentiranje vina donosenja i prezentiranja
vina
Pravila prednostiu Objasniti pravila
posluzivanju gosta prednosti u posluzivanju
gosta
Posluzivanjei Otvaranje irastakanje Demonstrirati postupak
dekantiranje vina otvaranja vina
vina
Postupak dekantiranja ~ Demonstrirati postupak T2
vina dekantiranja vina V7
Posluzivanje gosta po Demonstrirati postupak
fazama posluzivanja gosta
Vinski Primjena osnovnih Primijeniti osnovna
bonton pravila komunikacije pravila u komunikaciji T1
u skladu s vinskim u skladu s vinskim V5

bontonom

bontonom

Metode rada: verbalne metode (metoda usmenog izlaganja i dijaloska
metoda), vizualne metode (metoda pokazivanja i poduke i tekstualno-

ilustrativna metoda), prakseoloske metode

Materijalni uvjeti: u¢ionica opremljena potrebnom opremom, suvremenim
nastavnim sredstvima i didaktickim materijalima (Skolska ploca / pametna
ploca, racunalo, projektor); specijalizirana ucionica za vjezbe
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Kadrovski uvjeti:

> sommelier (najmanje zavrsen 3. stupanj)
> dipl./mag. ing. prehrambene tehnologije
> strucni ucitelj ugostiteljskog posluzivanja
> majstor natkonobar

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike:

> internetskiizvori

> interna skripta koju su izradili predavaci; svaki polaznik dobiva
USB memoriju na kojoj se nalaze publikacije, regulativa, testovi
i vjezbe, simulacije i ostale materijale vazne za rad

Literatura i drugi izvori znanja za predavace:
Borovac, Marijan. 2008. Vino i kako ga piti. Mozaik knjiga. Zagreb.

7.2 SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Protokol predstavljanja, dekantiranja i predstavijanja vina sastoji se od tri
medusobno povezane teme: Predstavljanje vina, Posluzivanje i dekantiranje vina
te Vinski bonton. Za obradivanje cjeline prema nastavhom planu i programu
predvideno je pet sati teorije i osamnaest sati vjezbi koje su rasporedene po
temama.

7.3 PREDSTAVLJANJE VINA

Tema Predstavljanje vina ima Cetiri medusobno povezana ishoda: Razlikovati
Case za posluzivanje odredenih vrsta vina, Objasniti vaznost temperature vina pri
posluzivanju, Demonstrirati postupak donosenja i prezentiranja vina te Objasniti
pravila prednosti u posluzivanju gosta. Za obradu teme Predstavljanje vina nastavni
plan i program predvida dva sata teorije i Sest sati vjezbi.

Prvi ishod ucenja, Razlikovati case za posluZivanje odredenih vrsta vina, postize se
kombinacijom metode demonstracije i metode samostalnog rada.

Drugi ishod ucenja, Objasniti vaznost temperature vina pri posluZivanju, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Tredi ishod ucenja, Demonstrirati postupak donosenja i prezentiranja vina, postize
se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.
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Cetvrti ishod ucenja, Objasniti pravila prednosti u posluZivanju gosta, postize se
kombinacijom metode demonstracije i metode samostalnog rada.

U odredenim
promociju ne
Proizvodacim
kreiranju pre
u sklopu sam
predstavljanja
zastitni znak s
za pojedine s

7.3.1.1 Razlikovati case za posluzivanje odredenih vrsta vina

Metoda demonstracije: Nakon provedene diskusije predava¢ ¢e pred
polaznicima demonstrirati identifikaciju razli¢itih vrsta ¢asa u kojima se posluzuju
odredene vrste vina. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih
pomagala (prezentacija u PowerPointu).

Metoda samostalnog rada: Nakon provedene demonstracije polaznici ce
samostalno izvesti jednostavan zadatak razlikovanja vrsta ¢asa za posluzivanje
odredenih vrsta vina. Po zavrSetku samostalnog rada predavac ¢e polaznicima
pruziti povratnu informaciju o kvaliteti provedenog zadatka.

Vrsta i oblik ¢
ispijanja vina.
ili ne. Karakte
Predavacu se
na te cinjenic

Potrebno je p
stvoriti prost
rjeSenjima koj
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7.3.1.2 Objasniti vaznost temperature vina pri posluzivanju

Metoda izlaganja: Predava¢ (e najprije objasniti vaznost odgovarajuce
temperature pri posluzivanju vina. 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.

Ovisno o vrsti ving, razlikuju se temperature posluzivanja. Predavac
moze potaknuti diskusiju o utjecaju temperature na to kako se percipira
pojedino vino pri degustaciji s obzirom na njegov miris i okus. Zasto je
neka vina dobro pustiti da malo odstoje prije degustacije.

7.3.1.3 Demonstrirati postupak donosenja i prezentacije vina
Prakseoloska metoda sadrzi Cetiri osnovna koraka.
1. korak: priprema polaznika

U ovom koraku polaznike je potrebno upoznati s praktikumom i metodama
donosenja i prezentacije vina.

2. korak: demonstracija

U ovom koraku polaznicima je potrebno demonstrirati postupak donosenja i
prezentacije vina.

3. korak: izvodenje radnje od strane polaznika
U ovom koraku polaznici samostalno donose i prezentiraju vina.
4. korak: vjezbanje

U ovom koraku polaznici vjezbaju donosenje i prezentiranje vina.
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Donosenje i
gostiju kojim
vazan je svak
paznju na sv
poticati disk
koje ¢e dove
Potrebno je i
konstruktivn
sve ono Sto s

7.3.1.4 Objasniti pravila prednosti u posluzivanju gosta

Metoda izlaganja: Predava¢ ¢e najprije objasniti pravila prednosti kod
posluzivanja gosta. U ovomizlaganju preporucuje se upotreba 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 pravila prednosti u posluzivanju gosta kroz razgovor, a drugije cilj
povezati dosadasnja iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Gostu je pot
postovanjem
i pravila. Pre
sastave/nad
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7.4 POSLUZIVANJE I DEKANTIRANJE VINA

Tema Posluzivanje i dekantiranje vinaima tri medusobno povezana ishoda ucenja:
Demonstrirati postupak otvaranja vina, Demonstrirati postupak dekantiranja
vina i Demonstrirati postupak posluZivanja gosta. Za obradu teme Posluzivanje i
dekantiranje vina nastavni plan i program predvida dva sata teorije i sedam sati
vjezbi.

Prviishod ucenja, Demonstrirati postupak otvaranja vina, postize se kombinacijom
metode demonstracije i metode samostalnog rada.

Drugi ishod ucenja, Demonstrirati postupak dekantiranja vina, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Tred¢i ishod ucenja, Demonstrirati postupak posluzivanja gosta, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

7.4.1.1 Demonstrirati postupak otvaranja vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti pravilan postupak otvaranja
vina. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba 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.

Prakseoloska metoda sadrzi cetiri osnovna koraka.
1. korak: priprema polaznika

U ovom koraku polaznike je potrebno upoznati s praktikumom i metodama
otvaranja vina.

2. korak: demonstracija

U ovom koraku polaznicima je potrebno demonstrirati postupak otvaranja vina.
3. korak: izvodenje radnje od strane polaznika

U ovom koraku polaznici samostalno donose i otvaraju bocu s vinom.

4. korak: vjezbanje

U ovom koraku polaznici vjezbaju donosenje i otvaranje boce s vinom.
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Prakticni je rad prilika da se potice sudjelovanje svih polaznika
angazirajudi ih pitanjima i diskusijom kroz samostalni i grupni rad.
Opustena i poticajna radna atmosfera vodi prema boljoj koncentraciji
i uspjesnijem ucenju. Pri izvodenju vjezbe potrebno je obratiti paznju
na svaki detalj jer pravilno otvorena boca ne ukljucuje samo otvaranje
boce, ve¢i nacin na koji je to izvedeno. Stav i drzanje osobe svakako
utjecu na cjelokupni dozivljaj osobe koju se posluzuje.

7.4.1.2 Demonstrirati postupak dekantiranja vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti pravila kod dekantiranja vina.
U ovom izlaganju preporucuje se upotreba 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.

Prakseoloska metoda sadrzi cetiri osnovna koraka.
1. korak: priprema polaznika

U ovom koraku polaznike je potrebno upoznati s praktikumom i metodama
dekantiranja vina.

2. korak: demonstracija

U ovom koraku polaznicima je potrebno demonstrirati postupak dekantiranja
vina.

3. korak: izvodenje radnje od strane polaznika
U ovom koraku polaznici samostalno provode postupak dekantiranja vina.
4. korak: vjezbanje

U ovom koraku polaznici vjezbaju postupak dekantiranja vina.



Prirucnik za predavace

86

Dekantiranje ili otakanje vina vazan je postupak koji osobi koja to
vino degustira jamdi josS bolje iskustvo. Vise je razloga zasto je to tako.
Na taj se nacin odvaja talog iz vina te daje vinu prilika da prodise.

lako se postupak moze provoditi na svim starijim vinima, dekantiraju
se najcesce crna vina starijih godista. Pri provodenju ove aktivnosti
predavac moze istaknuti razloge dekantiranje vina te dati polaznicima
da degustiraju vino prije i poslije procesa dekantiranja kako bi dobili
osobno iskustvo te na taj nacin kvalitetnije usvojili znanje.

7.4.1.3 Demonstrirati postupak posluzivanja gosta

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti pravilan postupak posluzivanja
gosta.Uovomizlaganju preporucuje se upotrebavizualnih 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 demonstracije kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Prakseoloska metoda sadrzi Cetiri osnovna koraka.
1. korak: priprema polaznika

U ovom koraku polaznike je potrebno upoznati s praktikumom i metodama
posluzivanja gosta.

2. korak: demonstracija

U ovom koraku polaznicima je potrebno demonstrirati postupak posluzivanja
gosta.

3. korak: izvodenje radnje od strane polaznika
U ovom koraku polaznici samostalno posluzuju goste.
4. korak: vjezbanje

U ovom koraku polaznici vjezbaju posluzivanje gosta.
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Mali je korak iz
Stoga se savjet
paznju na svaki

7.5 VINSKI BONTON

Tema Vinskibontonima jedanishod ucenja: Primijeniti osnovna pravila u komunikaciji
u skladu s vinskim bontonom. Za obradu teme Vinski bonton nastavniplaniprogram
predvida jedan sat teorije i pet sati vjezbi.

Ishod ucenja Vinski bonton postize se kombinacijom metoda izlaganja, metode
demonstracije i metode samostalnog rada.

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti pravila vinskoga bontona.
U ovom izlaganju preporucuje se upotreba 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.

Vino je dozivlja
vinaru i tradicij
posebnom paz
posluzitelja. St
naglase ono St
vaznost svako
postupka deka
obracanje pazn
negoli se to vin

87



Prirucnik za predavace

88

Prakseoloska metoda sadrzi Cetiri osnovna koraka.
1. korak: priprema polaznika

U ovom koraku polaznike je potrebno upoznati s praktikumom i metodama
donosenja i prezentacije vina.

2. korak: demonstracija

U ovom koraku polaznicima je potrebno demonstrirati postupak donosenja i
prezentacije vina.

3. korak: izvodenje radnje od strane polaznika
U ovom koraku polaznici samostalno donose i prezentiraju vina.
4. korak: vjezbanje

U ovom koraku polaznici vjezbaju donosenje i prezentiranje vina.

Postujte misljenja polaznika i budite neutralni te nudite objasnjenja
kada je to potrebno. Motivirajte polaznike da se ponasaju na isti nacin.
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Sljubljivanje
hraneivina

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji je detaljan sadrzaj cjeline

> koje su sadrzajne specifi¢cnosti
cjeline

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

Tablica 7. Sadrzaj cjeline Sljubljivanje hrane i vina

BROJ

TEMA SADRZAJ ISHODI UCENJA SATI

Sljubljivanje  Sljubljivanje hraneivina Objasniti vaznost
hraneivina sljubljivanja hrane i vina

Preporuka vina uz Navesti preporuke vina

razlicite vrste hrane uz odredena hranu
(kiselkasta, slatka,
pikantna jela, bijelo meso,
tamno meso, divljac,
kuhana riba, przenariba,
pecena riba, juhe i variva,
hladna i topla predjela, V6
sir, kolaci i voce)

T2

Opca pravila nudenja Izraditi prijedlog

i konzumiranja vina uz sljubljivanja vina s

hranu odredenim jelima

Redoslijed ispijanja i Navesti pravila ispijanja

posluzivanja vina i posluzivanja pojedinih
vrstavina

Metode rada: verbalne metode (metoda usmenog izlaganja i dijaloska
metoda), vizualne metode (metoda pokazivanja i poduke i tekstualno-
ilustrativna metoda), prakseoloske metode

Materijalni uvjeti: ucionica opremljena potrebnom opremom, suvremenim
nastavnim sredstvima i didaktickim materijalima (Skolska ploca / pametna
ploca, racunalo, projektor); specijalizirana ucionica za vjezbe

Kadrovski uvjeti:

> dipl./mag. ing. prehrambene tehnologije
> strucni ucitelj ugostiteljskog posluzivanja
> sommelier (najmanje zavrsen 3. stupanj)

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike:

> internetskiizvori

> interna skripta koju su izradili predavaci; svaki polaznik dobiva
USB memoriju na kojoj se nalaze publikacije, regulativa, testovi
i vjezbe, simulacije i ostale materijale vazne za rad
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Literatura i drugi izvori znanja za predavace:

> De Nicola, Simone i dr. 2015. Prirucnik za sommeliere. Hrvatski
sommelier klub. Pula.

> Maria Marzi, Fabrizio; Romani, Rossella. 2018. Hrana i vino.
Hrvatski sommelier klub. Pula.

8.2 SPECIFICNOSTI CJELINE

Cjelina Sljubljivanje hrane i vina sastoji se od jedne teme: Sljubljivanje hrane i vina.
Za obradu teme Sljubljivanje hrane i vina nastavni plan i program predvida pet sati
teorije i dvanaest sati vjezbi.

Polaznicima je potrebno napomenuti da je Sljubljivanje hrane i vina vrlo
Siroka i slozena tema koja nije u potpunosti obradena ovom programu
osposobljavanja. Polaznike koji Zele znati visSe potrebno je uputiti na
relevantne izvore i mogucnosti za daljnje stru¢no usavrsavanje.

=

8.3 PREPORUCENE METODE ZA RAD S
POLAZNICIMA

Tema Sljubljivanje hrane i vina ima Cetiri medusobno povezana ishoda ucenja:
Objasniti vaznost sljubljivanja hrane i vina, Navesti preporuku vina uz odredenu
hranu (kiselkasta, slana, pikantna jela, bijelo meso, tamno meso, divljac, kuhana
riba, przena riba, pecena riba, juhe i variva, hladna i topla predjela, sir, kolaci i voce),
Izraditi prijedlog sljubljivanja vina s odredenim jelima te Navesti pravila ispijanja i
posluzivanja pojedinih vrsta vina.

Prviishod ucenja, Objasnitivaznostsljubljivanja hraneivina, postize se kombinacijom
metode izlaganja i metode diskusije.

Drugi ishod ucenja, Navesti preporuku vina uz odredenu hranu (kiselkasta, slana,
pikantna jela, bijelo meso, tamno meso, divljac, kuhana riba, przena riba, pecena
riba, juhe i variva, hladna i topla predjela, sir, kolaci i voce), postize se kombinacijom
metode demonstracije, metode grupnog rada i metode diskusije.
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Treciishod ucenja, Izraditi prijedlog sljubljivanja vina s odredenim jelima, postize se
kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Cetvrti ishod u&enja, Navesti pravila ispijanja i posluZivanja pojedinih vrsta vina,
postize se kombinacijom metode izlaganja i metode diskusije.

Predavac¢ mora
paznjom te nai
trivijalna.

8.3.1.1 Objasniti vaznost sljubljivanja hrane i vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije objasniti vaznost sljubljivanja hrane i
vina. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba vizualnih pomagala (prezentacija
u PowerPointu).

Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temis 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.

Vino ne smije n
iskustvo konzu
smatraju da ne
slucajevima te
odabira, pa po
moze potaknu
primjere dobri
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8.3.1.2 Navesti preporuku vina uz odredenu hranu (kiselkasta, slana,
pikantna jela, bijelo meso, tamno meso, divlja¢, kuhana riba,
przena riba, pecenariba, juhe i variva, hladnai topla predjela, sir,
kolaci i voce)

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije navesti preporuku uz odredenu hranu.

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

Predavac¢ moze potaknuti raspravu zasto pojedine vrste vina bolje
odgovara odredenoj hrani, primjerice, koja vina idu uz deserte ili uz
masnu hranu i zasto.

8.3.1.3 lzraditi prijedlog sljubljivanja vina i hrane

Metodaizlaganja. Predavac ¢e najprije opisatiiizraditi prijedlog sljubljivanja vina
i hrane. 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
pamdcenje obradenog gradiva kroz razgovor, a drugi je cilj povezati dosadasnja
iskustva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Pravilno sljubljena hrana s vinom pridonosi ukupnom dozivljaju te stvara
zadovoljne goste koji su voljne ponoviti to iskustvo. Predavac moze
motivirati polaznike da zajedno kroz diskusiju sastave tablicu u kojoj ¢e
pojedinu hranu povezati s prikladnim vinom.

8.3.1.4 Navesti pravila ispijanja i posluzivanja pojedinih vrsta vina

Metoda izlaganja: Predavac ¢e najprije navesti pravila ispijanja i posluzivanja
pojedinih vrsta vina. U ovom izlaganju preporucuje se upotreba lokalnih primjera
i vizualnih pomagala (prezentacija u PowerPointu).
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Metoda diskusije: Nakon dovrsetka izlaganja predavac ¢e potaknuti diskusiju o
temis 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.

Prakseoloska metoda sadrzi cetiri osnovna koraka.
1. korak: priprema polaznika

U ovom koraku polaznike je potrebno upoznatis praktikumom i pravilimaispijanja
i posluzivanja pojedinih vrsta vina.

2. korak: demonstracija

U ovom koraku polaznicima je potrebno demonstrirati postupak posluzivanja
pojedinih vrsta vina.

3. korak: izvodenje radnje od strane polaznika
U ovom koraku polaznici samostalno posluzuju pojedine vrste vina.
4. korak: vjezbanje

U ovom koraku polaznici vjezbaju posluzivanje pojedinih vrsta vina.

Popis pravila s
njega ocekuje
da zajedno kro
ispijanje i posl

Nejasnoce tije
koncentraciju.
kako bi se uklo
radom.
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9. POGLAVLJE

Ucen]e 1
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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9.1 OSNOVE TEORIJE UCENJA I
POUCAVANJA PUTEM INTERNETA

Dijelovi ov
Petar; Bor.
znacenje u
Press. Zag
Tehnicko v
tehnologij

9.1.1 Uvod

Jedanodnajvecihizazovanasegvremenazasigurnoje pandemijabolestiCOVID-19
i s njom povezane mjere zatvaranja. U jednom danu moze se dogoditi da nastavu
iz Programa osposobljavanja Sommelier regionalnih vina vise ne mozemo drzati u
ucionici, ve¢ da je moramo odrzati putem interneta.

Dobra je vi
pandemijo
razliciti poj
a njihova is

Losa je vije
i program
koncepta
ponovno o
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Za pocetak nudimo pregled teorije koja u nam moze pomodi u tom zadatku.

9.1.2 Sto je digitalno ucenje?

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:

A S

uporabu simulatora u obuci pilota i pomoraca

uporabu rac¢unalaiinterneta za izradu domacih uradaka
elektronicku komunikaciju s polaznicima

akreditirane studijske programe koji se provode uz pomo¢
racunalaiinterneta

tradicionalnu nastavu elektronickim putem, primjerice
videokonferencije.

Bududi da nas racunala svakodnevno okruzuju, moze se reéi 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 pande
—digitalno ucen
Stoga, planiram
online okruzenj
kompetencijam

Kod oblikovanja
didakticki konce
je uskladen s po
suvremenim teh
resursima.
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Osim digitalne pismenosti,
opremu polaznici imaju na r
ovisiti o tome imaju li svi po
brzom internetu ili pak mor
uredajima (mobitel, tablet).

9.1.3 Odnos digitalnog ucenja i u¢enja u ucionici

Razli¢ite definicije digitalnog ucenja moguce je razvrstati prema razini uporabe
tehnologija u procesu u¢enjaipoucavanja. Ovakva podjela uobicajeno se prikazuje
uz pomo¢ kontinuuma digitalnog ucenja (slika 7).

Klasi¢na Nastava s . . .
Mjesovita Online

nastava nastava

—

Slika 1. Kontinuum digitalnog ucenja (Hoi¢ Bozi¢ i Holenko Dlab 2021: 4)

nastava pomocu
(¥13) IKT

e-ucenje

Ovaj priru¢nik za predavace u programu osposobljavanja Sommelier regionalnih
vinaizraden 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 o
online obrazovanju.

Hibridnu nastavu i online ob
nacine. Vise informacija o te
tehnologije e-obrazovanja (J

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

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

=

U online okruzenju moZemo ostvariti dvije osnovne vrste komunikacije:

1. sinkronu komunikaciju
2.  asinkrona komunikaciju.

Tijekomsinkrone komunikacije svisusudioniciistodobno uklju¢eniukomunikacijski
proces, stoga se sinkrona komunikacija ¢esto 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).

ol oA

Kod sinkrone komunikacije potrebno je pripaziti na ¢injenicu da se komunikacija
odvija u realnom vremenu te da komunikacijske vjestine polaznika u online
okruzenju vrlo ¢esto nisu bas najbolje. Stoga je potrebno primjenjivati ove alate s
paznjom te dati dovoljno vremena polaznicima da se izraze.

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

1. elektronicku postu
2. diskusijske forume
3. blogove.
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Treba imati u vi
priliku da razmi
stavova. Komun
vrlo ¢esto nisu
polaznici imaju
izrazilica, gesti
protumaciti te t

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

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

Vrsta komunikacije prema broju uklju¢enih osoba utje¢e na primarni odabir
komunikacijskog alata.

Ovaj Prirucnik ne bavi se odabirom alata, ve¢ preporucuje alat Microsoft
Teams koji preporucuje i podrzava Ministarstvo znanosti i obrazovanja.
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9.2 KAKO ODRZATI NASTAVU IZ OVOG
PROGRAMA USAVRSAVANJA PUTEM
INTERNETA

Tijekom pandemije u hrvatskim se Skolama uobicajila upotreba alata Microsoft
Teams. Ovaj alat dostupan je svim predavacima i nastavnicima te na njemu
temeljimo svoju nastavu putem interneta.

Ministarstvo znanosti i obrazovanja tijekom pandemije objavilo je niz
kvalitetnih priru¢nika za koristenje alatom Microsoft Teams. Priru¢nik
koji preporucujemo nalazi se na poveznici https://www.carnet.hr/wp-

content/uploads/2020/03/Microsoft-Teams-U%C4%8Ditelji.pdF.

Prije pocetka rada s alatom Microsoft Teams, detaljno se upoznajte s
nacinom njegova koristenja!

©

U sljede¢im poglavljima ukratko ¢emo objasniti kako ‘prebaciti’ svaku metodu
primijenjenu u ovom Priru¢niku u online okruzenje.

Prije citanja sljedeéih odlomaka obvezno se prisjetite gradiva izloZzenog
u drugom poglavlju, Ukratko o ucenju i poucavanju.

9.2.1 Metoda izlaganja

Online izlaganje ne razlikuje se znatno od izlaganja licem u lice. MS Teams
omogucuje dijeljenje ekrana predavaca uz istodobno drzanje predavanja, tako
da svi polaznici istodobno vide prezentaciju i ¢uju izlaganje.
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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 isklju¢enima. 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 onlineizlaganj
materijalima.

Bez obzira na to
vodenja nastave
faza: uvodenje
polaznika i zavrs
svakoj fazi posv

9.2.2 Metoda diskusije

Neki elementi uspjesSne online diskusije veé 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 veé¢im brojem polaznika preporucuje se planirati tako da predavac
govori, a polaznici upisuju svoja pitanja i komentare u prozor za cavrljanje.
Predavac po redu (Cita sadrzaj prozora za cavrljanje te odgovara na pitanja i
komentare.
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U diskusiji je
ne smiju osjec
adekvatno po
vazno u onlin
nego u ucioni
i sinkronu ko
komunikacijs

raspravama (F
Poruke suu t
medusobno k

9.2.3 Metoda demonstracije

Metoda demonstracije, koja se Cesto primjenjuje u strukovnom obrazovanju,
moze se provesti na dva nacina.

U tekstualnim zadacima, kao Sto je primjerice objasniti vaznost i nacin odrzavanja
higijene, predavac dijeli svoj ekran i uzivo pokazuje sto radi u dokumentu.

U prakti¢nim zadacima, kao Sto je posluzivanje pojedinih vrsta vina, predavac
upotrebljava kameru i mikrofon koji ga snimaju tijekom demonstracije.

Nakon proved
stecena znanj
nije moguce u
praktikumima
dijela nastave

9.2.4 Samostalnirad

Samostalnije 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.
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Samostalni rad pri degustiranju vina moguce je napraviti u vlastitom
domu. Predavac svakako mora uputiti polaznike na umjerenosti te ih
upozoriti na opasnost od pretjerane konzumacije alkohola, pogotovo
ako se konzumiraju razli¢ite vrste vina, Sto je posebno cesto pri
degustiranju. Od davnina je poznat utjecaj alkohola na ponasanje osobe
koja ga konzumira. Tako je u jedanaestom stoljec¢u nastao Decretum
koji govori o kaznama za pripite svecenike. Decretum kao zbirku
knjiga kanonskog prava je napisao biskup Burchard iz Vormsa, grada

u ondasnjem Rimskom Carstvu (Austin 2009). Dokument je definirao
kazne temeljene na strogom postu cije je trajanje ovisilo o tezini
pijanstva. NajtezZa je kazna bio strogi post na kruhu i vodi u trajanju od
cetrdeset dana ako bi svecenik u pijanstvu povratio pri¢es¢eno vino

i svetu hostiju. Stoga je za degustaciju dovoljno kusati malo vina te
napraviti evaluaciju.

Mnoge samostalne vjezbe moguce je odraditi putem MS Teamsa.
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.

9.2.5 Grupnirad

Grupni je rad vjezba koju polaznici izvode zajedno. U online okruzenju tipicna
veli¢ina grupe i dalje ostaje tri do Cetiri ¢lana, a moze biti vela ili manja s obzirom
na prirodu i svrhu vjezbe. Na kraju grupnog rada nuzno je polaznicima pruziti
povratnu informaciju i sugestije za poboljsanje.

Alati kao sto je wikiomogucuju polaznicima da grupno rade na
pojedinim zadacima. Tako mogu zajedno kreirati jedan dokument koji
obraduje pojedini aspekt tematske cjeline. Na primjer, polaznici mogu
zajednicki raditi na temi Degustiranje vina gdje svaki od njih moze u
jedan dokument unijeti svoje dojmove i ocjene pojedinog vina. Samu
degustaciju provodi polaznik u krugu vlastitog doma.
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9.2.6 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 razli¢ite kra¢e metode poput
izlaganja, diskusije, samostalnog i grupnog rada te demonstracije.

Provodenje ra
online ucenje.
materijala, alat
planiranje tijek
polaznika. Ovis
prikladan skup

Mnoge radioni
radionice koje
moguce odradi
prakti¢nog dije

9.2.7 Prakseoloska metoda

U kontekstu razvoja prakti¢nih vjestina koje se provode na racunalu, kao Sto je
primjerice racunovodstvo, prakseolosku metodu mogude je provoditi putem
interneta. Medutim, prakti¢ne vjestine kao Sto je postupak posluzivanja gosta
ili postupak dekantiranja vina zahtijevaju specifi¢cnu opremu (specijalizirani
praktikum ili posjet ugostiteljskom objektu). U kontekstu ovih vjestina,
prakseolosku metodu nije moguce provesti putem interneta.
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Buduci da je prakseoloska metoda slojevita te ukljucuje vise koraka,
moguce ju je provoditi u nekim slucajevima uz pazljivu pripremu
predavaca. Prvi korak ukljucuje pripremu polaznika u sklopu koje
predavac mora dati opcenite informacije o provodenju aktivnosti

kako polaznik ne bi imao nikakvih nedoumica. To moze biti u obliku
tekstualnog sadrzaja prikazanog na mreznoj stranici. Na primjer, u
slucaju degustacije vina predavac u opis moze ukljuciti informacije o
stvaranju ugodne atmosfere kako bi polaznik bio opusten i usmjeren ka
provodenju aktivnosti (opustajuca glazba, pracenje prikladnog sadrzaja
na televiziji i sl.). Korak demonstracije samog cina kusanja vina moze biti
izveden kao snimljeni videosadrzaj u kojem predavac objasnjava kako
proucavati boju vina u ¢asi uz kruzne pokrete rukom, kako mirisati vino i
koje mirise traziti te kako na koncu kusati vino i proucavati njegov okus.
Kako bi omogudio povratnu informaciju u ovome slucaju polaznik moze
sastaviti izvjeSce u tekstualnom obliku o rezultatima provodenja pokusa
koje sadrzava naziv i opis karakteristika za svako analizirano vino. Takvo
je izvjes¢e potom moguce predati u online sustav uz prikladnu sadrzajnu
¢jelinu te ga predava¢ moze pregledati i ocijeniti. Takoder, predavac
moze pripremiti dokument s opisanim karakteristikama vina koja se
degustiraju kako bi polaznik mogao izvrsiti samoprocjenu te na taj nacin
samostalno traziti pojedini miris ili okus u vinu.

9.31ZAZ0VI 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 te jasnocu komunikacije.

Mala je razlika izmedu zadovoljnog i nezadovoljnog polaznika i svaki
Jkrivi korak” moze dovesti do manjeg broja polaznika koji ¢e zavrsiti
edukaciju, odnosno edukacija moze rezultirati slabijom razinom
usvojenog znanja i/ili vjestina.
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9.3.1 Razina racunalnih kompetencija polaznika i pristupa
opremi

Polaznici na program osposobljavanja dolaze s razlic¢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.

9.3.2 Obiteljske i druge obveze polaznika

U ucionicise svi polaznicinalaze 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 slicno. Polaznik koji pohada online
obrazovanje u tisini svoje sobe moze raditi drugacije od polaznika koji ¢uva troje
djece za vrijeme nastave. Ove razlike treba uvaziti i svim polaznicima treba izadi u
susret u skladu s organizacijskim moguénostima.

Ako ih se pravilno primjenjuje, definirani rokovi za prakti¢ni rad mogu
imati vaznu ulogu kod motivacije polaznika. U slucaju da polaznici nisu
na vrijeme predali svoje radove, dobro je da predavac ima razumijevanja.
Naime, nemaju svi ljudi iste prioritete i isti tempo zivota. To moze biti
dodatno izrazeno u online okruzenju. Stoga, ako se polaznicima izade

u susret, cesto e to cijeniti te napraviti dodatni napor da izvrse Sto se
trazi od njih.

9.3.3 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 sljedeceg predavanja re¢i ¢emo pred kamerom,
napisati u prozor za ¢avrljanje i poslati polaznicima elektronickom postom.

Pri rjeSavanju problema koji se pojavljuju u odnosu predavaca i
polaznika u online okruzenju, predavac bi se trebao postaviti u poziciju
polaznika. Morao bi pretpostaviti kako polaznik razmislja, u kakvim bi
mu se situacijama mogla pojaviti nelagoda te kako to izbjeci i smanijiti.
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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 pred polaznike.

Na kraju edukac
otvorenim. Dob
sudjelovanju. Ta
o tome kako mo
educirali.

Neki su od glav
razumijevanje z
je temeljimau o
nastavu — pone

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.
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10. POGLAVLJE

Zakljucak

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koje su mogucnosti za strucno
usavrsavanje
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10.1 STO SMO NAUCILI U PRIRUCNIKU?

Priruc¢nik za predavace na programu osposobljavanja Sommelier regionalnih vina
izraden je prema najnovijim dostignu¢ima u podruc¢ju ucenja i poucavanja u
strukovnom obrazovanju. Priruc¢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 ucenja. 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 preporucene metode nadopune i po potrebi
modificiraju u skladu sa stvarnom situacijom u ucionici.

=

10.2 KAKO NASTAVITI VLASTITO STRUCNO
USAVRSAVAN]JE?

Predavaci na programu osposobljavanja Sommelier regionalnih vina dolaze iz
razlicitih prakti¢nih zanimanja. Ovo je velika prednost programa osposobljavanja
jer polaznici dobivaju znanja i vjestine izravno od osoba koje rade u praksi.

Medutim, predavac¢i na programu osposobljavanja Sommelier regionalnih
vina takoder moraju voditi racuna o sustavhom razvoju vlastitih pedagoskih
kompetencija. Predavanje je zahtjevan posao te ovakvo stru¢no usavrsavanje
moze znatno povecati kvalitetu vaseg rada i zadovoljstvo. Stoga su na samom
kraju Prirucnika ponudeni neki kratki savjeti za stru¢no usavrsavanje predavaca.
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10.2.1 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.

10.2.1.1 Popularniizvori

> 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 ¢itati o iskustvima kolega koji rade u nastavi.

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

> Tjednik za 0dgoj i obrazovanje Skolske novine ve¢ je desetlje¢ima ishodidna
serijska publikacija u kojoj ucitelji, profesori, nastavnici i 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.

Popis literature sadrzi mnostvo referencija i poveznica na online
sadrzaje koji pokrivaju teme o odrzavanju nastave u kontaktnom i online
obliku te teme o vinima i vinarstvu. Za internetske izvore odabrane

su one stranice koje vec¢ imaju svoju povijest i trebale bi biti trajne.

Bez obzira na to, moguce da neki internetski izvor prestane vrijediti.

U tom se slucaju predavacima savjetuje da upotrijebe internetske
trazilice kako bi dosli do informacija i tako omogucili bolju edukaciju za
svoje polaznike. Internet kao medij za koristenje informacijama vrlo je
dinamican i ono Sto nije moguce naci na jednom mjestu moze se naci na
nekom drugom u samo nekoliko klikova misem.

10.2.1.2 Javno dostupne knjige i prirucnici

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

Knjiga Tihomira Katuli¢a Uvod u zastitu intelektualnog viasnistva u Republici
Hrvatskoj odlic¢an je izvor za sve koji Zele saznati viSe o konceptima i
primjeniintelektualnog vlasnistva. Knjigu je mogude preuzeti na poveznici
https://bib.irb.hr/datoteka/529364.udzbenik1.pdf.

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

10.2.1.3 Struéni i znanstveni ¢lanci

>

©

Predavacima koji zele ¢itati stru¢ne i znanstvene ¢lanke preporucujemo
da pretraze bazu podataka Google Scholar prema relevantnim klju¢nim
rije¢ima. Bazu je moguce pretraziti na poveznici https://scholar.google.
com/.

Predavace se upucuje da provjere popis literature gdje se nalazi velik broj
referencija i poveznica na sadrzaje.

10.2.1.4 Sluzbene publikacije

Za sva 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.

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 pronaci u udruzi
ZAMP, https://www.zamp.hr/.
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Zakon o vinu nalazi se u Narodnim novinama te mu je moguce pristupiti putem
poveznice https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 03 32 641.
html/.

10.2.1.5 Strukovne udruge

Clanstvo u strukovnim udrugama iznimno je korisno jer omoguéuje 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 neovisno o stru¢nom podrucju u kojem predajete:

> Hrvatsko andragosko drustvo, http://www.andragosko.hr/
> Udruga nastavnika u djelatnosti ugostiteljskog obrazovanja, https://unuo.
netlify.app/.

Sve je vedi broj vino
vinogradarstvom b
odrzavaju obiteljsk
edukacija te predst
predstavljaju povez
strane i drzavnih in
lokaciji, dobro je po
dotok informacija.
se internetom. Nav
polaznicima.

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

Na samom kraju ovog Priruc¢nika Zelimo vam zahvaliti na tome Sto kao predavaci
dijelite svoja dragocjena znanjaiiskustva s polaznicima programa osposobljavanja
Sommelier regionalnih vina! 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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