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Sažetak

Priručnik za predavače u programu obrazovanja za zanimanje Slasti-
čar izrađen je za potrebe Ugostiteljsko-turističke škole Osijek u sklopu 
projekta RCK VirtuOS – uspostava RCK u sektoru turizma i ugostiteljstva. 
Priručnik je nastao temeljem kurikula programa obrazovanja za zani-
manje Slastičar. 

Priručnik u Uvodu donosi osnovne informacije o programu obrazovanja, 
osnovne informacije o strukturi Priručnika i upute kako koristiti Priručnik. 
Poglavlje Ukratko o učenju i poučavanju donosi kratak teorijski pregled 
preporučenih metoda. Priručnik je nadalje podijeljen na poglavlja koja 
prate tematske cjeline u programu obrazovanja, a organiziran je na na-
čin da nudi konkretne preporuke za ostvarivanje ishoda učenja. Ovakva 
orijentacija na praksu Priručnik čini pogodnim za korištenje u svakod-
nevnom radu. Predzadnje poglavlje Učenje i poučavanje putem inter-
neta donosi kratke upute za slučaj da je nastavu potrebno održavati u 
online okruženju. Zadnje poglavlje Zaključak sažima naučeno u Priručni-
ku i nudi sugestije za stručno usavršavanje predavača.

Ključne riječi: strukovno obrazovanje, slastičarstvo, slastice, priručnik za 
predavače, metodika, online nastava 

Napomena: ovaj priručnik je pisan na način da se u njemu koristi i opi-
suje zanimanje slastičar napisan samo u muškome rodu. U svome radu 
potičite svijest polaznika o uporabi naziva zanimanja ravnopravno za 
oba spola.
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Uvod

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 osnovne informacije o programu obrazovanja za zanimanje 
Slastičar

•	 koje su nastavne cjeline u programu obrazovanja

•	 osnovne informacije o strukturi ovog priručnika 

•	 kako koristiti ovaj priručnik.

1
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1.1 Osnovne informacije o programu obrazovanja za 
zanimanje Slastičar
Program obrazovanja Slastičar obrazuje učenike da postanu stručnjaci u 
slastičarstvu i steknu vještine potrebne za samostalno obavljanje različitih 
poslova potrebnih za izradu različitih vrsta slastica i deserta koji mogu biti 
hladni, topli i ledeni. Slastičar izrađuje slatka i slana jela od različitih vrsta 
tijesta, biskvitnih smjesa, različitih vrsta krema, umaka i glazura. Izrađuje 
jednostavne konditorske proizvode od čokolade i šećera, kolače, torte, mi-
njone, kekse, slastice za različite prigode pogodne za posluživanje u hoteli-
ma i restoranima, kao i za prodaju u specijaliziranim trgovinama. Naručuje 
i skladišti sirovine, gotove i polugotove proizvode, priprema radno mjesto i 
namirnice, odabire tehnološke postupke izrade, izrađuje i ukrašava slasti-
ce ovisno o vrsti slastice i prigode za koju se izrađuje. Učenik kroz program 
obrazovanja uči održavati strojeve, uređaje i ostalu opremu i pribor u slasti-
čarnici, održavati osobnu higijenu i higijenu radnog prostora te primjenjivati 
pravila zaštite na radu. 

·	 Priručnik za predavače u programu obrazovanja za zanimanje Slastičar 
4.1. izrađen je za potrebe Ugostiteljsko-turističke škole Osijek u sklopu pro-
jekta RCK VirtuOS – uspostava RCK u sektoru turizma i ugostiteljstva. 

1.2 Nastavne cjeline u programu obrazovanja
Nastavne cjeline u programu obrazovanja za zanimanje Slastičar

Rb. Nastavna cjelina

1. Zakonski okvir i higijenski uvjeti u rukovanju hranom

2. Uvod u slastičarstvo

3. Slastičarska tijesta

4. Slastičarske smjese

5. Nadjevi u slastičarstvu

6. Kreme u slastičarstvu

7. Slastice od voća

8. Kašice od voća i povrća
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9. Umaci u slastičarstvu

10. Glazure

11. Ledene slastice

12. Minjoni, petit fours

13. Čokolada

14. Konditorski proizvodi

15. Individualne slastice (monoporcije)

16. Restoranski deserti

17. Torte

18. Tehnike ukrašavanja, izrada jednostavnih elemenata dekoracije

Tablica 1: Pregled nastavnih cjelina u programu obrazovanja za zanimanje Slastičar

1.3 Struktura Priručnika
U ovom Priručniku nastavne metode sistematizirane su na način da izravno pra-
te nastavne cjeline i pripadajuće ishode učenja kurikula zanimanja Slastičar.

Prvo poglavlje Uvod daje pregled programa obrazovanja i osnovne informacije 
o strukturi ovog priručnika. 

Drugo poglavlje Ukratko o učenju i poučavanju izlaže temeljne pojmove iz teo-
rije odgoja i obrazovanja koji se koriste u čitavom Priručniku. 

Treće poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Zakonodavni okvir i higijenski uvjeti 
u rukovanju hranom. Istaknute su i različite vrste opasnosti u hrani i mogućnosti 
kontaminacije hrane te osnovni higijenski zahtjevi objekata u poslovanju hra-
nom. Objašnjena je higijena radnog prostora, osobna higijena radnika, osnovni 
pojmovi o sustavu HACCP i sljedivosti hrane.

Četvrto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Uvod u slastičarstvo u kojem su 
opisane osnovne namirnice u slastičarstvu, oprema i alat te mjerenje i mjerni 
instrumenti u slastičarstvu. Također opisuje osnovne tehnike i pravila u slasti-
čarstvu koji čine osnovu za daljnju nadogradnju. 

Peto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Slastičarska tijesta, opisuje osnovna 
tijesta u slastičarstvu, vrste, tehnike izrade i po nekoliko recepata za svaku vrstu 
tijesta.

Šesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Slastičarske smjese u kojoj se opisu-
ju osnovne biskvitne smjese poput laganih i teških biskvitnih smjesa, meringa 
i makronovih smjesa te grilažnih smjesa. Opisuju se i načini izrade biskvitnih 
smjesa, topli i hladni način.
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Sedmo poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Nadjevi u slastičarstvu koja opisuje 
vrste nadjeva i njihovu primjenu u slastičarstvu.

Osmo poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Kreme u slastičarstvu koja opisuje 
vrste krema koje se najviše koriste u slastičarstvu, ulogu krema te opise načina 
izrade svake pojedine kreme.

Deveto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Slastice od voća koja opisuje gu-
ljenje, rezanje, oblikovanje voća za voćne slastice kao i najzastupljenije voćne 
slastice.

Deseto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Kašice od voća i povrća koja sadrži 
načine izrade različitih kašica od voća, njihovu primjenu u izradi slastica uz ne-
koliko receptura. 

Jedanaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Umaci u slastičarstvu koja 
opisuje vrste umaka, njihovu ulogu u slastičarstvu, načine izrade i recepture 
najzastupljenijih umaka u slastičarstvu. 

Dvanaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Glazure i opisuje vrste glazura, 
načine izrade, njihovu ulogu te recepture za osnovne glazure primjenjive u slas-
tičarstvu.

Trinaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Ledene slastice u kojoj se opisuju 
svojstva i načini izrade osnovnih ledenih slastica poput sladoleda, sorbeta, gra-
nite, bobe, ledenih deserta.

Četrnaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Minjoni, „petit fours“ i opisuje 
načine izrade, ulogu, ukrašavanje i posluživanje malih deserta pod nazivom mi-
njoni ili petit fours. 

Petnaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Čokolada i sadrži opise čokola-
de, vrste čokolada koje se koriste u slastičarstvu, ulogu čokolade.

Šesnaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Konditorski proizvodi s opisima 
glavnih skupina konditorskih proizvoda i recepturama za glavne predstavnike 
svake skupine konditorskih proizvoda.

Sedamnaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Individualne slastice (mo-
noporcije) i sadrži opise, ulogu u slastičarstvu, načine izrade, slaganja, ukraša-
vanja i serviranja. 

Osamnaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Restoranski deserti i opisuje 
ulogu u slastičarstvu, planiranje, kreiranje, elemente restoranskih deserta, pre-
zentaciju.

Devetnaesto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Torte i sadrži informacije o 
definicijama torti i entremeta, njihovim ulogama i primjenama u slastičarstvu, 
informacije o elementima, načinima slaganja, ukrašavanja i posluživanja.
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Dvadeseto poglavlje obrađuje nastavnu cjelinu Tehnike ukrašavanja, izrada 
jednostavnih elemenata dekoracije i opisuje osnovne tehnike ukrašavanja sla-
stica u slastičarstvu i recepture za izradu jednostavnih elemenata dekoracije.

Dvadeset i prvo poglavlje Učenje i poučavanje putem interneta donosi kratke 
upute za slučaj da je nastavu potrebno održavati u online okruženju. 

Posljednje poglavlje Zaključak daje pregled Priručnika i smjernice za dalje struč-
no usavršavanje predavača. 

Ovaj priručnik pripremljen je na način da pruža brz i praktični uvid u suvre-
mene metode učenja i poučavanja prilagođene za potrebe programa ob-
razovanja Slastičar. Preporučene metode temelje se na mnoštvu stručnih i 
znanstvenih spoznaja i na literaturi koja dublje obrađuje ove spoznaje. Kroz 
čitav udžbenik, u okvirima poput ovoga, ponuđena je literatura za dalje usa-
vršavanje predavača. 

1.4 Korištenje Priručnika
Priručnik je moguće koristiti na dva načina: čitanjem po redu ili pretraživanjem 
tema od interesa. Radi lakšeg snalaženja Priručnik je jasno i jednostavno struk-
turiran na poglavlja koja prate teme obrađene u programu obrazovanja. 

·

Priručnik ima tri općenita poglavlja. Prvo općenito poglavlje ovaj je Uvod. 
Drugo općenito poglavlje Ukratko o učenju i poučavanju donosi kratak te-
orijski pregled preporučenih metoda. Predzadnje općenito poglavlje Učenje 
i poučavanje putem interneta donosi kratke upute za slučaj da je nastavu 
potrebno održavati u online okruženju.
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Ukratko o učenju  
i poučavanju

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji su temeljni koncepti i pojmovi u obrazovanju

•	 koje su teme od osobite važnosti za program obrazovanja

•	 koje su metode preporučene u Priručniku 

•	 kako koristiti metode preporučene u Priručniku. 

2
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Uvod
Odgoj i obrazovanje je vrlo složeno područje koje se temelji na velikom broju 
teorija. Strukovno obrazovanje, obrazovanje odraslih i cjeloživotno obrazovanje 
sa sobom nose dodatne specifičnosti. 

Ovo poglavlje ukratko opisuje osnovne pojmove i teorije relevantne za pro-
gram obrazovanja za zanimanje Slastičar. Za one koji žele znati više ponuđeni 
su dodatni izvori znanja. 

2.1 Koncepti i pojmovi

2.1.1 Strukovno obrazovanje 
„Strukovno obrazovanje usmjereno je na razvoj generičkih (ključnih) kompeten-
cija i kompetencija za stjecanje kvalifikacija s jasno određenim ishodima uče-
nja i učeničkim postignućima te na stjecanje kompetencija za cjeloživotno uče-
nje, uz praćenje svih vrijednosti i razvojne komponente gospodarstva i društva 
u kojemu živimo.“ (Narodne novine, NN 62/2018) 

Strukovno obrazovanje podložno je brojnim zakonskim regulativama. Ove re-
gulative moguće je pronaći u Nacionalnom kurikulumu za strukovno obrazo-
vanje (Narodne novine NN 62/2018). 

2.1.1 Pedagogija 
„Pedagogija je, u najširem smislu, disciplina koja se bavi odgojem i obrazova-
njem. Pedagogija uključuje rad učenika i nastavnika, no također se bavi i dru-
gim područjima poput uloge odgoja i obrazovanja u društvu, filozofije odgoja i 
obrazovanja itd.“ (Jandrić, 2016, str. 17) 

Više o široj ulozi odgoja i obrazovanja u društvu možete saznati u knjizi Digi-
talno učenje (Jandrić, 2015). 

2.1.2 Didaktika 
„Didaktika je grana pedagogije koja se bavi provođenjem procesa odgoja i ob-
razovanja. Didaktika koristi različita dostignuća iz šireg područja pedagogije i 
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ova saznanja usmjerava na odnos učenika, nastavnika i nastavnog sadržaja.” 
(Jandrić, 2016,str. 17)

Didaktika strukovnog obrazovanja i obrazovanja odraslih značajno se razli-
kuje od didaktike usmjerene na djecu. Ove razlike odnose se na sve aspekte 
obrazovnog procesa, od razvoja kurikula do provedbe nastave.

2.1.3 Metodika
„Metodika se često naziva i primijenjenom didaktikom. Metodika se bavi pri-
mjenom pedagoških, odnosno didaktičkih metoda na neki konkretan nastavni 
predmet, odnosno nastavni sadržaj, te na neku konkretnu populaciju polazni-
ka.” (Jandrić, 2016,str. 17)

Ovaj priručnik razvija i preporučuje specifičnu metodiku razvijenu za kontekst 
programa obrazovanja za zanimanje Slastičar te za predviđenu skupinu po-
laznika. 

2.1.4 Psihologija odgoja i obrazovanja 
„Psihologija odgoja i obrazovanja bavi se načinima kako ljudi usvajaju nova 
znanja i nove stavove. Psihologija odgoja i obrazovanja dijeli se prema dobi po-
laznika i znatno se razlikuje u kontekstima djece i odraslih.“ (Jandrić, 2016,str. 18) 

Preporuke navedene u ovom priručniku temelje se na najnovijim dostignući-
ma psihologije odgoja i obrazovanja. Međutim, teorijski uvid često je nedo-
voljan pa predavači na programu obrazovanja trebaju preporuke obogatiti 
vlastitim spoznajama iz područja psihologije polaznika. Više o temi možete 
pronaći u online skripti Psihologija odgoja i obrazovanja (Kardum, 2022). 

2.2 Teme od osobite važnosti
Ovaj kratak pregled koncepata i pojmova daje nam dublje razumijevanje za-
htijeva koji se nalaze pred predavačima, no općenite ideje korisno je sažeti u 
teme od osobite važnosti za ovaj program obrazovanja. U sljedećim odlomcima 
obrađuju se neke od ovih tema s kojima će se zasigurno susresti svi predavači. 
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2.2.1 Teorijski i praktični rad 
Svaki strukovni program obrazovanja treba polaznicima pružiti odgovarajuću 
ravnotežu između stečenih teorijskih znanja i praktičnih vještina. Na razini kuri-
kula obrazovanja ova ravnoteža postignuta je pažljivim planiranjem nastavnog 
procesa.

Međutim, nijedan kurikul ne može predvidjeti specifičnu dinamiku koja se pojav-
ljuje u svakoj učionici i praktikumu. Neki učenici bit će više orijentirani na praksu, 
a neki na teoriju – zadatak je predavača da uravnoteži ove zahtjeve.

Učenicima je potrebno stalno nuditi prikladan omjer teorije i prakse. Teoriju 
treba cijelo vrijeme izravno povezivati s praksom, tako da učenici usvoje ideju 
da dobra teorija nije moguća bez prakse, a dobra praksa nije moguća bez 
teorije.

2.2.2 Samostalan i grupni rad 
U teoriji i praksi obrazovanja samostalne i grupne aktivnosti učenika imaju svoje 
prednosti i mane.

Prednosti samostalnog rada su: nesmetan fokus na pojedinca, individualna po-
vratna informacija koju predavač upućuje učenicima i visoka brzina izvođenja 
u nastavi. Mane samostalnog rada su: nedovoljno stjecanje iskustva u zajed-
ničkom radu s drugima i nedovoljno stjecanje znanja i vještina potrebnih za su-
radnju. 

Prednosti grupnog rada učenika su: stjecanje znanja i vještina potrebnih za su-
radnju i iskustva u zajedničkom radu. Mane grupnog rada su: fokus predavača 
na grupu, nedostatak individualne povratne informacije koju predavač upućuje 
učenicima i dulje vrijeme potrebno za izvođenje u nastavi. 

Ovaj pregled prenosi tek mali dio prednosti i mana samostalnih i grupnih 
aktivnosti. Više informacija o temi možete pronaći u knjizi Digitalno učenje 
(Jandrić, 2015). 

U strukovnom obrazovanju nužno je postići najbolju ravnotežu između samo-
stalnih i grupnih aktivnosti. Ova ravnoteža ovisi o mnogim faktorima, od kojih 
su najvažnije karakteristike zanimanja za koje se program obrazovanja provodi.

Primjerice, u programu koji obrazuje učenike za grupni rad u restoranu učenici 
trebaju steći znanja i iskustva vezana za timski rad.
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Ovaj priručnik preporučuje samostalne, odnosno grupne aktivnosti u skladu 
sa svojstvima obrađivane teme i vremenom predviđenim za obradu teme. 
Međutim, odabir između samostalnog i grupnog rada ovisi o brojnim fakto-
rima, kao što su karakteristike učenika i veličina grupe. Primjerice, u manjim 
grupama učenika u pravilu je moguće koristiti više grupnog rada, dok je u 
većim grupama često jednostavnije raditi individualno. U skladu s karakteri-
stikama pojedine grupe učenika predavačima se preporučuje da slobodno 
mijenjaju preporuke na način da grupni rad zamjenjuju samostalnim radom, 
odnosno da samostalni rad zamjenjuju grupnim radom.

2.2.3 Mogućnosti za dalje napredovanje 
Nije potrebno posebno spominjati da živimo u vremenu brzih promjena u kojem 
se naše privatne i poslovne okolnosti kontinuirano razvijaju. Trendovi u slasti-
čarstvu koji su bili novi prije 10 godina danas su zastarjeli, tehnologije i tehnika 
rada u stalnom su razvijanju i napredovanju. Iz tog razloga programi obrazova-
nja trebali bi se stalno unaprjeđivati i usavršavati. Međutim, polaznici program 
obrazovanja pohađaju samo jednom. Nakon završetka programa učenici se 
dalje trebaju usavršavati samostalno. 

Kako bi odgovorili na izazove stalnih društvenih, tehnoloških i poslovnih pro-
mjena, od osobite je važnosti učenike uputiti na mogućnosti za samostalno 
stručno usavršavanje nakon dovršetka programa obrazovanja za zanima-
nje Slastičar. Te mogućnosti uključuju dodatne izvore informacija, strukovne 
udruge, programe osposobljavanja koji se nadovezuju ili uklapaju s progra-
mom obrazovanja za zanimanje Slastičar, i tako dalje. Ovi izvori trebaju biti 
pažljivo odabrani kako bi učenicima omogućili cjeloživotni napredak u struci. 

2.3 Metode korištene u Priručniku
Ovo poglavlje prezentira brojne stručne koncepte i pojmove te obrađuje teme 
od osobite važnosti. Poznavanje ove teorije predavaču pomaže u svakodnev-
nom radu, no često ne daje jasne odgovore na praktična pitanja. 

Ovaj priručnik sadrži precizne sugestije za preporučene metode postizanja 
ishoda učenja navedenog u kurikulu programa obrazovanja za zanimanje 
Slastičar. Ove sugestije temelje se na šest pedagoških metoda (vidi definiciju 
metodike) koje se podrobnije objašnjavaju u nastavku. 
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2.3.1 Metoda izlaganja 
Izlaganje je najstarija i najčešće korištena metoda učenja i poučavanja. Dola-
skom novih informacijskih i komunikacijskih tehnologija usmeno izlaganje da-
nas se može nadopuniti vizualnim, interaktivnim i drugim materijalima koji nam 
stoje na raspolaganju. 

U suvremenom učenju i poučavanju izlaganje zauzima sve manje vremena u 
učionici. Međutim, kvalitetno izlaganje i dalje je nezamjenjiv alat svakog uspješ-
nog predavača. Informacijske i komunikacijske tehnologije pomažu predavaču 
u razvoju i održavanju kvalitetnih izlaganja.

Kad god je to moguće, izlaganja treba nadopuniti digitalnim nastavnim 
pomagalima. Alat koji se danas najčešće koristi za izlaganje u učionici jest 
PowerPoint prezentacijski program. Također, u suvremenoj učionici često se 
koriste alati kao što su interaktivne aplikacije, videozapisi i slično, koje je mo-
guće prikazivati izravno s interneta. 

Brojni su razlozi zašto je dobro koristiti informacijske i komunikacijske tehnologije 
u izlaganju. Slika i/ili videozapis pomažu jasnijem prikazu tematike i omogućuju 
učenje osobama koje uče i pamte na različite načine. 

Više o suvremenim metodama učenja i poučavanja pomoću informacijskih i 
komunikacijskih tehnologija možete pronaći u poglavlju Učenje i poučavanje 
putem interneta. 

2.3.2 Metoda diskusije 
Diskusija je također „stara“ metoda učenja i poučavanja. Tijekom diskusije uče-
nici povezuju stečena znanja i vještine s prethodnim iskustvima, razjašnjavaju 
dijelove gradiva za koje nisu ni svjesni da ih nedovoljno razumiju, i obogaćuju 
svoja znanja i vještine novim idejama.

Diskusiju u nastavi potrebno je kvalitetno usmjeravati, pazeći da se držimo za-
dane teme i predviđenog vremena. U diskusiji je potrebno stvoriti atmosferu 
uključivosti u kojoj svaki učenik dobiva prikladno poštovanje ostalih učenika i 
nastavnika.
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Metoda diskusije pogodna je u strukovnom obrazovanju jer se praktična zna-
nja i vještine često temelje na osobnom iskustvu učenika.

2.3.3 Metoda demonstracije 
Mnoge vještine nije moguće usvojiti isključivo teorijski, već nam treba netko po-
kazati „kako se to radi“. Metoda demonstracije jedna je od osnovnih i najčešće 
korištenih metoda u strukovnom obrazovanju.

U metodi demonstracije nastavnik učenicima pokazuje kako izraditi neku slasti-
cu ili element slastice. Demonstracija treba biti jasna i jednostavna. Nakon pro-
vedene demonstracije učenici trebaju sami isprobati stečena znanja i vještine 
kroz samostalan ili grupni rad.

U metodi demonstracije potrebno je obratiti naročitu pozornost na povezi-
vanje teorijskih znanja stečenih metodom izlaganja i/ili diskusije i prikazanih 
praktičnih vještina. Tijekom demonstracije potrebno je jasno objasniti teorij-
ske i praktične razloge za svaki korak u postupku. 

2.3.4 Samostalan rad 
Samostalan rad vježba je koju učenik izvodi samostalno, uz nadzor ili bez nad-
zora nastavnika. Na kraju samostalnog rada neophodno je učeniku pružiti po-
vratnu informaciju i sugestije za poboljšanje.

Samostalan rad često se kombinira s metodom izlaganja i diskusije, a takve 
kombinacije uglavnom daju najbolje rezultate.

Više o samostalnom radu i njegovom odnosu s grupnim radom možete pro-
naći u poglavlju Samostalan i grupni rad. 

2.3.5 Grupni rad 
Grupni rad vježba je koju učenici izvode zajedno. Tipična veličina grupe je dva 
do tri člana, no ona može biti veća ili manja, s obzirom na prirodu i svrhu vježbe. 
Na kraju grupnog rada neophodno je učenicima pružiti povratnu informaciju i 
sugestije za poboljšanje.
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Grupni rad često se kombinira s metodom izlaganja i diskusije, a takve kom-
binacije uglavnom daju najbolje rezultate.

Više o grupnom radu i njegovom odnosu sa samostalnim radom možete 
pronaći u poglavlju Samostalan i grupni rad. 

2.3.6 Radionica
Radionica je metoda u kojoj učenici grupno rade na nekom većem problemu. 
Za razliku od „jednostavnog“ samostalnog ili grupnog rada, radionica je uglav-
nom duljeg trajanja (dva školska sata ili više) i kombinira različite kraće metode 
poput izlaganja, diskusije, demonstracije i samostalnog ili grupnog rada. Meto-
da radionice zahtijeva veliku koncentraciju nastavnika i sposobnost za impro-
vizaciju.

2.3.7 Prakseološka metoda 
Prakseološka metoda uobičajeno se koristi za ostvarivanje složenih ishoda uče-
nja koji se odnose na samostalan rad učenika u budućnosti. Prakseološka me-
toda najčešće se koristi u strukovnom obrazovanju. 

Prakseološka metoda sadrži četiri osnovna koraka: 

1. priprema polaznika

2. demonstracija (izvodi predavač) 

3. polaznikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

4. vježbanje. 

Više o prakseološkoj metodi možete saznati u knjizi Pedagogija (Malić Muţić, 
1981) i Nastavne metode: 75 kompaktnih pregleda za nastavnike i učenike 
(Mattes, 2007). 

Priprema učenika

Prije početka praktičnog dijela nastave učenike je potrebno prisjetiti na ranije 
stečena teorijska i praktična znanja i vještine značajne za ishode učenja. 
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Demonstracija 

U metodi demonstracije nastavnik pokazuje polaznicima kako izraditi neku sla-
sticu ili neki element slastice. Demonstracija treba biti jasna i jednostavna. 

Više informacija o metodi demonstracije možete saznati ranije u ovom po-
glavlju. 

Učenikovo izvođenje radnje 

Učenikovo izvođenje radnje može se provoditi individualno i grupno. 

Više informacija o metodama samostalnog i grupnog rada možete saznati 
ranije u ovom poglavlju. 

Vježbanje 

Vježbanje je glavna karakteristika prakseološke metode i ona na koju je potreb-
no staviti snažan naglasak. Ishod prakseološke metode nije samo to da učenici 
isprobaju neku aktivnost. Nakon završenog obrazovanja učenici trebaju biti u 
mogućnosti samostalno, bez ičije pomoći, provesti naučene radnje. 

2.3.8 Razlike između metode radionice i prakseološke metode 
Možda ste primijetili da se metoda radionice i metoda prakseološkog rada 
znatno razlikuju. Obje metode sadrže pripremu, demonstraciju i samostalan 
rad. Međutim, ishod radionice i ishod prakseološkog rada znatno se razlikuju. 
Ishod je radionice da učenici isprobaju provesti neku radnju (primjerice izraditi 
plan rada prema recepturi). Ishod je prakseološkog rada da učenici samostal-
no provode naučeno u praksi (primjerice izraditi savijaču od jabuka).

U literaturi se metoda radionice i metoda prakseološkog rada često koriste 
kao sinonimi. Međutim, značajna je razlika između isprobavanja neke aktiv-
nosti i sposobnosti samostalnog provođenja neke aktivnosti. Ovaj priručnik, 
stoga, razlikuje metodu radionice i metodu prakseološkog rada prema krite-
riju količine vremena predviđenog za vježbu. Samostalne i grupne vježbe ko-
jima je cilj pripremiti neku praktičnu aktivnost spadaju u kategoriju metode 
radionice, a samostalne i grupne vježbe kojima je cilj postići samostalnost u 
radu polaznika spadaju u kategoriju prakseološke metode. 
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2.3.9 Kombiniranje različitih metoda
Kako bi ostvarili ishode učenja, često je potrebno kombinirati više metoda. Pri-
mjerice, za ishod upoznati propise vezane uz proizvodnju hrane ovaj priručnik 
sugerira kombinaciju metode izlaganja i metode diskusije, a ishod izraditi vuče-
no tijesto koristi kombinaciju metode izlaganja, metode demonstracije, metode 
samostalnog rada i metode diskusije. 

Metode je moguće kombinirati na različite načine. Ovaj priručnik za svaki is-
hod preporučuje kombinaciju metoda koja je prikladna za predviđeno traja-
nje nastave vezane na neku temu i broj polaznika. Ako se neki od ovih faktora 
promijeni, nastavnik treba odabrati vlastitu kombinaciju metoda koja će naj-
bolje odgovarati trenutnom stanju u učionici.

2.4 Kako koristiti metode preporučene u Priručniku?
Ovaj priručnik izrađen je prema kurikulu programa obrazovanja za zanimanje 
Slastičar, i to za slastičarstvo. Ovisno o broju učenika, tehničkim uvjetima u uči-
onici i u praktikumu slastičarstva, predviđene metode mogu se prilagođavati. 
Ključan faktor uspjeha u prilagodbi metoda preporučenih u Priručniku kvalitet-
na je priprema. Prije početka nastave predavačima se preporučuje da detaljno 
prouče udžbenik, ovaj priručnik i ostalu literaturu. Nakon obavljene kvalitetne 
pripreme uspjeh u prilagodbi metoda učenja i poučavanja neće izostati.



Zakonski okvir i  
higijenski uvjeti  
rukovanja hranom

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

3
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3.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Zakonski okvir Zakonska regulativa vezana za proizvodnju 
hrane

2. Sigurnost i kvaliteta 
hrane

Parametri sigurnosti kvalitete hrane

3. Osnovni higijenski 
zahtjevi objekta 
u poslovanju s 
hranom

Organizacija i planiranje radnog prostora
Higijena radnog prostora 
Zbrinjavanje otpada
Kontrola štetočina

4. Osobna higijena Higijena radnika 

5. HACCP Uloga i pojam HACCP sustava

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, razgovor, 
praktični rad). 

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, suvremenim 
nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima (ploča, računalo, projektor, 
platno). 

Literatura i drugi izvori znanja za učenike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik
·	 Ačkar, Đ., Šubarić, D., Babić, J., & Jozinović, A. (2019). Higijena i sanitacija 

u prehrambenoj industriji. Osijek: Prehrambeno-tehnološki fakultet 
Osijek

·	 Zakon o hrani (NN 81/2013). https://narodne-novine.nn.hr/clanci/
sluzbeni/2013_06_81_1699.html 

·	 Vodiči dobre higijenske prakse 
·	 Hrvatska agencija za hranu (2022). HACCP. 

Tablica 2: Sadržaj cjeline Zakonski okvir i higijenski uvjeti rukovanja hranom

3.2 Specifičnosti cjeline
Cjelina Zakonski okvir i higijenski uvjeti rukovanja hranom sastoji se od teorijskih 
i praktičnih znanja i vještina. Teorijski dio odnosi se na poznavanje zakonodav-
stva i HACCP sustava, sigurnosti i kvalitete hrane te osnovnih higijenskih zahtje-
va objekta u poslovanju hranom i osobne higijene. Praktični dio odnosi se na 
demonstraciju pravilnog pranja ruku. 
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Mnogi dijelovi ove cjeline, poput zakonodavstva i HACCP sustava, podložni 
su stalnoj promjeni. Učenike je potrebno stalno, kroz vježbe u praktikumu i 
praktičnu nastavu kod poslodavca, usavršavati na ovu temu sukladno pro-
mjenama koje nastaju u zakonodavstvu, dati praktične upute za ovakvo usa-
vršavanje, s naglaskom na besplatne izvore poput mrežnih sjedišta držav-
nih agencija, strukovnih udruga i srodnih institucija. Primjerice, to su Zakon o 
hrani i podzakonski akti (Narodne novine 2013) i HACCP (Hrvatska agencija za 
hranu 2022). 

3.3 Preporučene metode za rad s učenicima

3.3.1 Zakonski okvir i higijenski uvjeti rukovanja hranom
Cjelina Zakonski okvir i higijenski uvjeti rukovanja hranom ima pet tema s pri-
padajućim sadržajima: Zakonski okvir, sa sadržajem koji se odnosi na zakonsku 
regulativu vezanu za proizvodnju hrane; Sigurnost i kvaliteta hrane, sa sadrža-
jem koji se odnosi na parametre sigurnosti kvalitete hrane; Osnovni higijenski 
zahtjevi objekta u poslovanju s hranom, sa sadržajem koji opisuje organizaci-
ju i planiranje radnog procesa, higijenu radnog prostora, zbrinjavanje otpada 
i kontrolu štetočina; Osobna higijena, sa sadržajem koji se odnosi na higijenu 
radnika; HACCP, koji opisuje ulogu i pojam HACCP sustava kvalitete. 

U ovom poglavlju učenici će naučiti:
-	 koji su zakonski propisi povezani s proizvodnjom hrane
-	 što znače pojmovi sigurnosti i kvalitete hrane
-	 koji su osnovni higijenski zahtjevi objekta u poslovanju s hranom
-	 koje su osnovne mjere higijene radnika
-	 koja je uloga HACCP sustava kvalitete. 

3.3.1.1 Zakonski okvir
Tema Zakonski okvir, sa sadržajem koji se odnosi na zakonsku regulativu vezanu 
za proizvodnju hrane, obrađuje se metodom izlaganja, metodom diskusije, me-
todom demonstracije i metodom samostalnog rada. 

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti različite propise vezane uz pro-
izvodnju hrane. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja, nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše pamće-
nje obrađenog gradiva. 
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Metoda demonstracije: nastavnik će učenicima podijeliti ekran svog računala 
i uživo demonstrirati načine pretraživanja informacija iz područja zakonodav-
stva. 

Metoda samostalnog rada: nakon provedene demonstracije učenici će samo-
stalno pretražiti i evaluirati neki značajan vid zakonodavnog okvira. 

Prilikom demonstracije predavač treba polaznicima preporučiti bitne i vje-
rodostojne izvore, poput mrežnog sjedišta Narodnih novina i slično. Poželjno 
je prije predavanja pripremiti popis od 4 do 5 najčešće korištenih izvora koje 
treba podijeliti s polaznicima. 

3.3.1.2 Sigurnost i kvaliteta hrane
Tema Sigurnost i kvaliteta hrane, sa sadržajem koji se odnosi na parametre si-
gurnosti hrane, obrađuje se metodom izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti različite parametre sigurnosti i 
kvalitete hrane. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje obrađenog gradiva. 

3.3.1.3 Osnovni higijenski zahtjevi objekta u poslovanju s hranom
Tema Osnovni higijenski zahtjevi objekta u poslovanju s hranom, sa sadržajem 
koji se odnosi na organizaciju i planiranje radnog prostora, higijenu radnog pro-
stora, zbrinjavanje otpada i kontrolu štetočina, obrađuje se metodom izlaganja 
i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti osnovni pregled organizacije 
objekta u skladu s higijenskim zakonima, zatim osnovni teorijski pregled načina 
zbrinjavanja krutog i tekućeg otpada te osnovni teorijski pregled mjera kontrole 
štetočina. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (Po-
werPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s polaznicima po-
taknuti diskusiju o temi. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj razgo-
vorom potaknuti lakše pamćenje načina zbrinjavanja, a drugi je cilj povezati 
dosadašnja iskustva učenika s gradivom koje treba usvojiti.
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3.3.1.4 Osobna higijena
Tema Osobna higijena, sa sadržajem koji se odnosi na higijenu radnika, obra-
đuje se metodom izlaganja, diskusije, demonstracije i samostalnog rada.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti osnovni teorijski pregled osnov-
nih mjera higijene radnika. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih 
pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj razgovo-
rom potaknuti lakše pamćenje mjera, a drugi je cilj povezati dosadašnja isku-
stva polaznika s gradivom koje treba usvojiti.

Metoda demonstracije: nastavnik će pred učenicima demonstrirati pravilno 
pranje ruku. 

Metoda samostalnog rada: nakon provedene demonstracije učenici će samo-
stalno provesti pranje ruku pod nadzorom nastavnika. Po završetku samostal-
nog rada nastavnik će učenicima pružiti povratnu informaciju o kvaliteti prove-
denog zadatka.

3.3.1.5 HACCP
Tema HACCP, koja opisuje ulogu i pojam HACCP sustava, obrađuje se metodom 
izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti ulogu i pojam HACCP-a, doku-
mentaciju vezanu uz HACCP, definiciju sljedivosti proizvoda. U ovom izlaganju 
preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje obrađenog gradiva. 

Ako u učionici nema dovoljno računala za samostalan rad svih polaznika, 
polaznike je potrebno podijeliti u grupe i primijeniti metodu grupnog rada.





Uvod u  
slastičarstvo

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

4
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4.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Povijest 
slastičarstva

Povijest slastičarstva
Povijest slastičarstva u hrvatskoj

2. Namirnice u 
slastičarstvu

Pšenično brašno
Zaslađivači
Masnoće
Mliječni proizvodi
Jaja
Zgušnjivači
Sredstva za dizanje

3. Oprema i alati u 
slastičarstvu

Alati i pribor u slastičarstvu
Uređaji u slastičarstvu
Mjerni instrumenti u slastičarstvu

4. Osnovna pravila u 
slastičarstvu

Receptura
Priprema radnog mjesta mise en place
Upute za uspješan rad

5. Osnovne tehnike u 
slastičarstvu

Priprema sirupa
Izrada karamela
Fondant-glazura
Praline-pasta

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 3: Sadržaj cjeline Uvod u slastičarstvo



35

Slastičarstvo

4.2 Specifičnosti cjeline
Cjelina Uvod u slastičarstvo sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Uvod u slastičarstvo vrlo je važna cjelina jer uvodi učenike u zanimanje Slas-
tičar. Učenici se upoznaju s najzastupljenijim namirnicama, alatima i uređaji-
ma, osnovnim pojmovima i osnovnim tehnikama u slastičarstvu. U ovoj cjeli-
ni preporučuje se učenicima pokazati uzorke namirnica, uvesti ih u praktikum 
slastičarstva i pokazati svu opremu, uređaje i alate. 

4.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Uvod u slastičarstvo ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati povijest slastičarstva u svijetu i u Hrvatskoj
-	 navesti namirnice u slastičarstvu, njihova svojstva i primjenu
-	 opisati pasterizaciju i sterilizaciju
-	 opisati opremu, uređaje i alat u slastičarstvu
-	 opisati mjerne uređaje u slastičarstvu
-	 izraditi sirup, karamel, fondant-glazuru i praline-pastu.

4.3.1 Opisati povijest slastičarstva u svijetu i Hrvatskoj
Ishod učenja opisati povijest slastičarstva u svijetu i Hrvatskoj, koji proizlazi iz 
teme Povijest slastičarstva koja opisuje općenitu povijest slastičarstva i povijest 
slastičarstva u Hrvatskoj, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti razvoj slastičarstva u svijetu i u 
Hrvatskoj kroz povijest, zanimljivosti vezane za nastanak određenih slastica kroz 
povijest kao i tradicijske slastice u Hrvatskoj. U ovom izlaganju preporuča se 
korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

4.3.2 Navesti namirnice u slastičarstvu, njihova svojstva i primjenu
Ishod učenja navesti namirnice u slastičarstvu, njihova svojstva i primjenu, koji 
proizlazi iz teme Namirnice u slastičarstvu, postiže se metodama izlaganja, dis-
kusije, demonstracije.
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Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti skupine namirnica najzastuplje-
nije u slastičarstvu, za svaku skupinu glavne namirnice, njihova svojstva i ulogu 
u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Ova diskusija ima dva povezana cilja. Prvi je cilj razgo-
vorom potaknuti lakše pamćenje skupina namirnica i njihovih predstavnika, a 
drugi je cilj povezati dosadašnja znanja učenika s gradivom koje treba usvojiti.

Metoda demonstracije: nakon provedene diskusije predavač će pred učenici-
ma demonstrirati svojstva pojedinih namirnica (sredstva za dizanje, zaslađiva-
če, vrste brašna).

4.3.3 Opisati pasterizaciju i sterilizaciju
Ishod učenja opisati pasterizaciju i sterilizaciju, koji proizlazi iz teme Namirnice u 
slastičarstvu, postiže se metodama izlaganja i diskusije. 

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti definicije pasterizacije i sterili-
zacije. U ovom izlaganju preporuča se korištenje primjera i vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje gradiva. 

4.3.4 Opisati opremu, uređaje i alat u slastičarstvu
Ishod učenja opisati opremu, uređaje i alat u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme 
Oprema i alati u slastičarstvu, postiže se metodama izlaganja, diskusije i de-
monstracije. 

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije nabrojati opremu, uređaje i alat u slas-
tičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje primjera i vizualnih poma-
gala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje gradiva. 

Metoda demonstracije: nastavnik će učenicima u praktikumu slastičarstva de-
monstrirati rad uređaja, pokazati opremu i alat. 
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4.3.5 Opisati mjerne uređaje u slastičarstvu
Ishod učenja opisati mjerne uređaje u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme Opre-
ma i alati u slastičarstvu, postiže se metodama izlaganja, diskusije, demonstra-
cije i samostalnog rada. 

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije nabrojati mjerne uređaje u slastičar-
stvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje primjera i vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje gradiva. 

Metoda demonstracije: nastavnik će učenicima demonstrirati rad mjernih ure-
đaja. 

Metoda samostalnog rada: nakon provedene demonstracije učenici će samo-
stalno koristiti mjerne uređaje (vagu i termometar). Po završetku samostalnog 
rada nastavnik će polaznicima pružiti povratnu informaciju o kvaliteti provede-
nog zadatka.

4.3.6 Izraditi sirup, karamel, fondant glazuru i praline pastu
Ishod učenja izraditi sirup, karamel, fondant-glazuru i praline-pastu, koji pro-
izlazi iz teme Osnovne tehnike u slastičarstvu, postiže se prakseološkom meto-
dom.

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade sirupa, ka-
ramela, fondanta i praline paste korak po korak. Tijekom izlaganja navest će 
ključne elemente postupka i uputiti učenike na pogreške koje se često događa-
ju prilikom izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih 
pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu sirupa, karamela, fon-
danta i praline-paste korak po korak.
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Demonstracija uživo najbolja je, međutim, ne mora biti jedina mogućnost. 
Ako postoje snimljeni videouradci izrade svega navedenog, mogu se pogle-
dati uz komentare i upute nastavnika na ključne elemente u procesu izrade 
zadanog. 

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadano.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadanog do postizanja samostalnosti. Tijekom vježba-
nja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uočene pogreš-
ke i pokazuje ispravne postupke izrade.



Slastičarska  
tijesta

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

5
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5.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Jednostavno 
(domaće) tijesto

Ribana kašica na mlijeku (tarana na mlijeku)
Rezanci s makom
Torbice s pekmezom (tačke)

2. Vučeno ili vodeno-
vučeno tijesto

Savijača s jabukama
Štrukli (slani)

3. Tekuće tijesto Palačinke
Zapečene palačinke sa slatkim sirom
Vafli
Carski drobljenac

4. Krumpirovo tijesto Krumpirovo tijesto
Okruglice sa šljivama
Valjušci s orasima

5. Hrustavo tijesto Hrustavo tijesto
Princes-uštipci
Ekleri s čokoladom

6. Prhko tijesto Bazno prhko tijesto
Prhko tijesto za pite
Fino prhko tijesto za tartove
Štrcano prhko tijesto
Medeno prhko tijesto

7. Lisnato tijesto 
(laminirano tijesto)

Bazno lisnato tijesto
Jastučići s orasima
Slani prutići sa sezamom i lanom
Pecivo s marelicom

8. Dizano tijesto Pokladnice
Brioši
Orehnjača

9. Prhko dizano tijesto 
ili masno tijesto

Makovnjača (prhko dizano tijesto)

10. Dizano lisnato 
tijesto

Kroasani
Rolice s grožđicama
Salenjaci

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).
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Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 4: Sadržaj cjeline Slastičarska tijesta

5.2 Specifičnosti cjeline
Cjelina Slastičarska tijesta sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Slastičarska tijesta cjelina je koja upoznaje učenike sa svim vrstama tijesta, 
njihovim sastojcima, svojstvima, tehnikama izrade i primjenom u slastičar-
stvu slastica od svake pojedine vrste tijesta. Preporučuje se praktični rad 
izrade svih navedenih tijesta. Specifičnost je ove cjeline u tome da se isti is-
hodi učenja primjenjuju za svaku vrstu tijesta. 

5.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Slastičarska tijesta ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati svako pojedino slastičarsko tijesto

-	 navesti sastojke za izradu svakog tijesta

-	 navesti primjenu tijesta i osnovne slastice od svakog tijesta

-	 izraditi samostalno svako pojedino slastičarsko tijesto i slasticu od sva-
kog tijesta.

5.3.1 Opisati svako pojedino slastičarsko tijesto
Ishod učenja opisati svako pojedino slastičarsko tijesto, koji proizlazi iz teme 
Slastičarska tijesta i odnosi se na svaku od deset vrsta navedenih tijesta, postiže 
se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled za svaku po-
jedinačnu vrstu tijesta (domaće, vučeno, tekuće, krumpirovo, hrustavo, prhko, 
lisnato, dizano, prhko dizano i lisnato dizano tijesto). U ovom izlaganju preporuča 
se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 
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Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

5.3.2 Navesti sastojke za izradu svakog tijesta
Ishod učenja navesti sastojke za izradu svakog tijesta, koji proizlazi iz teme Slas-
tičarska tijesta i odnosi se na svaku od deset vrsta navedenih tijesta, postiže se 
metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled sastojaka za 
svaku pojedinačnu vrstu tijesta (domaće, vučeno, tekuće, krumpirovo, hrustavo, 
prhko, lisnato, dizano, prhko dizano i lisnato dizano tijesto) i za tipičnu slasticu od 
svake vrste tijesta. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomaga-
la (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

5.3.3 Navesti primjenu tijesta i osnovne slastice od svake vrste 
tijesta
Ishod učenja navesti primjenu tijesta i osnovne slastice od svake vrste tijesta, 
koji proizlazi iz teme Slastičarska tijesta i odnosi se na svaku od deset vrsta na-
vedenih tijesta, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost svakog po-
jedinog tijesta u slastičarstvu (domaće, vučeno, tekuće, krumpirovo, hrustavo, 
prhko, lisnato, dizano, prhko dizano i lisnato dizano tijesto) te osnovne slastice 
od svake pojedine vrste tijesta. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizu-
alnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

5.3.4 Izraditi samostalno svako pojedino slastičarsko tijesto i 
slasticu od svakog tijesta 
Ishod učenja izraditi samostalno svako pojedino slastičarsko tijesto i slasticu od 
svakog tijesta, koji proizlazi iz teme Slastičarska tijesta i odnosi se na svaku od 
deset vrsta navedenih tijesta, postiže se prakseološkom metodom. 
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Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade svake vrste ti-
jesta i sa sastojcima i postupkom izrade osnovne slastice od svake vrste tijesta 
korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemente postupka i uputiti 
učenike na pogreške koje se često događaju prilikom izrade. U ovom izlaganju i 
pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu svake vrste tijesta i 
izradu osnovne slastice od svake vrste tijesta korak po korak.

Demonstracija uživo najbolja je, međutim, ne mora biti jedina mogućnost. 
Ako postoje kvalitetni snimljeni videouradci izrade pojedinih slastica od 
određenih vrsta tijesta po koracima, mogu se pogledati uz komentare i upute 
nastavnika na ključne elemente u procesu izrade tijesta i slastice.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadano tijesto 
i slasticu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadanog tijesta i zadane slastice do postizanja samo-
stalnosti. Tijekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, 
upućuje na uočene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.
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5.4 Vježbe – tijesta u slastičarstvu

VJEŽBA 1. 

Nastavna cjelina: Vučeno tijesto

Nastavna jedinica: Štrudla s jabukama

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za izvođenje 

vježbe, alat i pribor za rad te 
potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade vodenog vučenog tijesta i 
primjenu proizvoda od tog tijesta

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko 
posuđe i 
pomagala, 
kuhinjski aparati

5 do 8 
minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 miješenje tijesta
-	 odmaranje tijesta
-	 priprema nadjeva
-	 priprema stolnjaka
-	 priprema pećnice
-	 razvlačenje tijesta
-	 kidanje zadebljanih krajeva tijesta
-	 posipanje nadjevom
-	 motanje savijače
-	 pečenje savijače
-	 posluživanje 

do 25 
minuta
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3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi na 

ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

15 do 20 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade tijesta i savijače
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu tijesta i savijače
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 do 8 
minuta

PLAN PLOČE:
SAVIJAČA S JABUKAMA

Tijesto:
500 g brašna

5 g soli
2 ml octa

300 g vode
100 g ulja
Nadjev:

1,5 kg kiselih jabuka
250 g šećera

100 g maslaca
10 g cimeta

20 g vanilin-šećera
50 g pšenične krupice

šećer u prahu
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Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 2.

Nastavna jedinica: Zapečene palačinke sa sirom

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode i 

oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor 
za rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika 
(radna odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i 
mjere zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek 
sata

ploča, pismena 
receptura, potrebne 
namirnice, kuhinjsko 
posuđe i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 do 8 
minuta
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-	 objasniti značenje 
poznavanja izrade tekućeg 
tijesta i primjenu proizvoda 
od tekućeg tijesta

-	 pozvati učenike na pozornost 
i suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa 
izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 miješanje tijesta
-	 priprema nadjeva
-	 priprema prostora za 

pečenje
-	 pečenje tijesta
-	 nadijevanje i motanje 

palačinki 
-	 gratiniranje (zapicanje) 

palačinki
-	 posluživanje 

do 25 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima 

potrebnog posuđa i pribora 
za rad 

-	 priprema namirnica po 
recepturi na ploči

-	 praktični rad učenika po 
koracima opisanima u 
drugom stupnju 

-	 tijekom rada učenicima 
ispravljati pogreške, popuniti 
praznine u razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih 
operacija

-	 isticati ključne faze i 
postupke u radu

15 do 20 
minuta
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4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno 

završavaju po uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli 

proces izrade tijesta i 
palačinki

-	 pitati ima li nejasnoća 
vezanih za izradu tijesta i 
palačinki

-	 pohvaliti trud učenika i 
učinjeno

-	 za domaću zadaću napisati 
vježbu u Mapu praktične 
nastave

5 do 8 
minuta

PLAN PLOČE:
ZAPEČENE PALAČINKE SA SIROM

Tijesto:
150 g jaja (3 jaja)

650 ml mlijeka
60 g šećera

6 g soli
brašna po potrebi da se dobije dovoljno gusto tijesto (oko 400 g brašna)

ulje za prženje
Nadjev:

500 g svježeg sira
100 g šećera

korica pola limuna
100 g jaja

20 g vanilin-šećera
20 g maslaca

Za premaz:
150 g kiselog vrhnja

50 g šećera

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 3.

Nastavna jedinica: Osnovno prhko tijesto — suhi keksi

Redni
broj

Razrada nastavnog sata Nastavne metode i 
oblici

Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade prhkog tijesta i primjenu 
proizvoda od tog tijesta

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, potrebne 
namirnice, kuhinjsko 
posuđe i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 do 8 
minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 miješenje tijesta
-	 odmaranje tijesta
-	 priprema pećnice
-	 oblikovanje keksa
-	 pečenje keksa
-	 serviranje i posluživanje 

do 25 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po 

koracima opisanima u drugom 
-	 tijekom rada učenicima 

ispravljati pogreške, popuniti 
praznine u razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne faze i postupke u 

radu

15 do 20 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju 

po uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade tijesta i suhih keksa
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu tijesta i suhih keksa
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati 

vježbu u Mapu praktične nastave

5 do 8 
minuta
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PLAN PLOČE:
SUHI KEKSI

Tijesto:

600 g brašna
400 g maslaca

200 g šećera u prahu
50 g jaja

20 g žumanjaka
20 g vanilin-šećera

5 g soli

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 4.

Nastavna jedinica: Hrustavo tijesto za princes-uštipke

Redni
broj

Razrada nastavnog sata Nastavne metode i 
oblici

Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

ploča, pismena 
receptura, potrebne 
namirnice, kuhinjsko 
posuđe i pomagala, 
kuhinjski aparati

10 
minuta
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-	 provjeriti higijenu učenika 
(radna odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade hrustavog tijesta i 
primjenu proizvoda od tog 
tijesta

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 kuhanje tijesta
-	 dodavanje jaja u kuhano tijesto
-	 priprema pećnice
-	 oblikovanje princes-uštipaka 
-	 pečenje princes-uštipaka
-	 rezanje princes-uštipaka

35 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po 

koracima opisanima u drugom 
stupnju 

-	 tijekom rada učenicima 
ispravljati pogreške, popuniti 
praznine u razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih 
operacija

-	 isticati ključne etape u radu

40 
minuta
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4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju 

po uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli 

proces izrade tijesta i pečenje 
uštipaka

-	 pitati ima li nejasnoća vezanih 
za izradu hrustavog tijesta

-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati 

vježbu u Mapu praktične 
nastave

10 
minuta

PLAN PLOČE: 
PRINCES-UŠTIPCI

Tijesto:
75 g mlijeka
75 ml vode

60 g maslaca
5 g šećera

2 g soli
90 g brašna

120 g jaja

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu
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VJEŽBA 5.

Nastavna jedinica: Pokladnice 

Redni
broj

Razrada nastavnog sata Nastavne metode 
i oblici

Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade dizanog tijesta i primjenu 
proizvoda od dizanog tijesta

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema kvaščeve pjenice
-	 fermentacija kvasca
-	 miješenje tijesta
-	 fermentiranje tijesta
-	 premjes i oblikovanje pokladnica
-	 fermentiranje pokladnica
-	 prženje pokladnica
-	 serviranje i posluživanje 

pokladnica

120 
minuta
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3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

140 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade tijesta i pokladnica
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu tijesta i pokladnica
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati 

vježbu u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
DIZANO TIJESTO

Tijesto:
500 g brašna

20 g svježeg kvasca
3 g soli

ribana korica ¼ limuna 
20 g vanilin-šećera

70 g šećera
50 g jaja

20 g žumanjaka
30 g maslaca

20 ml ruma
280 ml mlijeka

Dodatno:
ulje za prženje

šećer u prahu za posipanje ili glazura
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Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu



Slastičarske  
smjese

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

6
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6.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj

Tema Sadržaj

1. Biskvitne smjese 
i načini izrade 
biskvitnih smjesa

Lagana biskvitna smjesa na hladan način
Teška biskvitna smjesa na hladan način
Teška biskvitna smjesa na topli način
Teška biskvitna smjesa s čokoladom
Teška biskvitna smjesa s orasima ili 
lješnjacima
Teška biskvitna smjesa s limunom
Mramorna teška biskvitna smjesa
Miješana biskvitna smjesa za kuglof

2. Meringa Francuska ili obična meringa
Talijanska meringa
Švicarska meringa

3. Makronove smjese Osnovna makronova smjesa za makaronse
Dacquoise-smjesa

4. Grilažne smjese ili 
praline-smjese

Grilažne mrvice/praline
Grilažna biskvitna smjesa

5. Nabujci, souffle Nabujak od pšenične krupice i jabuka
Nabujak od čokolade
Nabujak od limuna

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 5: Sadržaj cjeline Slastičarske smjese
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6.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Slastičarske smjese sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Slastičarske smjese cjelina je koja upoznaje učenike sa svim vrstama smjesa, 
njihovim sastojcima, svojstvima, tehnikama izrade i primjenom u slastičar-
stvu slastica od različitih smjesa. Preporučuje se praktični rad izrade svih na-
vedenih smjesa i slastica od smjesa. Specifičnost ove cjeline u tome je da se 
isti ishodi učenja primjenjuju za svaku vrstu slastičarskih smjesa. 

6.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Slastičarske smjese ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati svaku pojedinu slastičarsku smjesu
-	 navesti sastojke za izradu svake smjese
-	 navesti primjenu i osnovne slastice od svake smjese
-	 izraditi samostalno svaku smjesu i slasticu od smjese odabirom primjere-

nog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu smjesu.

6.3.1 Opisati svaku pojedinu slastičarsku smjesu
Ishod učenja opisati svaku pojedinu slastičarsku smjesu, koji proizlazi iz teme 
Slastičarske smjese i odnosi se na svaku od pet vrsta navedenih smjesa, postiže 
se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled za svaku po-
jedinačnu vrstu slastičarske smjese (biskvitne, meringe, makronove, grilažne 
smjese i smjese za nabujke). U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih 
pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

6.3.2 Navesti sastojke za izradu svake smjese
Ishod učenja navesti sastojke za izradu svake smjese, koji proizlazi iz teme Slas-
tičarske smjese i odnosi se na svaku od pet navedenih vrsta smjesa, postiže se 
metodama izlaganja i diskusije.
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Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled sastojaka za 
svaku vrstu smjese (biskvitne, meringe, makronove, grilažne i smjese za nabu-
jke) i za tipičnu slasticu od svake vrste smjese. U ovom izlaganju preporuča se 
korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

6.3.3 Navesti primjenu i osnovne slastice od svake smjese

Ishod učenja navesti primjenu i osnovne slastice od svake smjese, koji proizlazi 
iz teme Slastičarske smjese i odnosi se na svaku od pet vrsta navedenih smjesa, 
postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost svake pojedi-
ne smjese u slastičarstvu te osnovne slastice od svake smjese. U ovom izlaga-
nju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

6.3.4 Izraditi samostalno svaku smjesu i slasticu od smjese 
odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade 
specifičnog za zadanu smjesu
Ishod učenja izraditi samostalno svaku smjesu i slasticu od smjese odabi-
rom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu 
smjesu, koji proizlazi iz teme Slastičarske smjese i odnosi se na svaku od pet 
vrsta smjesa, postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade svake vrste 
smjese i sa sastojcima i postupkom izrade osnovne slastice od svake vrste 
smjese korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemente postupka 
i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju prilikom izrade. U ovom 
izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala (PowerPoint 
prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima korak po korak demonstrira izradu svake 
vrste smjese i izradu osnovne slastice od svake smjese.
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Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu smje-
su i slasticu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane smjese i zadane slastice do postizanja samo-
stalnosti. Tijekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, 
upućuje na uočene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

6.4 Vježbe – smjese u slastičarstvu

VJEŽBA 6. 

Nastavna jedinica: Lagana biskvitna smjesa na hladni način

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode i 

oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika 
(radna odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade lagane biskvitne smjese 
na hladni način i primjenu 
proizvoda od laganih biskvitnih 
smjesa

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe i 
pomagala, kuhinjski 
aparati

5 do 8 
minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa 
izrade

-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema i oblaganje kalupa za 

pečenje
-	 priprema pećnice
-	 miksanje sastojaka za biskvitnu 

smjesu
-	 spajanje žumanjaka i bjelanjaka
-	 dodavanje brašna 
-	 ravnanje biskvitne smjese prije 

pečenja
-	 pečenje lagane biskvitne smjese
-	 hlađenje lagane biskvitne 

smjese
-	 vađenje biskvitne smjese iz 

kalupa
-	 rezanje biskvitne smjese

do 25 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po 

recepturi na ploči
-	 praktični rad učenika po 

koracima opisanima u drugom 
stupnju 

-	 tijekom rada učenicima 
ispravljati pogreške, popuniti 
praznine u razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih 
operacija

-	 isticati ključne etape u radu

15 do 20 
minuta
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4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju 

po uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli 

proces izrade lagane biskvitne 
smjese

-	 pitati ima li nejasnoća vezanih 
za izradu lagane biskvitne 
smjese

-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati 

vježbu u Mapu praktične 
nastave

5 do 8 
minuta

PLAN PLOČE:
LAGANA BISKVITNA SMJESA NA HLADNI NAČIN

120 g žumanjaka
180 g bjelanjaka

150 g šećera
180 g brašna

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu
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VJEŽBA 7.

Nastavna jedinica: Teška biskvitna smjesa na topli način

Redni
broj

Razrada nastavnog sata Nastavne metode i 
oblici

Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade teške biskvitne smjese na 
topli način i primjenu proizvoda 
od teških biskvitnih smjesa

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe i 
pomagala, kuhinjski 
aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema i oblaganje kalupa za 

pečenje
-	 priprema pećnice
-	 omekšavanje maslaca
-	 miksanje jaja na pari
-	 hlađenje smjese
-	 spajanje jaja i sastojaka
-	 dodavanje maslaca 
-	 ravnanje biskvitne smjese prije 

pečenja
-	 pečenje teške biskvitne smjese
-	 hlađenje teške biskvitne smjese
-	 vađenje biskvitne smjese iz 

kalupa
-	 rezanje biskvitne smjese

100 
minuta
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3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po 

koracima opisanima u drugom 
stupnju 

-	 tijekom rada učenicima 
ispravljati pogreške, popuniti 
praznine u razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

115 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju 

po uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade teške biskvitne smjese
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu teške biskvitne smjese
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati 

vježbu u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
TEŠKA BISKVITNA SMJESA NA TOPLI NAČIN

120 g žumanjaka
180 g bjelanjaka

150 g šećera
230 g brašna

100 g ulja

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 8.

Nastavna jedinica: Francuska meringa

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode i 

oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika 
(radna odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade meringe i primjenu 
proizvoda od francuske 
meringe

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, potrebne 
namirnice, kuhinjsko 
posuđe i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema i oblaganje kalupa za 

sušenje
-	 priprema pećnice
-	 spajanje sastojaka
-	 miksanje bjelanjaka
-	 dodavanje šećera
-	 oblikovanje puslica od 

francuske meringe
-	 sušenje francuske meringe

100 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po 

recepturi na ploči
-	 praktični rad učenika po 

koracima opisanima u drugom 
stupnju 

-	 tijekom rada učenicima 
ispravljati pogreške, popuniti 
praznine u razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih 
operacija

-	 isticati ključne etape u radu

120 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju 

po uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli 

proces izrade francuske 
meringe i postupka sušenja

-	 pitati ima li nejasnoća vezanih 
za izradu francuske meringe

-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati 

vježbu u Mapu praktične 
nastave

10 
minuta
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PLAN PLOČE:
FRANCUSKA MERINGA

250 g bjelanjaka
250 g šećera

250 g šećera u prahu

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 9.

Nastavna jedinica: Osnovna makronova smjesa

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade makronovih smjesa i 
primjenu proizvoda od osnovne 
makronove smjese

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema kalupa za sušenje
-	 priprema pećnice
-	 miksanje bjelanjaka
-	 postupak makronaže
-	 oblikovanje makarona od osnovne 

makronove smjese
-	 sušenje osnovne makronove 

smjese 

35 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

45 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade osnovne makronove smjese 
i oblikovanje makarona

-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 
izradu osnovne makronove smjese

-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
OSNOVNA MAKRONOVA SMJESA

104 g bjelanjaka
45 g šećera

185 g šećera u prahu
112 g mljevenih badema
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Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 10.

Nastavna jedinica: Nabujak od limuna

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade nabujaka i primjenu nabujka 
od limuna u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade

-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema kalupa za pečenje 

nabujka
-	 priprema pećnice
-	 miksanje bjelanjaka
-	 miksanje žumanjaka
-	 spajanje smjese žumanjaka i 

bjelanjaka
-	 punjenje kalupa 
-	 pečenje nabujka
-	 serviranje i posluživanje nabujka

35 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

45 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade nabujka od limuna
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu nabujka od limuna
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta
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PLAN PLOČE:
NABUJAK OD LIMUNA

5 jaja
150 g šećera

50 g maslaca
1 limun

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu



Nadjevi u  
slastičarstvu

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

7
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7.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Nadjevi u 
slastičarstvu

Nadjev od oraha/lješnjaka/badema
Nadjev od maka/rogača
Nadjev od sira
Nadjev od jabuka
Nadjev od višanja

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 6: Sadržaj cjeline Nadjevi u slastičarstvu

7.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Nadjevi u slastičarstvu sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vje-
ština. 

Nadjevi u slastičarstvu cjelina je koja upoznaje učenike s različitim nadjevi-
ma, njihovim sastojcima, svojstvima, tehnikama izrade i primjenom u slas-
tičarstvu pri izradi slastica. Preporučuje se praktični rad izrade različitih na-
djeva za slastice od različitih vrsta tijesta i smjesa. Specifičnost ove cjeline u 
tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za svaki nadjev. 

7.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Nadjevi u slastičarstvu ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati nadjeve i njihovu važnost
-	 navesti sastojke za izradu različitih nadjeva
-	 navesti primjenu nadjeva u slastičarstvu
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-	 izraditi samostalno različite nadjeve i prema recepturi dodati u izrađena 
tijesta ili smjese. 

7.3.1 Opisati nadjeve i njihovu važnost
Ishod učenja opisati nadjeve i njihovu važnost, koji proizlazi iz teme Nadjevi u 
slastičarstvu i odnosi se na sve nadjeve navedene u kurikulu, postiže se meto-
dama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled za različite na-
djeve i njihovu važnost u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje 
vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

7.3.2 Navesti sastojke za izradu različitih nadjeva
Ishod učenja navesti sastojke za izradu različitih nadjeva, koji proizlazi iz teme 
Nadjevi u slastičarstvu i odnosi se na sve nadjeve navedene u kurikulu, postiže 
se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled sastojaka za ra-
zličite nadjeve. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova.

7.3.3 Navesti primjenu nadjeva u slastičarstvu
Ishod učenja navesti primjenu nadjeva u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme Na-
djevi u slastičarstvu i odnosi se na sve nadjeve navedene u kurikulu, postiže se 
metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost nadjeva u 
slastičarstvu pri izradi slastica. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizu-
alnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 
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7.3.4 Izraditi samostalno različite nadjeve i prema recepturi dodati 
u izrađena tijesta ili smjese 
Ishod učenja izraditi samostalno različite nadjeve i prema recepturi dodati u 
izrađena tijesta ili smjese, koji proizlazi iz teme Nadjevi u slastičarstvu i odnosi 
se na sve nadjeve navedene u kurikulu, postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade različitih na-
djeva korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemente postupka 
i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju prilikom izrade. U ovom 
izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala (PowerPoint 
prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu različitih nadjeva korak 
po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu smje-
su i slasticu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadanog nadjeva i prema recepturi nadjev dodaju u 
izrađeno tijesto ili smjesu do postizanja samostalnosti. Tijekom vježbanja na-
stavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uočene pogreške i po-
kazuje ispravne postupke izrade.



Kreme u  
slastičarstvu

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

8
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8.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Kuhane kreme Kuhane kreme za nadjeve (jednostavna 
kuhana krema, osnovna slastičarska krema, 
čokoladna slastičarska krema, slastičarska 
krema s maslacem, slastičarska krema s 
vrhnjem, slastičarska krema s meringom)
Voćna kuhana krema
Tekuće kuhane kreme za preljeve (engleska 
krema, vinska pjenica)
Ganache-krema (ganache od tamne, 
mliječne i bijele čokolade, tučeni ganache, 
namelaka)
Kreme s maslacem (osnovna krema od 
maslaca, krema od maslaca na pari, krema 
od badema, curd, krema od maslaca sa 
švicarskom meringom)

2. Pečene kreme Zapečena krema
Karamel-krema

3. Pjenaste kreme Bavarska krema
Parfe-krema
Mousse od čokolade
Krema od slatkog vrhnja

4. Želirane kreme Panakota

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 7: Sadržaj cjeline Kreme u slastičarstvu
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8.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Kreme u slastičarstvu sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Kreme u slastičarstvu cjelina je koja upoznaje učenike sa svim vrstama kre-
ma, njihovim sastojcima, tehnikama izrade i primjenom u slastičarstvu. Pre-
poručuje se praktični rad izrade svih vrsta krema. Specifičnost ove cjeline 
u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za svaku vrstu i sve kreme u 
slastičarstvu. 

8.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Kreme u slastičarstvu ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 navesti vrste krema
-	 opisati svaku pojedinu kremu
-	 navesti sastojke za izradu svake pojedine kreme
-	 navesti primjenu krema u izradi slastica 
-	 izraditi samostalno svaku pojedinu kremu. 

8.3.1 Navesti vrste krema
Ishod učenja navesti vrste krema, koji proizlazi iz teme Kreme u slastičarstvu, 
postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled svih vrsta kre-
ma. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint 
prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

8.3.2 Opisati svaku pojedinu kremu u slastičarstvu
Ishod učenja opisati svaku pojedinu kremu u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme 
Kreme u slastičarstvu i odnosi se na svaku od četiriju vrsta krema, postiže se 
metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled za svaku poje-
dinačnu vrstu krema i za podvrste. U ovom izlaganju preporuča se korištenje 
vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 
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Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

8.3.3 Navesti sastojke za izradu svake pojedine kreme
Ishod učenja navesti sastojke za izradu svake pojedine kreme, koji proizlazi iz 
teme Kreme u slastičarstvu i odnosi se na svaku od četiriju navedenih vrsta kre-
ma i na podvrste, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled sastojaka za 
svaku vrstu krema. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih poma-
gala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

8.3.4 Navesti primjenu krema u izradi slastica
Ishod učenja navesti primjenu krema u izradi slastica, koji proizlazi iz teme Kre-
me u slastičarstvu i odnosi se na svaku od četiriju navedenih vrsta krema, po-
stiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost krema u izradi 
slastica. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (Power-
Point prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

8.3.5 Izraditi samostalno svaku pojedinu kremu
Ishod učenja izraditi samostalno svaku pojedinu kremu, koji proizlazi iz teme 
Kreme u slastičarstvu i odnosi se na svaku od četiriju vrsta krema, postiže se 
prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade svake pojedine 
kreme korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemente postupka 
izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju prilikom izrade. U 
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ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala (Power-
Point prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu svake pojedine kreme 
korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu kre-
mu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane kreme do postizanja samostalnosti. Tijekom 
vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uočene 
pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

8.4 Vježbe – kreme u slastičarstvu

VJEŽBA 11.

Nastavna jedinica: Osnovna slastičarska kuhana krema

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za izvođenje 

vježbe, alat i pribor za rad te 
potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade krema i primjenu osnovne 
slastičarske kuhane kreme u 
slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 
minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade

-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu kreme
-	 miješanje sastojaka
-	 ukuhavanje sastojaka
-	 kuhanje kreme
-	 spremanje kreme nakon kuhanja
-	 hlađenje kreme

35 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

45 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade osnovne slastičarske kuhane 
kreme

-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 
izradu osnovne slastičarske kuhane 
kreme

-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 
minuta
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PLAN PLOČE:
OSNOVNA SLASTIČARSKA KUHANA KREMA

450 g mlijeka
pola mahune vanilije

90 g šećera
60 g žumanjaka

20 g brašna
30 g škrobnog brašna

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade kreme
-	 organoleptička svojstva gotove 

kreme
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 12.

Nastavna jedinica: Ganache od tamne čokolade

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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-	 objasniti značenje poznavanja 
izrade krema i primjenu 
ganachea od tamne čokolade u 
slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu kreme
-	 zakuhavanje vrhnja
-	 omekšavanje tamne čokolade
-	 miješanje sastojaka
-	 spremanje kreme nakon kuhanja
-	 hlađenje kreme

35 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po 

koracima opisanima u drugom 
stupnju 

-	 tijekom rada učenicima ispravljati 
pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

45 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju 

po uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade ganachea od tamne 
čokolade

-	 pitati ima li nejasnoća vezanih 
za izradu ganachea od tamne 
čokolade 

-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati 

vježbu u Mapu praktične nastave

5 minuta
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PLAN PLOČE:
GANACHE OD TAMNE ČOKOLADE

200 g tamne čokolade 70 % kakaa
200 g slatkog vrhnja min. 30 % m. m.

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

-	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade ganachea
-	 organoleptička svojstva ganachea
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 13.

Nastavna jedinica: Zapečena krema

Redni
broj

Razrada nastavnog sata Nastavne metode 
i oblici

Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade krema i primjenu zapečene 
kreme u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 
minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu kreme
-	 priprema pećnice
-	 priprema kalupa i kupke za 

pečenje
-	 zakuhavanje vrhnja i mlijeka
-	 miješanje sastojaka
-	 pečenje kreme
-	 hlađenje kreme
-	 karameliziranje kreme

55 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

55 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade zapečene kreme
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu zapečene kreme 
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 
minuta
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PLAN PLOČE:
ZAPEČENA KREMA

310 g mlijeka
310 g slatkog vrhnja

150 g šećera
150 g žumanjaka

ekstrakt ili prah vanilije

Praćenje i 
ocjenjivanje ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih sadržaja 
-	 pismena provjera (rješavanje 

teoretskih zadataka, radne mape)
-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih sadržaja
-	 korištenje inventara i opreme
-	 izvođenje tijeka radnih operacija 

prema receptu
-	 izvođenje tehnološkog postupka 

izrade slastice
-	 organoleptička svojstva gotove 

slastice
-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 14.

Nastavna jedinica: Bavarska krema

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 
minuta
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-	 objasniti značenje poznavanja 
izrade krema i primjenu bavarske 
kreme u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu kreme
-	 priprema pare za kuhanje
-	 bubrenje želatine
-	 tučenje jaja na pari
-	 dodavanje želatine u kremu
-	 tučenje slatkog vrhnja
-	 dodavanje slatkog vrhnja
-	 priprema čaše za serviranje
-	 serviranje kreme u čašu
-	 hlađenje kreme
-	 dekoriranje kreme

75 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

80 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade bavarske kreme
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu bavarske kreme 
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 
minuta
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PLAN PLOČE:
BAVARSKA KREMA
100 g žumanjaka

120 g šećera
250 g mlijeka
6 g želatine

375 g tučenog slatkog vrhnja min. 30 % m. m.

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 15.

Nastavna jedinica: Panakota

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 
minuta
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-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade krema i primjenu panakota-
kreme u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu kreme
-	 bubrenje želatine
-	 zagrijavanje mlijeka i vrhnja
-	 dodavanje želatine u kremu
-	 priprema čaše za serviranje
-	 serviranje kreme u čašu
-	 hlađenje kreme
-	 vađenje kreme iz kalupa
-	 dekoriranje kreme

50 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

60 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade panakota-kreme
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu panakota kreme 
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 
minuta
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PLAN PLOČE:
PANAKOTA-KREMA

300 ml slatkog vrhnja
200 ml mlijeka

60 g šećera
vanilija (ekstrakt, mahuna ili vanilin-šećer)

2 lista želatine

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





Slastice  
od voća

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

9
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9.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Slastice s voćem Voćni kolačići od prhkog tijesta
Pavlova torta

2. Voćne salate Voćna salata

3. Kompoti Kompot od krušaka

4. Želei Voćni žele
Žele od višanja
Mutni žele od malina
Voćna salata u želeu
Žele od pjenušca i bazge
Žele od kave

5. Pečeno i prženo 
voće

Ananas na žaru

6. Poširano voće Poširane kruške 

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 8: Sadržaj cjeline Slastice od voća.
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9.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Slastice od voća sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Slastice od voća cjelina je koja upoznaje učenike sa slasticama s voćem i 
slasticama od voća, primjenom voća u slastičarstvu. Preporučuje se prak-
tični rad izrade slastica s voćem i slastica od voća. Specifičnost ove cjeline 
u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za svaku slasticu s voćem i od 
voća. 

9.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Slastice od voća ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema gdje 
će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati ulogu voća u izradi slastica
-	 navesti sastojke za izradu pojedinih kategorija slastica od voća
-	 navesti primjenu slastica od voća
-	 izraditi samostalno slasticu od voća i pojedine kategorije slastica od voća 

odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog 
za zadanu slasticu.

9.3.1 Opisati ulogu voća u izradi slastica
Ishod učenja opisati ulogu voća u izradi slastica, koji proizlazi iz teme Slastice od 
voća, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled voća i ulogu 
voća u izradi slastica. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih po-
magala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

9.3.2 Navesti sastojke za izradu pojedinih kategorija slastica od 
voća
Ishod učenja navesti sastojke za izradu pojedinih kategorija slastica od voća, 
koji proizlazi iz teme Slastice od voća, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled sastojaka za 
svaku kategoriju slastica od voća. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vi-
zualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 
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Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

9.3.3 Navesti primjenu slastica od voća
Ishod učenja navesti primjenu slastica od voća, koji proizlazi iz teme Slastice od 
voća, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost slastica od 
voća i s voćem u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizual-
nih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

9.3.4 Izraditi samostalno slasticu od voća i pojedine kategorije 
slastica od voća odabirom primjerenog tehnološkog postupka i 
načina izrade specifičnog za zadanu slasticu 
Ishod učenja izraditi samostalno slasticu od voća i pojedine kategorije slastica 
od voća odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifič-
nog za zadanu slasticu, koji proizlazi iz teme Slastice od voća, postiže se prak-
seološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade različitih sla-
stica s voćem i slastica od voća korak po korak. Tijekom izlaganja navest će 
ključne elemente postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često 
događaju prilikom izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i 
vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu slastice s voćem i sla-
stice od voća korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu voćnu 
slasticu.
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Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane voćne slastice do postizanja samostalnosti. Ti-
jekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uo-
čene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

9.4 Vježbe – slastice od voća

VJEŽBA 16.

Nastavna jedinica: Voćna salata

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade slastice od voća i voćne 
salate u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 
minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu 

miješanje salate
-	 pranje i čišćenje voća
-	 rezanje voća
-	 kuhanje šećernog sirupa
-	 začinjavanje voćne salate
-	 hlađenje voćne salate
-	 serviranje voćne salate
-	 dekoriranje kreme

50 
minuta
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3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

60 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade voćne salate
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu voćne salate 
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 
minuta

PLAN PLOČE:
VOĆNA SALATA
200 g jabuka
200 g krušaka
200 g banana
200 g jagoda

200 g crnog grožđa
200 g kivija
100 g oraha

100 g grožđica
50 ml maraschina

50 ml ruma
150 g šećera
300 g vode

sok 2 limuna
300 g kreme chantilly
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Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 17.

Nastavna jedinica: Žele od višnje

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade voćnih želea i želea od višnje 
u izradi slastica

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 
minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade

-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu želea
-	 bubrenje želatine
-	 kuhanje želea
-	 hlađenje želea

25 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

35 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade voćnog želea
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu želea od višnje 
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 
minuta

PLAN PLOČE:
ŽELE OD VIŠNJE

500 g soka od višnje
12 g želatine
200 g šećera
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Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





Kašice od  
voća i povrća

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

10
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10.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Kašice od voća i 
povrća

Kašica od jabuke
Kašica od manga
Kašica od banane
Kašica od bundeve
Kašica od mrkve

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 9: Sadržaj cjeline Kašice od voća i povrća

Specifičnost cjeline

Cjelina Kašice od voća i povrća sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vje-
ština. 

Kašice od voća i povrća cjelina je koja upoznaje učenike s izradom kašica od 
voća i povrća i njihovom primjenom pri izradi slastica. Preporučuje se prak-
tični rad izrade kašica. Specifičnost ove cjeline u tome je da se isti ishodi uče-
nja primjenjuju za sve kašice. 

10.2 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Kašice od voća i povrća ima ishode učenja povezane sa sadržajem 
tema gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati ulogu kašica od voća i povrća u izradi slastica
-	 navesti osnovne sastojke za izradu kašica
-	 navesti primjenu kašica od voća i povrća
-	 izraditi samostalno kašicu od voća i kašicu od povrća prema recepturi i 

odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade.
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10.2.1 Opisati ulogu kašica od voća i povrća
Ishod učenja opisati ulogu kašica od voća i povrća, koji proizlazi iz teme Kašice 
od voća i povrća, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled uloge i izrade 
kašica od voća i povrća u izradi slastica. U ovom izlaganju preporuča se korište-
nje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

10.2.12 Navesti osnovne sastojke za izradu kašica
Ishod učenja navesti osnovne sastojke za izradu kašica, koji proizlazi iz teme 
Kašice od voća i povrća, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled osnovnih sasto-
jaka za izradu kašica. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih poma-
gala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

10.2.3 Navesti primjenu kašica od voća i povrća
Ishod učenja navesti primjenu kašica od voća i povrća, koji proizlazi iz teme Ka-
šice od voća i povrća, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost kašica od 
voća i povrća u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizual-
nih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

10.2.4 Izraditi samostalno kašicu od voća i kašicu od povrća prema 
recepturi i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina 
izrade 
Ishod učenja izraditi samostalno kašicu od voća i kašicu od povrća prema re-
cepturi i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade, koji pro-
izlazi iz teme Kašice od voća i povrća, postiže se prakseološkom metodom. 
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Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade različitih ka-
šica od voća i povrća korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne ele-
mente postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju 
prilikom izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih 
pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu svake pojedine kašice 
od voća i povrća korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu ka-
šicu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane kašice do postizanja samostalnosti. Tijekom 
vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uočene 
pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

10.4 Vježbe – kašice od voća i povrća

VJEŽBA 18.

Nastavna jedinica: Kašica od jabuke

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 
minuta
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-	 objasniti značenje poznavanja 
izrade voćnih kašica i kašice od 
jabuke u izradi slastica

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu kašice
-	 čišćenje jabuka
-	 kuhanje kašice
-	 miksanje i pasiranje kašice
-	 spremanje i hlađenje kašice

25 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

35 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade kašice od jabuka
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu voćnih kašica 
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 
minuta
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PLAN PLOČE:
KAŠICA OD JABUKA

1 kg jabuka
5 dl vode

150 g šećera
8 g limunske kiseline

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu



Umaci u  
slastičarstvu

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

11
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11.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Voćni umaci Umak od naranče
Umak od maline
Melba-umak

2. Mliječni umaci Umak od vanilije
Sabayon-umak
Karamel-umak
Hladni umak od jogurta, limuna i bosiljka

3. Čokoladni umaci Umak od tamne čokolade i vrhnja
Čokoladni umak
Umak od bijele čokolade i mente

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 10: Sadržaj cjeline Umaci u slastičarstvu

11.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Umaci u slastičarstvu sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Umaci u slastičarstvu cjelina je koja upoznaje učenike s ulogom, značenjem 
i izradom različitih umaka. Preporučuje se praktični rad izrade umaka. Speci-
fičnost ove cjeline u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za sve vrste i 
za svaki pojedini umak. 



111

Slastičarstvo

11.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Umaci u slastičarstvu ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati ulogu umaka u slastičarstvu
-	 navesti osnovne sastojke za izradu umaka prema glavnoj namirnici koju 

sadrže
-	 navesti primjenu umaka kod posluživanja slastica
-	 izraditi samostalno umak iz svake kategorije prema recepturi i odabirom 

primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade.

11.3.1 Opisati ulogu umaka u slastičarstvu
Ishod učenja opisati ulogu umaka u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme Umaci u 
slastičarstvu, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled uloge umaka u 
slastičarstvu u izradi slastica. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizual-
nih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

11.3.2 Navesti osnovne sastojke za izradu umaka prema glavnoj 
namirnici koju sadrže
Ishod učenja navesti osnovne sastojke za izradu umaka prema glavnoj namir-
nici koju sadrže, koji proizlazi iz teme Umaci u slastičarstvu, postiže se metoda-
ma izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled glavnih namir-
nica i ostalih sastojaka za izradu umaka. U ovom izlaganju preporuča se korište-
nje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

11.3.3 Navesti primjenu umaka kod posluživanja slastica
Ishod učenja navesti primjenu umaka kod posluživanja slastica, koji proizlazi iz 
teme Umaci u slastičarstvu, postiže se metodama izlaganja i diskusije.
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Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost umaka kod 
posluživanja slastica. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih po-
magala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

11.3.4 Izraditi samostalno umak iz svake kategorije prema recepturi 
i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade 
Ishod učenja izraditi samostalno umak iz svake kategorije prema recepturi i 
odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina, koji proizlazi iz teme 
Umaci u slastičarstvu, postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade umaka iz sva-
ke kategorije prema osnovnoj namirnici korak po korak. Tijekom izlaganja na-
vest će ključne elemente postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se 
često događaju prilikom izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se kori-
štenje i vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu svakog pojedinog 
umaka korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu ka-
šicu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadanog umaka do postizanja samostalnosti. Tijekom 
vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uočene 
pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.
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11.4 Vježbe – umaci u slastičarstvu

VJEŽBA 19.

Nastavna jedinica: Umak od malina

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade umaka u slastičarstvu i 
umaka od malina pri posluživanju 
slastica

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu umaka
-	 kuhanje malina
-	 usitnjavanje malina
-	 ukuhavanje škrobnog brašna
-	 začinjavanje umaka
-	 cijeđenje umaka
-	 odlaganje umaka za buduću 

upotrebu

25 
minuta
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3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

35 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade umaka od malina
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu voćnih umaka
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
UMAK OD MALINA

500 g smrznutih malina
500 g vode

100 g šećera
30 g škrobnog brašna

listići mente
ekstrakt vanilije

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade umaka

-	 organoleptička svojstva 
gotovog umaka

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu
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Glazure

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

12
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12.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Šećerne glazure Sirova šećerna glazura
Fondant-glazura
Kuhana šećerna glazura
Glazura od šećera i bjelanjaka
Neutralna glazura

2. Čokoladne glazure Kakao-glazura I
Kakao-glazura II
Čokoladna glazura
Staklena glazura

3. Voćne glazure Glazura od marelica
Glazura od malina

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 11: Sadržaj cjeline Glazure

12.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Glazure sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Glazure je cjelina koja upoznaje učenike s vrstama, ulogom i načinima izrade 
glazura. Preporučuje se praktični rad izrade glazura. Specifičnost ove cjeline 
u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za sve glazure. 
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12.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Glazure ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema gdje će učeni-
ci nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati ulogu glazura u slastičarstvu
-	 navesti osnovne sastojke za izradu glazura prema glavnoj namirnici koju 

sadrže
-	 navesti primjenu glazura pri izradi slastica
-	 izraditi samostalno glazuru iz svake kategorije prema recepturi i odabi-

rom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade.

12.3.1 Opisati ulogu glazura u slastičarstvu
Ishod učenja opisati ulogu glazura u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme Glazure, 
postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled uloge glazura u 
slastičarstvu pri izradi slastica. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizu-
alnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

12.3.2 Navesti osnovne sastojke za izradu glazura prema glavnoj 
namirnici koju sadrže
Ishod učenja navesti osnovne sastojke za izradu glazura prema glavnoj namir-
nici koju sadrže, koji proizlazi iz teme Glazure, postiže se metodama izlaganja i 
diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled glavnih namir-
nica i osnovnih sastojaka za izradu glazura. U ovom izlaganju preporuča se ko-
rištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će potaknuti diskusiju o 
temi s učenicima. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumijeva-
nje i pamćenje ključnih pojmova. 

12.3.3 Navesti primjenu glazura pri izradi slastica
Ishod učenja navesti primjenu glazura pri izradi slastica, koji proizlazi iz teme 
Glazure, postiže se metodama izlaganja i diskusije.
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Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost glazura u 
slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

12.3.4 Izraditi samostalno glazuru iz svake kategorije prema 
recepturi i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina 
izrade 
Ishod učenja izraditi samostalno glazuru iz svake kategorije prema recepturi 
i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade, koji proizlazi iz 
teme Glazure, postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade različitih gla-
zura korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemente postupka 
izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju prilikom izrade. U 
ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala (Power-
Point prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu svake pojedine glazure 
korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu gla-
zuru.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane glazure do postizanja samostalnosti. Tijekom 
vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uočene 
pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.
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12.4 Vježbe – glazure

VJEŽBA 20.

Nastavna jedinica: Staklena glazura

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade glazure u slastičarstvu i 
staklene glazure pri izradi slastica

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu glazure
-	 natapanje želatine
-	 kuhanje sastojaka
-	 spajanje sastojaka i želatine
-	 hlađenje glazure na radnu 

temperaturu

25 
minuta



122

Slastičarstvo

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

35 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade staklene glazure
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu staklene glazure
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
STAKLENA GLAZURA

140 g vode
125 g šećera

130 g slatkog vrhnja
60 g kakaa
10 g želatine

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade glazure

-	 organoleptička svojstva 
gotove glazure

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





Ledene  
slastice

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

13
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13.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Ledene slastice 
koje se smrzavaju 
miješanjem

Sladoled (sladoled od vanilije, sladoled od 
čokolade, sladoled od jagoda, sladoled od 
banane)
Sorbet (sorbet od limuna)

2. Ledene slastice koje 
se smrzavaju bez 
miješanja

Semifreddo (semifredo s kandiranim voćem)
Sladoledna bomba (miješana sladoledna 
torta)
Granita (granita od naranče, granita od 
zelenog čaja)

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, su-
vremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima (ploča, 
računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 12: Sadržaj cjeline Ledene slastice

13.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Ledene slastice sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Cjelina Ledene slastice jest cjelina koja upoznaje učenike s izradom i vrstama 
ledenih slastica. Preporučuje se praktični rad izrade ledenih slastica. Speci-
fičnost ove cjeline u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za sve ledene 
slastice. 

13.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Ledene slastice ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema gdje 
će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati različite ledene slastice
-	 navesti sastojke za izradu svake ledene slastice
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-	 navesti primjenu ledenih slastica
-	 izraditi samostalno svaku ledenu slasticu odabirom primjerenog tehno-

loškog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu slasticu.

13.3.1 Opisati različite ledene slastice 
Ishod učenja opisati različite ledene slastice, koji proizlazi iz teme Ledene slasti-
ce, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled svih ledenih sla-
stica i njihovu ulogu u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje 
vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

13.3.2 Navesti sastojke za izradu svake ledene slastice
Ishod učenja navesti sastojke za izradu svake ledene slastice, koji proizlazi iz 
teme Ledene slastice, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled osnovnih sa-
stojaka za izradu svih vrsta ledenih slastica i pojedinih ledenih slastica. U ovom 
izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentaci-
ja). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

1

3.3.3 Navesti primjenu ledenih slastica
Ishod učenja navesti primjenu ledenih slastica, koji proizlazi iz teme Ledene sla-
stice, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost ledenih slasti-
ca u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomaga-
la (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 
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13.3.4 Izraditi samostalno svaku ledenu slasticu odabirom 
primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za 
zadanu slasticu 
Ishod učenja izraditi samostalno svaku ledenu slasticu odabirom primjerenog 
tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu slasticu, koji pro-
izlazi iz teme Ledene slastice, postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade različitih le-
denih slastica korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemente 
postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju prilikom 
izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu svake pojedine ledene 
slastice korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu lede-
nu slasticu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane ledene slastice do postizanja samostalnosti. 
Tijekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na 
uočene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

13.4 Vježbe – ledene slastice

VJEŽBA 21.

Nastavna jedinica: Sladoled od vanilije

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade ledenih slastica u 
slastičarstvu i sladoleda od vanilije 
pri upotrebi u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za kuhanje 

sastojaka
-	 pasterizacija mlijeka
-	 spajanje sastojaka i mlijeka
-	 hlađenje sladoledne osnove
-	 tučenje slatkog vrhnja
-	 spajanje osnove i vrhnja
-	 hlađenje sladoleda u stroju
-	 serviranje i dekoriranje sladoleda u 

posude za sladoled

50 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 
posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po 
recepturi na ploči
-	 praktični rad učenika po 
koracima opisanima u drugom 
stupnju 
-	 tijekom rada učenicima 
ispravljati pogreške, popuniti praznine 
u razumijevanju
-	 pratiti izvođenje radnih 
operacija
-	 isticati ključne etape u radu

55 
minuta
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4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade sladoleda od vanilije
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu sladoleda
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
SLADOLED OD VANILIJE

1,5 l mlijeka
300 g šećera

260 g žumanjaka
1 mahuna vanilije

300 g slatkog vrhnja

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu
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VJEŽBA 22.

Nastavna jedinica: Sorbet od limuna

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade ledenih slastica u 
slastičarstvu i sorbeta od limuna 
pri upotrebi u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za kuhanje 

sastojaka
-	 kuhanje šećernog sirupa
-	 cijeđenje limuna
-	 ribanje korice limuna i limete
-	 spajanje šećernog sirupa i 

limunova soka 
-	 hlađenje sorbeta u stroju
-	 serviranje i dekoriranje sorbeta u 

posude za sladoled

50 
minuta
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3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

55 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade sorbeta od limuna
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu sorbeta
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
SORBET OD LIMUNA

600 g šećera
750 g vode
1 kg limuna

korica 1 limuna
korica pola limete

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 23.

Nastavna cjelina: Ledene slastice

Nastavna jedinica: Granita od naranče

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade ledenih slastica u 
slastičarstvu i granite od naranče 
pri upotrebi u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade

-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za kuhanje 

sastojaka
-	 cijeđenje soka od naranče
-	 spajanje sastojaka
-	 miješanje i hlađenje granite
-	 serviranje i dekoriranje granite u 

čašama za martini

50 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

55 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade granite od naranče
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu granita
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
GRANITA OD NARANČE

1 l narančina soka
200 g šećera

10 listića mente
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Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





Minjoni,  
petit fours

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

14
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14.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Minjoni, petit fours Minjoni s mentom
Čokoladni financieri
Madeleines s narančom
Minjoni od vanilije
Minjoni od kokosa i ananasa

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 13: Sadržaj cjeline Minjoni, „petit fours“

14.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Minjoni, „petit fours“ sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Minjoni, „petit fours“ cjelina je koja upoznaje učenike s pojmovima minjona 
i petit foursa, njihovom ulogom u slastičarstvu, komponentama od kojih su 
izrađeni i primjenom.Preporučuje se praktični rad izrade minjona i petit four-
sa. Specifičnost ove cjeline u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za 
sve sitne slastice. 

14.2 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Minjoni, „petit fours“ ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati pojam i ulogu minjona u slastičarstvu
-	 navesti komponente minjona
-	 navesti primjenu minjona
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-	 izraditi samostalno minjone odabirom primjerenog tehnološkog postup-
ka i načina izrade specifičnog za zadanu vrstu minjona.

14.2.1 Opisati pojam i ulogu minjona u slastičarstvu
Ishod učenja opisati pojam i ulogu minjona u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme 
Minjoni, „petit fours“, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled pojma i uloge 
minjona u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih po-
magala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

14.2.2 Navesti komponente minjona
Ishod učenja navesti komponente minjona, koji proizlazi iz teme Minjoni, „petit 
fours“, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled osnovnih kom-
ponenti od kojih se minjoni sastoje. U ovom izlaganju preporuča se korištenje 
vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

14.2.3 Navesti primjenu minjona
Ishod učenja navesti primjenu minjona, koji proizlazi iz teme Minjoni, „petit fo-
urs“, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu minjona u slastičar-
stvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint 
prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 
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14.2.4 Izraditi samostalno minjone odabirom primjerenog 
tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu vrstu 
minjona
Ishod učenja izraditi samostalno minjone odabirom primjerenog tehnološkog 
postupka i načina izrade specifičnog za zadanu vrstu minjona, koji proizlazi iz 
teme Minjoni, „petit fours“, postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima, komponentama i postupkom 
izrade različitih minjona korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne ele-
mente postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju 
prilikom izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih 
pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu minjona korak po  
korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadane mi-
njone.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadanih minjona do postizanja samostalnosti. Tijekom 
vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uočene 
pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

14.3 Vježbe – minjoni

VJEŽBA 24.

Nastavna jedinica: Čokoladni financieri

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade minjona u slastičarstvu i 
čokoladnih financijera pri upotrebi 
u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu 

financijera
-	 priprema kalupa za pečenje 

financijera
-	 priprema pećnice
-	 izrada biskvita
-	 punjenje financijera u kalup
-	 pečenje financijera
-	 hlađenje financijera
-	 izrada tamnog ganachea
-	 oblikovanje minjona
-	 hlađenje minjona
-	 izrada tamne glazure
-	 glaziranje financijera
-	 dekoriranje financijera
-	 serviranje financijera

120 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

130 
minuta
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4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade financijera od čokolade
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu financijera
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČA:
ČOKOLADNI FINANCIJERI

Biskvitna smjesa:
260 g šećera u prahu

110 g mljevenih badema
40 g gorkog kakaa

25 g meda
275 g bjelanjaka

60 g brašna
2 g praška za pecivo

135 g maslaca
Klasični tamni ganache

290 g tamne čokolade 55 % kakaa
290 g slatko vrhnje min. 30 % m. m.

Čokoladna glazura
500 g tamne čokolade 50 % kakaa

120 g kakao maslaca
Dekoracija:

100 g mliječne čokolade

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





Čokolada

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

15
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15.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Čokolada Čokoladni trufflei
Čokoladni Lava Cake
Tart od tamne čokolade
Raspucanci
Brownie kolač

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 14: Sadržaj cjeline Čokolada.

15.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Čokolada sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Čokolada je cjelina koja upoznaje učenike s postupkom nastajanja čokolade, 
njezinom primjenom u slastičarstvu, vrstama čokolade i izradom slastica od 
čokolade. Preporučuje se praktični rad izrade slastica od čokolade. Specifič-
nost ove cjeline u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za sve proizvode 
i slastice od čokolade.

15.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Čokolada ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema gdje će uče-
nici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati čokoladu
-	 navesti ukratko postupak nastajanje čokolade
-	 navesti primjenu čokolade u slastičarstvu
-	 izraditi samostalno slastice od čokolade odabirom primjerenog tehno-

loškog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu slasticu.
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15.3.1 Opisati čokoladu
Ishod učenja opisati čokoladu, koji proizlazi iz teme Čokolada, postiže se meto-
dama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled čokolade i njezi-
nih elemenata i vrste čokolade. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizu-
alnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova.

15.3.2 Navesti ukratko postupak nastajanja čokolade

Ishod učenja navesti ukratko postupak nastajanja čokolade, koji proizlazi iz 
teme Čokolada, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled postupka na-
stajanje čokolade od uzgoja do konačnog proizvoda. U ovom izlaganju prepo-
ruča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

15.3.3 Izraditi samostalno slastice od čokolade odabirom 
primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za 
zadanu slasticu 
Ishod učenja izraditi samostalno slastice od čokolade odabirom primjerenog 
tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu slasticu, koji pro-
izlazi iz teme Čokolada, postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade slastice od čo-
kolade korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemente postupka 
izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju prilikom izrade. U 
ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala (Power-
Point prezentacija). 
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Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu slastice od čokolade 
korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu sla-
sticu od čokolade.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane slastice od čokolade do postizanja samostalno-
sti. Tijekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje 
na uočene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

15.4 Vježbe – čokolada

VJEŽBA 25.

Nastavna jedinica: Čokoladni trufflei

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade čokoladnih slastica u 
slastičarstvu i čokoladnih trufflea 
pri upotrebi u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu trufflea
-	 kuhanje vrhnja
-	 omekšavanje čokolade
-	 spajanje vrhnja i čokolade
-	 hlađenje smjese 
-	 oblikovanje trufflea slastičarskom 

vrećicom na silikonskom podlošku
-	 hlađenje trufflea
-	 oblikovanje trufflea
-	 valjanje trufflea u kakao
-	 hlađenje trufflea
-	 serviranje trufflea

60 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

65 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade čokoladnih trufflea
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu čokoladnih trufflea
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta



150

Slastičarstvo

PLAN PLOČE:
ČOKOLADNI TRUFFLEI

345 g tamne čokolade 50 % kakaa
310 g slatkog vrhnja

27 g maslaca
Glazura:

800 g tamne čokolade 70 % kakaa
150 g gorkog kakaa

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu



Konditorski 
proizvodi

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

16
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16.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Konditorski 
proizvodi

Karamel
Koler
Žele-bomboni od maline
Marshmallow
Čokoladni Marshmallows
Nugat
Karamele s keksima
Slane karamele
Marcipan
Karamel-lizalice

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 15: Sadržaj cjeline Konditorski proizvodi.

16.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Konditorski proizvodi sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Konditorski proizvodi cjelina je koja upoznaje učenike s konditorstvom, vrsta-
ma konditorskih proizvoda prema glavnim namirnicama koje sadrže i njiho-
vom primjenom u slastičarstvu. Preporučuje se praktični rad izrade bombon-
skih konditorskih proizvoda. Specifičnost ove cjeline u tome je da se isti ishodi 
učenja primjenjuju za sve konditorske proizvode navedene u Udžbeniku. 
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16.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Konditorski proizvodi ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati vrste konditorskih proizvoda
-	 navesti osnovne glavne namirnice od kojih se izrađuju
-	 navesti ulogu konditorstva u prehrambenoj industriji
-	 izraditi samostalno konditorske proizvode od šećera odabirom primje-

renog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadani proi-
zvod.

16.3.1 Opisati vrste konditorskih proizvoda
Ishod učenja opisati vrste konditorskih proizvoda, koji proizlazi iz teme Konditor-
ski proizvodi, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled konditorstva i 
konditorskih proizvoda te ulogu konditorstva u slastičarstvu. U ovom izlaganju 
preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

16.3.2 Navesti osnovne glavne namirnice od kojih se konditorski 
proizvodi izrađuju
Ishod učenja navesti osnovne glavne namirnice od kojih se konditorski proi-
zvodi izrađuju, koji proizlazi iz teme Konditorski proizvodi, postiže se metodama 
izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled glavnih namir-
nica i osnovnih sastojaka za izradu konditorskih proizvoda. U ovom izlaganju 
preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

16.3.3 Navesti ulogu konditorstva u prehrambenoj industriji
Ishod učenja navesti ulogu konditorstva u prehrambenoj industriji, koji proizlazi 
iz teme Konditorski proizvodi, postiže se metodama izlaganja i diskusije.
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Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti ulogu i važnost konditorskih pro-
izvoda u prehrambenoj industriji. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vi-
zualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

16.3.4 Izraditi samostalno konditorske proizvode od šećera 
odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade 
specifičnog za zadani proizvod 
Ishod učenja izraditi samostalno konditorske proizvode od šećera odabirom 
primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadani pro-
izvod, koji proizlazi iz teme Konditorski proizvodi, postiže se prakseološkom me-
todom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade konditorskog 
proizvoda od šećera korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne ele-
mente postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju 
prilikom izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih 
pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu konditorskog proizvo-
da od šećera korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadani kondi-
torski proizvod od šećera.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadanog konditorskog proizvoda od šećera do posti-
zanja samostalnosti. Tijekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na 
pitanja, upućuje na uočene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.
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16.4 Vježbe – konditorski proizvodi

VJEŽBA 26.

Nastavna jedinica: Karamel 

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade konditorskih proizvoda 
u slastičarstvu i karamela pri 
upotrebi u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu 

karamela
-	 kuhanje šećera
-	 miješanje karamela
-	 mjerenje temperature karamela
-	 hlađenje karamela
-	 skladištenje karamela

60 
minuta
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3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

65 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade karamela
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu konditorskih proizvoda
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
KARAMEL

1 kg šećera
250 g vode

125 g glukoze

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 27.

Nastavna jedinica: Žele-bomboni od maline

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

izrade konditorskih proizvoda u 
slastičarstvu i žele-bombona pri 
upotrebi u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu žele-

bombona
-	 priprema kalupa za bombone
-	 miješanje šećera i pektina
-	 kuhanje sastojaka
-	 dodavanje pektina
-	 mjerenje temperature
-	 kalupljenje bombona
-	 hlađenje bombona
-	 rezanje i oblikovanje bombona
-	 valjanje bombona u šećer
-	 skladištenje bombona
-	 serviranje bombona

60 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

65 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade žele bombona
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu konditorskih proizvoda
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta
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PLAN PLOČE:
ŽELE-BOMBONI OD MALINE

480 g pirea od maline
216 g šećera
128 g glukoze

12 g tatrične kiseline
15 g žutog pektina

48 g šećera

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





Individualne slastice 
(monoporcije)

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

17
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17.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Individualne slastice 
(monoporcije)

Ekleri s čokoladom i malinom
Mille-feuille
Princeze s mliječnom čokoladom i limetom
Cheesecake s jagodom
Monoporcije od čokolade i ribiza
Monoporcije od kave

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 16: Sadržaj cjeline Individualne slastice (monoporcije)

17.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Individualne slastice (monoporcije) sastoji se od teorijskih i praktičnih 
znanja i vještina. 

Individualne slastice (monoporcije) cjelina je koja upoznaje učenike s indivi-
dualnim slasticama izrađenim kao individualne porcije za jednu osobu i nji-
hovom primjenom u slastičarstvu. Preporučuje se praktični rad izrade indi-
vidualnih slastica. Specifičnost ove cjeline u tome je da se isti ishodi učenja 
primjenjuju za sve individualne slastice ili monoporcije navedene u Udžbeniku.

17.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Individualne slastice (monoporcije) ima ishode učenja povezane sa sa-
držajem tema gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:
-	 opisati individualne slastice ili monoporcije
-	 navesti njihovu primjenu u slastičarstvu
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-	 izraditi samostalno individualne slastice ili monoporcije prema zadanim re-
cepturama i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade 
specifičnog za zadanu slasticu.

17.3.1 Opisati individualne slastice ili monoporcije
Ishod učenja opisati individualne slastice ili monoporcije, koji proizlazi iz teme 
Individualne slastice (monoporcije), postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled individualnih 
slastica, njihova svojstva i načine prezentiranja, ulogu u slastičarstvu. U ovom 
izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentaci-
ja). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

17.3.2 Navesti njihovu primjenu u slastičarstvu
Ishod učenja navesti njihovu primjenu u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme In-
dividualne slastice (monoporcije), postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost individualnih 
slastica u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih po-
magala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

17.3.3 Izraditi samostalno individualne slastice ili monoporcije 
prema zadanim recepturama i odabirom primjerenog 
tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu 
slasticu 
Ishod učenja izraditi samostalno individualne slastice ili monoporcije prema 
zadanim recepturama i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina 
izrade specifičnog za zadanu slasticu, koji proizlazi iz teme Individualne slastice 
(monoporcije), postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika
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Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade određene in-
dividualne slastice korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemen-
te postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju prilikom 
izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu zadane individualne 
slastice korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu indi-
vidualnu slasticu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane individualne slastice do postizanja samostalno-
sti. Tijekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje 
na uočene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

17.4 Vježbe – Individualne slastice (monoporcije)

VJEŽBA 28.

Nastavna jedinica: Mille-feuille

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

individualnih slastica u 
slastičarstvu i mille-feuillea pri 
upotrebi u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta



165

Slastičarstvo

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu mille-

feuillea
-	 valjanje lisnatog tijesta
-	 oblikovanje lisnatog tijesta
-	 pečenje lisnatog tijesta
-	 posipavanje šećera u prahu na 

lisnato tijesto
-	 karamelizacija lisnatog tijesta
-	 rezanje lisnatog tijesta
-	 kuhanje slastičarske kreme
-	 hlađenje slastičarske kreme
-	 izrada kreme chantilly
-	 punjenje mille-feuillea
-	 dekoriranje mille-feuillea
-	 serviranje mille-feuillea

100 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

115 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade mille-feuillea
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu individualnih slastica
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta
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PLAN PLOČE:
MILLE-FEUILLE

500 g lisnatog tijesta
0,7 kg slastičarske kuhane kreme

0,4 kg kreme chantilly

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu

VJEŽBA 29.

Nastavna jedinica: Cheesecake s jagodama

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne metode 

i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 
minuta
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-	 objasniti značenje poznavanja 
individualnih slastica u 
slastičarstvu i cheesecakea pri 
upotrebi u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu 

cheesecakea
-	 priprema kalupa za cheesecake
-	 izrada prhkog tijesta
-	 pečenje prhkog tijesta
-	 usitnjavanje prhkog tijesta
-	 kalupljenje prhkih mrvica
-	 izrada kreme od sira
-	 pečenje cheesecakea
-	 hlađenje cheesecakea
-	 priprema jagoda
-	 kuhanje jagoda
-	 dodavanje škrobnog brašna
-	 nadijevanje cheesecakea
-	 hlađenje cheesecakea
-	 vađenje iz kalupa
-	 serviranje cheesecakea na tanjur

100 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

115 
minuta
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4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade cheesecakea
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu individualnih slastica
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 
minuta

PLAN PLOČE:
CHEESECAKE S JAGODAMA

Prhko tijesto:
105 g brašna
62 g maslaca

11 g mljevenih badema
27 g šećera u prahu

1 g soli
22 g jaja

24 g maslaca

Ulje u spreju
Nadjev:

1 mahuna vanilije
495 krem-sira
142 g šećera

152 g jaja

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu
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Restoranski  
deserti

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

18
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18.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Restoranski deserti Palačinke s poširanim brusnicama, pirjanim 
jabukama, karamel-umakom s calvadosom i 
sladoledom od vanilije

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 17: Sadržaj cjeline Restoranski deserti

18.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Restoranski deserti sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Restoranski deserti cjelina je koja upoznaje učenike s izradom složenih sla-
stica koje su sastavljene od više različitih komponenti smisleno povezanih u 
jednu cjelinu. Preporučuje se praktični rad izrade restoranskih deserta. Spe-
cifičnost ove cjeline u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za sve re-
storanske deserte.

18.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Restoranski deserti ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema 
gdje će učenici nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati restoranske deserte
-	 navesti njihovu primjenu u slastičarstvu
-	 izraditi samostalno restoranski desert prema zadanoj recepturi odabirom 

primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za zadanu 
slasticu.
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18.3.1 Opisati restoranske deserte
Ishod učenja opisati restoranske deserte, koji proizlazi iz teme Restoranski de-
serti, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled restoranskih de-
serta, njihova svojstva i ulogu u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se 
korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

18.3.2 Navesti njihovu primjenu u slastičarstvu
Ishod učenja navesti primjenu restoranskih deserta u slastičarstvu, koji proizlazi 
iz teme Restoranski deserti, postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i važnost restoranskih 
deserta u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih po-
magala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

18.3.3 Izraditi samostalno restoranski desert prema zadanoj 
recepturi i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina 
izrade specifičnog za zadanu slasticu 
Ishod učenja izraditi samostalno restoranski desert prema zadanoj recepturi 
i odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog za 
zadanu slasticu, koji proizlazi iz teme Restoranski deserti, postiže se prakseološ-
kom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade određenog 
restoranskog deserta korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne ele-
mente postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju 
prilikom izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih 
pomagala (PowerPoint prezentacija). 



174

Slastičarstvo

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu zadanog restoranskog 
deserta korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadani resto-
ranski desert.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadanog restoranskog deserta do postizanja samostal-
nosti. Tijekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upuću-
je na uočene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

18.4 Vježbe – individualne slastice (monoporcije)

VJEŽBA 30.

Nastavna jedinica:
Palačinke s poširanim brusnicama, pirjanim 
jabukama, karamel-umakom s calvadosom i 
sladoledom od vanilije

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

restoranskih deserta u 
slastičarstvu i palačinki s poširanim 
brusnicama, pirjanim jabukama, 
karamel-umakom s calvadosom i 
sladoledom od vanilije pri upotrebi 
u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu deserta
-	 obrada jabuka
-	 pirjanje jabuka
-	 izrada tijesta za palačinke
-	 pečenje palačinki
-	 zakuhavanje šećernog sirupa
-	 poširanje brusnica
-	 topljenje šećera
-	 dodavanje alkohola
-	 dodavanje maslaca u karamel
-	 zagrijavanje mlijeka i vrhnja
-	 spajanje mlijeka i vrhnja s ostalim 

sastojcima
-	 kuhanje sladoledne osnove
-	 hlađenje sladoledne osnove
-	 izrada sladoleda u stroju
-	 serviranje deserta
-	 dekoriranje deserta

100 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

115 
minuta



176

Slastičarstvo

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade deserta
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu restoranskih deserta
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
PALAČINKE S POŠIRANIM BRUSNICAMA, PIRJANIM JABUKAMA,  

KARAMEL-UMAKOM S CALVADOSOM I SLADOLEDOM OD VANILIJE
6 jabuka zlatni delišes

80 g šećera
40 g maslaca

Palačinke (promjera 15 cm):
300 ml mlijeka

170 g jaja
28 g ulja

14 g šećera
7,50 g soli

100 g – 120 g brašna
karamel-umak s „calvadosom“ (rakija od jabuka)

227 g šećera
420 ml soka od jabuke

60 ml rakije od jabuka – calvados
½ štapića cimeta

½ zdrobljenog muškatnog oraščića
poširane brusnice

227 g šećera
240 g vode

227 g brusnica
Sladoled od vanilije

240 ml mlijeka
240 ml slatkog vrhnja

100 g šećera
14 g glukoze

prstohvat soli
1 mahuna vanilije
142 g žumanjaka
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Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





Torte

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

19
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19.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Torte Švarcvaldska torta
Zaher-torta
Doboš-torta
Fraisier
Entremet od maline i bijele čokolade
Entremet od čokolade i kruške Belle Helene

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 18: Sadržaj cjeline Torte

19.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Torte sastoji se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Cjelina Torte jest cjelina koja upoznaje učenike s vrstama, ulogom, primje-
nom i izradom torti. Preporučuje se praktični rad izrade torti. Specifičnost ove 
cjeline u tome je da se isti ishodi učenja primjenjuju za sve torte navedene u 
Udžbeniku.

19.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Torte ima ishode učenja povezane sa sadržajem tema gdje će učenici 
nakon ovog poglavlja moći:

-	 opisati torte i entremet 
-	 navesti njihovu ulogu i primjenu u slastičarstvu
-	 izraditi samostalno torte i entremet odabirom primjerenih tehnoloških 

postupaka i načina izrade specifičnih za svaku tortu i entremet.
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19.3.1 Opisati torte
Ishod učenja opisati torte, koji proizlazi iz teme Torte, postiže se metodama izla-
ganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti teorijski pregled izrade torti, nji-
hova svojstva i važnost u slastičarstvu. U ovom izlaganju preporuča se korište-
nje vizualnih pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova.

19.3.2 Navesti njihovu ulogu i primjenu u slastičarstvu
Ishod učenja navesti primjenu torti u slastičarstvu, koji proizlazi iz teme Torte, 
postiže se metodama izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti primjenu i ulogu torti u slastičar-
stvu. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint 
prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

19.3.3 Izraditi samostalno torte i entremet odabirom primjerenih 
tehnoloških postupaka i načina izrade specifičnih za svaku tortu i 
entremet
Ishod učenja izraditi samostalno torte i entremet odabirom primjerenih teh-
noloških postupaka i načina izrade specifičnih za svaku tortu i entremet, koji 
proizlazi iz teme Torte, postiže se prakseološkom metodom. 

Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade određene tor-
te korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne elemente postupka izrade 
i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju prilikom izrade. U ovom 
izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih pomagala (PowerPoint 
prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu zadane torte korak po 
korak.
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Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadanu tortu.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadane torte do postizanja samostalnosti. Tijekom vjež-
banja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pitanja, upućuje na uočene po-
greške i pokazuje ispravne postupke izrade.

19.4 Vježbe – Torte

VJEŽBA 31.

Nastavna jedinica: Zaher-torta

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja torti 

i entremeta u slastičarstvu i zaher-
torte u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu torte
-	 priprema kalupa za pečenje
-	 priprema pećnice
-	 topljenje čokolade

120 
minuta
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-	 izrada bjelanjaka
-	 izrada maslaca 
-	 spajanje maslaca i jaja
-	 dodavanje brašna i čokolade
-	 dodavanje snijega od bjelanjaka
-	 punjenje kalupa
-	 pečenje biskvita
-	 hlađenje biskvita
-	 priprema premaza od marelica
-	 rezanje torte
-	 premazivanje torte
-	 hlađenje torte
-	 izrada glazure
-	 glaziranje torte
-	 dekoriranje torte

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

140 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade zaher-torte
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu zaher-torte
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta
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PLAN PLOČE:
ZAHER-TORTA

Teška biskvitna smjesa:
200 g žumanjaka
300 g bjelanjaka

260 g šećera
310 g maslaca

195 g tamne čokolade
315 g brašna ili biskvitnih mrvica

Nadjev:
150 g marmelade od marelica

Glazura:
200 g tamne čokolade

50 g ulja

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu
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VJEŽBA 32.

Nastavna jedinica: Entremet od maline i bijele čokolade

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

torti i entremeta u slastičarstvu 
i entremeta od maline i bijele 
čokolade u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posuđa za izradu torte
-	 priprema kalupa za pečenje
-	 priprema pećnice
-	 izrada hrskavog dijela
-	 pečenje hrskavog dijela
-	 izrada biskvita
-	 pečenje biskvita
-	 izrada kompota od maline
-	 slaganje želea na biskvit
-	 smrzavanje baze entremea
-	 izrada moussea od bijele čokolade
-	 priprema kalupa za drugi sloj 

entremeta
-	 kalupljenje biskvita i kompota 
-	 izlijevanje moussea

120 
minuta
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-	 hlađenje torte
-	 izrada glazure od malina
-	 glaziranje torte 
-	 dekoriranje torte

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

140 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade entremeta
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu entremeta
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
ENTREMET OD MALINE I BIJELE ČOKOLADE
Hrskavi dio — prhko tijesto (streusel):

50 g maslaca
50 g šećera
50 g brašna

50 g mljevenih oraha
Teška biskvitna smjesa od badema:

67 g jaja
10 g maslaca sobne temperature

20 g badema
35 g oraha
12 g brašna
28 g šećera

45 g bjelanjaka
25 g šećera
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Kompot od maline:
200 g pirea od maline

70 g malina svježih ili smrznutih
6 g škrobnog brašna

10 g vode
5 g šećera
4 g želatine

Mousse od bijele čokolade:
195 g mlijeka

58 g žumanjaka
10 g šećera

6,4 g želatine
295 g bijele čokolade

270 g tučenog vrhnja min. 30 % m. m.
Glazura od maline:

130 g pirea od maline
25 g šećera

3,2 g želatine

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





Tehnike ukrašavanja, 
izrada jednostavnih 
elemenata dekoracije

U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 koji je detaljan sadržaj cjeline 

•	 koje su sadržajne specifičnosti cjeline 

•	 koje su preporučene metode za rad s učenicima  
u ovoj cjelini. 

20
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20.1 Sadržaj cjeline

Redni 
broj Tema Sadržaj

1. Tehnike 
ukrašavanja, izrada 
jednostavnih 
elemenata 
dekoracije

Čokolada za modeliranje
Nougatine ili krokant
Kraljevska glazura
Pastillage
Tuiles ili holip-smjesa za dekoraciju
Krema od maslaca

Metode rada: verbalne i vizualne metode (usmeno izlaganje, 
razgovor, praktični rad).

Materijalni uvjeti: učionica opremljena potrebnom opremom, 
suvremenim nastavnim sredstvima i didaktičkim materijalima 
(ploča, računalo, projektor, platno). Praktikum slastičarstva za 
praktični rad. 

Literatura i drugi izvori znanja za polaznike: udžbenik. 

Literatura i drugi izvori znanja za nastavnike: 
·	 ovaj priručnik.

Tablica 19: Sadržaj cjeline Tehnike ukrašavanja, izrada jednostavnih elemenata dekoracije

20.2 Specifičnost cjeline
Cjelina Tehnike ukrašavanja, izrada jednostavnih elemenata dekoracije sastoji 
se od teorijskih i praktičnih znanja i vještina. 

Tehnike ukrašavanja, izrada jednostavnih elemenata dekoracije cjelina je 
koja upoznaje učenike s ulogom ukrašavanja, vrstama dekorativnih eleme-
nata, tehnikama izrade dekorativnih elemenata. Preporučuje se praktični rad 
izrade elemenata dekoracije. Specifičnost ove cjeline u tome je da se isti is-
hodi učenja primjenjuju za sve dekorativne elemente navedene u Udžbeniku.

20.3 Preporučene metode za rad s učenicima
Cjelina Tehnike ukrašavanja, izrada jednostavnih elemenata dekoracije ima is-
hode učenja povezane sa sadržajem tema gdje će učenici nakon ovog poglav-
lja moći:

-	 opisati ulogu ukrašavanja slastica
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-	 navesti tehnike ukrašavanja slastica
-	 opisati podjelu dekorativnih elemenata prema namirnicama koje sadrže
-	 izraditi samostalno različite elemente za ukrašavanje različitih slastica 

odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade specifičnog 
za zadanu dekoraciju.

20.3.1 Opisati ulogu ukrašavanja slastica
Ishod učenja opisati ulogu ukrašavanja slastica, koji proizlazi iz teme Tehnike 
ukrašavanja, izrada jednostavnih elemenata dekoracije, postiže se metodama 
izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije teorijski izložiti uloge i važnosti ukraša-
vanja slastica. U ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala 
(PowerPoint prezentacija). 

Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s učenicima pota-
knuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti lakše razumije-
vanje i pamćenje ključnih pojmova. 

20.3.2 Navesti tehnike ukrašavanja slastica
Ishod učenja navesti tehnike ukrašavanja slastica, koji proizlazi iz teme Tehnike 
ukrašavanja, izrada jednostavnih elemenata dekoracije, postiže se metodama 
izlaganja i diskusije.

Metoda izlaganja: nastavnik će najprije izložiti tehnike ukrašavanja slastica. U 
ovom izlaganju preporuča se korištenje vizualnih pomagala (PowerPoint pre-
zentacija). 

Metoda diskusije: Metoda diskusije: nakon dovršetka izlaganja nastavnik će s 
učenicima potaknuti diskusiju o temi. Diskusija ima za cilj razgovorom potaknuti 
lakše razumijevanje i pamćenje ključnih pojmova. 

20.3.3 Izraditi samostalno različite elemente za ukrašavanje 
različitih slastica odabirom primjerenog tehnološkog postupka i 
načina izrade specifičnog za zadanu dekoraciju 
Ishod učenja izraditi samostalno različite elemente za ukrašavanje različitih 
slastica odabirom primjerenog tehnološkog postupka i načina izrade speci-
fičnog za zadanu dekoraciju, koji proizlazi iz teme Tehnike ukrašavanja, izrada 
jednostavnih elemenata dekoracije, postiže se prakseološkom metodom. 
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Prakseološka metoda: 

Korak 1: izlaganje i priprema učenika

Nastavnik će učenike upoznati sa sastojcima i postupkom izrade određenog 
elementa za ukrašavanje korak po korak. Tijekom izlaganja navest će ključne 
elemente postupka izrade i uputiti učenike na pogreške koje se često događaju 
prilikom izrade. U ovom izlaganju i pripremi preporuča se korištenje i vizualnih 
pomagala (PowerPoint prezentacija). 

Korak 2: demonstracija

U ovom koraku nastavnik učenicima demonstrira izradu zadanog elementa za 
ukrašavanje korak po korak.

Korak 3: učenikovo izvođenje radnje (samostalno ili grupno)

Učenici samostalno ili u paru, pod nadzorom nastavnika, izrađuju zadani ele-
ment za ukrašavanje.

Korak 4: vježbanje

Učenici vježbaju izradu zadanog elementa za ukrašavanje slastice do postiza-
nja samostalnosti. Tijekom vježbanja nastavnik obilazi učenike, odgovara na pi-
tanja, upućuje na uočene pogreške i pokazuje ispravne postupke izrade.

20.4 Vježbe – torte

VJEŽBA 33.

Nastavna jedinica: Modelirana čokolada

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta
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-	 objasniti značenje poznavanja 
elemenata dekoracija u 
slastičarstvu i modelirane 
čokolade u slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema posude za kuhanje na 

pari
-	 topljenje čokolade
-	 mjerenje temperature
-	 dodavanje sirupa 
-	 zamatanje čokolade
-	 hlađenje čokolade
-	 oblikovanje osnove ružice
-	 oblikovanje latica za ružicu
-	 spajanje ružice
-	 skladištenje ružice od modelirane 

čokolade

120 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

140 
minuta
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4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade modeliranje čokolade
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih 

za izradu ružice od modelirane 
čokolade

-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
MODELIRANA ČOKOLADA

500 g čokolade (tamne ili bijele)
120 ml sirupa (kukuruzni, zamjenski ili rižin sirup)

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu
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VJEŽBA 34.

Nastavna jedinica: Kraljevska glazura

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

elemenata dekoracija u 
slastičarstvu i kraljevske glazure u 
slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 miješanje bjelanjaka i šećera
-	 dodavanje limunova soka
-	 postizanje gustoće glazure
-	 glaziranje slastice
-	 sušenje kraljevske glazure

80 
minuta

3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

90 
minuta
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4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade kraljevske glazure
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu kraljevske glazure
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
KRALJEVSKA GLAZURA

60 g pasteriziranih bjelanjaka
300 g šećera u prahu
5 ml limunova soka 

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad

Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade glazure

-	 organoleptička svojstva 
gotove glazure

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu
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VJEŽBA 35.

Nastavna jedinica: Holip-smjesa za dekoriranje

Redni
broj Razrada nastavnog sata Nastavne 

metode i oblici Vrijeme

1. Uvodni dio – priprema 
-	 pripremiti radni prostor za 

izvođenje vježbe, alat i pribor za 
rad te potrebne namirnice

-	 uspostaviti osobni kontakt s 
učenicima

-	 provjeriti higijenu učenika (radna 
odjeća)

-	 upozoriti na opasnosti i mjere 
zaštite na radu

-	 objasniti temu sata i tijek sata
-	 objasniti značenje poznavanja 

elemenata dekoracija u 
slastičarstvu i holip-smjese u 
slastičarstvu

-	 pozvati učenike na pozornost i 
suradnju

ploča, pismena 
receptura, 
potrebne 
namirnice, 
kuhinjsko posuđe 
i pomagala, 
kuhinjski aparati

5 minuta

2. Glavni dio – demonstracija i 
objašnjavanje svih procesa izrade
-	 priprema namirnica
-	 vaganje namirnica
-	 priprema pleha za pečenje
-	 priprema modela i kalupa za 

oblikovanje
-	 priprema pećnice
-	 miješanje maslaca
-	 tučenje bjelanjaka 
-	 dodavanje bjelanjaka u maslac
-	 dodavanje brašna
-	 nanošenje smjese na pripremljeni 

pleh i kalup
-	 pečenje smjese
-	 oblikovanje smjese
-	 skladištenje smjese

80 
minuta
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3. Praktični rad učenika
-	 podjela učenicima potrebnog 

posuđa i pribora za rad 
-	 priprema namirnica po recepturi 

na ploči
-	 praktični rad učenika po koracima 

opisanima u drugom stupnju 
-	 tijekom rada učenicima ispravljati 

pogreške, popuniti praznine u 
razumijevanju

-	 pratiti izvođenje radnih operacija
-	 isticati ključne etape u radu

90 
minuta

4. Završni dio – utvrđivanje
-	 učenici samostalno završavaju po 

uputama
-	 razgovorom ponoviti cijeli proces 

izrade dekoracije od holipa
-	 pitati ima li nejasnoća vezanih za 

izradu holip-smjese
-	 pohvaliti trud učenika i učinjeno
-	 za domaću zadaću napisati vježbu 

u Mapu praktične nastave

5 minuta

PLAN PLOČE:
HOLIP-SMJESA

113 g šećera u prahu
80 g brašna

113 g maslaca sobne temperature
2 bjelanjka
30 g kakaa

Praćenje i ocjenjivanje 
ishoda

Oblici -	 usmena provjera teorijskih 
sadržaja 

-	 pismena provjera 
(rješavanje teoretskih 
zadataka, radne mape)

-	 praktični rad
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Elementi -	 usvojenost teorijskih 
sadržaja

-	 korištenje inventara i 
opreme

-	 izvođenje tijeka radnih 
operacija prema receptu

-	 izvođenje tehnološkog 
postupka izrade slastice

-	 organoleptička svojstva 
gotove slastice

-	 odnos prema radu 
-	 higijena i zaštita na radu





U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 osnove teorije učenja i poučavanja putem interneta

•	 kako održati nastavu iz ovog programa obrazovanja putem 
interneta.

Učenje i poučavanje 
putem interneta21
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21.1 Osnove teorije učenja i poučavanja putem interneta

Dijelovi ovog poglavlja izravno su preneseni iz sljedećih izvora: Jandrić, P., & 
Boras, D. (2012). Kritičko e-obrazovanje: borba za moć i značenje u umreže-
nom društvu. Zagreb: Tehničko veleučilište u Zagrebu i FF Press.; Jandrić, P. 
(2015). Digitalno učenje. Zagreb: Školske novine i Tehničko veleučilište u Za-
grebu.; i Jandrić, P. (2016). Koncepti i tehnologije e- obrazovanja. Zagreb: Al-
gebra.

21.1.1 Uvod
Jedan od najvećih izazova našeg vremena zasigurno je pandemija Covida 19 i s 
njom povezane mjere zatvaranja. U jednom danu može se dogoditi da nastavu 
iz programa obrazovanja za zanimanje Slastičar više ne možemo držati u učio-
nici, već da je trebamo održati putem interneta. 

Dobra je vijest da održavanje nastave putem interneta nije počelo s pan-
demijom, već ima povijest dugu više desetljeća. U Hrvatskoj postoje različiti 
pojedinci i organizacije koji se već godinama bave ovom temom, a njihova 
iskustva možemo iskoristiti u svom radu. 

Loša je vijest da ove teorije i prakse jasno ukazuju da kurikul nije moguće jed-
nostavno ‘prebaciti’ na internet. Umjesto koncepta prebacivanja nastave u 
online okruženje, dakle, potrebno je ponovo osmisliti čitav metodički pristup. 
Za početak nudimo pregled teorije koja nam u tom zadatku može pomoći. 

21.1.2 Što je digitalno učenje? 
U najširem smislu, digitalno je učenje bilo koji oblik učenja i poučavanja koji se 
izvodi uz pomoć računala. Ova definicija obuhvaća vrlo širok spektar uporabe 
informacijskih i komunikacijskih tehnologija u obrazovanju, primjerice:

·	 uporabu simulatora u obuci pilota i pomoraca
·	 uporabu računala i interneta za izradu domaćih uradaka
·	 elektroničku komunikaciju s polaznicima
·	 akreditirane studijske programe koji se provode uz pomoć računala i in-

terneta
·	 tradicionalnu nastavu elektroničkim putem, primjerice videokonferencije.
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Budući da nas računala svakodnevno okružuju, može se reći da je svako učenje 
kojim se danas bavimo na neki način digitalno. U širem kontekstu digitalnog 
učenja, stoga, danas se često govori o digitalnoj pismenosti (prema Jandrić i 
Boras 2012). 

Tijekom pandemije Covida 19 pokazala se istinitost ove tvrdnje – digitalno 
učenje nije moguće ostvariti bez digitalne pismenosti. Stoga, planiramo li odr-
žavati nastavu u online okruženju, potrebno je prikupiti što više informacija o 
digitalnim kompetencijama učenika i zatim nastavu prilagoditi učenicima. 

Osim digitalne pismenosti, također je potrebno saznati kakvu računalnu 
opremu učenici imaju na raspolaganju. Pristup nastavi znatno će ovisiti o 
tome imaju li svi učenici pristup osobnim računalima i brzom Internetu ili, pak, 
trebamo prilagoditi nastavu radu na mobilnim uređajima (mobitel, tablet). 

21.1.3 Odnos digitalnog učenja i učenja u učionici 
Različite definicije digitalnog učenja moguće je razvrstati prema razini uporabe 
tehnologija u procesu učenja i poučavanja. Ovakva podjela uobičajeno se pri-
kazuje uz pomoć kontinuuma digitalnog učenja (Slika 1). 

Klasična 
nastava 

(f2f)

Nastava uz 
pomoć ICT

Hibridna 
nastava

Online 
obrazovanje

e-learning

učenje na daljinu

Slika 1: Kontinuum digitalnog učenja (Hoić-Božić, 2005)

Ovaj priručnik za nastavnike u programu obrazovanja za zanimanje Slastičar 
izrađen je za klasičnu nastavu i nastavu uz pomoć ICT-a.

Ako nas prijelaz nastave na internet zatekne tijekom odvijanja klasične nastave, 
tada dobivamo hibridnu nastavu. 

Ako će se cijela nastava iz programa obrazovanja provesti na internetu, tada 
dobivamo online obrazovanje. 
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U ovom poglavlju krećemo od pretpostavke da će se nastava na programu 
obrazovanja odvijati na hibridan način. 

21.1.3 Online komunikacija

Svaki proces učenja i poučavanja temelji se na komunikaciji. Ispravan odabir 
načina komunikacije s učenicima od temeljne je važnosti za uspješan rad. 

U online okruženju možemo ostvariti dvije osnovne vrste komunikacije. Te vrste 
su:

1. sinkrona komunikacija

2. asinkrona komunikacija.

Tijekom sinkrone komunikacije svi su sudionici istodobno uključeni u komuni-
kacijski proces, stoga se sinkrona komunikacija često naziva i komunikacijom 
uživo. Primjeri sinkrone komunikacije uključuju:

1. audiokonferenciju (razgovor bez slike)

2. videokonferenciju (razgovor sa slikom)

3. čavrljanje ili chat (pisana komunikacija)

4. oglasnu ploču (grafička komunikacija).

U asinkronoj komunikaciji izvor šalje neku poruku koju primatelj prima tek na-
knadno. Primjeri asinkrone komunikacije uključuju:

1. elektroničku poštu

2. diskusijske forume

3. blogove.

Posljednjih godina postali su uobičajeni kombinirani komunikacijski mediji u ko-
jima je moguće komunicirati sinkrono i asinkrono. Primjeri uključuju:

1. različite društvene mreže (npr. Facebook, Twitter)

2. sustave za učenje na daljinu (npr. Moodle, Teams).

Vrsta komunikacije prema broju uključenih osoba utječe na primaran odabir 
komunikacijskog alata. 
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Ovaj se priručnik ne bavi odabirom alata, već preporučuje alat Microsoft Te-
ams, koji preporučuje i podržava Ministarstvo znanosti i obrazovanja.

21.2 Kako održati nastavu iz ovog programa obrazovanja  
putem interneta
Tijekom pandemije u hrvatskim se školama uobičajilo korištenje alata Microsoft 
Teams. Ovaj alat dostupan je svim predavačima i nastavnicima te na njemu 
temeljimo svoju nastavu putem interneta. 

Ministarstvo znanosti i obrazovanja tijekom pandemije objavilo je niz kvali-
tetnih priručnika za korištenje alata Microsoft Teams. Priručnik koji preporu-
čujemo za korištenje nalazi se na poveznici https://www.carnet.hr/wp-con-
tent/uploads/2020/03/Microsoft-Teams-U%C4%8Ditelji.pdf. 

Prije početka rada s alatom Microsoft Teams detaljno se upoznajte s nači-
nom njegova korištenja. 

U sljedećim poglavljima ukratko ćemo objasniti kako „prebaciti“ svaku metodu 
korištenu u ovom priručniku u online okruženje.

Prije čitanja sljedećih odlomaka obavezno se prisjetite gradiva izložena u 
drugom poglavlju, Ukratko o učenju i poučavanju. 

21.2.1 Metoda izlaganja 
Online izlaganje ne razlikuje se značajno od izlaganja licem u lice. MS Teams 
omogućuje dijeljenje ekrana predavača, uz istodobno držanje predavanja, na 
način da svi polaznici istodobno vide prezentaciju i čuju izlaganje.

Glavna razlika kod metode izlaganja način je sudjelovanja učenika. Ako više 
osoba odjednom govori u mikrofon, tada vrlo brzo dolazi do buke. 

Rješenje je za ovaj problem da samo predavač drži upaljen mikrofon, dok uče-
nici svoje mikrofone drže isključenima. Ako neki učenik želi riječ, može podići 
ruku ili svoje pitanje upisati u prozor za čavrljanje. Na ovaj se način učenicima 
ostavlja mogućnost komunikacije uz istodobno umanjenje smetnji. 
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U online izlaganju naročito je važno nadopuniti izlaganje vizualnim materi-
jalima. 

21.2.2 Metoda diskusije 
Neki elementi uspješne online diskusije već su prikazani u prošlom odlomku. 
Ključno je da više osoba ne govori istovremeno kako bi se izbjegla buka. 

Diskusiju s manjim brojem učenika moguće je provesti na način da nastavnik 
daje riječ svakom učeniku koji digne ruku. 

Diskusiju s većim brojem učenika preporučuje se planirati na način da nastav-
nik govori, a učenici upisuju svoja pitanja i komentare u prozor za čavrljanje. 
Nastavnik po redu čita sadržaj prozora za čavrljanje te odgovara na pitanja i 
komentare.

Već smo naglasili da je u diskusiji potrebno stvoriti atmosferu uključivosti u 
kojoj svaki učenik dobiva prikladno poštovanje ostalih učenika i nastavnika. 
Ovo je naročito važno u online okruženju gdje se komunikacija lakše otme 
kontroli nego u učionici.

21.2.3 Metoda demonstracije 
Metoda demonstracije, koja se često koristi u strukovnom obrazovanju, može se 
provesti na dva načina. 

U tekstualnim zadacima, kao što je primjerice izrada poslovnog plana, nastav-
nik dijeli svoj ekran i uživo pokazuje što radi u dokumentu. 

U praktičnim zadacima, kao što je izrada savijače od jabuka, predavač koristi 
kameru i mikrofon koji ga snimaju tijekom demonstracije. 

Nakon provedene demonstracije učenici trebaju sami isprobati stečena 
znanja i vještine kroz samostalan ili grupni rad. Ovo isprobavanje nije mogu-
će u vježbama koje zahtijevaju rad u specijaliziranim praktikumima. Rješenje 
za taj problem nalazi se u održavanju praktičnog dijela nastave licem u lice.

21.2.4 Samostalan rad 
Samostalan rad vježba je koju učenik izvodi samostalno, s nadzorom ili bez 
nadzora nastavnika. Na kraju samostalnog rada neophodno je polazniku pružiti 
povratnu informaciju i sugestije za poboljšanje.
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Mnoge samostalne vježbe moguće je odraditi putem MS Teamsa. Među-
tim, vježbe koje zahtijevaju rad u specijaliziranim praktikumima nije moguće 
odraditi online. Rješenje za taj problem nalazi se u održavanju praktičnog di-
jela nastave licem u lice.

21.2.5 Grupni rad 
Grupni rad vježba je koju učenici izvode zajedno. U online okruženju tipična ve-
ličina grupe i dalje ostaje 3 do 4 člana, a može biti veća ili manja, s obzirom na 
prirodu i svrhu vježbe. Na kraju grupnog rada neophodno je učenicima pružiti 
povratnu informaciju i prijedloge za poboljšanje.

Mnoge grupne vježbe moguće je odraditi putem MS Teamsa. Međutim, vjež-
be koje zahtijevaju rad u specijaliziranim praktikumima nije moguće odraditi 
online. Rješenje za taj problem nalazi se u održavanju praktičnog dijela na-
stave licem u lice.

21.2.6 Radionica
Radionica je metoda u kojoj polaznici grupno rade na nekom većem problemu. 
Za razliku od „jednostavnog“ samostalnog ili grupnog rada, radionica je uglav-
nom duljeg trajanja (2 školska sata ili više) i kombinira različite kraće metode 
poput izlaganja, diskusije, samostalnog i grupnog rada i demonstracije. 

Mnoge radionice moguće je odraditi putem MS Teamsa. Međutim, radioni-
ce koje zahtijevaju rad u specijaliziranim praktikumima nije moguće odraditi 
online. Rješenje za taj problem nalazi se u održavanju praktičnog dijela na-
stave licem u lice.

21.2.7 Prakseološka metoda 
U kontekstu razvoja praktičnih vještina koje se provode na računalu, kao što je 
primjerice računovodstvo, prakseološku metodu moguće je provoditi putem in-
terneta. Međutim, praktične vještine, kao što je izrada savijače od jabuka ili izra-
da proizvoda po recepturi, zahtijevaju specifičnu opremu (specijalizirani prak-
tikum ili posjet ugostiteljskom objektu). U kontekstu ovih vještina prakseološku 
metodu nije moguće provesti putem interneta.
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21.3 Izazovi na koje treba pripaziti
Tijekom pripreme i za vrijeme provođenja nastave u online okruženju trebamo 
naročito pripaziti na razinu učeničkih računalnih kompetencija i pristupa opre-
mi i na jasnoću komunikacije. 

Ovo poglavlje daje vrlo općenit i kratak pregled načina održavanja nastave 
iz programa obrazovanja u slučaju hitnog, odnosno nužnog, prijelaza na on-
line nastavu. U skladu sa svojom namjenom, ovo poglavlje ne odgovara na 
brojna pitanja na koja je potrebno odgovoriti u planiranom procesu prebaci-
vanja programa obrazovanja u online okruženje. U slučaju planskog prijelaza 
na online nastavu, sve metodičke preporuke izvedene u ovom priručniku tre-
ba izmijeniti, a priručnik treba ponovo napisati. 



U ovom poglavlju naučit ćete:

•	 što smo naučili u ovom priručniku

•	 koje su mogućnosti za stručno usavršavanje. 

Zaključak22



210

Slastičarstvo

22.1 Što smo naučili u Priručniku?
Priručnik za nastavnike na programu obrazovanja za zanimanje Slastičar izra-
đen je prema najnovijim dostignućima u području učenja i poučavanja u stru-
kovnom obrazovanju. Priručnik se fokusira na metodiku nastave, no poglavlje 
Ukratko o učenju i poučavanju ovu metodiku smješta u širi kontekst pedagogije, 
didaktike, psihologije odgoja i obrazovanja.

Priručnik je podijeljen na poglavlja koja prate tematske cjeline u programu ob-
razovanja, a organiziran je na način da nudi konkretne preporuke za ostvari-
vanje ishoda učenja. Ovakva orijentacija na praksu Priručnik čini pogodnim za 
korištenje u svakodnevnom radu. 

Niti jedan priručnik ne može predvidjeti sve situacije koje se mogu pojaviti 
u radu s učenicima. Nastavnicima, stoga, preporučujemo da prije početka 
rada u programu obrazovanja prouče poglavlje Ukratko o učenju i poučava-
nju te da preporučene metode nadopune i po potrebi modificiraju u skladu 
sa stvarnom situacijom u učionici.

22.2 Kako nastaviti vlastito stručno usavršavanje?
Nastavnici u strukovnom obrazovanju trebaju voditi računa o sustavnom razvo-
ju vlastitih pedagoških kompetencija. Predavanje je zahtjevan posao te struč-
no usavršavanje može značajno povećati kvalitetu i zadovoljstvo vašeg rada. 
Stoga, na samom kraju udžbenika ponuđeni su neki kratki savjeti za stručno 
usavršavanje predavača.

22.2.1 Izvori za samostalno stručno usavršavanje
Prvi je savjet koji nudimo: čitati, čitati, čitati. Postoje brojni kvalitetni izvori – knji-
ge, članci, i internetske stranice – u kojima se može mnogo saznati o metoda-
ma učenja i poučavanja. 

22.2.1.1 Popularni izvori 
·	 Portal za škole Hrvatske akademske i istraživačke mreže – CARNeta, https://

www.skole.hr/, je ishodišna točka za sve koji žele pratiti zbivanja u hrvatskom 
školstvu i čitati o iskustvima kolega koji rade u nastavi. 

·	 Digitalni časopis za obrazovne stručnjake, Pogled kroz prozor, https://po-
gledkrozprozor.wordpress.com/, nudi odlične članke o iskustvima u nastavi 
sa fokusom na primjenu informacijskih i komunikacijskih tehnologija i eu-
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ropskih projekata. 

·	 Tjednik za odgoj i obrazovanje Školske novine već je desetljećima ishodiš-
na serijska publikacija u kojoj učitelji, profesori, nastavnici, i predavači u hr-
vatskim osnovnim i srednjim školama dijele svoja iskustva i informiraju se o 
novostima. Mrežno sjedište Školskih novina dostupno je na poveznici http://
www.skolskenovine.hr/novosti.aspx.

22.2.1.2 Javno dostupne knjige i priručnici
·	 U CARNetovom projektu e-Škole izrađen je niz javno dostupnih priručnika 

koji obrađuju različite aspekte učenja i poučavanja s fokusom na primjenu 
informacijskih i komunikacijskih tehnologija. Priručnike je moguće preuzeti 
na poveznici https://e-skole.razus.carnet.hr/hr/rezultati/obrazovanje-i-po-
drska/obrazovni-sadrzaji/.

·	 Knjiga Tihomira Katulića (2006).Uvod u zaštitu intelektualnog vlasništva u 
Republici Hrvatskoj.Zagreb: Hrvatska akademska i istraživačka mreža – CAR-
Netje odličan izvor za sve koji žele saznati više o konceptima i primjeni inte-
lektualnog vlasništva. Knjigu je moguće preuzeti na poveznici https://bib.irb.
hr/datoteka/529364.udzbenik1.pdf. 

Javne institucije, poput Hrvatske akademske i istraživačke mreže – CARNeta 
(https://www.carnet.hr/), Sveučilišnog računskog centra Sveučilišta u Zagre-
bu (https://www.srce.unizg.hr/) i drugih, stalno provode različite projekte u 
odgoju i obrazovanju te objavljuju nove sadržaje. Njihove mrežne stranice ko-
risno je redovito posjećivati kako bi se bilo u kontaktu s najnovijim zbivanjima.

22.2.1.3 Stručni i znanstveni članci 
·	 Predavačima koji žele čitati stručne i znanstvene članke preporučujemo da 

pretraže bazu podataka Google Scholar prema relevantnim ključnim riječi-
ma. Bazu je moguće pretražiti na poveznici https://scholar.google.com/. 

22.2.1.4 Službene 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/, pružaju 
najnovije informacije o stanju u školstvu.

·	 Hrvatska agencija za hranu, https://www.hah.hr/, nudi brojne kvalitetne in-
formacije uključujući one o HACCP sustavu. 
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·	 Odgovori na pitanja vezana za autorska prava mogu se pronaći u udruzi 
ZAMP, https://www.zamp.hr/. 

22.2.2 Strukovne udruge 
Članstvo u strukovnim udrugama iznimno je korisno jer omogućuje izravan 
kontakt, i dijeljenje iskustava, s osobama koje rade na sličnim radnim mjestima 
i susreću se sa sličnim izazovima. Neke strukovne udruge, koje možete uzeti u 
obzir neovisno o stručnom području u kojem predajete, su:

·	 Hrvatsko andragoško društvo, http://www.andragosko.hr/ 

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

U skladu s područjem u kojem predajete svakako je korisno raspitati se među 
kolegama o strukovnim udrugama koje bi najbolje odgovarale vašim potre-
bama.

22.3 Zaključak
Na samom kraju ovog priručnika želimo vam zahvaliti na tome što kao nastav-
nici dijelite svoja dragocjena znanja i iskustva s učenicima programa obrazo-
vanja za zanimanje Slastičar. Sadržaj ovog priručnika pomaže u svakodnevnom 
radu i pruža smjernice za dalje stručno usavršavanje. 

Želimo vam puno uspjeha u radu!
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