Zajednicki kompendij - obrazovni
modul

Obrazovni modul se sastoji od 5 kvalifikacijskih dijelova koji se bave temom pripreme povréa i
koristenja povrca u kuhinji i u posluzivanju jela:

1. "Uzgoj/Vrste i prerada povréa"

2. "Povrée u dizajnu i dekoraciji"

3. "PosluZivanje i ukrasavanje povrcéa"
4. "Priprema toplih jela od povrca"

5. "Priprema hladnih jela povréa"

Ovi kvalifikacijski dijelovi (komponente) mogu se koristiti po gore navedenom redoslijedu, ali i
zasebno. Mogu se iskoristiti/primijeniti kao sastavni dio projektne nastave u obrazovnom procesu.

Nastavnom skripte s nastavnim materijalima i listovima koji su nastali u projektu takoder su dio ovog
obrazovnog modula i mogu se koristiti u obrazovnom procesu. Nastavne cjeline predloZzene u
pojedinacnim kvalifikacijskim dijelovima(komponentama) (1 jedinica cjelina = 1 nastavni sat = 45
minuta), mogu se mijenjati ovisno o specificnim uvjetima skole i ucenika.

1. KVALIFIKACIJSKI DIO ( KOMPONENTA) ..Uzgoj /vrste i prerada
povréa,,

Trajanje

Trajanje modula je 12 nastavnih cijelina

Ciljana grupa

Modul je namijenjen sudionicima u zanimanjima ugostiteljskog sadrzaja, osobito smjerovima:
kuhar-konobar, poslovanje hotela. Neki se dijelovi mogu koristiti u zanimanju vrtlara i
cvjecara. Primjena modula takoder moze biti iskoriStena u svrhu usavr§avanja.Modul
doprinosi proSirivanju znanja u podrucju prerade 1 konzerviranja povréa, koji su sudionici
dobili tijekom ucenja gore navedenih predmeta.

Cilj

Cilj teCaja modula je prenijeti polaznicima relevantne kompetencije iz podruéja prerade povréa,
osobito konzerviranja i skladiStenja (Cuvanja), djelomicno uzgoja, berbe i skladiStenja.



Nakon z

Teziste

avrsetka modula, sudionici ée:

naucitii klasifikaciju razli¢itih povréa po skupinama iz gastronomskog stajalista
orijentirati se u uzgoju povrca, berbi povréa i uvanju

objasniti teoriju nacina Cuvanja povréa (koje se odnosi na sorte, Zetvu i zrelost)
slijediti higijenska i sigurnosna pravila pri konzerviranju hrane

uvjezbati pripremu povrca prije konzerviranja
nauciti razli¢ite nacine konzerviranja hrane

nauditi koji se fizikalno-kemijski procesi odvijaju tijekom konzerviranja
pridrzavati se osnovnih nacela kod c¢uvanja konzerviranog povréa

koristiti konzervirano povrée kod pripremanja jela

koristiti konzervirano povrée kod pripreme razlicitih dekoracija

U modulu " Konzerviranje povréa" teziste je na prakti¢noj o preradi nekih vrsta povréa

putem razli¢itih na¢ina konzerviranja, ukljucujuéi pakiranje i oznacavanje proizvoda.

Sadrzaj

Nastavni sadrzaji modula ,,Konzerviranje povréa“ opisani su u tablici. Podijeljeni su u Sest
radnih polja. Tablica sadrzi i kompetencije kojima ¢e sudionici ovladati nakon zavrSetka
modula i broj nastavnih jedinica za pojedinacne dijelove:

Sadrzaj

Upoznavanje s nastavnim sadrZajem,
radnim mjestom i pravima i
obavezama sudionika

Sigurnost na radu, osobna higijena
radnog mjesta i higijena namirnica

Obaveze kuhara, pomoéna sredstva,
inventar, njegova uporaba i njega

Centar proizvodnje
Inventar

Vaganje i mjerenje namirnica

Preuzimanje povréa iz skladiSta

Kompetencije

sudionici paze na higijenu u
gastronomiji i na radnom
mjestu

pridrzavaju se sigurnosnih
mjera

razumiju svrhu kriticnih
tocaka i njihovo
funkcioniranje u praksi
prihvacaju svoje obaveze i
koriste odgovarajuca
pomoc¢na sredstva i inventar
na svom radnom mjestu
koriste prikladne osnovne
tehnike kod pripreme povréa
sudionici koriste tehnicku
opremu

koriste u radu stolne vage,
mjerilice, rezace i noZeve
razumiju vaznost cuvanja
hrane i preuzimanja
proizvoda iz skladista,

Nastavne
jedinice
T

0,5

0,5

P



Uzgoj povréal/Podijela
povréal/Skladistenje(€uvanje)
povréa

Prikladnost uzgoja raznog povréa
Vrste povréa

Razvrstavanje (klasifikacija) pojedinog
povréa po grupama

Priprema povréa
CiSéenje,pranje, rezanje,izrezivanje i
mijeSanje

Vrste zadina, za¢injavanje povréa
Konzerviranje povréa — topla obrada

Odgovarajuce vrste povréa za
pojedinacnu toplu obradu

Pridrzavanje higijenskih i sigurnosnih
propisa kod konzerviranja povréa

Konzerviranje hrane - suho
Priprema jela sa suhim povréem
Oblikovanje dekoracija od povréa

Suho povrce - Cuvanje

sudionici se orijentiraju u
uzgoju povréa

orijentiraju se u nacinima
cuvanja

razlikuju osnovne vrste
povréa

sudionici se orijentiraju u
uzgoju povréa

Opisuju znacaj i koristenje
razlicitih vrsta povréa
sudionici usvajaju
klasifikaciju pojedinih
povrca po skupinama prema
gastonomskim pravilima
sudionici usvajaju osnovne
tehnike u kompetenciji
kuhanja

razlikuju razli¢ite vrste
zacina i koriste ih u praksi

sudionici u¢e i usvajaju toplu
preradu razlicitih vrsta
povréa

objasnjavaju naCine
konzerviranja u odnosu na
vrstu, berbu i zrelost
pridrzavaju se mjera
sigurnosti kod pripreme
povr¢a kao i kod
konzerviranja

usvajaju razlicite vrste
konzerviranja povréa

sudionici razlikuju koje je
povrée prikladno za susenje
koriste suSeno povrée kod
pripreme jela

usvajaju oblikovanje
dekoracija od susenog povréa
znaju odrediti pravilnu
pohranu susenog povréa

1

0,5

0,5



2.KVALIFIKACIJSKI DIO , Povrce u dizajnu i dekoraciji“

Trajanje
Modul traje 16 nastavnih jedinica ( Nastavne jedinice teorija : 4, praksa:12) .
Ciljana grupa

Modul je prilagoden za strukovne i tehnicke Skole u ugostiteljskim i wvrtlarskim
smjerovima. Na primjer kuhar-konobar, vrtlar, aranzer, hotelijerstvo itd. Modul doprinosi
usavrSavanju znanja i vjestina u podrucju prerade povrca, konzerviranju povréa i dekoraciji
povrca koja su ucenici u gore navedenim predmetima dobili.

Cilj
Cilj ovog modula je sudionicima prenijeti odgovarajuca znanja u preradi, njezi i koristenju povréa.
Sudionici ¢e nakon zavrSenog modula znati:

- odabrati ispravni tehnoloski napredak u radu s cvijecem, voéem, povréem,drvecem, pri napretku
sjemena, pri dizajnu ambalaZe i ostalim strukovnim aktivnostima u vrtlarenju

- poznati vrste biljnog materijala, voca i povréa

- snalaziti se u koristenju povréa, voéa i pomoc¢nog materijala

- koristi ¢e povrée u posudama

- primjenjuje estetska osnovna pravila u dizajnu vezivanju i aranZiranju

-znati ce iskoristiti kontraste oblika i boja

- znati ¢e znacenje voca i povrcéa za prehranu i kako se skladisti

-znati ¢e aranzirati biljke, povrée, voce i ostale materijale u razli¢itim posudama
- znati ¢e napraviti ispravke napravljene dekoracije u morimono stilu

Osnovni principi

Teziste modula ,, Povrée u dizajnu i dekoraciji“ je prakti¢no koriStenje razlicitih vrsta povréa i dijelova
povrca u tradicionalnim i manje tradicionalnim dekoracijama.

Sadriaj

Der Lehrinhalt des Moduls ,,Gemise in Gestaltung und Dekoration“ ist in der Tabelle beschrieben. Es
ist in 3 Teile geteilt. Die Tabelle enthalt auch Kompetenzen, die die Teilnehmer nach dem



Kursabsloveren bekommen. Weiter ist in der Tabelle die Zahl der Unterrichtseinheiten fiir einzelnen

Teile sowohl fur Theorie als auch fiur Praxis

Nastavni sadrzaj modula ,, Povrée u dizajnu i dekoraciji“ opisan je u tablici. Podijeljeno je u 3 dijela.
Tablica sadrzi takoder kompetencije(vjestine), koje ¢e sudionici dobiti nakon pohadanja tecaja. Dalje
u tablici je broj nastavnih jedinica za pojedinacne dijelove za teoriju i praksu

Nastavne
Kompetencije: Nastavni sadrzaj: jedinice
T P

- koristi i razumije higijenska 1. Upoznavanje s nastavnim

pravila, sigurnosne propise i programom, s radionicama i

protupozarna pravila priradu u sigurnosnim pravilima i

radionici vatrogasnim propisima
- pridrzava se higijenskih principa - sigurnosni propisi, osobna

5 higijena
- Stedi na sirovinama, energiji,

vodi ,pazi na otpad u vezi s - ispravan postupak priradu s

okolisem biljnim materijalom 1 8
- odabire odgovarajuci tehnoloski - pomocna sredstva

postupak u radu s cvijecem,

vocem, povréem, drveéem, pri

izradi dekoracija
- kontrolira strojeve,postrojenja,

pomocna sredstva i odrzava ih u

dobrom stanju i redu
- poznaje vrste i klasifikacije 2. Koristeni materijal
biljnih materijala i povrca o L
- biljni materijal, njega
- poznaje primjenu povrca, ] . o
- . - - oznato | egzoticho voce |
biljaka i pomocnih sredstava ( P ) g
. . povrce, opcije obrade u
npr grana, Stapova) te njihovo 1 2

koristenje u vezivanju

- upotrebljava estetske principe u
vezivanju i kreiranju aranzmana

- zna koristiti kontraste boja i

svjeZzem stanju za aranziranje

- pomoc¢ni materijal ( grane,
Stapovi itd)

- alat ( Skare, noz, pila itd)




oblika

- poznaje zahtjeve biljne hrane i
skladistenja povrca

- ovladao je radom s nozem,
Skarama, pilom i silikonskim
piStoljem

- prakticira fantaziju i mastu, 3. lzrada Morimono aranZmana

spretnost i estetski senzibilitet L '
- arantziranje na tanjuru,

- poznaje principe aranziranja u zdjelama itd

posudama, tanjurima i zdjelama v . 2 2
- ucvrscivsnje koristenog
- poznaje moguénosti materijala

dovrsavanja stvorenih

“ - dovrsavanje
aranZmana

4. KVALIFIKACIJSKI DIO ( KOMPONENTA)

~PosluZivanje i ukrasavanje povrc¢a“

Trajanje

Trajanje modula je 18nastavnih jedinica

Ciljana skupina

Modul je namijenjen sudionicima zanimanja za osposobljavanje s gastro sadrZajima, osobito
smjerova: Kuhar-konobar, hotelski menadZment, takoder neki dijelovi mogu koristiti u podrucju
vrtlar, cvjeéar. Modul takoder moze koristiti u daljnjem obrazovanju.

Cilj

Cilj te¢aja modula je polaznicima prenijeti odredene vjestine u preradi povrca, ukrasavanju povréai
posluzivanju jela. Ovo se osobito odnosi na promicanje profesionalnih vjestina.




Nakon zavrSetka modula, polaznik ce:
* biti upoznat s prakti¢nim zahtjevima u preradi povréa, ukrasavanju povrca i posluZivanju jela
¢ dobiti temeljno teorijsko znanje za pripremu i izradu ukrasavanja povréa i posluzivanja jela,

¢ yoditi i primijeniti higijenske, zdravstvene i sigurnosne propise, mogucénosti skladistenja.

Teziste(Fokus)

U modulu “Posluzivanje i ukrasavanje povréa” teziste je na prozvodnji dekoracija i preradi povréa kao
i prakti¢noj primjeni dekoracijskih proizvoda, prezentaciji i posluzivanju.

Sadrizaj
Nastavni sadrzaji podijeljeni su u dva podrucja rada.

Brojevi oznacavaju pojedinacne dijelove trece kvalifikacijske komponente i nastavnog materijala.U
tablici su takoder opisane kompetencije koje bi viezbenici trebali usvojiti u pojedinim lekcijama.

Sadrzaj Kompetencije Teorija/Praksa
T p
Proizvodnja i preradarazlicitih vrsta povrca Vjezbenici primjenjuju propise o 1 1

hrani pri skladistenju i pripremi

1. Dobivanje (kupovina) i skladistenje sirovina i sirovina i pridriavaju se higijenskih

predproizvodi za proizvodnj upovréa za propisa. Upoznavaju ispravne alate

ukrasavanje i posluzivanje e .
Jerp ) za koristenje istoga i prave

2. Izbor tehnoloskih procesa i pravih alata u tehnoloske procese.

izradi ukrasa Y . . L.
Izra¢unavaju udijele sirovina .

3. Priprema, izracun potrosnje i prilagodba Upoznaju natine skladittenja

sirovina za proizvodnju ukrasa od povréa . . ,
P . P gotovih dekoracija od povréa

4. Skladistenje i posluZivanje ukrasa od povréa,
ukrasi od povréa - proizvodi

Priprema i proizvodnjaukrasa od povr¢a i Vjezbenici planiraju radne korake 2 14
prerada razlic¢itog povréa od pripreme do serviranja ukrasa

od povrca. Oni koriste razlicite

1.0dabir i priprema prikladnih alata u skladu s alate kao i tehnolotke

tehnoloskim procesom procese.Odlucuju se za
2.Upotreba razlititih alata kombinacije boja ukrasnih vrsta za

razlicite prigode.

3. Oblici - process rezbarenja, obrada ukrasa od




povrca, dekoracija od povréa -proizvodi Informiraju se o tehnoloskim

procesima u proizvodnji ukrasa od

4 Koristenje ukrasa od povréa, ukrasi od povréa .
povrca,

- proizvodi pri posluZivanju

Ukrasi od povrca - Proizvodi .. Oni

5.Dekoracija od povréa u sve¢anim prigodama - koriste razliite alate, opremu il
posluzivanje biljke tijekom proizvodnog procesa

4. KVALIFIKACIJSKI DIO( KOMPONENTA) ..Pripremanje toplih jela
od povréa

Vrijeme trajanja
Modul se sastoji od 14 nastavnih jedinica.
Ciljna skupina

Modul je namijenjen uéenicima u struci: kuhar — konobar, ugostiteljska akademija. Modul se
moze iskoristiti 1 u programu usavrSavanja.

Cilj
Cilj modula je prenijeti sudionicima odgovarajuc¢e kompetencije pri obradi povréa prilikom

pripremanja toplih jela od povréa, odgovaraju¢u kombinaciju sastojaka, te estetsko uredenje
na tanjuru.

Nakon apsolviranog modula od sudionika se ocekuje:

- daje svjestan prakti¢nih zahtjeva pri obradi povréa u toplim jelima i prilikom
serviranja jela,
- davlada teoretskim znanjima pri obradi, kombinacijom odgovarajucih sastojaka i
estetskim uredenjem na tanjuru,
- da postuje higijenske norme, sigurnosne mjere pri radu i1 zdravstvenoj zastiti, nacela
pohranjivanja i skladiStenja povréa koje moze primijeniti 1 u praksi.
Glavni cilj modula

U modulu ,,Pripremanje toplih jela od povréa* teZiste je na obradi povréa, na pripremanju
toplih jela, a u prakticnom dijelu pripremanje toplih jela, prezentiranje i serviranje.



Sadrzaj

U tablici su opisane kompetencije koje ¢e sudionici posti¢i nakon apsolviranja modula.

Sadriaj Kompetencije Teorija | Praksa
Proizvodnja i obrada povr¢a za T P
pripremanje toplih jela. 2 12
1. Nabava (kupovina) 1 skladistenje

povréa i sastojaka za pripremanje Ucenici primjenjuju higijenske

jela od povréa norme pri skladistenju 1

2. Pridrzavanje tehnoloskog pripremanju jela.

postupka 1 koristenje pomo¢nih

sredstava pri pripremanju. Oni koriste ispravna pomoc¢na

3. Pripremanje — koristenje sredstva pri radu i tehnoloski

odgovarajucih sastojaka za postupak pri pripremanju jela.

pripremanje toplih jela od povréa.

4. Serviranje i estetsko uredenje Oni ispravno racunaju potrosSnju

toplih jela od povréa (postivanje namirnica.

higijenskih normi i ispravna toplina

jela).

Oni poznaju ispravnu toplinu jela
prilikom serviranja toplih jela.

5.KVALIFIKACIJSKI DIO (KOMPONENTA)

-Hladnajela od povréa‘

Trajanje

Trajanje modula je 22 nastavnihjedinica

Ciljana skupina

Modul je namijenjen sudionicima koji se obrazuju u podrucju turizma i ugostiteljstva
posebno kuharima, konobarima, slastiCarima, a takoder se neki dijelovi mogu Koristiti

u podrucju poljoprivrede za zanimanja vrtlar i cvjeéar. Modul takoder moZze koristiti u
daljnjem obrazovanju.



Cilj

Cilj teCaja modula je polaznicima prenijeti odredena znanja i vjeStine za pripremanje
hladnih jela od povrca.
Nakon zavrSetka modula, polaznikce:

znati odabrati povrée za pripremu raznih salata od povréa , namaza,od povrca
koktela od povrca, mariniranog i punjenog povréa

uoditi vaznost povréa u kuharstvu

upoznati najnoviji gastronomski trend — sirova hrana

nauciti nac¢i nposluzivanja — “finger food”

biti upoznat s uzgojem i pripremom jela od batata

imati temeljno teroijsko i prakticno znanje za pripremu i izradu raznih salata od
povréa, namaza,od povrca, koktela od povréa, mariniranog i punjenog povréa
odabrati alate i uredaje za pripremu hladnih jela od povréa

uoCiti i primijeniti higijenske, zdravstvene i sigurnosne propise kod pripreme
hladnih jela od povrc¢a

Teziste (Fokus)

U modulu” Hladna jela od povréa", teziste je na izradi raznih vrsta hladnih jela od
povréa i batata

Sadrzaj

Nastavni sadrzZaji podijeljeni su u dva podrucja rada.

Brojevi oznaCavaju pojedinacne dijelove Cetvrte kvalifikacijske komponente i
nastavnog materijala.U tablici su takoder opisane kompetencije koje bi viezbenici
trebali usvojiti u pojedinim lekcijama.

Sadrzaj Kompetencije Teorija/Praks
a
T P
Hladnajela od povréa Ucenicice : 2 12
Uvod - Nabroijiti sastojke
Sastav i prehrambena vrijednost povréa povréa
Vaznost i upotrebapovréa u kuharstvu - Objasniti nutritivnu
1. Salate od povrca ulogu povrea u
2. Punjeno povrce pre_hra_nl -
3. Marinitrana povrca ) Op's‘?t' primenu
povréa u kuharatvu




4.

5. Kokteli od povréa i sirovo povrce
6. Finger food — hrana s nogu

Namazi od povréa

izabrati i pravilno
koristiti alate i strojeve
za pripremu hlanih jela
od povrca

razlikovati salate kao
hladna predjela prema
nacinu zacinjavanja
pripremiti namaze od
povrca, koktele od
povrca i punjeno
povrce

uocCiti povrée koje se
moze jesti sirovo
odabrati namirnice za
ukraSavanje hladnih
jela

napraviti razliCite
ukrase od povrc¢a za
ukrasavanje hladnih
jela

kreirati vlastita hladna
jela

posluZziti hladna jela na
nacin — “finger food”

Batat

. Sto je batat

Sastav, prehrambena i
zdravstvena vrijednost
Kulinarska primjena batata
Hladna jela od batata

Ucenici ¢e:

Prepoznati vrste
batata

Uociti najvaznije
sastojke batata
Prepoznati vrijednost
batata s
prehrambenog,
zdravstvenog i
kulinarskog gledista
Priprema ti hladna jela
od batata kao Sto su
salata, koktel, kruh,
prilozi od batata i
slastice




