REPUBLIKA HRVATSKA
MINISTARSTVO PROSVIETE I SPORTA

KLASA. 602-03/98-01/696
URBROI: 532-03-01/10-98-1
Zagreb, 7. svibnja 1998,

ODLUKA
0 ZAJEDNICKOM I STRUCNOM DIJELU
NASTAVNOG PLANA 1 PROGRAMA ZA STJECANJE
SREDNJE STRUCNE SPREME U ZANIMANJU
HOTELLJER: SMJER — UGOSTITELJSTVO

Na temelju ¢lanka 10., stavka 6. Zakona o srednjem skolstvu (Narodne novine, broj 19/92, 26/93, 27/93 i
50/95), ministar prosvjete i §porta donio je

ODLUKU
o zajednickom i struénom dijelu nastavnog plana i programa
7a stjecanje srednje strudne spreme u zanimanju
hotelijer: smjer — ugostiteljstvo

L.

Ovom odlukom donosi se zajednicki i stru¢ni dio nastavnog plana i programa za stjecanje srednje strucne
spreme u podrucju ugostiteljstva za zanimanie hotelijer: smjer - ugostitelistvo.

I
Zajednicki dio nastavnog plana i programa za stjecanje srednje struéne spreme v zanimanju hotelijer: smjer

— ugostiteljstvo sadrzi nastavne predmete opce naobrazbe utvrdene za stjecanje srednje struéne spreme
svih programa obrazovanja struke.

III.

Posebni struéni dio nastavnog plana i programa za stjecanje srednje struéne spreme o podru¢ju ugostiteljske
djelatnosti sadrZi nastavne predmete struke i pripadajuce prakti¢ne nastave.
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Iv.

Nastavni plan i program iz tocke 1. ove odluke pocet ce se primjenjivati u $kolskoj godini 1998./99.
Tekst nastavnih sadrZaja pojedinih predimeta iz ove odluke sastavni je dio Odluke i tiskat ce se u izdanju
Ministarstva prosvjete i §porta.

V.

Ova odluka stupa na snagu danom dono3enja, a objavit ¢e se u Vjesniku Ministarstva prosvjete i §porta.

MINISTAR

mr. sc¢. Bozidar Pugelnik
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NASTAVNIPLAN ZA ZANIMANJE — HOTELIJER: smjer — UGOSTITELJSTVO

I. ZAJEDNICKI DIO

Tjedni broj sati
Red. br. NASTAVNI PREDMETI
L1 2.r 3r. 4.r
1. Hrvatski jezik 3 3 3 3
2. Povijest 2 2 — —
3. Politika i gospodarstvo — — 2 —
4, Tjelesna i zdravstvena kultura 2 2 2 2
5. Etika/Vjeronauk 1 l 1
UKUPNO ZAJEDNICKI DIO 8 6 8 6
II. POSEBNI STRUCNI DIO
6. Strani jezik I 3 3 3 3
7. Strani jezik II 3 3 2 2
8. Gospodarska matematika 3 3 2 2
9. Ra¢unalstvo 2 2 — —
10. Poslovna psihologija s komunikacijom — — 2 —
11. Biologija s higijenom i ekologijom 2 — — —
12. Turisti¢ki zemljopis — —_ 1 |
13. Povijest hrvatske kulturne baitine — — 2 —
14. Gospaodarsko pravo — 2 — —
15. Poslavno dopisivanje 1 ] — —
16. Racunovadstvo i kontrola" — — — 2
17. Statistika — — 2 —
18. Knjigovodstvo — — 2 2
19. Organizacija poslovanja poduzeca u ugostiteljstvu 2 2 2 2
20. Osnove turizma 2 _ — —
21. Promet i putni¢ke agencije — — — 2
22. Marketing u turizmu — — — 2
23, Recepcijsko poslovanje — — — 2
24. Poznavanje robe i prehrana 2 9 - —
25. Ugostiteljsko posluZivanje 2 3 3 3
26. Kuharstvo (sa slasti¢arstvom) 3 4 4 4
UKUPNO POSEBNI STRUCNI DIO 25 27 25 27
PRAKTICNA NASTAVAY
tjedno 3 3 3 3
ljetna 182 182 182 —
SVEUKUPNO 36 36 36 36

1) uz podriku radunala

2) prakticna nastava od I—III, razreda izvodi se u ugostiteljstvu (kuharstvo sa slasticarstvom - ugostiteljsko posl.), a u IV. razredu
izvodi se u hotelu, motelu, pansionu {reccpcija, racunovodstvo, nabavno prodajni odjel)

Prakti¢na nastava ostvaruje se 3 sata tijekom nastavne godine i 182 sata za vrijeme ljetnih mjeseci. Ljetna praktina nasiava je uvjet
za upis u sljedeci razred. Ostvarena prakti¢na nastava evidentira se u dnevniku razreda koji je uéenik upisao. Ocjene ostvarene tijekom
ljeta evidentiraju se kao ocjene iz prakti¢ne nastave u imenik u rujnu
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OBRAZLOZENJE PROGRAMA U ZANIMANJU HOTELLJER
(smjer: UGOSTITELJSTVO)

Na temelju Projekta unapredivanja srednjoikolskog obrazovanja za potrebe hotelijerstva i
ugostiteljstva Republike Hrvatske, koji je izradio Institut za turizam, a narucitelj Projekta je Ministarstvo
turizma Republike Hrvatske, istraZene su potrebe za zanimanjem: HOTELUER (smjer: ugostiteljstvo).

Vec godinama se osjeca nedostatak ovog profila u ugostiteljsko-hotelijerskom gospodarstvu, te je
suradnjomn Ministarstva prosvjete i $porta Republike Hrvatske 1 Ministarstva turizma Republike Hrvatske,
kao 1 suradnjom ugostiteljsko-turistickih $kola Republike Hrvatske s ugostiteljsko-hotelijerskim
gospodarstvom Republike Hrvatske, pokrenut projekt i utvredena potreba, te definiran nastavni plan i program
kao uvjet za raspisivanje natje¢aja, upis i realizaciju programa.

Program hotelijer (smjer: ugostiteljstvo) namijenjen je potrebama ugostiteljstva (podrazumijevamo
Zakon o ugostiteljstvu), a vezan je za dosada$nji trogodi3nji program kuharstva, slasticarstva i ugostiteljskog
posluZivanja, te su uvjeti za realizaciju ovog programa slijededi:

+* KADROVSKI1 UVJETL — pored opceobrazovnog profila i struénih nastavnika potrebni su struéni
nastavnici kuharstva, slasticarstva i ugostiteljskog posluZivanja, bez kojih se ovaj program ne bi mogao
realizirati.
* PROSTORNI UVJETI — pored u¢ionica opceg tipa, neophodni su specijalizirani kabinteti kuharstva,
slastiCarstva i ugostiteljskog posluZivanja za izvodenje vjeZbi iz ovih predmeta.

Program se odobrava ugostiteljskim $kolama koje obrazuju trogodi$nja zanimanja kuhara — slasti¢ara
— konobara, jer $kole ispunjavaju kadrovske i prostorne uvjete za realizaciju ovog programa.

NASTAVNI PLAN I PROGRAM ZA ZANIMANJE
HOTELLJER (smjer: UGOSTITELJSTVO)

HOTELMER (smjer: ugostiteljstvo) omogucava prosirenje znanja tehnologije struke i iskorak je u
prodirenju znanja stru¢nih i uZe struénih nastavnih sadrZaja potrbnih vgostiteljskom gospodarstvu,

Omogucava vertikalnu prohodnost polaznika u podru&ju ugostiteljstva i turizma, a istovremeno
osigurava nedostatak stru¢nih kadrova u ugostiteljskom gospodarstvu, koji bi pored toga $to su vrsni kuhari,
slasti¢ari i konobari bili dobro organizatori i vide od ostalih poznavali tehnologiju struke, te bi $irinom svog
znanja mogli obavljati visoke organizadcijski tehnologke zahtjevne poslove u hotely, u odjelu hrane i pica,
odnosno, cjelokupnom hotelu, visokokategoriziranim restoranima, te privatnim pansionima i sliéno.

Obrazovanje u éetverogodisnjem programu je kvalitetna nadopuna postojecem sustavu obrazovanja
u ugostiteljstvu za potrebe naseg ugostiteljskog gospodarstva i po uzoru na vise europskih zemalja (Austrija,
Njemacka, Svicarska, Italija, Slovenija) koje imaju razvijeno ugostiteljsko-hotelijersko gospodarstvo.

OPIS ZANIMANJA : POSLOVI KOJI SE MOGU OBAVLJATI1
MOGUCNOST NASTAVKA OBRAZOVANJA

HOTELLJER smjer - UGOSTITELJSTVOzaposljava se u ugostiteljskim poduzecima (hoteli, pansioni,
kampovi i drigo), obrtnic¢kim radnjama ili privatnim ugostiteljskim radnjama na radnim zadacima:

— priprema i posluzivanje hrane 1 pica

— rad u industriji za preradu namirnica ili pripremu proizvoda

— rad na poslovima banket-menadZera

— organizira rad u kuhinji i restoranu, brine o tehnolofkom procesu, tehni¢ko-tehnolokoj
opremljenosti i inventaru

- planiranje zaliha, nabava i preuzimanje reprodukcijskog materijala, te kontrola skladistenja i
konzerviranja ZiveZnih namirnica

—sastavljanje dnevnog jelovnika, dogovaranje i ograniziranje domjenaka, banketa, sveéanih ruckova
i vecera unutar i izvan objekta

— osmisljava prezentaciju nacionalnih jela i njegovu propagandu

— brine o prezentaciji i propagandi restorana, ekonomicnosti rada, estetskom izgledu jela i uredenju
prostora
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—- kontrolira rad i financijsko poslovanje kuhinje i restorana, obrtnicke radnje i drugih ugostiteljskih
objekata

— pronalazi rjedenja u specifi¢nim zahtjevima gosta

— trajno se usavrsava u struci | prati sve inforamcije neophodne za uspje$no obavljanje navedenih
poslova

Nakon dvogodidnjeg iskustva u struci, osposobljen je za radno mjesto direktra Odjela hrane i pica,
te poslovima ugostiteljskog menadZmenta u hotelima i visoko kategoriziranim ugostiteljskim objektima i
pansionima. Nakon zavriene $kole, pruZa se mogucnost upisa na vise struéne 3kole i fakultete (ukoliko
uéenik poloZi razredbeni ispit).
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OKVIRNINASTAVNI PROGRAM IZ STRANIH JEZIKA ZA
ZANIMANJE HOTELLJER, SMJER UGOSTITELJSTVO

UvoD

Nastava stranih jezika u ovom programu odredena je novim smjernicama u razvitku hrvatskog turizma
i hotelijersko ugostiteljske ponude. Ciljevi i zadade nastave realiziraju opée obrazovna i stru¢na znanja i
vjestine koje uceniku omogucavaju uspjesni ulazak u svijet rada. U skolovanju kadrova za ovu djelatnost
nuzno je voditi raéuna o visokom stupnju organiziranosti i potrebama permanentnog stru¢nog usavriavanja
u svim podrugjima rada u vec¢im hotelskim tvrtkama. Velika stopa mobilnosti kadrova i nove potrebe za
razvijanjem objekata manjeg, ekskluzivnog ili obiteljskog tipa zahtjevaju integrirano znanje struénog jezika
hotelijerstva i ugostiteljstva, kako bi djelatnici mogli obavljati poslove srodnih struka i komunicirati sa
stranim gostom ili poslovnim partnerom.

CILJEVI NASTAVE

Okvirni nastavni program iz stranih jezika za ovo zanimanje predvida ponavljanje i sistematiziranje
znanja iz osnovne $kole u prvom razredu kako bi se izgradio dobar temelj za daljnju nadogradnju. Kroz
detvorogodi3nje $kolovanje uéenik stje¢e odredena opca i struéna znanja koja e mu omoguciti komunikaciju
1 rad na stranom jeziku sukladno njegovim potrebama, aktivnostima, ciljevima i interesima u okruzenju
poslova u hotelijerstvu i ugostiteljstvu, njegovim daljnjem usavrdavanju ili nastavku Skolovanja.

Program objedinjuje opée obrazovne i struéne ciljeve. Jeziéni sadrZaji interdisciplinarno povezuju
struéne predmete $kole, a nastava se komunikacijski i funkcionalno usmjerava. Teziste je na osposobljavanju
za obavljanje profesionalnih zadada, vje§tini usmenog i pismenog komuniciranja i uporabi govornog jezika
svakodnevnih situacija na standardnoj razini. Veliko podrucje struénih sadrzaja traZi postupno uvodenje
jezika struke ved od prvog razreda. U prezentaciji nastavnih materijala i odabiru oblika rada prati se dinamika
sazrijevanja u¢enikovih intelektualnih sposobnosti i sustavno se radi na razvijanju njegovih potencijala
prema sve vecoj samostalnosti u usmenoj i pismenoj komunikaciji na stranome jeziku, a pri tome se receptivno
uéenje nadograduje produktivnim, tj. razvija se sposobnost transfera znanja.

Kroz obradu temeljnihi priruénih materijala u¢enik usvaja osnove pismenog izraZavanja na stranom
jeziku, ugi standardizirane forme poslovnog dopisivanja i pripremati materijale za potrebe struke.

Utenici se usmjeravaju i na samostalno koristenje izvornih tekstova, strué¢nih materijala, priruénika,
literature, rjeénika i drugih izvora znanja koji pruZaju informacije iz podruéja struke.

Jednako vaZan cilj nastave je razvijanje lingvisti¢kih spoznaja koje ée uéeniku olak3ati usvajanje
jezi€nog sustava i olaksati njegovu nadogradnju kroz nastavak skolovanja.

Cilj nastave je djelovati 1 na vi$e podrudja vaZnih za u¢enikov razvoj i sazrijevanje. Cijeli niz tema
i sadrzaja govore o temeljnim odrednicama civilizacijskih i kulturnih teevina zemalja ¢iji se jezik uéi i
pomazu u¢eniku upoznati i razumijeti njihove slicnosti i posebnosti, i time grade njegov osjecaj pripadnosti
mnogojeziénoj zajednici Covjedanstva.

Kroz sadrZaje iz povijesti hrvatske kulturne batine, turistickog zemljopisa i nacionalne gastronomske
ponude uéenik uéi prezentirati hrvatsku kulturu kao dio $ire europske tradicije.

Nastava stranih jezika oblikuje cjelokupnu uéenikovu li¢nost, jer on uéi sludati i razumijeti,
procjenjivati i argumentirano oblikovati stavove. U nastavi se njeguje kultura dijaloga i sporazumijevanja i
tako djeluje na uéenikovo kulturno i profesionalno bogadenje.

ZADACE NASTAVE

U nastavi stranih jezika ostvaruje se sljedece zadade:

— razvijanje jezicnih vje§tina sludanja, govorenja, ¢itanja i pisanja s razumijevanjem u govornoj i
pismenoj komunikaciji na standardnoj jezi¢noj razini;

— usvajanje solidnog izgovora i intonacije u govornom izraZavanju;
usvajanje lingvistitkog inventara u komunikacijskom kontekstu, j. razumijevanje posebnosti
gramatickog sustava u sklopu planiranih sadrZaja, uotavanje zakonitosti tvorbe t uporabe gramatickih struktura
i razvijanje lingvistickog misljenja;

-— usvajanje sociolingvistickog inventara, odnosno upoznavanje s elementima kulture 1 civilizacije
zemije &iji jezik udi i valorizacija istih ili sliénih elemenata u nasoj zemlji;

— razvijanje sposobnosti komuniciranja u sklopu poznatih svakodnevnih i struénih sadrZaja;
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—- razumijevanje usmenog izlaganja i naputaka s primjernim brojem nepoznatih rije¢i u sklopu
poznatih sadrZaja iz podru¢ja opéih i struénih sadrZaja;

— razumijevanje pisanog teksta s odredenim brojem nepoznatih rijeéi;

— pisanje vodenih i slobodnih sastava, saZetaka, biljeZzaka i poruka prema tekstualnom ili auditivnom
prdlogku;

— razvijanje sposobnosti primanja i davanja telefonskih poruka, brzojava, faks poruka, e-mail poruka
isl;

— sastavljanje neformalnih i formalnih pisama i poslovno dopisivanje;

— prevodenje kracih stru¢nih sadrZaja sa stranog jezika na hrvatski i obrnuto;

— sposobnost traZenja i primjene struéne literature, priruénika i rje¢nika u samostalnom rjesavanju
zadataka iz struke;

— poticanje na samostalno ucenje jezika i osposobljavanje za samostalnu primjenu raznih izvora
Znanja.

NASTAVNE TEME

Opci sadr?aji
Stanovanje, posao, obitelj, hrana.
Skola i skolski sustavi.
Slobodno vrijeme, hobiji i zabava.
Sport i rekreacija.
Zdravlje i kultura Zivijenja.
Posta. Putni¢ke postaje.
Praznici, odmor i putovanja.
Mediji, kompjutor.

Sadrzaji iz kulture i civilizacije

Drustveno uredenje, zemljopisne i gospodarske odrednice, glavni gradovi i regije zemalja stranog
govornog podruéja i Hrvatske,

Geografske i vremenske zone.

Klima i vremenska prognoza.

Kulturno povijesna bastina Hrvatske.

Ekologija 1 zatita okolisa.

Stereotipi i karakteristike stranog govornog podruéja.

KnjiZzevnost, kazaliste, film, TV, glazba.

Strucni sadrZaji
Ugostiteljski objekti i njihove specijalizirane ponude.
Restoran, osoblje, poslovi i ponuda.
Kuhinja, osoblje i poslovi.
Obroci — ponuda hrane i pi¢a, posluZivanje obroka.
Priprema jela, tijek postupaka i recepture.
Bar, osoblje i vinska karta.
Barske mjesavine i njihovo posluZivanje.
Hoteli, moteli i kampovi — tipovi, kategorije i usluge.
Dijelovi hotela i njihove funkcije.
Zanimanja u hotelu, osoblje, pravila ponasanja i komunikacije.
Uzance u hotelijerstvu.
Hotelska soba i uredenje interijera.
Poslovanje recepcije i oscblje.
Mjenjaénica, strana valuta i naéini naplacivanja.
Poslovno dopisivanje.
Postanak, razvitak turizma i vrste u svijetu i u Hrvatskoj.
Transport i putnicka agencija.
Turisticka agencija i turisti€ki aranZzmani.
Suradnja hotela s turistickom i putni¢kom agencijom.
Hotelske promotivne aktivnosti.
Marketing.

78



JEZICNE FUNKCUE

Jeziéne funkcije koje se ostvaruju u nastavi stranih jezika proizlaze iz konkretnih komunikacijskih
situacija i svih oblika rada v razredu i ne mogu se oitro izdvajati. One se ostvaruju u dobro definiranom
razlikovanju formalnog i neformalnog jezic¢nog registra u svakodnevnim situacijama i u poslovnom
komuniciranju.

Jezi¢ne funkcije se ostvaruju:
— receptivno:

kada su ucenici u svojoj djelatnoj ulozi kao sludatelji i itatelji, 1
— produktivno:

kada su ugenici u svojoj djelatnoj ulozi u razredu i okruZenju, kada su u dodiru s osobama koje
govore strani jezik, odnosno njime se sluZe i kada su pri obavljanju svojih radnihj zadaca u doticaju s
osobama koje govore ili se sluZe stranim jezikom,

Ucenike se osposobljava za:
— uspostavu drustvenih dodira, npr. na sljedeci nacin:
osloviti nekoga, pozdraviti, predstaviti nekoga,
pozivati nekoga, prihvatiti ili odbiti poziv,
izraZzavanje zahvalnosti i isprike
javljanje na telefonski poziv;
-— odredivanje odnosa:
traziti dopuitenje, davati ga ili odbijati,
pitati nekoga za Zelje,
hvaliti nekoga, davati savjet, upozoravati,
isticati uvjet i njegove posljedice;
— uspostavu komunikacije:
moliti za pozornost, postavljanje uzvratnih pitanja,
moliti nekoga da polaganije govori ili ponovi,
izraZavanje nerazumijevanja ili nepoznavanje necega;
— izraZavanje stavova:
izraziti suglasnosti ili nesuglasnosti, pretpostavki ili sumnji, oekivanoga, sklonosti i nakane,
obrazlaganje, proturjeciti i nijekati, usporedivati;
— izraZavanje Zelja, molbi i sl
Cestitanje, podnoSenje Zelja i molbi, ispunjenje ili odbijanje molbe,
izraZavanje ponude, prihvacanje i odbijanje;
—— pitanja i izraZavanja o osjecajima, misljenjima i sl.
izraZavanje slaganja, negodovanja, interesa,
oduievljenja, sklonosti 1 nesklonosti, radosti i straha;
— poticanje radnji i isticanje propusta;
izdavanje naredbi, isticanje zabrana, sposobnosti ili nesposobnosti da ne$to uéini,
,uljudno moliti nekoga da nesti udini ili ne ucini,
prediaganje, prinvacanje ili odbijanje prijedloga,
moliti za pomod 1 pruzati pomoc;
— davanje ili traZenje obavijesti:
imenovati, opisati izgled, osobnosti i stanja,
navoditi posjedovne odnose, pripadnost i svihu uporabe,
svrstavati prema mjestu, pravcu i daljini, koli¢ini i stupnju,
izvjestavati, prepri¢avati i objasnjavati,
iznositi misljenje drugih.

JEZICNE VIESTINE
Slusanje s razumijevanjem

Ugenik razvija vjestinu pradenja i razumijevanja izri¢aja na stranom jeziku u komuniciranju u razredu,
davanja informacija nakon odslu$anog materijala i pokazuje razumijevanje kroz rje$avanje razli¢itih zadataka.
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Govorenje s razumijevanjem

Ucenik treba pravilno izgovarati re¢enicu i primjenjivati osnovne uzorke u komuniciranju. On jezi¢no
prihvatljivo vodi razgovor po zadanom uzorku i natuknicama, daje edgovore na postavljena pitanja u sklopu
obradenog materija i prepri¢ava sadrZaje po planu i slobodno. On uci davati informacije i voditi razgovor u
situacijama vezanim za obavljanje radnih zadaca.

Citanje s razumifevanjem

Pri glasnom ¢itanju u¢enik pravilno izgovora rijeci i glasove 1 usvaja pravilnu intonaciju reéenice.
On treba razumjeti sadrZaje i upute i to dokazati rje§avanjem zadaca u kojima se provjerava razumijevanje
procitanog sadraja. Pri tihom &itanju uéenik treba dodi do informacija na razli¢itim razinama (grubo i fino
razumijevanje} 1 izvaditi detaljne informacije (pojacano &itanje). On u¢i uoavati ustroj teksta, podjelu u
odlomke i davati im naslove. U¢i &itati natuknice u dvojeziénim i jednojeziénim rje¢nicima i davati prijevod
rije¢i prema opisu u jednojezi¢nom rjeéniku.

Pisanje s razumijevanjem

UZenik treba ispravno pisati recenicu, znati ju dopuniti, preinaciti prema zadanom uzorku, pismeno
odgovoriti na pitanja, sastaviti kraci tekst o zadanoj i prethodno obradenoj temi prema natuknicama, uzorku
i slobodno, napisati ¢estitku, pismo, poruku, dopis, pisati biljeske prema odslusanom i pro¢itanom tekstu i
znati ispuniti formulare i obrasce na stranom jeziku.

Prevodenje

Ucenik treba uoditi i spoznati razlike v strukturama i nacinima izraZavanja na stranom i na hrvatskom
jeziku, te ih primijeniti kod prevodenja recenica i laganijih tekstova sa stranog na hrvatski jezik i obrnuto uz
uporabu rjeénika.

JEZICNI SADRZAI

Komunikacijski sadrZafi
- slijede normirane oblike jezi¢nog pona$anja, formalne i neformalne te izbor jezi¢nih funkcija
odgovarajucih situacijama.

Fonologija i ortogtafija

— usvajaju se i utvrduju pravilan izgovor, naglasak, intonacija i ritam recenice, sustavno se radi na
usvajanju pravilnog pisanja i punktuacije.
Leksicki sadrzajs

— vréi se izbor 1 uvodenje novih rije¢i prema komunikacijskom kontekstu, potrebama ucenika,
frekvenciji i konceptualnoj bliskosti. Uvode se idiomatski izrazi u zadanim situacijskim kontekstima i

izu¢avanju sinonimi, homonimi i antonimi, posebice u struénom registru.

Morfosintakticke strukture | gramatika
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ENGLESKI JEZIK — PRVI STRANI JEZIK

L. razred (6. godina uéenja)

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Imenice

2. Zamjenice
3. Glagoli

4. Pridjevi

5. Brojevi

6. Prilozi

1. Veznici

8. Recenica

il, razred (7. godina ugenja)

Vrste, broj, rod, posvojni oblik i *of fraza.

Osobne i upitne (padeZ subjekta i objekta), pokazne
(jednina i mnoZina), ‘one’ kao zamjenica, bezliéni 'it'.

Pet osnovnih oblika: osnova, -s oblik, -ed oblik,
particip s nastavkom -ing, particip s nastavkom -ed.
Glagolska vremena i njihov odnos prema aspektu
{trajni - Continuous, svrieni - Simple). Aktiv i
pasiv. Pravilni i nepravilni glagoli. Pomo¢ni glagoli
za tvorbu vremena (be, have, do, shall, will) i
njihove konstrukcije (shan’t, won’t).

Ponavljanje tvorbe i uporab e glagolskih vremena
(Present Simple, Present Continuous, Perfect
Tense; Past Simple, Continuous, Past Perfect
Tense; Going-to + Infinitive, shall/will Future).
Modalni glagoli, tvorba vremena i uporaba.
Konstrukcije ‘have got’ i ‘used’.

Determinatori: osnovne nporabe odredenog i
neodredenog ¢lana, odsutnost ¢lana; uéestali idiomi
§ ‘a’, ‘the’ i bez &lana.

Pokazni pridjevi, jednina i mnoZina. Posvojni
pridjevi. Pridjevi neodredene koli¢ine. Opisni
pridjevi: pravi, participski.

Komparacija: pravilna (kratka i duga), nepravilna.

Glavni i redni.

Mjesta, odredenog i neodredenog vremana.

And, or, yet, so, when, until, if, although, since i sl.
‘There isfare’. Red rijedi u nezavisno sloZenoj
reCenici. Mjesto izravnog i neizravnog objekta.
Mjesto adverba. Zavisno sloZene recenice:

vremenske, uzroéne i pogodbene {tip L. i IL.).
Slaganje vremena upravnog i neupravnog govora.

Ponavljanje, proirivanje 1 sistematiziranje gramatickih sadrZaja iz perthodnih godina ugenja.

1. Imenice

2. Clanovi

Countable, uncountable. SloZenice.
Uporaba neodredenog i odredenog ¢lana.
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R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

3 Zamjenice
4. Glagoli

5. Pridjevi

6. Brojevi

7. Prilozi

8. Prijedlozi
9. Recenica

III. razreed (8. godina u&enja)

Refleksivne, posvojne i necdredene.

Tvorba 1 uporaba glagelskih vremena:

Present Perfect Tense (Simple - Continuous),
Present Perfect i Past Simple Tense u kontrastu,
Future Perfect Tense.

Subjunctive u pogodbenim re¢enicama.

Tvorba upitnih i negativnih oblika u jednostavnim 1
sloZzenim glagolskim vremenima.

Komparacija jednacenja.
Brojevni izrazi i mjere.
Tvorba priloga nadina i polozaj u redenici.

Prijedlozi kojima se oznacuje:

vrijeme (on, at, in, by, from i dr.),

mjesto i pravac (on, at, above, under, into i sl.),
uzrok (because, for the sake of, itd).

Red rijeéi u re¢enici. Upravni i neupravni govor,
neizravna pitanja. Zavisno sloZene reéenice i
slaganje vremena: srmenske, uzro¢ne, pogodbene,
odnosne.

Ponavljanje i proirivanje sadrZaja iz predhodnih razreda.

1. Glagoli

2. Recenica

3. Tvorba rijedi

IV. razred (9. godina uenja)

Ponavljanje uporabe glagolskih vremena,
Slaganje vremena. -ing oblik glagola i njegove
posebne uporabe. Modalni glagoli. Phrasal verbs.

Pogodbene recenice - tip L, I i I1I. Pasivne
redenice.

Ponavljanje, progirivanje i sistematiziranje sadrZaja iz prethodnih razreda.

Glagolska vremena i njihove uporabe.
Infinitiv t njegove uporabe.

Causative “have’.

Slaganje vremena.

Phrasal verbs.

SloZenice.

Prijedlozi i njihove uporabe.

Pasivne recenice.

Odnosne recenice.

Pogodbene redenice.
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ENGLESKI JEZIK — DRUGI STRANI JEZIK

I. razred (1. godina uéenja)

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ1
1. Imenice Broj, red, posvojni oblik, ‘of” fraza.
2. Zamjenice Osobne (padeZ subjekta i objekta), upitne, pokazne,

s

posvojne, relativne (who, which, whose, that), ‘one
kao zamjenice, bezliéni ‘it’.

3. Pridjevi Komparacija, pravilna i nepravilna. Posvojni
pridjevi. Participski pridjevi. Pridjevi neodredene
kolic¢ine.

4. Clanovi Osnovne uporabe odredenoga i neodredenoga &lana.

5. Brojevi Glavni i redni.

6. Prilozi Prilozi mjesta, vremena i naéina.

7. Veznicl And, or, but, so, when, it, although itd.

8. Glagoli Tvorba i uporaba glagolskih vremena prezenta,

perfekta i futura. Present Simple, Present
Continuous, Past Simple, Present Perfect, shall/will
Future, Going-to Future. Modalni glagoli.

9. Recenica Osnovni red rijedi u re¢enici. Mjesto izravnog i

neizravnog objekta. Mjesto priloga mjesta i
vremena. ‘There is/are’.

IL. razred (2. godina ucenja)

Ponavijanje sadraja iz I. razreda i uvodenje novoga.

1. Imenice Countable, uncountable.

2. Zamijenice Posvojne i povratne.

3. Pridjevi Posvojni pridjevi. Stupnjevanje pridjeva.
4, Prilozi Tvorba priloga. Stupnjevanje.

5. Glagoli Tvorba i uporaba glagolskih vremena:

Present Simple u odnosu s Present Continuous,
Past Simple i Past Continuous u kontekstu,
Going-to Future, Present Perfect Tense.
Modalni glagoli. Glagolske imenice.

6. Recenica Nacela tvorbe upitnih i negativnih oblika u
jednostavnim refenicama.
Pogodbene recenice — tip L. i I1. Odnosne recenice.
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III. razred (3. godina uéenja)

Ponavljanje i sistematiziranje sadrzaja iz prethnodnih razreda i uvodenje novih.

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI
1. Zamjenice Povratne 1 ralativne. Neodredene zamjenice.
2. Glagoli Uvjezbavanje tvorbe i uporabe glagolskih vremena.

Present Perfect Tense. Past Perfect Tense.
Pasiv, tvorba vremena 1 osnovne uporabe.
Modalni glagoli i njihove uporabe. Zapovjedni
nacin. Past Conditional.

3 Pridjevi Pridjevi neodredene kolicine.

4, Recanica Pogodbene i namjerne recenice.
Upravni i neupravni govor. Neizravna pitanja.
Question Tag.

IV. razred (4. godina ucenja)

Progirivanje i sistematiziranje gradiva iz prethodnih razreda.

Praviina uporaba glagolskih vremena.
Slaganje viemena i zavisno sloZene recenice.
Pogodbene recenice sva tri tipa.

Upravni i neupravai govor i neizravaa pitanja.
Pasivne recenice. '

RADNIMATERIJALI
Temeljni udZbenici:

John & Liz Soars, New Headway, izd. Oxford University Press, 1997.
John & Liz Soars, Headway, Intermediate, izd. Oxf. Univ. Press, 1997.
Leila Keane, International Restaurant English, izd. Prentice Hall, 1990.
Donald Adamson, International Hotel English, izd. Pentice Hall, 1990,
Harding & Henderson, High Season, izd. Oxford University Press, 1997.
Liz & John Soars, Headway, Elementary, izd. Oxford Univ. Press, 1997.
Ravel & Stott, Highly Recommended, izd. Oxford Univ. Press, 1997.
Jurci¢-Palcok, Welcome L, 1L, SK. 1997,

R R

Dopunski materijali:

. R. Filipovi¢, Englesko-hrvatski rjecnik, SK.

M. Drvodeli¢, Hrvatsko-engleski rjecnik, SK.

7. Bujas, Hrvatsko-engleski rjecnik, Graficki zavod Hrvatske
The Oxford Dictionary of Modern English

Raymond Murphy, Englishi Grammar in Use
Thomson-Martinet, A Practical English Grammar

D. Newby, English for Communication, SK

S@ R W
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NJEMACKI JEZIK — PRVI STRANI JEZIK

I. razred (6. godina ucenja)

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAS

1. Imenice

2. Clanovi

3, Zamjenice -
4, Glagoli

5. Pridjevi

6.  Brojevi

7. Prijedlozi

8. Prilozi

9. Veznici

10. Redenica

IL. razred (7. godina ucenja)

Rod imenica, pravila za odredivanje roda. Broj
imenica. Deklinacija. MnoZina. Tvorba plurala kod
stranih rije¢i. Deklinacija vlastitih imena, osoba,
geografskih imena i N-deklinacija. Slozenice,

Odredeni 1 neodredeni ¢lan. Deklinacija odredenog
1 neodredenog ¢lana. Uporaba odredenog i
neodredenog ¢lana. 1zostavljanje élana. Spajanje
odredenog ¢lana sa prijedlogom.

Osobne zamjenice. Oblici osobnih zamjenica.
Upitne zamjenice. Deklinacja upitnih zamjenica
{was fiir ein, welcher). Deklinacija odnosnih
zamjenica. Neodredene zamjenice. Posvojne
zamjenice.

Prezent: Pomoénih i modalnih glagola i njihova
upotreba, Red rijei u reéenicama sa modalnim
glagolima. Siabi i jaki glagoli. Prijelazni i
neprelazni glagoli. Futur 1. Perfekt. Preterit.
Imperativ. Pasiv. Faktitivni glagoli.

Deklinacija pridjeva. Slaba, jaka i mjeSovita
deklinacija. Komparacija. Predikativna i atributna
uporaba pridjeva.

Ponavljanje: Glavni i redni brojevi. Razlomei.

Prijedlozi s genitivom, dativom i akuzativom.
Prijedlozi sa dativom i akuzativom.

Nepravilna komparacija priloga.

Nezavisni veznici (aber, oder, und, sondern, denn,
entweder...oder, i nicht nur...sondern auch). Zavisni
veznici (wenn, als, weil 1 dass).

Red rije¢i u zavisnoj i nezavisno sloZenoj re¢enici.
Upitne retenice. Mjesto objekta u reCenici.
Infinitivhe grupe. Direktne i indirektne upitne
recenice. Rekceija glagola.

1. Clanovi
2. Imenice
3. Zamjenice

Rijeci koje imaju ulogu ¢lana. Uporaba ¢lana uz
geografske oznake. Izostavljanje ¢lana.

Deklinacija svih imenica. Deklinacija imenica
izvedenih od pridjeva, glagola i glagolskih
participa. Qdredivanje roda imenica prema
nastaveima.

Pokazne zamjenice. Neodredene zamjenice.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIL

4. Glagoli Ponavljanje. Aktiv i pasiv. Konjuktiv preterita i
uporaba. Kondictonal. Participi prezenta i perfekta.
Glagoli sa prijedloZnim objektima. Rekcija glagola.
Pluskvamperfekt. Glagoli sa prijedoZnim
objektima. Rekcija glagola. Pluskvamperfekt.
Glagoli sa naglagenim prefiksom. Pasiv s modalnim
glagolima. Konjuktiv pluskvamperfekta.

5. Pridjevi Nepravilna komparacija pridjeva. Atributna
uporaba pridjeva 1 deklinacija. Pridjevi izvedeni od
participa glagola.

6. Prilozi Sistematiziranje {mjesni, viemenski, nacinski,
uzroéni). Hin i her.

7. Prijedlozi Ponavljanje prijedloga. SloZenice sa pokaznom
zamjenicom, Uporaba prijedloga i njihovo znacenje.

s. Veznicl Zavisni 1 nezavisni.

9. Recenica Zavisne recenice; Subjektne 1 objektne recenice.
Adverbne reéenice; Vremenske recenice. Mjesne
re¢enice. Nadinske recenice. Poredbene recenice.
Uzroéne recenice. Pogodbene re¢enice. Dopunske
recenice. Posljedi¢ne redenice. Namjerne recenice,
Odnosne regenice. Infinitivne skupine umjesto
zavisnih re¢enica.

IIL. razred (8. godina ucenja)

Ponavljanje i progirivanje sadrZaja iz prethodnih razreda.

Recenica Ponavljanje gradiva. Neupravni govor. Neupravna
izri¢na recenica. Neupravna zahtjevna recenica.
Uporaba konjuktiva u neupravnom govoru.

IV. razred (9. godina ucenja)

Ponavljanje i prodirivanje sadrZaja iz prethodnih razreda.
PaZnju pokloniti onim dijelovima sadrzaja koje su uéenict slabije usvojili.
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NJEMACKI JEZIK — DRUGI STRANI JEZIK

L. razred (1. godina udenja)

R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII

[

Clanovi QOdredeni i neodredeni ¢lan i njegova uporaba i
izostavljanje. Deklinacija odredenog
i neodredenog ¢lana. Negacija Kein.

Imenice Rod imenica. Pravila za odredivanje roda. Broj
imenica. Deklinacija imenica u jednini | mnozZini.
Osobitosti u tvorbi mnoZine.

Zamjenice Osobne, posvojne, pokazne, upitne.

Glagoli Pomocéni, modalni, sloZeni s naglaSenim 1
nenagladenim prefiksom u prezentu. Imperativ.
Nekoliko ucestalih glagola u perfektu. Preterit
glagola haben i sein.

Pridjevi Predikativna i atributivna uporaba. Mjesovita
deklinacija. Komparacija.

Prilozi Upitni wo, wohin, woher i wann.

Brojevi Glavni i redni.

Prijedlozi s dativom, s akuzativom, te s dativom i akuzativom.

Veznici Nezavisni i zavisni. Reéeni¢ni ekvivalenti: ja, nein,
doch, bitte, danke.

Recenica Red rijeci u samostalnoj reéenici, izjavnoj i upitnoj.

. razred (2. godina udenja)

Nekoliko uvodnih zavisnih reéenica.

Clanovi Uporaba ¢lana uz geografske oznake.
Izostavljanje ¢lana.

Imenice Deklinacija svih imenica.

Zamjenice Deklinacija zamjenice (neodredene, upitne i
odnosne).

Glagoli Pregled konjugacija u prezentu. Povratni glagoli.
Preterit pomocnih i modalnih glagola.
Preterit slabih i jakih glagola. Perfekt slabih i jakih
glagola. Konjuktiv preterita pomocnih i modalnih
¢glagola. Kondicional.

Pridjevi 3 tipa pridjevske deklinacije. Komparacija.

Prilozi Sistematiziranje {mjesni, vrmenski, naginski).

Brojevi

Komparacija.

Glavni i redni.



R.

br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

10.

Prijedlozi Ponavljanje i prodirivanje broja prijedloga.
Uporaba prijedloga i njihovo zna¢enje.

Vezncii Zavisni. Re¢eni¢ni ekvivalenti.

Recenica Uzroéna, vremenska, objektna i subjekitna.

1L razred (3. godina uéenja)

Ponavljanje i pro§irivanje sadrzaja iz prethodnih razreda.

1.

2.

IV

Glagoli Pasiv. Rekcija glagola. Ponavljanje jakih glagola u
perfektu i preteritu. Konjunktiv preterita,
pluskvamperfekta. Pluskvamperfekt. Kondicional.

Recenica Zavisna i nezavisna re¢enica. Subjekine i objektne
recenice. Vremenske reCenice. Pogodbene recenice.

razred (4. godina ucenja)

Ponavljanje i prosirivanje sadrZaja iz prethodnih razreda.

Recenica Mijesne 1ecenice. Nacinske relenice. Poredbene
recenice. Uzro&ne recenice. Pogodbene reéenice.
Dopunske recenice. Posljedi¢ne recenice. Namjerne
re¢enice. Odnosne recenice. Infinitivne skupine.
Neupravni govor.

RADNI MATERIJALI

Temeljni udZbenici:

R N

Kern-Francetic i Hausler: Kontaktsprache Deutsche I, udzbenik, radni priruénik i kazeta
Hausler i Kern-Francetic: Kontaktsprache Deutsch 2, udibenik, radni priruénik i kazeta
Tamara Marcetic: Deutsch fiir heute und morgen 1, udzbenik i radni prirucnik

Tarmara Maréeti¢: Deutsch fiir heute und morgen 2, udzbenik i radni priruénik
Ivanéic-Vasilj: Deutsch im Tourismus, udZbenik

Mikié-Blazeié-Miki¢: Bitte sehr, udZbenik i priruénik

Blazevic: Deutsch fiir Hotellerie, udzbenik

Dopunski radni materijali

Sk W

Topi¢ i Curkovic: Lehrbuch der deutschen Sprache fiir Gastgewerbeschule
Schulz-Griesbach: Deutsch fiir Auslinder, Themen ! und 2, udzbenik i radni priru¢nik
Inter Nationes — razliciti materijali: dijapozitivi, kazete 1 priruénici

Siegel, Gallaun, Legner 1 Litner: Getriinke und Meniikunde, Traunerveriag, Schulbuch
Arne Krugers Kochkarten: Feinschmecker Rezepte

Razni ¢asopisi (JUMA itd). Razne kuharice na njemackom jeziku



PREDMET: FRANCUSKI JEZIK

Zanimanje;: HOTELLJER: smjer — UGOSTITELJSTVO

PRVI STRANI JEZIK

Program prvog stranog jezika nastavlja se na program iz osnovne $kole, s time da se postupno
obogacuje novim sadrZajima strukovnog karaktera. U jednom dijelu prvog razreda teZiite ¢e biti na
sistematiziranju gradiva s prethodne razine da se izjednagi nejednako znanje s kojim uéenici dolaze iz osnovne
Skole, te da se stvari évrsta osnova za daljni rad.

ZADACE

— razvijanje jezi¢ne vjeitine (slusanje, govorenje, Citanje, pisanje) potrebne za receptivno i produktivno
sluZenje jezikom u govornom i pisanom kontekstu sa stranim govornikom;

— usavriavanje izgovora i intonacije u govornom izraZzavanju;

— sposobnost usmenog komuniciranja (prepricavanje, izrazavanje osobnoga misljenja, interesa,
osjecaja);

— sposobnost pravilne uporabe gramaticke grade nuZne za pismenu i usmenu komunikaciju;

— sposobnost traZenja, organiziranja i primjene informactja dobivenih pomocu raznih izvora (tekst,
snimka, slika, udzbenik, rije¢nik);

— upoznavanje s elementima kulture i civilizacije zemije Cije se jezik uéi te usporedba s nasom
stvarnoscu.

2.SADRZAJI

2.1. JEZICNE VJESTINE

Slusanje s razumifevanjem

Pracenje i razumijevanje zvuénog teksta koji odasilje izvorni govornik stranog jezika izravno ili pomocu
komunikacijskih medija (radio, TV, telefonska preporuka preko zvucmka na Zeljeznickoj postaji).

Govorenje

Postavljanje pitanja i davanja odgovora o zadanom sadrZaju. Govorne vjeZbe po modelu. Stvaralacke
govorne vjeZzbe. Opisivanje likova i situacija. Interpretacija tablica, shema, planova, uputa. Prepri¢avnje
procitanog ili odsludanog teksta.

Izvjeice o izvrienoj zadaci ili prikupljenim informacijama.

Clitanje s razumifjevanjent

Citanje i razumijevanje jednostavnog izvornog teksta (novinski &lanak, upute, knjizevni tekst, wristicki
vodici, plakati) koji je lingvisticki i tematski dostupan uéenicima. Citanje i razumijevanje uputa o priruénicima
koji sadrze informacije o jeziku.

Korigtenje jednojezi¢nih rje€nika.

Pismeno izraZavanje

Preoblikovanje redenica i teksta.Pisanje biljeZaka prema odslu$anom ili proéitanom tekstu. Pisanje
natuknica prema opisu, prepri¢avanju, vodenom razgovoru. Sastavljanje lak$ih tekstova po natuknicama.
Sastavljanje sluZbenih pisama, prigodnih pisama, telegrama, faxa, telexa. Pravilno pismeno prevodenje laksih
tekstova sa stranog jezika na hrvatski jezik i obrnuto. Uodavanje i spoznavanje razlike u gradi i nadinima
izrazavanja u hrvatskom i francuskom jeziku.

89



2.2. JEZICNI SADRZAJI
1. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godiznje: 3/105

Nastavne teme:

Teme iz kulture i civilizacije zemlje ¢iji se govorni jezik uéi
Upoznavanje jedne od francuskih pokrajina

Francuzi i prehrambene navike te usporedba s naSim
Francuska kuhinja

Tradicionalni blagdani i praznici

Sport, rekreacija, ekologija

Komunikacijski uzorci:

— pozivanje, lelefonski razgovor,

— prihvacéanje i odbijanje,

— izrazaavnje osobnog misljenja,

— predlaganje, prihvacanje ili odbijanje prijedloga,
— izrazi nezadovoljstva i zadovoljstva,

— opisivanje osoba, stvari, atmosferskih prilika.

Fonoloske i ortografske osobine:
— sustavni rad na izgovoru i intonaciji, ritmu i pravopisu.
Morfosintakticke strukture i gramatika:

— ponavlja se i utvrduje stanje iz osnovno$kolskih programa,

— imenic¢ka skupina — determinacije,

— uporaba i izostavljanje ¢lanova; partitivni ¢lan, ponavljanje mnozine imenica,
— osobne zamjenice kao izravan i neizravan objekt i njegovo mjesto u recenici,
— odnosne zamjenice; qui, que, dont, on i posvojnt pridjevi u usporedbi s nagim,
— posvojne zamjenice (ponavljanje); priloike zamjenice en iy,

— gragolska skupina, proila vremena,

— uporaba passe compose — imparfait,

— slaganje participa proslog,

— glagolski na¢ini — indikativ, konjuktiv,

— stupnjevanje pridjeva,

— postavljanje pitanja (inverzija, intonacija, upitne rijeci).

2. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/103

Nastavne teme:

— progirivanje i produbljivanje tema iz prethodnog razdoblja,

— planiranje praznika, godiinjih odmora, putovanja,

— kulturno povijesna bastina,

— klima,vremenska prognoza,

— zdrava prehrana (davanje recepta, priprema jela, struéni kulinarski nazivi),
— francuska gastronomija,

— regionalna kuhinja.
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Komumikacijski uzorci:

— pozivanje; telefonski razgovor,

— prihvacanje, odbijanje,

— izraZavanje osobnog misljenija,

— davanje savjeta,

— izrazavanje motlbe, zadovoljstva, zabrane,
— ispunjavanje obrasca.

Fonoloske i ortografske osobine

Ponavljaju se i utvrduju izgovor i pisanje osobnih fenema (npr. nazali), vezivanje rijeci. Gramaticka
ortografija.

Morfosintakticke strukture i gramatika:

—— mnoZina imenica (nepravilnosti),

— rod imenica 1 znadenje,

— ¢lan i ostali determinanti (pokazni, upitni pridjevi),

— neodredene zamjenice i pridjevi (tout, chaque, chacun),
— prilozi (tvorba i stupnjevanje),

— izricanje proslosti; passe simple,

— upotreba kondicionala, pogodbena recenica.

3. razred

Broj nastavnih sati (jedno/godisnje: 3/105
2.1. JEZICNI SADRZA JI

Nastavne teme:

— geografske osobitosti Francuske (usporedba s hrvatskim),

— glavni gradovi, regije, destinacije,

-— zdravlje i moderan nadin Zivota,

— putovanja, vrsre putovanja,

— prijemni odjel (informacije, rezervacije),

— poslovno dopisivanje,

— organizacija ugostiteljskog poduzeda,

— rad s raznim vrstama pisanih tekstova {(prospekti, turisticki vodi¢i, reklame).

Komunikacijski uzorci:

— izrazavanje mi3ljenja, ideja slaganja i neslaganja,
— davanje i traZenje savjeta,
— izraZavanje zapovijedi, zabrane.

Fonoloske I ortografske osobine:
— sustavni rad na izgovoru i ortografiji.
Morfosintakticke strukture i gramatika:

—— gramati¢ki i prirodni rod imenica - zanimanja,

— atributi i apozicija,

— sloZene zamjenice (upitne, odnosne) s prijedlozima a, de,
— prijedlozi i prijedloZni izrazi,

— futur anterieur — futur simple,

— pogodbene recenice,

— izricanje uzroka, posljedice,

— slaganje vremena.
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4. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/96

2.1. JEZICNI SADRZAJI

Nastavne teme:

— prezentacija turisticko-ugostiteljskog objekta,

— animacija Zivota u turistickom objetku,

— anonimni, individualni i kolektivni dodek gostiju,

— organizacija boravka s posbnom namjenom (seminari, trenizi i sl.),
-— organiziranje transporta (iznajmljivanje),

—- restoran {posluZivanje, vrste menija, odabir vina),

— poslovno dopisivanje,

— kulturno povijesna bastina.

Komunikacijski nzorci:

— jeziéno izraZavanje osobnog iskustva, predodzbe, misljenja,

— jezitno svladavanje simulirane sitsacije u dijalokom obliku.
Fonoloske i ortografske osobine:

— usmjeriti pozornost na ritam i melodiju redenice, intonaciju,

— morfosintakticka ortografija (slaganje participa).
Morfosintakticka struktura i gramatika:

—— ponavljanje I utvrdivanje gradiva iz prethodnih godina,

— konjunktiv (slaganje vremena),

— upotreba pasiva,

— mnoiZina sloZenih imenica,

— vremenske recenice,
—- odnosne reCenice.

DRUGI STRANI JEZIK
1.ZADACE
Zadace su pocetnoga uéenja francuskog jezika kao drugog stranog jezika:
— razvijati jeziéne vjeltine za receptivno i produktivio sluZenje stranim jezikom (sluSanje, Sitanje,
govorenje, pisanje),
-— usvojiti odredeni lingvisti¢ki i sociolingvisticki inventar koji ée omoguciti ueniku osnovnu

komunikaciju i na drugom stranom jeziku.

Sve ostale zadade u programu, koje se odnose na teme o civilizaciji i kulturi, na osposobljavanje u¢enika
za daljnje 1 samostalno u¢enje te na primjenu znanja, iste su kao i za prvi strani jezik,
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2, SADRZAJI
I. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

2.1. JEZICNI SADRZAJI
Nastavne teme:

— Zivot u obitelji,

— kupovanje,

—- putovanje, Znamenitosti grada,
— zdrava prehrana,

— izleti,

— slobodno vrijeme, praznici,
— sport.

Komunikacijski uzorci:

— predstavljanje i pozdravljanje,

— traZenje i davanje osnovne informacije,
— postavljanje pitanja,

-— predlaganje i prihvacanje poziva,

— izraZzavanje zadovoljstva, divljenja,

— izrazavanje zapovijedi,

— pisanje razglednica, Gestitke.

Fonoloske i ortografske osobine

— posebne p ojave francuskog jezika (nazali, poluvokali),
— osnovna pravila izgovora i pisanja,

— transkripcija,

— vezivanje u izgovoru,

— grafi¢ki akcenti.

Morfosintakticke strukture i gramatika:

— odredeni i neodredeni &¢ian,

— posvoini i pokazni pridjevi, brojevi,

— mnoZina imenica; Zenski rod,

— samostalne i nesamostalne osobne zamjenice,

— mjesto opisnih pridjeva u re¢enici; tvorba Zzenskog roda; stupnjevanje,

— glagoli: prezent, imperativ, passe compose, futur proche, futur simple, povratni i nepovratni
glagoli.

2. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

2.1. JEZICNI SADRZAJ1
Nastavne teme:

— Francuska — raznolikost zemlje, pokrajine, gradovi,
— kuhinja, kuhinjsko osoblje, posude isl.,

— restoran, postavijanje stolova,

— namirnice,

— regionalna kuhinja,
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— hotelska soba,
— rezervacija smjeitaja putem pogte,
— poslovno pismo,

Komunikacijski uzorci:

— traZenje i davanje informacija (npr. glede prometa, snalaZenje u gradu ili na javnom mjestu;
traZenje informacija telefonom),
— izrazi slaganja, neslaganja.

Fonoloske i ortografske osobine:
— stalno utvrdivanje izgovora, re¢eni¢nog ritma i intonacije.
Morfosintakticke strukture | gramatika:

-— upotreba i izostavljanje ¢lana,

— partitivni &lan,

— izraZzavanje pripadnosti — posvojni pridievi i prijedloini izxazi,
— upravni i neupravni govor,

— tvorba 1 upotreba imperfekta,

— neupravni glagoli,

— osobne zamjenice u funkciji direktnog i indirektnog objekta,

— pridjevi s dva oblika u muskom rodu,

— prilozi na¢ina, tvorba.

3. razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

2.1. JEZICNI SADRZAJI:
Nastavne teme:

— upoznavanje s jednom francuskom pokrajinom,

— prehrana i zdrav Zivot,

— vegetarijanska kuhinja,

— dijetalna kuhinja,

-— brza hrana,

— prijamni odjel (rezervacija smjestaja, ponistavanje, otkazivanje),
— anenimni, individualni i kolektivni prihvat gostiju,

-— animagcija Zivota u turisticko-ugostiteljskom objektu.

Komunikacijski uzorci:

— izrazavanje osobnog misljenja, Zelje, davanje savjeta,
— molba,
— ispunjavanje obrazaca, pisanje pisama.

Morfosintakticke strukture i gramatika:

— sloZene imenice, rod i znacenje,
— neodredene zamjenice i pridjevi,
— glagoli u pasivu, prosla vremena,
— konjuktiv,

— nepravilni glagoli,

— kondicional (pogodbena reéenica).
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4, razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 3/105

2.1. JEZICNI SADRZAJI
Nastavne teme:

— geografske osobitosti Francuske (usporedba s hrvatskim),
— glavni gradovi, regije, destinacije,

—— prezentacija turisticko-ugostiteljskog objekta,

— organiziranje boravka s posebnom namjenom,

— transport,

— poslovno dopisivanje,

— kulturno-povijesna bastina.

Komunikacijski uzorci:

— traZenje i davanje informacija,
— predlaganje, prihvadanje, odbijanje,
— reklamacija.

Morfosintakticke strukture | gramatika:

— sloZene upitne i odnosne zamjenice,

— infinitivne reéenice,

— kondicional prosli,

— passe simple,

— slaganje vremena, sloZena redenica,

— upotreba konjuktiva,

— ponavljanje vec usvojenih gramati¢kih sadrzaja.

LITERATURA

Batusic, Vrhovac, Réfléchis et dis-le en francais I IL 11 IV, SK Zagreb, 1995.

B. Bubanj, Le frangafs pour I’ hételleric et Ie tourisme, SK Zagreb

C. Renner, U. Renner, G. Tempesta, Le frangais de ’hétellerie et de 1a restauration, CLE International,
Paris, France

Maria Latifi, L’Hétellerie en franpais, Didier/Hatier, Paris, 1993.

Struéni éasopisi: Cuisine & Vins de France, Paris

TALILJANSKI JEZIK — DRUGI STRANI JEZIK

Prou¢avanje stranih jezika pozitivno djeluje na razvoj i sazrijevanje u¢enika zbog sticanja govorne
spretnosti i poticanja kulture dijaloga slu$anjem i razumijevanjem drugoga, upoznavanje sa bogatstvom
razli¢itosti i kulturoloske sli¢nosti izmedu stranog i materijalnog jezika.

U strukovnim 3kolama meora se inzistirati na jeziku struke koji u¢eniku omoguéuje sluZenje stranim
jezikom za potrebe posla. Nastava nema za cilj samo u¢enje stranog jezika ve¢ pomodu njega ostvaruje
ljudske, nacionalne i eti¢ke vrijednosti, uz istovremeno povezivanje sa temama iz struke. Program stranog
jezika nastavlja se na program iz osnovne $kole, a znamo da uéenict dalaze s nejednakim predznanjem. Zato
je prvenstveno potrebno sistematizirati i izjednaciti to znanje, kako bi se stvorio solidan temelj za daljni rad,
ukoliko se ne radi o po¢etnom ucenju.

Planiranje nastave radimo na temelju pretpostavke o sposobnostima uéenika i obrazovnim ciljevima
i zadacima koji se Zele postici. Strani jezik programski se povezuje sa sadrZajima struénih predmeta. Uéenici
brze napreduju u savladavanju vjestina ako u ucenju stranih jezika dobiju informacije iz vzeg stru¢nog
podrudja, jer im je to ujedno i priprema za buduce zanimanje.

95



CILJEVI

Uz opée ciljeve ucenja stranog jezika postoje i posebni ciljevi.

— Sposobnost izraZzavanja na stranom jeziku u ugostiteljstvu. Usvajanje opéih pravila pisanja

— Standardni kli$eji za korespondenciju. Uvodenje pojmova iz struénih predmeta koji se uée tijekom
¢etverogodidnjeg skolovanja. Osposobiti u¢enike za predstavljanje Hrvatske kao turisticke
destinacije

ZADACE

— Solidan izgovor i intonacija

— Receptivno i produktivno sluZenje jezikom

—— Poslovno pismeno kontaktiranje

— Sudjelovanje u raspravi o zadanoj temi iz podruéja struke

1. razred (1. godina ucenja)

JEZICNI SADRZAJI

Kultura i civilizacija

Obitelj, rodbinski odnosi, razred i predmeti u razredu, hotel i njegovi sadraji, stan i stanovanje, profesije i
zanimanja, Zivot u kudi i skoli, promet, telefoniranje, pisanje ¢estitaka, recepcija, prijem gostiju, restoran,
prigodni blagdani.

GRAMATICKA STRUKTURA

Talijanska abeceda, naglasak, rastavljanje rijeci na slogove

Odredeni i neodredeni Elan

Partitivni ¢lan

Zamjenice

Osobne zamjenice — nagladene i nenagladene u nominativu, akuzativu i dativu
Cestica -ne-

Imenice

Nastavci imenica — rod i broj

MnoZina imenica na -io, -co, -go, -ca, -ga

Imenice muskog roda na-a i Zenskog roda na -o

Imenice koje se ne mijenjaju u mnoZini, sloZene rijeci, tvorba imenica Zenskog roda
Pridjev

Nastavci pridjeva na -io, -co, -go, -ca, -ga

Pridjevi bello 1 buono, posvojni pridjevi

Glavni brojevi

Redni brojevi, datumi

Glagoli

Prezent pomocnih glagola essere i avere i 1. 2.1 3, konjugacija, prezent na -isc-, prezent povratnih i nepovratnih
glagola kao fare, andare, dare, sapere, dovere

Imperativ

Perfekt sa avere i essere, perfekt povratnih glagola — slaganje participa proslog
Futur 1. 2. i 3. konjugacije

Prijedlozi

di, a, da, in, con, per, padeZni prijedlozi i njihova uporaba

Prilozi i veznici

Najucestaliji prilozi vremena, mjesta, itd.
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2. razred (2. godina uéenja)
JEZICNI SADRZAJI

Kultura i civilizacija

Zivot u $koli, raspored radnoga dana, kupovanje u prodavaonici, banka 1 mjenjaénica.

Promet i prometala, putovanje, odlazak u inozemstvo, narudZbe i menu.

Osnove zemljopisa Italije, obrada jednog talijanskoga grada i obrada jednog naseg turisti¢kog mijesta.
Izbor izvornih materijala.

Gramaticka struktura

Clan

Ponavljanje i sistematizactja I. godine

Imenice, Zenski rod nekih imenica koje ozna¢avaju zanimanja i zanate
Pridjevi

Praviino 1 nepravilno stupnjevanje, uporaba posvojnih pridjeva
Pridjevi na -issimo

Zamjenice

Nenaglasene i naglasene, zdruZeni oblici, spajanje zdruZenih oblika s imperativom, gerundivom i s ecco,
zdruZeni oblici s Cesticom -ne-

Odnosne zamjenice: che, chi, cui

Glagoli

Ponavljanje prezenta, futura i perfekta

Imperfekt 1. 2.1 3. konjugacije i uporaba t odnosu na perfekt
Kondicional prezenta, uporaba

Gerundiv

Konjuktiv prezenta pravilnih i nepravilnih glagola, uporaba

Prilozi

Stupnjeafnje nacinskih priloga

Glavni i redni brojevi, radunske operacije, uporaba za datume i razdoblja
Prijedlozi

Uporaba padeznih prijedloga s ¢lanom i bez njega.

3. razred (3. godina uéenja}
JEZICNI SADRZAJI

Kultura i civilizacija

Slobodno vrijeme, hobi, §porti $portski Zivot. Putovanja u zemlji i inozemstvu. Putovanja u Italiju, priprema
i planiranje puta. Poznate osobe iz talijanske kulture i znanosti, kulturni spomenici, obicaji i tradicije, prigodni
blagdani kod nas i u I[taliji. Zapo3ljavanje i planovi za buducnost. Ljetovanja i izleti. Sredstva javnog
priopcavanja, TV, radio, novine, film. Talijnska kuhinja i priprema namirnica.

Gramaticke strukture

Ponavljanje i ujezbavanje iz prethodnih godina

Clan

Sistematiziranje uporabe &lana

Imenice, imenice s posebnim oblicima za mnoZinu i Zenski rod
Veznici

Pridjevi

Stupnjevanje, sisternatizacije

Zamjenice

Zdruzeni oblici nenaglagenih osobnih zamjenica. Spajanje zdruZenih oblika osobnih zamjenica s glagolima
Glagoli

Pluskvamperfekt, tvorba i uporaba

Konjuktiv imperfekta, uporaba

Pogodbene re¢enice u sadasnjosti

Slaganje vremena, istovremenost u proglosti, futur u proglosti
Bezli¢ni glagoli
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4, razred (4. godina ucenja)

JEZICNI SADRZAJI

Kultura i eivilizacija

Covjek i njegov rad, problemi zaposljavanja, upoznavanje sa zemljopisnim i kuituroloskim osobitostima
[talije. Davanje informacija o na$oj zemlji kao turistitkoj destinaciji. Poznati dogadaji iz kulturnoga,
znanstvenog i politickog zivota Italije. Problemi ekologije, Jadran — zajednicki problem. Talijanska muzika,
moda i poznata industrija. Primjenjivati izvorne materijale, zvuéne, pisane i slikovne

Gramaticke strukture

Sistematizacija i utvrdivanje vec¢ obradene grade

Indikativ prezenta i perfekta

Slaganje vremena u sadaSnjosti i proslosti uz uporabu indikativa i konjuktiva
Aorist pravilih i nepravilnih glagola

Futur IT

Pasivna konstrukcija recenice

Upravni i neupravni govor, zavisne recenice u indikativu i konjuktivu

lezine vjeitine se sastoje iz slusanja, govorenja, Citanja i pisanja. Gramatika se izuava u kontekstu i
funkeiji jezika.

TEMELJNI RADNI MATERIJALI
Talijanski jezik

Rossi Hace Franka, Elisa Zaina, L’ italiano per lei, Skola za strane jezike, Zagreb, 1982.

Edazioni Guerra, Italiano

Christa Kernberger: L italiano nel turismo

Cherubini Nicoletta: L’ ftaliano per gli afari, Bonacci editore, Roma, 1992,

Aldo Luppi: Litaliano per I’ albergatore 1

Jernej Josip, Konverzacijska talijanska gramatika, SK Zagreb, Talijanski jezik, SNL Zagreb, 1985.
Deanovic-Jernej, Rijecnici, SK, Zagreb
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA

Zanimanje:HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

1. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 3/105

CILJEVII ZADACE

Ovo je cetverogodisnji program koji od uéenika zahtjeva temeljitije uéenje srednjoskolske
matematike. Pored osposobljavanja za neposredni rad, u¢enik treba steéi dovoljno znanja 1 za uspjesan
nastavnik $kolovanja na viim §kolama i fakultetima. Posebno treba voditi brigu o individualnim
sposobnostima uéenika. Nadarene uéenike traba uputiti na dedatnu matemati¢ku literaturu. Kod prosjecnih
ucenika zadovoljiti se sa usvojenim gradivom koje mu je potrebno za neposredan rad.

SADRZAJ

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAII

1.

3.

Skup realnih brojeva

Uredaj u skupu realnih brojeva

Koordinatni sustav u ravnini

Prirodni brojevi.

Cijeli brojevi.
Racionalni brojevi.
Iracionalni brojevi.
Brojevni pravac.
Monom, binom, polinom.
Kvadrat binoma.

Kub binoma.

Razlika kvadrata.

Zbroj i razlitka kubova.
Rastavljanje na faktore.
Herenova formula.
Algebarski razlomci.
Linearna jednadzba.
Problemi prvog stupnja.

Uredaj u skupu R.

Intervali.

Linearne nejednadzbe.

Apsolutna vrijednost realnog broja.
Udaljenost to¢aka na brojevnom pravcu.
JednadZbe s apsolutnim vrijednostima.
Nejednadzbe s apsolutnim vrijednostima.

Koordinatni sustay u ravnini.
Udaljenost to¢ke u ravnini.

Povrsiina trokuta.

Poloviste duZine.

Graf linearne funkcije.

Jednadzba pravca.

Sjecite pravca.

Usporednost | okomitost dvaju pravaca.
Linearni sustavi.

Problemi 1. stupnja s dvije nepoznanice.



R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZA)!

4. Polinomi i racionalne funkcije

5. Potencije i korijeni

6. Sukladnost, sli¢nost, krug i kruZnica

Pojam polinoma.

Zbrajanje, oduzimanje, mnoZenje i
dijelenje polinoma.

Racionalna funkcija.

Domena funkcije.

Rac¢unanje s potencijama jednakih baza.
Racunanje s potencijama razli¢itih baza.
Potencije s negativnim eksponentom,
Drugi korijen pozitivnog realnog broja.
Djelomiéno korjenovanje.
Racionalizacija nazivnika.

Iracionalne jednadzbe.

N-ti korijen realnog broja.

Potencije s racionalnim eksponentom.

Sukladnost trokuta.
Proporcionalnost.

Talesov teorem.

Sli¢nost trokuta.

Pravilni poligoni.

Opseg 1 povriina kruga.

KruZni Tuk.

KruZni isjecak i odsjecak.

Obodni i sredisnji kut.

Tetivni i tangencijalni Cetverokuti.

MATERIJALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim u¢ionicama. U&jonicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalima

i literaturom.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Jasenka Durovi¢, Ivo Durovié, Sanja Rukavina, UdZbenik za 1. razred gimnazije, Zbirka zadataka

za l. razred gimnazije

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i §porta koja sadiZe ovaj program.
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA

Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

2. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 4 sata

CILJEVII ZADACE

Ovo je cetverogodisnji program koji od uéenika zahtjeva temeljitije ucenje srednjoskolske
matematike. Pored osposobljavanja za neposredni rad, ucenik treba steci dovoljno znanja 1 za uspjedan
nastavnik $kolovanja na visim 8kolama i fakultetima. Posebno treba voditi brigu o individualnim
sposobnostima uéenika, Nadarene ucéenike traba uputiti na dodatnu matematicku literaturu. Kod prosjeénih
ucenika zadovoljiti se sa usvojenim gradivom koje mu je potrebno za neposredan rad.

SADRZA]J

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

1. Skup kompleksnih brojeva

2. Kvadratna jednadzba

3. Kvadratna funkcija

4. Eksponencijalne i logaritamske
funkcije

Skup kompeksnih brojeva.

Zbrajanje 1 mnoZenje kompleksnih brojeva.
Apsolutna vrijednost kompeksnog broja.
Dijeljenje kompleksnih brojeva.
Prikazivanje kompleksnih brojeva u ravnini.

Kvadratna jednadzba.

Rjesavanje kvadratnih jednadZbi.
Diskriminanta kvadratne jednadzbe,
Viete-ove formule.

Sustav linearne i kvadratne jednadzZbe.
Problemi drugog stupnja.

Polinom drugog stupnja.

Graf polinoma f(x) = ax?.

Graf polinoma f(x) = ax® + ¢.

Graf polinoma f(x) = a (x -x;)%

Graf polinoma f(x) = a (x -x,)* + v,

Graf polinoma f(x) = ax? + bx + c.
Nul-tocke polinoma drugog stupnja.
Minimum i maksimum kvadratne funkeije.
Sustav kvadratnih nejednazbi.

Presjek pravca i parabole.

Izra¢unavanje potencije 10%.

Graf eksponencijalne fukcije.
Ekspenencijalne jednadZbe i nejednadzbe.
Kompozicija funcija.

Inverzna funkcija.

Logaritamska funkcija.

Graf logaritamske funkcije.

Pojam logaritma.

Svojstva logaritma.

Primjena Jogaritma na numericke zadatke.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

Diepno racunalo.

Logaritmi po razli¢itim bazama.
Logaritamska jednadZba i nejednadzba.
Sustav logaritamskih jednadZbi.

5. Trigonometrija pravokutnog trokuta Kut, luk, mjerenja.
Definicija trogonometrijskih funkcija na pravokutnom
trokutu.
Vrijednost trigonometrijskih funkcija konkretnih
kutova.
Veze medu trigonometrijskim funkcijama.
Vrijednost trigonometrijskih funkcija (tablice, dZepna
racunalo).
Primjena na geometrijske likove.

6. Poliedri i rotacijska tijela Prizme.
Piramide.
Krnja piramida.
Valjak.
StoZac.
Krnji stozac.
Kugla.
Sfera.
Rotacijska tijela.

MATERIJALNI UV]JETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim uéionicama. Ugionicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalima
i literaturom.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Neven Elezovid,UdzZbenik za 2. razred gimnazije,
Branimir Daki¢, Zbirka zadataka za 2. razred gimnazije

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i §porta koja sadrZe ovaj program.
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA
Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

3. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2/70

CILJEVII ZADACE

Pored savladavanja op¢ih ¢injenica iz srednjoskolske matematike uéenika postupno uvoditi u dio
matematike koji se neposredno koristi u gospodarstvu.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Trigonometrijske funkcije Brojevna kruZnica.
Kut i radijan.
Definicija wigonometrijskih funkcija na jediniénoj
kruznici.
Periodi¢nost trigonometrijskih funkcija.
Grafovi trigonometrijskih funkcija.
Veze medu trigonometrijskim funkcijama.
Adicione formule.
Pretvaranje produkta u sumu.
Trigonometrijske jednazbe i nejedna¥be.
Kosokuini trokut.
Teorem o sinusima i kosinusima.
Primjena trigonometrije na stereometriju.

2. Analiti¢ka geometrija Graf polinoma f(x) = ax + b.
Razni oblici jednadZbe pravca.
Kut izmedu dva pravca.
Udaljenost tocke od pravca.
KruZnica.

Pravac i kruZnica.
Elipsa.

Pravac i elipsa.
Hiperbola.

Pravac i hiperbola.
Parabola.

Pravac i parabola.

3. Linearno programiranje Medusobni poloZaj dvaju pravaca.
Linearna nejednazba.
Sustav dvije linearne nejednazbe.
Graficki prikaz.
Maksimiziranje i minimaliziranje linearnog polinoma uz
zadane uvjete.

4, Omijer, razmjer, proporcionalnost Omjer. Razmjer.
Produzeni razmjer.
Upravno i obrnuto razmjerne velicine.
Graficki prikaz razmjernosti.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

Prosje¢ni racun.

Racun diobe (jednostavni i sloZeni). Pravilo trojno
{jednostavno i sloZzeno). Racun smjese (jednostavni i
slozeni). Tec¢ajna lista, VeriZni ra¢un. Bazni i veriZni
indeksni brojevt. Metri¢ki i anglo-americki sustav
mjera. Mjere za duljinu, povriinu, volumen, tekudinu i
masu. Mjere za vrijeme. Pretvorba mjera iz jednog u
drugi sustav.

5. Postotni i kamatni raéun Postotni i premilni ra¢un od 100.
Postotni i premilni radun viSe i nize od 100.
Kamatni ra¢un od 100.

Kamatni brojevi i kamatni divizori.
Rac¢unanje kamata za vise glavnica.
Diskontni ili eskontni racun.
Stedni racun.

Potro$acki krediti.

Zatezne kamate.

Bonificirane kamate.

Slozeni kamatni racun.

MATERIJALNI UVJETI

Nastavu izvoditi u specijaliziraim uc¢ionicama. Ugionicu opremiti suvremenim nastavnim pomagatima
i literaturom.

KADROVSKIUVJETI

Nastavu bi trebao izvoditi profesor matematike ili diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Nema odgovarajuce literature za ucenike

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosviete i §porta koja sadrze ovaj program.
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PREDMET: GOSPODARSKA MATEMATIKA
Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO
4. razred

Broj nastavnih sati tjedno: 2/70

CILJEVIL1ZADACE

Pored savladavanja opcih &injenica 1z srednjoskolske maternatike uéenika postupno uvoditi u dio
matematike koji se neposredno koristi u gospodarstvu.

SADRZA]J

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAIJI

1. Kombinatorika i vjerojatnost Faktorjeli.
v Binomna formula.

Permutacija bez ponavljanja.
Permutacija s ponavljanjem.
Kombinacije bez ponavljanja.
Kombinacije s ponavljanjem.
Varijacije bez ponavljanja.
Varijacije s ponavljanjem.
Pretivna, totalna i sloZena vjerojatnost.
Matematicko o¢ekivanje.

2. Nizovi i redovi Pojam niza.
Aritmeti¢ki niz.
Suma aritmeti¢kog niza.
Geometrijski niz.
Suma geometrijskog niza.
Pojam reda.
Beskona¢ni konvergentni nizovi.

3. Devize, arbitraza Pojam devize.
Tedajna lista.
Kupnja i prodaja deviza na domadem i stranom trZistu.
Pojam arbitraze.
ArbitraZa na izravnanje.
Direktna arbitraza.
Indirektna arbitraza.
Arbitraza deviza.
ArbitraZa roba.

4. Tekuci ra¢uni Pojam tekuceg ra¢una.
Retrogradna metoda.
Skalarna metoda.
Saldo metoda.

5. Kalkulacije Nabavna cijena.
Zavisni trofkovi.
Ostali trogovi,
Amortizacija.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

Porez na promet.

Dohodak.

Marza.

Prodajna cijena usluga.
Planirana i ostvarena marZa.
Prethodna i zavrina kalkulacija.
Pansicnske usluge.
Vanpansionske usluge.
Turisti¢ka putovanja.

MATERIJALNI UV]JETI

Nastavu izvoditi v specijaliziraim véionicama. Ugionicu opremiti suvremenim nastavnim pomagalima
i literaturom.

KADROVSKI UV]JETI

Nastavu bi rebao izvodith profesor matematike iYi diplomirani inZenjer matematike.

LITERATURA ZA UCENIKE

Nema odgovarajuce literature za u¢enike

LITERATURA ZA PROFESORE

Sva izdanja odobrena od Ministarstva prosvjete i §porta koja sadrze ovaj program.
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PREDMET: RACUNALSTVO
Zanimanje: HOTELLJER — smjer UGOSTITELJSTVO

L. razred
Broj nastavnih sati: tjedno: 2

CILIEVII ZADACI:

— razvijati svijest o potrebi vladanja informacijskim znanjem i informati¢kom terminologijom;
— ovladati osnovama grade radunala;

— znati se sluZiti racunalom 1 uspostaviti komunikaciju ¢ovjek—racunalo;

— znati pustiti u rad osnovni sustav osobnog rac¢unala;

— stjecati osnove informaticke pismenosti;

— sluZiti se operacijskim sustavom DQS;

— upoznati se sa programskim paketom WINDOWS 3.x;

— sluZiti se racunalom pri pisanju razli¢itih tekstova i njihovoj obradi;

— povedati kreativnost, samostalnost i inicijativu uéenika u radu na radunalu,

SADRZA]J

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

1. Informacijski sustav Tehni¢ka osnova informacijskog sustava (hardware).
2 sata Programska osnova informacijskog sustava (software).
Osoblje i organizacija informacijskog sustava.

2. Grada racunala Kratki povijesni pregled razvoja, moguénosti i primjene
8 sati ratunala.
Funkcionalna shema ratunala:
— sredi3nja jedinica,
— ulazne jedinice,
— izlazne jedinice,
— jedinice vanjske memorije.
Komunikacija izmedu dijelova racunala.

Osnovni rad s ratunalom
2 sata

Operacijski sustav DOS
ili WIN N.T.
15 sati

Programski paket
Access 97
20 sati

Fizi¢ko povezivanje dijelova rac¢unala.
Ukljucivanje i iskljucivanje ra¢unala.
Moguce greske pri radu na ra¢unalu.

Uloga i vrste operacijskog sustava.

Organizacija strukture datoteke u operacijskom sustavu.
Osnovne naredbe DOS-a.

Edit — uporaba jednostavnog DOS-ovog tekst
procesora.

Baze podataka — osnovni pojmovi.
Pokretanje programa.

Glavni prozor Accessa 97.

Kreiranje tablica i relacija.

Izrada formi i unos pedataka.
Pronalazenje odgovora pomocu upita.
Kreiranje izvjesca.
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MATERIJALNI UVJETI

Specijalizirana u¢ionica s odgovarajucim brojem radunala povezanih u jednu mreZu. Treba predvidjeti
da za jednim ra¢unalom radi jedan néenik, iznimno dva uéenika, kako bi se ciljevi i zadaci programa mogli
optimalno realizirati.

Potrebna ra¢unala (u kategoriji PC AT) s disk, disketom i cd-rom jedinicom. Na disku bi trebali biti
pohranjeni standardni programski paketi za nastavu. Takoder ra¢unalo i monitor trebaju podrzavati neki
graficki standard, boja je poZeljna. Racunala moraju biti opremljena miSem i serijskim i paralelnim prikljuckom
za vanjske jedinice.

Ako su ra¢unala povezana u mreZu, u¢ionicu je potrebno opremiti s barem 2 pisaca. U protivnom
oprema treba sadrzavati po jedan pisa¢ na 4 radna mjesta. Uionica treba biti opremeljena jos jednim laserskim
pisadem i po moguénosti jednim scannerom.

LITERATURA

Windows 95

Office 97

Word 97

Excel 97

Access 97

Po izboru nastavnika

2, razred
Broj nastavnih sati tjedno: 2
CILJEVIIZADACI:

— razvijati svijest o potrebi vladanja znanjima iz oblasti uporabe ra¢unala u suvremenom uredu,
— sluziti se operacijskim sustavom Windows 95,

— ovladati osnovnim radnjama pri pisanju razli¢itih vrsta tekstova i njihovoj obradi,

— ovladati osnovim radnjama pri izradi tabli¢nih proracuna i grafikona,

— ovladati osnovnih radnjama pri izradi, obradi 1 kori$tenju baza podataka,

— povecati kreativnost, samostalnost i inicijativu u¢eniku u radu na ra¢unalu.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIL
1. Programski paket Operativni sustav Windows 95.
Windows 95 f/ NT Pokretanje programa.
15 sati Radni stol.
' Glavni izbornik,
Windows explorer.
Grupa accessories.
2. Programski paket Pokretanje programa.
Word 97 Glavni prozor Worda 97.
15 sati Pisanje i uredivanje teksta.

Formiranje teksta.
Tablice i popisi.
Dizajniranje stranica.
Ispis dokumenata.
Cirkularna pisma.
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R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAIL

3 Programski paket
Excel 97
20 sati

4, Softverski paket
MS-WINDOWS 3 x.

18 sati

5. Obrada teksta pomocu programa
WORD 6.0
25 sati

MATERIJALNI UV]JETI

Pokretanje programa.
Glavni prozor Excela 97.

Stvaranje, uredivanje i formatiranje radne stranice.

Organizacija radnih biljeznica.
Uporaba formula i funkeija.
lzrada grafikona.

Upoznavanje s programom. Oznake i pojmovi.
Osnovni elementi. Prozori. Rad s misem.
Grupe i programski elementi.

File Manager.

Print Manager.

Control panel.

Tekst procesor — WRITE.

Progrom za crtanje — PAINT BRUSH.

Pokretanje programa.
Glavni prozor Worda 6.0
Pisanje t uredivanje teksta.
Formatiranje teksta.
Oblikovanje dokumenata.
Ispis dokumenata.
Cirkularna pisma.

Specijalizirana uéionica s odgovarajuéim brojem ra¢unala povezanih u jednu mreZu. Treba predvidjeti
da za jednim ra¢unalom radi jedan u&enik, iznimno dva uéenika, kako bi se ciljevi i zadaci programa mogli

optimalno realizirati.

Potrebna ra¢unala (u kategoriji PC AT) s disk, disketom i cd-rom jedinicom. Na disku bi trebali biti
pohranjeni standardni programski paketi za nastavu. Takoder racunalo i monitor trebaju podrZavati neki
graficki standard, boja je poZeljna. Racunala moraju biti opremljena miSem i serijskim i paralelnim priklju¢kom

za vanjske jedinice.

Ako su racunala povezana u mrezu, ucionicu je potrebno opremiti s barem 2 pisaéa. UJ protivnom
oprema treba sadrZavati po jedan pisa& na 4 radna mjesta. U¢ionica treba biti opremeljena jos jednim laserskim

pisatem i po moguénosti jednim scannerom.

LITERATURA

Roller, Informaticki prirucénik za nastavu i praksu, Informator, Zagreb
Boras-Dovedan, Informatika za 1. razred gimnazije, Skolska knjiga, Zagreb

Ranilovic, DOS za pocetnike

Mustra, Osnove koristenfa osobnog racunala

Windows 3.x
Word 6.0
Po izboru nastavnika
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PREDMET: POSLOVNA PSIHOLOGIJA S KOMUNIKACLIOM

Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO
Razred: 3.

Broj sati tjedno/godisnje: 2/70

CILJEVIIZADACI

— stjecanje znanja iz opce psihologije radi upoznavanja samog sebe 1 razumjevanja ponasanja
drugih

— upoznavanje s primjenom psihologije u ugostiteljstvu i turizmu

-— razvijanje svijesti o potrebi primjenjene psihologije u svakodnevnom Zivotu i radnoj sredini

SADR7ZAJ

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJL

1. Opca psihologija — predmet i metoda psihologije
— opaZanje
— misljenje i govor
— uéenje i pamcenje
— emocije
— motivacija
— li¢nost

2. Psihologija rada — osobine ¢ovijeka koje utje¢u na rad
— opé¢i ¢initelji koji djeluju na radne sposobnosti
— prilagodavanje radnih uvjeta covjeku
- nesrede i nezgode na radu
— meduljudski odnosi

3. Turist i gost kao osoba — turist — temeljni subjekt turistickog gospodarstva
— potrebe turista
— kako turist od]lu¢uje o putovanju na godisnji odmor

4, Hotelijer - ugostitel) kao — osnove medusobnog komuniciranja
komunikator — djelotvorno komuniciranje s gostima

5. Psihologija propagande —- opéenito o pojmu propagande
— propaganda u hotelijerstvu i ugostiteljstvu
— karakteristike korisnika usluge
— sastavljanje propagande poruke

OBJASNJENJE
Sadrzaje okvirnog programa treba prilagoditi u¢enicima kroz izvedbeno planiranje. Program ostvariti
razgovorom, diskusijom, kroz prakti¢ne vjeZbe opazanja, asocijacija, paméenja, prepoznavanja emocionalnih

stanja, djelotvornog komuniciranja, sastavljanja propagandnih poruka, anketa i testova.
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MATERIJALNI UVJETI

Nastava se izvodi u specijaliziranoj u¢ionici vz primjenu nastavnih pomagala.
Nastavu izvodi u univerzalnoj ucionici uz primjenu grafoskopa, epidijaskopa, dijaprojektora plakata
i priru¢ne literature.

LITERATURA

Sulak F., Petz B., Poslovna psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1995.
SverkoB. i sur., Psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1992.
Zvonarevié M., Socijalna psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1976.
Petz, B., Pshifiziologija rada

Fiirst M., Psihologija, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.

PREDMET: BIOLOGIJA S HIGIJENOM I EKOLOGIJOM

Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: 1.
Broj sati tjedno/godisnje: 2/70

CILJEVI1ZADACE

— upoznati gradu i svojstva stanice kao osnovne jedinice Zivota

— upoznati mikroorganizme, te njihovu vaznost u prirodi, tehnologiji i zdrastvu

— upoznati etiologiju zaraznih bolesti, uz detaljnu obradu onih bolesti koje se javljaju u
gostiteljstvu zbog ne higijenskog pripremanja i posluZivanja hrane i pica

— obraditi naj¢eice nametnicke bolesti

— upoznati preventivne mjere za sprje¢avanje pojave i $irenja zaraznih bolesti

— podizanje opde higijenske i zdrastvene kulture

— naglasiti zna&aj pravilne prehrane za odrZavanje zdravlja ljudi

— upoznati oblike trovanja hranom

— ukazati na Stetnost alkoholizma, puenja i uZivanja droga

— upoznati osnovnu gradu i funkciju organskih sustava éovjeka

— upoznati uéenike s najéeséimn, bolestima suvremenog ovieka, s posebnim naglaskom na
etiologiju 1 preventivu tih bolesti s ciljem razvijanja zdrastvene kulture utenika

— upoznati u€enike s gradom i funkcijom spolnog sustava &ovjeka, spolnim sazrijevanjem te
spolnim bolestima s ciljem podizanja seksualne kulture i obrazovanja uc¢enika

— upoznati uéenike s ekoloskim éiniocima

— upoznati oblike i izvore zagadivania, te posljedice zagadivanja

— upoznati uéenike sa mjerama unapredivanja i zastite éovjekove Zivotne i radne ckoline

— razvijanje ekoloske svijesti kod uéenika

— upoznati uZenike s moguéim ozljedama na radu i profesionalnim bolestima

— upoznati u¢enike s mjerama pruZanja prve pomoci

Nastava “Biologije s higijenom i ekologijom™ izvodi se u tijesnoj korelaciji s nastavom predmeta:
poznavanje robe i prehrane, kuharstvo, slasti¢arstvo i ugostiteljsko posluZivanje.
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SADRZAJ

1. godina — 70 sati

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Stanica — otkride stanice, stani¢na teorija, veli€ina i oblik stanice
— struktura stanice prokariota i eukariota
— dioba stanica

2. Mikroorganizmi — podjela i zna¢aj mikroorganizama
— virusi — struktura i svojstva
— virusi — uzroénici bolesti
— bakterije — opca svojstva i razmnoZavanje
— bakterije u prehrambenoj tehnologiji
— bakterije — uzroénici bolesti
— praZivotinje — svojstvo, podjela i struktura
— gljivice i plijesni — svojsivo, razmnoZavanje i znacaj

3. Zarazna i parazitalne bolesti — izvori 1 na¢ini prenodenja zaraznih bolesti, klicono$tvo
— crijevne zarazne bolesti, kaplji¢ne zarazne bolesti,
koZne bolesti, zoonoze
— mjere za suzbijanje zaraznih bolesti
— dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija
—— crijevni paraziti
— paraziti koze

4. Higijena prehrane — osnovna na¢ela pravilne prehrane, dijetalna prehrana
— nepravilna prehrana
— ispitivanje higijenske ispravnosti namirnica
— higijensko sanitarni uvjeti za pripremu i posluZivanje
hrane
— trovanja hranom — vrste i znaci trovanja
— kemjijska trovanja
— bakterijska trovanja — botulizam, salmoneloze,
stafilokokna trovanja
—— mjere za sprijeCavanje trovanja

5. Organi za probavu hrane — izvori energije u organizmu
— energetski sastojci namirnica
— energetske ptrebe ovjeceh organizma
— organi za probavu hrane
— probana hrane
— higijensko odrZavanja organa za probavu hrane
— bolesti organa za probavu

6. Organi optoka krvi — sustav organa za krvotok
— krv — krvna plazma, krvna tjelesca, krvne grupe
— sree i krvne Zile
— puls i krvni tlak
— bolesti krvotoka
— higijena krvoZilnog sustava

7. Izluc¢ivanje iz organizma — grada, funkcija i o§tecenja bubrega
— grada i funkcija koZe
— higijensko odrZavanje bubreZnog sustava i koZe
— bolesti bubrega i koZe
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJ]

8. Razmnozavanje i razvitak ¢ovjeka
9. lmunoloski sustav
10.  Zivéani sustav i osjetila

11.  Covjek i okolis

12. Higijena u ugostiteljskih objekata
i njihovog okolisa

13, Zastita na radu

— oblici razmnoZavanja

— spolno sazrijevanje

— psihi¢ki razvitak u pubertetu

— muski i Zenski spolni sustav

— higijena spolnog sustava

— spolno prenosive bolesti

— planiranje obitelji i humani odnosi medu spolovima

— vrste imunosti
— znadéaj imuniteta v §irenju zaraznih bolesti

— podjela zivéanog sustava

— bolesti i odrzavanje Zivéanog sustava
— podjela osjetila

— odravanje osjetila

— §tetni Einioci za zdravlje ljudi

— alkohol, nikotin t droge

— odredivanje i znadaj ekologije

— ekologki pokreti u nas i u svijetu

— ekologki ¢imbenici, ekoloska valenctja
— odnosi hrane u biocenozi

— poremecaji ekosustava utjecajem Eovjeka
— b ioloske zanimljivosti Hrvatske

— higijena okolida

— zrak — zagadivanje i zastita

— tlo — zagadivanje i zadtita

— voda — zagadivanje i zaitita

— zadtita vode od zagadivanja

— higijenski pregled vode

— bolesti uvjetovane zagadivanjem

— higijena rada

— higijensko odrzavanje ugostiteljskih objekata

— higijensko odrZavanje uredaja i pribora u
ugostiteljstvu

— higijensko odrzavanje odjece i obuce

— uvjeti rada u ugostiteljstvu

— mikroklimatski uvjeti u radnim prostorijama

— ostali ¢inioci koji utjedu na zdravlje ugostiteljskih
radnika

— rad, umor, odmor

— profesionalne bolesti i ozljede

— ozljede u ugostiteljstvu

— osobna zadtitna sredstva

— pruzanje prve pomoci kod ozljeda, Soka i trovanja
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MATERIJALI I DRUGI UVJETI ZA IZVEDBU PROGRAMA

Program iz predmeta “Biologija s higijenom i ekologijom” izvodi se u specijaliziranoj u¢ionici-
kabinetu, koja bi trebala biti opremljena televizorom, video-rekorderom, grafoskopom, dijaprojektorom
mikroskopima, te labaratorijskim priborom. Ugionica mora imati ugradene instalacije struje, vode i plina.

Dabi izvedba programa bila $to uspjesnija poZeljan je posjet mikrobioloskim i higijenskim zavodima
te poduzecimaza proizvodnju i preradu hrane i pica.

Zaizvedbu programa preporu¢uje se izravni, grupni i pojedinaéni oblik rada, a od metoda pozeljno
je primjenjivati metodu izlaganja, zornog prikazivanja, praktiéni rad i razgovor.

[}

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. biologije, inZ. biologije, inZ. prehrambene tehnologije.

LITERATURA

Kako za predlozeni program Biologije i Ekologije primjerenog udzbenika, namece se urgenta potreba
izrade novog udzbenika za taj predmet, odnosno priprema odgovarajuceg didakticki oblikovanog izvora za
ucenike, kao optimalna priprema novog udzbenika.

Do tada uéenici mogu djelomic¢no koristit postojece udzbenike:

Covjek i zdravije, dr. O. Springer
Genetika, evolucija i ekelogija grupa autora
Osnove higifene, Higijena za ugostitelje.

PREDMET: TURISTICKI ZEMLJOPIS
Zanimanje: HOTELLJER; smjer — UGOSTITELJSTVO
Broj sati tjedno/godi$nje: 1/35, 1/32

Godina obrazovanja: 3., 4. razred

CILJEVIT ZADACI

— usvojiti pojmove turisti¢ke destinactje, odrzivog razvoja u turizimu

— shvatiti probleme turisti¢kih najatraktivnijih i najposjecenijih destinacija

— naglasiti zna¢enje prirodno geografskih elemenata i njihove zastite u cilju kvalitetnog razvoja
turizma

— utjecaj politickih prilika (rat, terorizam) na razvoj turizma — primjer Hrvatske

— upoznati trendove turisti¢kih kretanja u svijetu i Hrvatskoj

— povezati znaéenje prirodnih i drustvenih atraktivaih faktora u turizmu

-—- upoznati najznacajnije turisti¢ke regije svijeta

— posebno upoznati turisti¢ka podrucja Hrvatske.
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SADRZAJ

3. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAI

1. Uvod

2. Turisticke destinacije svijeta

3. Turisti¢ke destinacije Europe

4. razred

Osnovni pojmovi pojmovi turisticke geografije.
Prirodno geografski elementi u razvoju turizma.

Drudtveno geografski elementi u turisti¢koj ponudi.

Pojam turisti¢ke destinacije.

Ekologki problemi receptivnih zemalja u cilju odrzivog

razvoja furizma.

Razvoj turizma u SAD i Kanadi.
Srednja Amerika — Meksiko,

Juzna Amerika.

Australija i Oceanija.

Turisticke destinacije Azije.
Najznaéajnije turisticke regije Afrike.

Mediteranske zemlje:
Spanjolska — primjer masovnog turizma.
Francuska
ktalija
Greka

Alpe kao najrazvijenije podrucje zimskog turizma.

Ostale zemlje Europe.

4. Turisti¢ka podrué¢ja Hrvatske

a) Sjeverno hrvatsko primorje

b) Juzno hrvatsko primorje

¢) Gorska Hrvatska

d) Panonsko-prepanonsko podrudje

MATERIJALNI UV]JETI

— kabinet za geografiju
— zbirka geografskih karata

— literatura opce i turistitke geografije

— atlasi, globus

Istra
Kvarner

Sjeverna Dalmacija
Srednja Dalmacija
Juzna Dalmacija

Gorski Kotar
Lika

Sredisnja Hrvatska
Istocna Hrvatska
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— turisti¢ki prospekiti

— dijapozitivi i dijaprojektor
— video-filmovi 1 kazete

— grafoskop i grafofolije

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. geografije, dipl. ing. geografije.
LITERATURA

Blazevié, Pepeonik: " Turisti¢ka geografija”
Blazevi¢,” Turisti¢ka geograftja Hrvatske”

PREDMET: POVIJEST HRVATSKE KULTURNE BASTINE

Zanimanje: KUHAR, KONOBAR, SLASTICAR, HOTELLJER — smjer
UGOSTITELJSTVO

3. razred

CILJEVI 1 ZADACE

— upoznati u¢enike s glavnim razdobljima povijesti umjetnosti te njihovom vremenskom i

prostornom rasprostranjenosti,

— upoznati u¢enike s objektima likovne bastine Hrvatske i omoguciti uéenicima pristup likovnom

dijlu,

-— pripremiti u¢enike za samostalan pristup objektima kulturne, umjetni¢kim i povijesnim

Znamenitostima na terenu, njthovo osmisljavanje i uvritavanje u turistiCku ponudu,

— odredivanje sadrZaja i tehnike obrade kulturno povijesne bastine za Hrvatske i omoguciti uenicima
pristup likovnom dijelu,

— odredivanje sadriaja i tehnike obrade kulturno povijesne bastine za prezentaciju.

SADRZAJ
R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Znacenje kulturne bastine Kulturna bastina kao éuvar nacionalnog identiteta.

Kulturna bastina kao dio turistickog proizvoda.
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

Kulturna bastina na tla Hrvatske
iz razdoblja pretpovijesti

Anticka kulturna bastina na tln
Hrvatske

Starohrvatski period

Srednjovjekovna kulturna bastina

Renesansna kulturna bagtina

Barokna kulturna bastina

Kulturna bastina 19. st.

Suvremena kulturna bagtina
Hrvatske, 20. st.

Paleolit (Krapina, Vindija, Veternica).

Neolit (Vucedolska kultura, Hvarska kultura).
Bakreno doba (Solin Topolje, Mug, Split Gripe).
Bron¢ano doba (kulturna gradina, Badenska kultura,
Bijelobrdska kultura).

Zeljezno doba (Daljska kultura, Istarska kultura,
Japodska kultura, Liburnijska kultura).

Grcka kolonizacija.

Rimska kolonizacija.

Kolonija Hlyricum (urbanizam i graditeljstvo, arena u
Puli, Dijaklecijanova pala¢a).

Starohrvatske crkvice,
Crkva sv. Donata u Zadru.
Pleterna ornamentika.

Romanika (romani¢ke crkve u Dalmaciji i sj. Hrvatskoj,
portal Trogirske katedrale, vratnice Splitske katedrale).
Gotika (Juraj Dalmatinac, Sibenska katedrala, gotika u
Dubrovniku, Zagrebacka katedrala, istarske freske).

Dubrovatko slikarstvo (Nikola BoZdarevic).
Renesansno kiparstvo (Andrija Alegi, Ivan Duknovic).
Graditeljstvo (Nikola Firentinac, PalaZa Sponza i
KneZev dvor, renesansne gradske utvrde).

Hrvatski umjetnici u ltaliji (Andrija Meduli¢, Juraj
Klovid, Martin Kolunié-Rota).

(Sakralni barok — isusovci. Barokizacija. Barokni
dvorci. Barok u Dubrovniku (crkva sv. Vlaha,
isusovacka crkva, katedrala). Barokni Varazdin.
Barokna dekoracija — pavlini.

Historicizam u graditeljstvu (B. Felbinger, Dakovacka
katedrala, crkva sv. Petra i Pavla u Osijeku).
Klasicizam u slikarstva (Vjekoslav Karas).

Slikarstvo s prijelaza 19/20. st. (F. Quiquerez, V.
Bukovac, C. Medovic, B. éikoﬁ-Sesija, S. Ragkaj).
Kiparstvo s prijelaza 19/20. st. (1. Rendié, R. Franges,
R. Veldec).

Secesija u Hrvatskoj (Osijek).

Suvremeno slikarstvo (J. Racié, M. Kraljevic, V. Beci¢,
Lj. Babic, E. Murti¢, M. Stanic¢, itd.).

Naivna umjetnost.

Suvremeno kiparstvo (T. Rosandig, [. Me§trovic, F.
Krisi¢, A. Augustinéic, itd.)

Moderno graditeljstvo (V. Kovacic).
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OBJASNJENJE
U toku realizacije programa preporuda se koristiti grada koja se nalazi u muzejima, galerijama ili
organizirati posjete znacajnih kulturnih spomenika. Pripremajudi maturalni ispit uéenicima skrenuti pozornost

da u svojim radovima obuhvate i sadrzaje iz kulturne bastine Hrvatske. U izvedbenim programima vecu
pozornost posvetiti kalturnoj bastini svog Sireg zavicaja.

MATERIJALNI UVJETI

Dijaprojektor, dijapozitivi, epidijaskop i stru¢na literatura, TV aparat, video projektor i video spotovi
s podrudja povijesti umjetnosti i kulturno povijesne bastine, te turisticki video spotovi i razglednice.

KADROVSKI UV]JETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. povijesti umjetnosti.

LITERATURA I CASOPISI

prof. dr. J. Damjanov: Likovna umjetnost I dio
Batusic: Pregled povijesti umjetnosti

PREDMET: GOSPODARSKO PRAVO

Zanimanje: HOTELLJER — smjer UGOSTITELJSTVO
1L, razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 2/70

CILJEVI 1 ZADACI:

— upoznati uéenike s osnovnim pojmovima trgovackog prava
— teZiste na ugovorno pravo i to na ugovore iz podrudja ugostiteljstva i turizma,

SADRZA)
R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII
1. Uvod u gospodarsko pravo Razvitak gospodarskog trgovackog prava.

Hrvatsko trgovacko pravo.
Izvori trgovackog prava.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAN

2. Statusno trgovacko pravo

3. Ugovorno trgovacko pravo
Osnove radnog prava

4. Osnove obrta
5. Ugostiteljsko i turisti¢ko pravo
MATERIJALNI UV]JETI

Trgovac, poduzece, trgovacka druitva.
Podruznice, tvrtke.
Dionicko druitvo.
Drustvo s organic¢enom odgovorno§éu.

Pojam i obiljezje.

Vrste ugovora.

Sklapanje ugovora.

Nevaljanost ugovora, prestanak obveze.
Zastara.

Zasnivanje radnog odnosa.

Prestanak ugovora o radu.

Radno vrijeme, odmori i dopusti.

Stjecanje uvjeta, otvaranje obrta, poslovanje, prestanak
obrta, organiziranost obrta, obrtni¢ka komora.

Razvoj ugostiteljstva i turizma kao gospodarske grane.
Ugovori iz podrucja ugostiteljstva i turizma.

Ugovor o zakupu.

Podzakup.

Ugovor o organiziranju ugostiteljskih kapaciteta (ugovor
o alotmanu),

Za izvodenje nastave potrebna je ucionica i grafoskop.

KADROVSKIUVJIETI

Nastavu mogu izvoditi: dipl. pravnik.

LITERATURA

Vilim Gorenc, Gospodarsko prave i Zakon o turistickim drustvima, Zakon o obveznim odnosima,
Zakon o radu, Zakon o ugostiteljskof dielatnosti, Zakon o turistickoj djelatnosti.
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PREDMET: POSLOVNO DOPISIVANJE
Zanimanje; HOTELLJER — smjer UGOSTITELJSTVO
L.iIL razred

Broj nastavnih sati tjedno/godisnje: 1/35, 1/35

CILJEVI1ZADACI:

— osposobiti uéenike za najrazli¢itije oblike poslovnog dopisivania,

— osposobiti uéenike za estetsko oblikovanje poslovnog pisma,

— usmjeriti uéenike prema usvajanju karakteristi¢nih jezi€nih izricaja u poslovnom dopisivanju,

s naglaskom na oslovljavanje i pozdravljanje,

— razvijati sposobnost oblikovanja misli na hrvatskom knjiZevnom jeziku, razvijati sposobnost

pismenog izraZzavanja (pravopisanja),

— osposobiti uéenike da savladavanjem poslovnog dopistvanja po zavrietku §kolovanja mogu
samostalno obavljati poslovnu korespodenciju.

SADRZAJ

L razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

L Opéi pojmovi poslovnog dopisivanja Pojam, znacenje i podjela poslovnog dopisivanja.
Poslovni papiri i omotnice.

2. Struktura poslovnog pisma Bitni dijelovi poslovnog pisma.
Sporedni dijelovi poslovnog pisma.

3. Estetski izgled poslovnih sadrzaja Ameri¢ki oblik.
Europski oblik.
Kombinirani oblik.

4. Dopisnice i brzojavi Poslovne dopisnice.
Vrste brzojava (sastavljanje i ispunjavanje).

5. Cestitke

6. Ostali dopisi Zamolba.
Predstavke.

7. Komercijalno dopisivanje Ponuda dobavljaga (pojam i znadenje ponude; viste
ponuda).
Upit (pojam i znacenje upita; vrste upita).
Narudziba (pojam, elementi i vrste narudZbi).

8. Ugovori Pojam ugovora.

Naéin sklapanja ugovora.
Vrste ugovora.
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IIL. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIL

L. Hotelijersko i agencijsko dopisivanje  Dopisivanje hotela s individualnim gostorn.
Zahtijev za rezervaciju.
Potvrda rezervacije.
Otklon rezervacije.
Storniranje rezervacije.

2. Dopisivanje hotela s wristickom Upit i ponuda turisti¢ke agencije hotela.
agencijom Odgovor hotela.
Rezervacija turisti¢ke agencije.
Otklon rezervacije.
Potvrda rezervacije.
Rooming lista.
Dopis uz racun hotela.
Reklamacija ra¢una.
Upit prijevoznitkog poduzeca.
Promjena transfera.

3. Ponuda aranZmana
4, Ostale ponude hotela Sveani prigodni obroci koje nudi hotel.
METODICKI NAPUTAK

Neophodna je korelacija programskih sadrzaja predmeta struke — organizacija poslovanja,
turizma i marketinga, ratunalstva i promet i putni¢ke agencije.
ELEMENTI VREDNOVANJA ZNANJA UCENIKA

-~ USmena provjeravanja znanja,

— pismena provjeravanja znanja,

— prakti¢an rad, vjezbe,

— samostalni rad uéenika putem domacih zadaéa.

KADROVSKI UVJETI

Nastavu mogu izvoditi: prof. prema propisanim uvjetima (NN br. 1/96.).

LITERATURA

B. Komorgec, D, Gacesa: Poslovne komunikacife
B. Vukonic: Poslovno dopisivanje u hotelijerstvu i turistickim poduzezima
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PREDMET: RACUNOVODSTVO I KONTROLA

Zanimanje: HOTELIJER smjer — UGOSTITELJSTVO

Broj sati tjedno/goditnje: 2/70

Godina obrazovanja: 4 razred

SADRZA]J

R br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

1. Racunovodstvo i njegova uloga
U suvremenim uvjetima

2. Sustavi metode i instrumenti
ratunovodstva
3. Racunovodstveo iskazivanje

racunovodstvenih kategorija

4. Sastavljanje i prezentiranje
racunovodstvenih izvjestaja

5. Racunovodstva hotelskog
poduzeca
KADROVSKI UV]JETI

Racunovedstvo kao bitan ¢imbenik ekonomske
Znanosti.

Podjela racunovodstva prema sadrZajima.
Podjela racunovodstva prema korisnicima
ra¢unovodstvenih informacija.
Racunovodstvena nacela i standardi.

Sustavi knjigovodstva.

Metode i nacela dvojnog knjigovodstva.
Konta.

Poslovne knjige.

Statieki definirane kategorije:

— stalna i tekuda imovina

— dugovi i kapital poduzeca

— prikazivanje poslovnih promjena

— bilan¢ne promjene

Dinamicki definirane kategorije:

— rashodi, izdaci utrosci, tro§kovi, primici, u¢inci

— tro§kovi po mjestima, nositeljima i elementima
kalkulacije

Inventar i invetarizacija.

Bruto bilanca.

Pojam, forma, struktura i naéela sastavljanja ra¢una
dobitka i gubitka.

Racunski (kontni) okvir i racunski plan hotelskog
poduzeca.

Primjena zakonskih i drugih propisa, standarda u
iskazivanju i pra¢enju poslovnih promjena specifi¢nih
za hotelska poduzeéa.

Sastavljanje racunovodstvenih izvje§ca i izvjestaja.

Nastavu mogu izvoditi: diplomirani ekonomisti.
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LITERATURA

Grupa autera (DezZeljin, J. red.): Racunovodstvo, Hrvatska zajedbuca ra¢unoveda i financijskih
djelatnika, Zagerb, 1995.

Grupa autora (Perisic, M. red): Razvojni resursi 1 suvremeni menadZment u hotelijerstvu, Zbornik
radova, Zagreb, 1993,

CASOPISI:

Racunovodstvo i financife, Hrvatska zajednica raunovoda i financijskih djelatnika
Racunovodstvo, revizija i financije, RRIF
Informator, Informator, Zagreb

PREDMET: STATISTIKA
Zanimanje: HOTELIJER smjer — UGOSTITELJSTVO
Braj sati tjedno/godisnje: 2/70

Godina obrazovanja: 3 razred

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

1. Uvod Pojam i zadaca statistike.
Faze statistickog istraZivanja.
Istrazivanje pojava, metode istraZivanja.
Statisti¢ke sluzbe u RH.

2. Statisti¢ko prikupljanje podataka Pojam, svrha i zadaci.
Predmet proucavanja statistike — statisti¢ki skup.
Statisticke jedinice i obiljeZja.
Izveri podataka i nagini njihova pribavljanja.
Opseg, vrijeme i prostor prikupljanja podataka.
Sredstva prikupljanja podataka.
Kontrola i statisticke pogreske.

3. Uredivanje i prikazivanje podataka Grupiranje podataka.
Pojam i svrha grupiranja podataka.
Formiranje statisti¢ckih grupa.
Formiranje statistickih izvora.
Tabeliranje.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNIL SADRZAII

4. Sastavljanje i prezentiranje
raéunovodstvenih izvjestaja

5. Ispitivanje odnosa medu pojavama

KADROVSKI UV]JETI

Pojam i svrha tabeliranja.

Vrste tabela.

Grafi¢ko prikazivanje podataka.

Pojam, svrha i podjela.

Linijski grafikon: pravokutni linijski grafikon i polarni
linijski grafikon (polarni dijagram).

Povrsinski grafikon: grafikon stupca, kvadratni i kruZni
grafikon, strukturni krug i polukrug

— slikovni dijagram (piktogram)

— statisti¢ke karte.

Pojam, svrha i podjela.

Relativni brojevi.

Postotak.

Statisticki omjerni brojevi (koeficijenti, pokazatelji).
Indeksi.

Srednje vrijednosti.

Mod.

Medijan.

Aritmeti¢ka sredina.

Geometrijska sredina.

Harmonijska sredina.

Odnosi medu srednjim vrijednostima.

Mjere rasprienosti.

Raspon varijacije, interkvartilni raspon i1 koeficijent
kvartilne devijacije.

Varijanca, standardna devijacija i koeficijent varijacije.
Dinamic¢ka srednja vrijednost — trend.

Pojam, svrha 1 zadaci.
Dijagram rasipanja.
Jednostavna linearna regresija.
Koeficijent linearne korelacije.
Korelacija ranga.

Nastavu mogu 1zvoditi: diplomirani ekonomisti

LITERATURA

Dr. Ivan Sosi¢, Statistika, udzbenik za srednje skole, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.
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PREDMET: KNJIGOVODSTVO
Zanimanje: HOTELLJIER: smjer — UGOSTITELJSTVO
Broj sati tjedno/godisnje: 2/70, 2/64

Godina obrazovanja: IIL iIV. razred

CILJEVI I ZADACI PREDMETA

— Upoznati uéenike sa mjestom, ulogom i zadatkom knjigovodstva u organizaciji ugostiteljskog
poduzeca ¢&iji toéni 1 aZurni podaci doprinose uspje$nijem upravljanju

— Upoznati uéenike s osnovnim knjigovodstvenim evidencijama, vrstama sredstava
ugostiteljskog poduzeca i izvorima sredstava, trofenjem sredstava i materijala, rashodima i
prihodima te na¢inom formiranja i rasporedom ukupnog prihoda poduzeza,

SADRZAJ
IIL razred
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Knjigovodstvena evidencija Pojam i zadace knjigovodstva.
Razvoj knjigovodstva.
Naéela knjigovodstva, pravila struke, medunarodni
knjigovodstveni standardi MRS.
Pravilnik o organizaciji i na¢inu vodenja knjigovodstva.
2. Imovina — kapital i obveze Dugotrajna imovina. Pojam i struktura.
Kratkotrajna imovina. Pojam i struktura.
Pojam aktive.
Vlastiti kapital — Glavnica.
Tudi kapital — obveze i dugovi.
Pojam pasive.
3. Knjigovodstveni instrumenti 1. Knjigovodstvene isprave.

Vrste i kontrola knjigovodstvenih isprava.
2. Knjigovodstveni racuni (konta).
Pojam i oblik knjigovodstvenih ra¢una. KnjiZenje

na raéunima — knjigovodstvena stavka i protustavka.
Otvaranje i zakljucak ra¢una.
Vrste rac¢una (konta):

— Prema sadrzaju {aktivna, pasivna; aktivno-pasivna
i pasivno-aktivna),

—- Prema pradéenju uspjeha poslovanja (konti rashoda,
prihoda i financisjkog rezultata),

— Prema obujmu i mogucnosti rad¢lanjivanja

(sinteticka i analiticka),

— Prema samostalnost: iskazivanja podataka

{samostalna, konti ispravka vrijednosti i prijelazni
konti),
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R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

4, Sustavi, oblici i metode knjigovodstva
5. Platni promet

6. Analiti¢ka knjigovodstva

7. Analiticka evidencija materijala

8. Popis imovine — inventarizacija

9. Bilanca

IV. razred

CILJEVI I ZADACI PROGRAMA

— Prema bilanci stanja (konti bilanénih i izvanbilanénih
pozicija).

3. Poslovne knjige — Virste, oblik i ¢uvanje poslovnih
knjiga.

Vrste sustava — jednostavno i dvojno knjigovodstvo.
Vrste oblika — talijansko, njemacko, francusko i
amriéko.

Vrste metoda — ruéna prijenosna, elektronicki unos
podataka.

Gotovinski platni promet i platni obrasci (instrumenti).
Bezgotovinski platni promet 1 platni obrasci
{instrumenti).

Ziro racun. Zavod za platni promet.

Pojam i vrste analiti¢kih knjigovodstava.
Analiti€ko knjigovodstvo kupaca i dobavljaca.
Pojam kupca t dobavljaga {duznik i vjerovnik}).
Isprave o poslovanju dobavljaca. K-URA knjiga
ulaznih racuna. Obracun PDV:

KnjiZenja u analiti¢kom knjigovodstvu kupca.

Pojam i vrste sirovina i materijala.

Iskazivanje vrijednosti materijala u knjigovodstvu.
TroSkovi kupnje. Nomenklatura materijala.
Knjigovodstvene isprave u poslovanju s materijalom —
ulazna faktura {racun}, skladi¥na primka, izdatnica,
otpremnica, povratnica, meduskladisnica.

Evidencije materijala. Skladidna evidencija, materijalno
knjogovodstvo, financijsko knjigovodstvo.

KniZenje materijala,

Svrha 1 vrste popisa. Organizacija provodenja popisa
— tehnika popisa. Razlike utvrdene popisom.

Pojam i sastavni dijelovi bilance.

Aktiva i pasiva.

Vrste bilanci. Bilacne promjene.

Rashodi — pojam rashoda, troska i 1zdataka.
Prihodi — pojam i vrste prihoda.
Financijski rezultrati poslovanja.

Racun dobiti 1 gubitaka,

— Upoznati u&enike sa mjestom, ulogom i zadatkom knjigovodstva u organizaciji ugostiteljskog
poduzeda ¢iji toéni t aZzurni podaci doprinose uspje$nijem upravljanju

— Upoznati u&enike s osnovnim knjigovodstvenim evidencijama, vrstama sredstava
ugostiteljskog poduzeca i izvorima sredstava, tro§enjem sredstava i materijala, rashodima j
prihodima te nainom formiranja i rasporedom ukupnog prihoda poduzeca.
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SADRZAJ

IV. razred

R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAIJI

1. Racunski {kontni) okvir

2. Novéana imovina — novéani
ekvivalent — vrijednosni papir

3. Materijal i sitan inventar
4, Troskovi poslovanja

5. Roba

6. Prihodi

Nacela ra¢unskog okvira. Deseti¢nki sustav
rasélanjivanja.

Nacin pribavljanja i éuvanja nov&ane imovine.
Novéani ra¢uni u bankama, blagajna, devizna sredstva.
Vrijednosni papiri. Pojam i vrste. Cekovi, mjenice,
dionice.

Evidencija nabave materijala po trodkovima kupnje.
Uskladitenje.

Metode utroska materijala — ponderirana prosjeéna
cijena, FIFQ, LIFQ.

Propisne razlike na materijalu. Knjizenje vikova i
manjkova materijala.

Sitan inventar. Nabava sitnog inventara, po tro§kovima
kupnje.

Izdavanje sitnog inventara u uporabu. Jednokratni i
kalkulativni opis sitnog inventara.

Rashodovanje sitnog inventara. Vi§kovi i manjkovi
sitnog inventara.

Viste troSkova. Materijalni troskovi.

Placeni troskovi buduceg razdoblja i nedospjela

naplata prihoda.

Odgodeno placanje troskova i prihod bududeg razdoblja.

Pojam robe, kalkulacija cijene trgovacke robe.

Tro3ovi nabave robe, ovisni trodkovi, uskladiitenje robe.
Nabava i prodaja robe u trgovini na malo i trgovini na
veliko,

Vrijednosno uskladivanje vrijednosti robe.

Prihodi od progaje proizvoda i proizvodnih usluga, roba,
materijala i otpadaka.

Knjizenje prihoda, rashoda, utvrdivanje financijskog
rezultata. Dobit 1 gubitak. Obveze za porez iz dobiti.
Raspored dobiti.

Doprinosi iz bruto plade i na bruto place djelatnika.
Porez na dohodak, prirez.
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PREDMET: ORGANIZACIJA POSLOVANJA PODUZECA U
UGOSTITELJSTVU

Zanimanje: HOTELIJER — smjer UGOSTITELJSTVO

1., 11 i IIL. razred
Broj nastavnih sati tjedno/godi3nje: 2/70

IV. razred
Broj nastavnih sati tjedno/godi$nje: 2/64

CILJEVIIZADACI:
-— Uocavanje vaznosti uloge ustostiteljstva u gospodarstvu zemlje;
— Usvojiti znanje o temeljnim ekonomskim kategorijama;
—- Upoznati organizacijsku strukturu poslovanja ugstiteljskog poduzeza kao uvjet stjecanja
znanja za poduzetnicki pothvat.

SADRZAJ

I razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

1. Ugostiteljstvo kao gospodarska Karakter ugostiteljske djelatnosti.
djelatnost QOdnos ugostiteljstva prema turizmu.
Odnos ugostiteljstva prema drugim djelatnostima.
Ugostiteljstvo kao jedan od glavnih nositelja
turisticke ponude.
Funkcija ugostiteljstva.
Znacenje ugostiteljstva u narodnom gospodarstvu.

2. Ugostiteljska usluga Pojam ugostiteljske usluge.
Podjela ugostiteljskih usluga.
Znacenje i naéin pmzanja ugostiteljskih usluga.
Standardi i standardizacija u ugostiteljstvu.

3. Razvoj ugostiteljstva Postanak i povijesni razvoj.
Razvoj i stanje razvijenosti ugostiteljstva u Hrvatskoj.
Perspektive i pravci razvoja ugostiteljstva.

4. Podjela ugostiteljstva Podjela ugostiteljstva u svijetu.
Ugostiteljska djelatnost u Hrvatskoj.
Ugostiteljski objekti koji pruzaju usluge smjestaja.
Ugostiteljski objeki koji pruZaju usluge prehrane i
to¢enja pica.
Osnovni uvjeti za obavljanje ugostiteljske djelatnosti.

5. Znacaj ljudskog ¢imbenika u Uloga i zna¢aj ljudskog rada u ugostiteljstvu.
ugostiteljstvu Moralni Lik, osobine i stru¢nost uposlenih u

ugostiteljstvu.

6. Zakonska regulativa v ugostiteljstvu Temeljne odrednice Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti.



II. razred

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Razvrstavanje i kategorizacija
ugostiteljskih objekata

2. Hotel
3 Posebnost radnog procesa u
hotelijerstvu

4. Hotelska etika

5. Osnovne znacajke hotelijerstvai
razvojne moguénosti

6. Hotelijerstvo u procesu objedinjavanja
turisticke ponude

IIL razred

1. Imovina ugostiteljskog poduzeca
2. Troskovi u ugostiteljstvu
3. Polttika cijena u ugostiteljstvu

Razvrstavanje ugostiteljskih objekata.
Minimalni uvjeti kojima moraju udovoljiti
ugostiteljski objekti.

Kategorizacija ugostiteljskih objekata.

Pojam hotela.

Vrste hotela.

Hotelske jedinice i prostorije.
Hotelski ili smjeStajni trakt.
Ugostiteljski trakt.
Ekonomsko-tehni¢ki trakt.

Cimbenici radnog procesa u hotelijerstvu.
Tijek odvijanja radnog procesa u hotelijerstvu.

Komunikacija: hotelsko osoblje—gosti.
Medusobna komunikacija uposlenih u hotelu.

Veli¢ina i struktura smjestajnih kapaciteta u svjetu.
Veli¢ina i struktura smjestajnih kapaciteta u Hrvatskoj.
Posebnost prodaje hotelskih usluga.

Koristenje smjedtajmh kapaciteta.

Razvojni pravei hotelijerstva.

Aktualna, trzi$na kretanja kao proticaj povezivanja
ponude.

Motivi, oblici i tipovi integracije.

Oblici integracije u svijetu.

Prednost pojedinih tipova integracije.

Sarnostalna imovina — pojam, podjela.
Amortizacija i odrZzavanje stalne imovine.
Tekuca imovina — pojam, struktura.
Obveze i kapital.

Vrste i podjela troskova.
Fiksni troskovi. Varijabilni troskovi.
Troskovi i stupanj zaposlenosti.

Grani¢ni trofkovi u ugostiteljstvu.
Analiza troskova.

TrZisni aspekt cijena.

Formiranje cijena u hotelijerstvu.
Formiranje cijena u restauraterstvu.
Metode utvrdivanja cijena.

Mjesto kalkulacije u utvrdivanju cijena.
Vrste i metode kalkulacija.

Marza u ugostiteljstvu.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJL

4. Mijerila uspje$nosti poslovanja
IV. razred

1. Organizacija rada

2. Organizacijski oblici u

ugostiteljstvu

3. Izgradnja organizacijske strukture
ngostiteljskih poduzecéa

4. Organizacija upravljanja i rukovodenja
(menandZment)
5. Planiranje, odluéivanje i investicije u

ugostiteljstvu

NACIN IZVEDBENOG PROGRAMA

Proizvodnost rada u ugostiteljstvu.

Ekonomi¢nost postovanja u ugostiteljskim poduzedima.

Rentabilnost, akumulativnost i reproduktivna
sposobnost ugostiteljskih poduzeca.
Likvidnost poslovanja.

Pojam i definiranje organizacije.
Znacenje organizacije.

Ciljevi i zadaée organizacije.
Naéela organizacije.

Cimbenici organizacije.

Organiziranje ugostiteljstva u svijetu.
Organiziranje ugostiteljstva u Hrvatskoj.
Posebne poslovne jedinice u ugostiteljstvu.

Pojam organizacijske strukture.

Organizacija sredstva i predmeta rada.

Organizacija ljudskog rada,

Organizacija unutarnih odnosa i povezivanja jedinica.
Ras¢lanjivanje zadataka.

Organizacija funkcija u ugostiteljskim poduzedima.

Upravljanje i rukovodenje u suvremenim
poduzedima.

Rukovodni sustavi.

Metode i sredstva rukovodenja.

Planiranje koa funkcija menadZmenta.

Vrste 1 sadrZaji planova.

Odluc¢ivanje o razvoju i poslovanju.

Investicije i investicijska politika u ugostiteljstvu.

Predvideni nastavni sadrZaji izvode se kroz predavanja i vjeZbe na nacin da se jedna trecina

ukupnog broja sati posveti vjeZbama.

KADROVSKI UVYJETI

Struéni profil nastavnika: diplomirani ekonomist (VII stupany)

LITERATURA

V. Borkovié, A. Koba3i¢: Poslovanje ugostiteljskih poduzeca, FI'VT Dubrovnik, 1993. g.
S. Hamarié, P. Sikavica: Ekonomika i organizacija poduzeca, Zagreb, 1990. g.

T. Radisi¢: Ekonomika i ofrganizacija poslovanja u hotelijerstvu, Otokar KerSovani, Opatija
V. Gorenc: Posebne uzance u ugostitelfstvu s komentarom, Zagreb, 1996.
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PREDMET: OSNOVE TURIZMA

Zanimanje: HOTEL[.]ER — smjer: UGOSTITELJSTVO, KONOBAR, KUHAR,
SLASTICAR

Razred: 1.

Tjedni fond sati: 2/70

CILJEVII ZADACI

— shvatiti mjesto i ulogu turizma u drudtvenom 1 gospodarskom razvoju zemlje , regije i myesta;
— uocitl komplentarnost turizma i brojnost njegovih funkcija;
— shvatiti ulogu i zna¢aj pojedinih éinitelja nuznih za razvoj turizma.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJL
1. Osnovni pojmovi o turizmu — pojam turizma i turiste
— turisti¢ko putovanje
— turizam i rekreacija
— za§tita turistickih resursa
2. Vaznost turizma i njegova — preduvijeti nastanka turizma
osnovna obiljezja — vaZnost turizma
— sloZenost turizma
— osnovna obiljeZja turizma
3. Razvojni put turizma — razdoblje starog vijeka
— razdoblje srednjeg vijeka
—-poéeci organiziranog turizma
—— suvremeni turizam
4. Turisticki motivi, vrste i oblici — brojnost i razli¢itost motiva u turizmu
suvremenog turizma — razli¢itost vrsta i oblika turizma

— znacajke pojedinih vrsta i oblika

suvremenog turizma
5. Cinitelji razvoja turizma — brojnost ¢initelja turizma

--- ¢initelji potraznje

— ekonomski &initelji

— demografski &initelji

— sociopoliti¢ki &initelji

— sociokulturni i psiholoski initelji

—- zemljopisni Cinitelji

— ostali ¢initelji

— Cinitelji ponude

— atraktivni éinitelji

— komunikativni ¢initelji

~— receptivni ¢initelji

— posredniéki ¢initelji — putnicke agencije

— uloga i znacaj putnickih agencija u razvoju

turizma
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII

—- djelatnost putnickih agencija
— podjela putnickih agencija

6. Djetovanja i udinci suvremenog — utjeéaj turizma na gospodarski razvoj
turizma —- djelovanje turizma na prirodnu okolinu
— djelovanje turizma na drustvo i kulturu

7. Organizacija turizma — turisticki sustav i naéin njegova djelovanja
— organizacije u turizmu
— sektorske organizacije
— turisticke organizacije
— internacionalne organizacije
— turisti¢ka politika i turisticko zakonodavstvo

NACIN IZVEDBE PROGRAMA

Predvideni nastavni sadrzaji izvodili bi se kroz predavanje i vjezbe na naéin da se bar jedna trecina
ukupnog broja sati posveti vjeZzbama koje bi se izvodile u specijaliziranim u€ionicama, odnosno u
ugostiteljsko-turistickim objektima.

KADROVSKI UVJETI

Stru¢ni profil nastavnika: Ekonornski fakultet turistiCkog smjera (VII stupanj}.

LITERATURA

S. Weber i V. Mikaéi¢: Osnove furizma, Skolska knjiga, Zagreb, 1994,

132



PREDMET: PROMET I PUTNICKE AGENCIJE

Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: IV.

Broj sati tjedno/godisnje: 2/64

CILJEVITI ZADACI

— da uéenici uoce i spoznaju vaznost integracijskih veza svih suidonika u zadovoljenju potreba

konzumenta u turizinu

— da uéenici shvate vaZznost prometa u konzumiranju turisti¢kih proizvoda
— da uéenici dobiju osnovna znanja u svezi s najkoristenijim oblicima prometa u suvremenom

turizmu

— da u€enici shvate zna¢aj agencijskog poslovanja pri uskladivanju odnosa ponude i potrodnje u

turizmu

— da u€enici steknu barem temeljna znanja u svezi s instrumentima u radu TA, kao i o proizvodu

TA.

SADRZA)J

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

1. Promet u turtzmu

2. Putnicke agencije

Meduovisnost turizma i prometa.

Povijesni razvoj prometa u svijetu i u nas.
Oblici prometa u turizmu.

Cestovni promet I turizam.

Zraéni promet i turizam.

Brodski promet i turizam.

Ostali oblici prometa i turizam.

Oblici organiziranja prometa u sferi turizma.
— Poslovi prijevoza u redovnim putni¢kim agencijama.
— Poslovi prijevoza u turistitkom prometu.
— Posebni poslovi prometa u turizmu.

Pojam, postanak i razvoj putnickih agencija u svijetuiu
nas.

— Pojam putni¢ke agenc ije.

— Postanak i razvoj PA u svijetu.

— Postanak i razvoj PA u nas.

Mjesto PA u turistickom sustavu (turizmu)
— Zadaci agencije u turistickom (rZistu

— Funkecija turisti¢kih agencija

— QOdnosi PA i njihovih poslovnih partnera
Vrste PA

— Kriterij podjele PA

— Turoperator

Instrumenti u radu PA

— Uputnice — vauceri

— Turistiéki ili putni ¢ekovi

— Kireditne kartice

-— Lektimacijski papiri
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

Turisticki aranZman

— Znacajke turisti¢kih aranZmana
— ¥rste turistickih aranZmana

— Izrada turisti¢kih aranZmana

METODSKI NAPUTCI

Programski sadrZaj je sastavni dio struéne grupe predmeta pa tako i realizacija navedenih sadrZaja.
Uvodni dio sadrzaja se daje na razini informacija i pojmova (o prometu i putnickim agenicijama).

Sve navedene sadrZaje treba povezati s ostalim struénim predmetima a posebice s organizacijom
poslovanja poduzeZa u ugostiteljstvu.

U nastavnom se procesu moZe kombinirati razne metode 1 oblike rada, od usmenog izlaganja do
samostalnog rada ucenika.

KADROVSKI UVJETI

— diplomirani ekonomist

LITERATURA
dr. Boris Vukoni¢, Poslovanje turistickih agencija, Skoiska knjiga, Zagreb, 1994,

dr. Sandra Weber i dr. V. Mikaci¢, Osnove turizma, Skolska knjiga, Zagreb, 1994,
Casopisi: Specjalizirani ¢asopisi iz turizima

PREDMET: MARKETING U TURIZMU
Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO
Razred: 1V,

Godiznji fond sati: 64 sati

Tjedni fond sati: 2 sata

CILJEVI1ZADACE

— shvacanje razloga zbog kojih je potrebno izu¢avati marketing,

— razumijevanje osnovnih odrednica koncepcije marketinga i njegove primjene u turizmu,

— shvadanje najvaznijih pitanja stratetkog marketinga kao sto su analiza trzinih prilika, odabir
ciljnog trZista i razvoj marketinskog spleta te njegovih instrutngnata (proizvoda, cijene, prodaje i distribucije).

134



SADRZAJ

R. br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

Razvoj marketinga i njegova
prirmjena u suvremenom
drustvu

Obiljezja turistickog trZista

Primjena marketinga u turizmu

Marketingke informacije i istraZivanja
U turizmu

Proizvod u turizmu

Politika formiranja cijena u turizmu

Komuniciranje s turistickim trziitem

Prodaja u turizmu

Organizacija marketinga u

ugostiteljskim i turisti¢kim
poduzecima

— Pojam i definicija marketinga

— Marketing kao trZisno usmjerena poslovna

koncepcija
— Povijesni razvoj marketinga
— Funkcije 1 podrucja marketinga
— Buducnost primjene marketinga
— Pojam i definicija marketinga

— Uvjeti postojanja triita

— Vrste trZista

— Pojam 1 definicija turistickog trZista
— Posebnosti turistickog trzista

— Turisti¢ka potraZnja i ponuda

— Nositelji turisticke ponude

— Teorija potreba u turizmu

— Turisticka potro3nja

— Pojam i definicija marketinga u turizm
— Ciljevi i nacela marketinga u turizmu

— Nositelji marketinga u turizmu
— Marketinski menagmet u turizmu

— VazZnost i uloga istraZivanja turistickog trZi§ta

— Metode i tehnike istraZivanja trZista
— Podrugja istrazivanja aZi§

— Qdredivanje pojma turistickog proizvoda

— Formiranje turistickog proizvoda

— Planiranje i politika turistickog proizvoda

— Neuskladenost izmedu potreba i nositelja turisticke

ponude

—- Razvojne faze u zivotnom ciklusu proizvoda

— Cjenovna i necjenova konkurencija

— Cimbenici koji utje¢u na odluke o odredivanju cijena

— Izbor metode za odredivanje cijena
— Formiranje cijena u turizmu

— Markenti$ko komuniciranje

— Teorija promotivnog miks-a u turizmu

— Promotivne aktivnosti
— Oblici promotivnih aktivnosti

— Osobito s prodaje u turizmu
— Kanali prodaje

— Organizacija prodaje

—- Opéenito o organizaciji marketinga

— Temeljna nacela markentingke organizacije

— Organizacija marketinga u ugostiteljsko-turistickim

poduzecima
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R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAJI

10. Ciljevi 1 strategija marketinga u — Viste ciljeva u poduzeéima
ugostiteljskim 1 turistickim poduzec¢ima — Ciljevi marketinga u ugostiteljskim i turisti¢kim
poduzecima Definiranje markentigke strategije

— Vrste markentiZkih strategija
— Izbor markentiske strategije

NACIN IZVEDBE PROGRAMA

Predvideni nastavni sadrZaji izvodili bi se kroz predavanja i viezbe u trajanju od 70 sati godisnje, odnosno
2 sata fjedno na nacin da se jedna trecina ukupnog broja sati posveti vjezbama.
KADROVSKIUVJETI

Strucni profil nastavnika: Ekonomski fakultet turistickog smjera (VII stupanj)

LITERATURA

). Seneti¢, B, Vukovi¢: Marketing u turizmu, Skolska knjiga, Zagreb, 1993.
B. Vukovi¢: Osnove trZisnog poslovanja-marketing u rrizmu, Skolska knjiga, Zagrebu, 1993.

PREDMET: RECEPCLISKO POSLOVANJE
Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO
Razred: IV.

Tjedni fond sati: 2/64

CILJEVI1ZADACI

— pribliziti u¢enicima sloZenu problematiku poslovanja ugostiteljskih objekata, objasniti razlicite
aspekte poslovanja i organizacije prijamnog odjela

— upoznati uéenike sa hotelskom dokumentacijom koja je osnov za dobru organizaciju rada

— cilj predmeia je da upozna u¢enike sa svim pojmovima i tehnikom rada na prijamnom odjelu.
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SADRZA)

R. br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZA

I. Uvod u predmet
2. Rezervacije hotelskih grupa
3. Evidentiranje rezervacija

(skupnih i individualnih)

4. Poslovi prijama gosta
5. Interne obavijesti o kretanju gostiju
6. Poslovi telefoniranja

{(javljanje, izdavanje narudzbi,
collect call)

7. Poslovi naplate racuna
— odlazak gostiju

8. Mjenjacka sluzba

9. Poslovanje hotela s agencijama

Hotelske jedinice i prostorije.
Ustrojstvo prijamnog odjela.

Vrste rezervacija.

Zahtjev za rezervacije, elementi.
Nalog za rezervaciju.

Potvrda rezervacije.

Otkaz rezervacije.

Grafikon rezervacija.
Indeks rezervacija.
Knjiga rezervacija.

Prijava boraviita gosta.

Prihvat gosta sa rezervacijom.

Knjiga gostiju.

Yodenje dokumentacije nakon dolaska gosta.
Hotelska iskaznica.

Pregled slobodnih i zauzetih soba.

Obavijest o dolasku i odlasku gostiju.
Obavijesti o otkazu pojednih usiuga.
Obavijesti o premjestanju gostiju.
lzvjesce o koriStenju pansionskih obroka.
Indeks gostiju.

Recepcijski list.

Hotelski dnevnik ili hotelski Zurnal.
Hotelski ra¢uni {numeriranje, otvaranje, produzivanje,
zakljucivanje, naplata).

Primanje pologa — depozita.

Kartoteka stalnih gostiju.

Tehnika poslovanja portirske sluzbe.
Rukovanje kljuéevima, prtljagom gostiju, pogtom
gostiju, budenje, primanje poruka.

Hotelski racuni.

Gotovinsko pladanje.

Bezgotovinsko placanje, ¢ekovi, kreditne kartice,
virmanski naéin pladanja.

Hotelska uputnica -—— voucher.

Boraviina pristojba i osiguranje gosta.

Kupovina starnih sredstava placanja.
Kupovina éekova.
Predaja stranih sredstava placanja i obracun s

Ugovori izmedu ugostiteljskih poduzeZa i turistickih
agencija.
Alotmanski ugovor.
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Ugovor na upit,
Fiksni ugovor.

10.  Kuéni red 1 pridrZavanje kuénog reda Uzajamne obveze izmedu davaoca usluga i naruéioca
usluga (ugostiteljske uzance).

METODSKI NAPUCI

— realizacija programa kroz primjenu nastavnih pomagala posebice informacijskih pomagala sa
programima prilagodenih radu prijamnog odjela.
—- prilikom obrade sadrZaja koristiti uobic¢ajene metode od usmenog izlaganja do rada s grupom.

LITERATURA

Marjan Lupi¢, Hotel prijamni odjel, Skolska knjiga, Zagreb, 1994.
Casopisi: Specijalizirani iz podrucja turizma i hotelijerstva

PREDMET: POZNAVANJE ROBE 1 PREHRANA

Zanimanje: HOTELLJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Broj sati tjedno/godiSnje: 2/70, 2/70

CILJEVI I ZADACE

Ciljevi i zadaci obrazovnog programa “Poznavanje robe i prehrana” u prvom i drugom razredu za
zanimanje: HOTELHER — smjer. ugostiteljstvo.

— upoznati ucenike s propisima o prometu robe

— upoznati metode ispitivanja namirnica, njihovo ¢uvanje i ambalaZiranje

— upoznati metode konzerviranja namirnica

— upoznati ucenike sa svojstvima materijala ugostiteljske opeme

— upoznati biolosku i energetsku vrijednost namirnica i njihov osnovni kemijski sastav
— upoznati dodatke hrani: za¢ine, miredije, aditive i stimulanse

— upoznati alkoholna i bezalkoholna pica, njihovu proizvodnju, svojstva i djelovanje na organizam
— upoznati tehnoloske postupke proizvodnje — polupreizvoda i gotovih proizvoda

— upoznati ucenike s osnovama prehrane, te metabolizam hranjivih sastojaka

— ukazati na pravilnu uporabu jela i pica

— nauditi uéenike pravilno rukovati i edrzavati namirnice, pica i ugostiteljsku opremu
— osposobiti u¢enike sa samoobrazovanje.
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SADRZAJ

I godina: 70 sati

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ]

1. Roba i poznavanje robe — pojam robe
— propisi o prometu robe
— mietode ispitivanja robe
— metode konzerviranja namirnica
— ambalaZiranje i skladistenje namirnica

2. Ugostiteljska oprema — metalna roba
— keramicka roba
— staklena roba
— unijetne mase
— sredstva za pranje i &idcenje
— uredaji za toplinsku i mehanié¢ku obradu namirnica
-— umjetna bezalkoholna pica

3. Sastav hrane — energetski sastojci
— biolodki sastojci

4. Namirnice biljnog podrijetla

1. Zitarice i njihovi proizvodi — sastav, vrste i zna¢aj Zitarica
— mlinski proizvodi
— proizvodi od braina
— %krob

2. Povrée i gljive — sastav, znacaj i podjela povrca
— preradevine od povrca
— gljive

3. Voce — sastav, znacaj 1 vrste voca
— vocne preradevine

4, Zasladivaci — Zeder, proizvadnja i primjena

-— med, dobivanje, vrste i znacaj
— umjetni zasladivadi

5. Masti biljnog podrjetla

6. Uzivala — zadéini
— stimulatrori

139



II godina: 70 sati

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI
1. Namirmica Zivotinjskog podrijetla
1. Meso 1 mesne preradevine — meso klaoni¢kih Zivotinja
— meso peradi

— meso divljaci
— mesne preradevine

2. Meso hladnokrvnih Zivotinja — meso riba
— riblje preradevine
— rakovi, glavonoici, $koljkasi
— zabe, kornjace, puzevi

3. Masti Zivotinjskog podnjetla

4. Mlijeko i mlijeéni proizvodi — sastav, znacaj i vrste mlijeka
— mlijecni napitci
— vrhnje i maslac
— sir

5. Jaja i proizvedi od jaja

2. Pica 1. Alkoholna pica
2. Bezalkoholna pica

3. Osnovne znanosti o prehrani — hranjivi sastojci
— probava i resorpcija hrane
— metabolizam hranjivih sastojaka
— energetske potrebe Covjeka
— energetsko vrednovanje ZiveZnih namirnica i hrane
— nutricionisti¢ke vrednovanje Ziveznih namirnica i hrane
—- principi racionalne prehrane
— sastavljanje obroka i jelovnika
— sustavno oblikovanje prehrambenih navika
— hrana, prehrana, zdravlje i bolest
— prigotovljavanje hrane
— suvremeno posude i pribor za prigotovljavanje hrane

4. Aditivi — konzervansi
— sinergisti
— emulgatori
— boje
— arome i etericna ulja
— biologki aktivne supstance i sredstva za zgrusavanje

5. Kvarenje hrane — &uvanje namirnica i gotove hrane od kvarenja
— spre¢avanje kvarenja ( konzerviranje—suvremene
metode )

— oneciscenje hrane iz okoline

6. Trovanje hranom — prirodni otrovi
— mikrobiolosko trovanje
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7. Alternativna prehrana — alternativna poljoprivreda
— vegetarijanstvo
— makrobiotika
— obiteljska i drustvena prehrana
— prehrana korisnika s razli¢itim potrebama za hranom

5. Dijetalna prehrana —— hrana za posebne kategorije potrosaca

MATERIJALNI UV]JETI

Program iz predmeta “Poznavanje robe i prehrana” po mogudénosti izvoditi u specijalnoj uéionici—
kabinetu, kako bi se dio sadrzaja mogao bolje obraditi kroz labaoatorijske vjezbe. Kabinet bi trebao biti
opremljen raznim didakti¢nim pomagalima (televizor, video—rekorder, grafoskop, dioprojektor, mikroskop,
laboratorijski pribor, slike, uzorci namirnica i struéna Iiteratura). Ugionica mora imati ugradene instalacije
struje, vode i plina.

Da bi izvedba programa bila §to uspjes$nija, poZeljan je posjet poduzecima za proizvodnju prerade
hrane i pica. Preporu¢uju se i laboratorijske viezbe i seminarski radovi uéenika. Pri operativnom programiranju
treba uskladiti sadrzaje sa sadrZajima struénih predmeta (kuharstvo, slasti¢arstvo, ugostiteljsko posluZivanje,
biologlja i ekologija sa sanitacijom) , kako bi usvojeno gradivo bilo cjelovito i 5to vise u funkeiji siruke. Za
izvedbu programa preporudéuje se izravni grupnii pojedinaéni oblik rada, a od metoda pozeljno je primjenjivati
metodu izlaganja, objasnjavanja, razgovora, zornog prikazivanja, praktiéni rad i seminarski rad.

KADROVSKI UV]JETI
— diplomirani inZinjer biotehnologije
— diplomirani inZinjer prehrambene tehnologije

LITERATURA

Od literature za uc¢enike preporucuje se udzbenik:
“Poznavanje robe i prelirana za ugostitelje i hotelijere’; autora: Hamel—Sagrak.

Od literature za nastavnike preporucuje se udzbenik:

“Hrana, prehrana zdravije”, autora: D. Matasovica.

“Biokemija”, autora: Carlson

“Poznavanje robe s osnovama tehnologije i znanosti o prehrani”,autora: Tadijevic—Jakovlic.
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PREDMET: UGOSTITELJSKO POSLUZIVANJE
Zanimanje: HOTELIJER, smjer UGOSTITELJSTVO

1.,2.,3.,4. razred

Broj nastavnih sati tjednogodidnje: 2/70, 3/105, 3/105, 3/95

CILJEVIIZADACI

— upoznati uéenike u zanimanju hotelijer s orgnaizacijom, strukturom i tehnikom rada v
djelokrugu rada ugostiteljsko posluZivanje,

— upoznati ugenike s vrstama prostorija, njihovom namjenom i koordinacijom s ostalim odjelima
u ugostiteljskom objektu,

— upoznati u¢enike za samostalno obavljanje pripremnih radova,

— upoznati 1 osposobiti ucenike s pravilima posluZivanja, osnovama pripremanja jela, pica i
napitaka, kao sastavni dio ugostiteljskih usluga, te da ih samostalno mogu ponuditi i posluzZiti,

— upoznati uéenike s odgovarajué¢om opremom i inventarom u djelokrugu rada ugostiteljsko
posluZivanje,

— upoznati evidenciju, dokumentaciju sredstava penude i prodaje jela i pica,

— upoznati raspored dnevnih, sporednih i izvanrednih obroka prema vrstama, sastavu, te nacinu
ponude i prodaje,

— upoznati specifiénost organizacije 1 tehnike posluzivanja te usvojiti vjeitine obavljanja polova u
ponudi, prodaji i posluZivanju jela i pica,

— osposobiti uéenike da shvate vaZnost odrZavanja éistodée i uredenosti prostora i okoline u
obavljanju poslova i radnih zadataka,

— da ucenici usvoje navike kulturnog ponaanja u kontaktiranju i komuniciranju s gostima.

MATERIJALN1 UVJETI Il MJESTO ODRZAVANJA NASTAVE

— za izvodenje nastave potrebno je osigurati pecijaliziranu u¢ionicu — praktikum, kabinet,

— razredni odjel dijeli se na grupe ucenika,

— potrebna nastavna sredstva, posebna tehni¢ka pomagala, inventar i struéna literatura,

— potrebne koli¢ine raznih roba (namirnica, pica i napitaka) za normalnu realizaciju nastavnog

programa,

— potrebna radna odjeca i obuca za uéenike, sanitarne knjiZica te osobni radni pribor,
METODICKI NAPUTAK

Neophodna je koerlacija programskih sadrZaja predmeta struke — kuharstvo, poznavanje robe i
prehrana, poslovna psihologija 1 komunikacija, strani jezici i organizacija poslovanja ugostiteljskih poduzeca.

LITERATURA

UdZbenici: Odabrani udZbenici Ministarstva prosvjete i $porta za Skolske 1998./99. godinu.

KADROYVSKI UV]JETI

Hotelijerski fakuit, Ekonomski fakultet turisti¢kog ili hotelijerskog smjera, Viga Ugostiteljska
skola, Visa Hotelijerska skola, potrebno pedagosko-psiholosko obrazovanje te prethodno zavrien i poloZen
majstorski ispit (VKV) ili V stupanj obrazovanja ili konobar specijalist. Posebne zakonske odredbe koje
propisuje Zakon o srednjoskolskom obrazovanju u Republici Hrvatskoj.
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SADRZAJ

1. razred
Broj sati: 2/70

R.br. " NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

I. Rad na siguran nacin

2. Posluzivanje u ugostiteljstvu

3 Ugostiteljske poslovne jedinice
koje prnZaju usluge hrane, pica i
napitaka

4, Oprema ugostiteljskih poslovhih
jedinica

5. Posluzni sustavi u restauracijama

6. Obroci u ugostiteljstvu

Uloga i znacaj zasite na radu i normativno reguliranje.
Opasnost od pozara i eksplozije.

Radni prostor i okolina.

Mehanicki izvori opasnosti.

Opasnosti od padova.

Opasnosti od elektri¢nog uwdara.

Opasnosti od elektirénog udara.

Opasnosti od §tetnih i otrovnih tvari,

Opasnosti od buke i vibractje.

Opasnosti od §tetnih zratenja.

Opasnoti od nepovoljnih klimatskih uvjeta rada.
Osobna zastitna sredstva.

Prva pomoc na radnom mjestu.

Uloga posluZivanja u ugostiteljstvu.
Osnovna pravila posluzivanja.
Pravila prednosti i posluZivanja u drustvu.

Restauracije (kuhinjski odjeli, posluZni odjeli, pomocne
prostorije, suradnja pojedinih odjela, odrzavanje reda i
cistoge u prostorijama).

Ostale vrste ugostiteljskih poslovnih jedinica koje
pruzaju usluge hrane, pica t napitaka.

Namjestaj; stolno rublje.

Porculansko posude, metalno posude.

Pribor za jelo, pribor za posluZivanje jela.

Stakleno posude; kristal i vatrostalno posude, uredaji i
aparati.

Mali stolni inventar.

Odrzavanje &istoce inventara i uredaja.

Jednokonobarski sustav.

Dvokonobarski sustav.

Becki sustav.

Francuski sustav.

Angloameri¢ki sustav.

Sustavi posluZivanja kod nas.

Posluzno osoblje 1 kultura rada.

Radna odjeca i oprema posluznog osoblja.

Glavni obroci

—- zajutrak

— objed

— velera

Sporedni obroci

— dorucak

— uZina
Prigodni-izvanredni obroci
— jednostavmi

— svecani
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7. Pripremni radovi
g Sustavi poslovanja
9. Organizacija posluznog procesa

10. PosluZivanje alkoholnih,
bezalkoholnih pica i napitaka
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Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici.
Pripremni radovi u toéionici piéa.
Pripremni radovi u blagovaonici.

Pansionski sustav poslovanja.
Sustav poslovanja za prolazne goste.

Rezervacija usluga.

Docek, prihvat i smjestaj gosta.

Prijem narudZbe i prodaja usluga.

Boniranje usluga.

Dopremanje jela i pica do gosta.

Posluzivanje jela (tchnika rada), (beki, francuski,
engleski i ruski na¢in posluZiavnja).

Ispisivanje i napladivanje ra¢una.

Ispra¢aj gostiju.

Zavréni radovi.

Aperativna pica

— karakteristike

— podjela

— posluzivanje voénih rakija

— posluzivanje Zitnih rakija

— posluZivanje gorkih likera

— posluZivanje pica na bazi anisa i koromaéa

— posluzZivanje vermuta i drugih vrsta vina

— aperitivni kokteli

— posluzivanje sokova od voda i povréa

— posluZivanje ostalih vrsta pi¢a kao aperativa

— pratioci aperativnih pica

Digestivna pica

— karakteristike

— podjela

—— posluZivanje vocnih rakija

— posluzivanje Zitnih rakija

-— posluZivanje gorkih likera

Posluzivanje vina

— karakteristike vina prema vinorodnim podruéjima

— podjela

— aperativna vina

— stolna vina

— kvalitetna vina

— vrhunska vina

— desertna vina

— pjenusava vina

— najpoznatija strana vina

-— temerature posluZivanja vina

— frapiranje, Sambriranje, dekantiranje i zagrijavanje

vina

— preporuka vina uz jela prema gastronomskim
pravilima

PosluZivanje piva

— podjela 1 karakteristike

— vrste (domace i uvozne)

— posliaZivanje



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

11

12.

13.

14.

Sredstva ponude i prodaje jela

Sredstva ponude i prodaje pica

Posluzivanje dnevnih obroka u

PosluZivanje u kavani

PosluZivanje dnevnih obroka
U vrtu — na terasi

Posluzivanje bezalkoholnih pica

— prirodni vo¢ni sokovi

-—- gazirana bezalkoholna pica

— vocni sirupi i koncentrati

— voda; obi¢na, mireralna, soda

Posluzivanje toplih i hladnih napitaka

— posluzivanje kave, ¢aja, mlijeka, kuhanog vina,
kuhane rakije, punca, groga, vru¢e limunade,
masagrana, ledenog ¢aja

Jelovnik

— karakteristike

— zahtjevi koji se postavljaju na jelovnik
— faktori koji uti¢u na sastavljanje

— vrste

— gastronomska pravila za sastavljanje
— primjeri jelovnika

Dnevna karta

—- karakteristike

— primjer dnevne karte

Menu

— karakteristike

— pojam menu-a .

—- faktori koji utje¢u na sastavljanje

— gastronomska pravila za sastavljanje
— vrste

— primjeri menu-a za razli¢ite prigode.

Kostovnik

—- karakteristike

— vrste

— pravila za sastavljanje
—- primjeri kostovnika
Vinska karta

— karakteristike

— vrste

— pravila za sastavljanje
— primjeri vinskih karti

— osoblje za posluzivanje u hotelskgudénosti prijema
narudzbe

— mogucnosti dopremanja usluga

— nadini posluzivanja dnevnih obroka (tehnika rada)

— naplacivanje usluga

— vrste, tipovi kavanja

— razvrstavanje osoblja

— kavanska karta

— pripremni radovi

— posluZivanje u kavani (tehnika rada)
— popratni sadrZaji u kavam

Specifi¢nosti posluZivanja u vrtu — na terasi.
PosluZivanje dnevnih obroka u vrtu — na terasi
(tehnika rada).
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16.

17.

146

Upoznavanje jela

PosluZivanje u baru

Hladna predjela

— vrste hladnih predjela

— zadatak predjela

— pravila kod pripremanja

— prezentiranje

— posluZivanje

Juhe

— vrste juha

— karakteristike juha

—- posluZivanje

Topla predjela

— vrste toplih predjela

— karakteristike

— posluZivanje

Ribe, rakovi, $koljke, mekusci

— vrste toplik predjela

— karakteristike

-— posluZivanje

Gotova jela

— karakteristike

— gotova jela od: govedine, teletine, svinjetine,
peradi, janjetine, divljaci; domaca sloZena jela

— nacini posluZivanja

Jela po narudZbi

— karakteristike

— gotova jela od: govedine, teletine, svinjetine,
peradi, janjetine, divljadi; domaca sloZena jela

— naéini posluZivanja

Variva - prilozi - garntture

Salate

— jednostavne, sloZene, mijesane

— dresinzi za salate

— nacini posluZivanja

Sirevi

— vrste i njihove karakteristike

— nacini posluZivanja

Slatka jela

— hladna slatka jela

— topla slatka jela

— natini posluZivanja

Kompoti - vode - sladoled

— vIsle

— nacini posluZivanja

Vrste barova

— barovi koji pruZaju usluge pica i napitaka

— barovi koji pruzaju usluge jela, pica i napitaka

— barovi koji pruZaju usluge plesa, razonode, zabave,
jela, pica 1 napitaka

Inventar u baru

— barski to¢ionik

— radna ploha

— retropult

— aparati i uredaji

— pribor za rad

— ostali inventar
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NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

18.

Prigodno-izvanredni obroci

Osoblje u baru

—- voditelj bara

— mjesaé pica — barmen

— pomoénik barmena

— tehnicko i drugo osoblje

Pripremni radovi u baru

— izrada trebovanja (zahtjevanja) (pica,
namirnica, inventara}

— pripremni radovi za barskim to¢ionikom

— pripremni radovi na radnoj plohi

— pripremni radovi u retropultn

— pripremni radovi u prirué¢nom skladistu

— pripremni radovi u prostoru za posluZivanje

Osnovna barska pica

— podjela prema razli¢itim kriterijima

— kokteli {aperativini i digestivni)

— duga piéa

Barska karta

— izgled barske karte

— pravilno sastavljanje barske karte

— primjeri barskih karata

Jednostavni obroci

— klasna vefera; ¢ajanka

— poslijepednevni ¢aj

—— piknik

— lunch paket

Party

— vrsie party u ugostiteljstvu

— karakteristike

— pripremni radovi

— nadin organiziranja i posluZivanja
Svecani prigodni obroci

Svecano primanje s cocktail praty

— vrste coctail party — karakteristike
— vrijeme priredivanja

— popis jela i pica

— menu — jelovnik

— podsjetnik za prijem narudZbe

— plan rada

— pripremni radovi

— nagin organiziranja i poshuZivanja
— normativi — kalkulacija

Sve&ano primanje s hladnim (hladno-toplim) buffet-om
— vrste hladnim (hladno-toplih) buffet-a
— vrijeme priredivanja

— popis jela i pica

— menu - jelovnik

— podsjetnik za prijem narudzbe

— plan rada

—- pripremni radovi

— nadini organiziranja i posluZivanja
— normativi - kalkulacija

Svedani objed — vedera (banquer}
— karakteristike

— vrijeme priredivanja
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— popis jela i pica

— menu-i za razlicite prigode

— podsjetnik za prijem narudzbe

—- plan rada

— naéini organiziranja i posluZivanja
— normativi — kalkulacija

19. Dogotavljavljanje jela pred gostom Rasjecanje mesa
— Inventar za rasjecanje
— pripremni radovi
— jela pogodna za rasjecanje
— postupak rasjecanja kod razli¢itih vrsta mesa
Filetiranje riba
— inventar za filetiranje
— pripremni radovi
— postupak filetiranja
Flambiranje slanih i slatkih jela
— inventar za flambiranje
— pripremni radovi
— pravila kod flambiranja
— receptura na razna flambirana jela

20. PosluZivanje na prometnim sredstvima — posluZivanje u vagonskoj restauraciji

— posluzivanje na brodu
— posluZivanje u avionu

2. razred

Tjedni broj sati: 3
Godiznji broj sati: 105

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAII

I. Prostorije u ugostiteljstvu Prostorije za posluzivanje
Pomocne prostorije

2. Oprema prostorija za posluZivanje Namjeitaj
Rublje
Metalno posude
Pribor za jelo
Stakleno posude, kristal, vatrostalno posude
Porculansko posude
Aparati, uredaji
Sitan inventar

3, Pripremni radovi za posluZivanje Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici

pojednih obroka Pripremni radovi u blagavaonici
Pripremni radovi u to€ionici pica
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5.

Dnevni obroci u ugostiteljstvu

Posluzivanje hrane i pica
(tehnike rada)

PosluZivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela sa %

PosluZivanje vecere u pansionskom
restoranu hotela sa

Pripremni radovi za posluzivanje zajutraka

— Postavljanje postava za specificne vrste zajutraka
Posluzivanje zajutraka

- Komplenti zajutrak

— Be&ki zajutrak

— Svicarski zajutrak

-—- Nacionalni zajutrak

— Angloamericki zajutrak

Posluzivanje i organizacija posluZivanja zajutraka sa
izlozbenog stola te integral zajutraka
Posluzivanje neodredenog (a la carte} zajutraka
— Doéek, prihvat i smjestaj gostiju

— Razgovor o prodaji jela i pica

— Prijem i boniranje narudzbe

— Doprema jela i pica

— PosluZivanje

— lspisivanje i naplata racuna

— lspraéaj gostiju

— Zavréni radovi

PosluZivanje zajutraka

PosaluZivanje doru¢ka i uZine

— Doéek, prihvat i smjestaj gostiju

— Razgovor o prodaji jela i pica

— Prijem i boniranje narudZzbi

— Doprema jela i pica

— PosluZivanje

— Ispisivanje i naplata raéuna

— Ispradaj gostiju

— Zavr3ni radovi

Beéki nacin posluZivanja

-— Posluzivanje hladnih predjela, twoplih predjela i juha
— Posluzivanje glavnih jela, salate i deserta

Ruski naéin posluZivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela 1 juha
— Posluiivanje glavnih jela, salate i deserta
Francuski naéin posluZivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela i juha
— Posluzivanje glavnih jela, salate i deserta

Engleski na¢in posluzivanja

— Posluzivanje hladnih predjela, toplih predjela 1 juha
— PosluZivanje glavnih jela, salate t deserta

Pripremni radovi

. Dogek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudzbe
Doprema jela i pica
Posluzivanje

Ispisivanje i naplata raduna
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi
Dodek, prihvat i smjestaj gostiju
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g Posluzivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela sa =** »

9. PosluZivanje ve¢ere u pansionskom
restoranu hotela sa #+ *

II1. razred

Tjedni broj sati: 3
Godidnji broj sati: 105

Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudZbe
Doprema jela i pica
Posluzivanje

Ispisivanje 1 naplata ra¢una
Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Dogek, prihvat i smjeitaj gostiju
Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudzbe
Doprema jela i pica
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata ra¢una
Ispracaj gostiju

Zavréni radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smje&taj gostiju
Razgovor o prodaji jela i pica
Prijem i boniranje narudzbe
Doprema jela i pica
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata ra¢una
Ispracaj gostiju

Zavréni radovi

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJT

1. PosluZivanje alkoholnih,
bezalkoholnih pica i napitaka

150

Aperativi

Nagcini posluzivanja

— posluZivanje voénih rakija

— posluZivanje Zitnih rakija

— posluZivanje gorkih likera - bitera

— posluZivanje pica na bazi anisa i koroma¢a

— posluZivanje vermuta

— aperativni kokteli

— posluZivanje sokova od voéa i povréa kao aperit
— posluzivanje ostalih pica kao aperativ

Dizestivi

Naéin posluzivanja

— posluZivanje vinskih destilata

— posluZivanje slatkih likera

— diZestivni kokteli

PosluZivanje vina

— posluZivanje stolnih vina (bijela, ruZi€asta, crvena)
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NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJI

3.

Sredstva ponude 1 prodaje jelai pida

Posluzivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela sa » ==

PosluZivanje veCere u pansionskom
restoranu hotela sa =%

PosluZivanje objeda u pansionskom
restoranu hotela ga s *

Posluzivanje vedere u pansionskom
restoranu hotela sa == *

— posluZivanje kvalitetnih i vrhunskih vina
(bijela, ruZicasta, crvena)

— posluZivanje desertnh vina

— posluZivanje pjenusavnih vina

— posluZivanje piva

— posluZivanje bezalkoholnih pica

— posluZivanje toplih i hladnih napitaka

Sastavljanje raznih menu-a obzirom na prigodu
Postavljanje stolnih postava prema menu-u
Sastavljanje jelovniika

Postavljanje stolnih postva a la carte sustavi i izmjene

istih prema narudzbi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

Posluzivanje (kombinacija vie nacina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata racuna

Ispracdaj gostiju

Zavrini radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pida (preporuka aperativa}
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

PosluZivanje (kombinacija viie na¢ina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata ra¢una

Ispracaj gostiju

Zavréni radovi

Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela i pica (preporuka vina)

Posluzivanje (kombinacija vide nadina posluZivanja)
Ispisivanje i naplata rauna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica (preporuka aperativa)
Prijem i boniranje narudzbe

Doprema jela 1 pica (preporuka vina)

Posluzivanje (kombinacija vise nacina posluZivanja)
Ispisivanje 1 naplata raéuna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi
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7. PosluZivanje jela, pica i napitaka
u kavana
8. PosluZivanje dnevnih obroka i
konzumacija u hotelskim sobama
9. Posluzivanje dnevnih obroka na
[jetnim terasama i vrtnim restoranima
10. Suha putna hrana — piknik
IV. razred

Tjedni broj sati: 3
Godisnji broj sati: 96

Pripremni radovi
Tehnike rada (posluzivanja) u kavana
Zavr$ni radovi

Pripremni radovi
Posluzivanje
Zavrsni radovi

Pripremni radovi
PosluZivanje
Zavrini radovi

Organizacija rada
PosluZivanje
Pripremni radovi
Zavrini radovi

R.br.

NAZIV NASTAVNE CIELINE

OKVIRNI SADRZAII

2.
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Upoznavanje jela i nadin
posluZivanja

Poslovanje a la carte

Pansionsko polovanje hotela “B” karegorije
Pripremni radovi

Doéek, prihvat t smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica

Prijem i boniranje narndZbe

Doprema jela i pica

PosluzZivanje

Ispisivanje i naplata raduna

Ispracaj gostiju

Zavrini radovi

Pansionsko polovanje hotela “A” kategorife
Pripremni radovi

Docek, prihvat i smjestaj gostiju

Razgovor o prodaji jela i pica

Prijem i boniranje narudZbe

Doprema jela i pica

PosluZivanje

Ispisivanje i naplata raduna

Ispraéaj gostiju

Zavr$ni radovi

Pripremni radovi

Docek, prifrvat i smjestaj gostiju
Razgovor o prodaji jela i piéa
Prijem i boniranje narudzbe
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Barsko poslovanje

Svecano primanje s coctail party

Doprema jela i piéa
PosluZivanje

Ispisivanje i naplata ra¢una
Ispracaj gostiju

Zavrsni radovi

Pripremni radovi u baru
Pripremni radovi na barskoj tezgi
Pripremni radovi na radnoj klupi
Tehnika rada u baru

Dvodjelni ruéni mje3aé
Trodjelni ru¢ni mjesaé

Barska ¢asa

Mjere u baru

Pripremanje barskih mjesavina
Kratka pica

— Martini dry

— Manhattan

— Side car

— Bronx

— White Lady

— Alexander

— Barbara

— Mont Blanc

— Planica

Pripremanje barskih mjeiavina
Dugacka pica

— Fizz

— Flip

— Sour

— Egg-nogg

— Daisy

Pripremanje barskih mjeiavina u ¢afi u kojoj se i
posiutuje

— Callins

— Negroni

— Bloody Mary

— Baccardi

— Fix

— Topli napici u baru

— Frpei

— Bole

Pripremni radovi za standardnu i progirenu coctail party
— Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici
— Pripremni radovi u dvorani (organizacija)
Orgamzacija 1 posluZivanje standardne 1 proSirene
coctail party

— Pripremni radovi

— Organizacija posluZivanja

Prosirena cocktail party

— Menu — jelovnik

— Normativi

— Predrac¢un — kalkulacija

-— Organizacija rada i posluZivanje
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Svecano primanje s hladnim buffetom

Svetani objed — veéera (banquet)

Pripremanje jela pred gostom

Poslovanje i la carte

Pripremni radovi za hladni buffet (hladno — toplo)
— Pripremni radovi u konobarskeoj pripremnici

— Pripremni radovi u dvorani (organizacija)
Organizacija i posluzivanje hladnog buffeta

— Podsjetnik za prijem narudzbe

— Menu — jelovnik

— Normativi

— Kalkulacija

— Organizacija rada i posluZivanje

Pripremni radov: za banquet

— Aperativni salon

— Konobarska pripremnica

— Dvorana

Svecani menu-i za razne prigode (uvjezbavanje pisanja)
Organizacxija i polsuZivanje banqueta

— Pripremni radovi

— Dodek vzvanika u aperativ salono

— Smjestaj uzvanika za stol

— PosluZivanje jela i pt€a prema menu-u’

— Primjena jednog ili vide na¢ina posluZivanja
— Ispracaj uzvanika

— Zavr3ni radovi

Pripremni radovi za pripremanje jela pred gostom

— Pripremni radovi za tartarski bifterk

— Pripremni radovi za flambirane tele¢e medaljone s
gljivama

— Pripremni radovi za flambirane tournedos

— Pripremni radovi za flambirane pala¢inke

— Pripremni radovi za flambirane banane

— Pripremni radovi za flambiranu voénu salatu

Pripremanje jela pred gostom

— Pripremanje tartarskog bifteka

— Flambiranje telecih medaljona s gljivama

— Flambiranje tournedos

— Flambiranje pala¢inki

— Flambiranje banana

— Flambiranje voéne salate

Pripremni radovi
PosluZivanje jela i pica
Primjena nacina posluZivanja
Ispostava ra¢una

Ispréaj gostiju



PREDMET: KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM

Zanimanje: HOTELILJER — smjer: UGOSTITELJSTYO

Razred: I.

Godisnji fond sati: 105
Tjedni fond sati: 3

CILJEVI I ZADACI PREDMETA

— upoznati znadajke zanimanja j duZnosti zaposlenika u kuhinji

-— upoznati prostorije i opremu ugostiteljske kuhinje

— stedi znanja 1 navike iz osobne , radne i kolektivne higijene, kao i higijene Ziveznih namirnica

— upoznati mjere zastite na radu

— osposobiti se za proizvodnju zdrave hrane i njezino ¢uvanje

—- steci potrebno znanje i vjestinu u tehnolo3kim postupcima prigotovljavanju Ziveznih namirnica

— osposobiti se za prepoznavanje, namjenu i pravilnu uporabu svih vrsta ZiveZnih namirnica

— racionalne i pravilno gospedarenje ZiveZnim namirnicama, radnim vremenom
i sredstvima za rad

--— osposobiti se za vodenje manjih obiteljskih poslova

— sticanje potrebne odgovornosti u rukovanju sredstvima i predmetima rada, kao i odgovornost
za vlastiti rad i rezultate tog rada

— sticanje potrebnog znanja i vjestine za samostalno pripravljanje, prigotavljanje i pravilno
posluzivanje raznih skupina i vrsta jela predvidene ovim programom

SADRZA]J

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

1. UGOSTITELISKO KUHARSTVO Uvod u predmet
Znacajke kuharskog zanimanja
Zastita na radu
Uloga i zadatak kuharstva u ljudskoj prehrani
Uloga i zadatak kuharstva u ugostiteljstvu

2. POVIIESNI RAZVO) KUHARSTVA  Kuharstvo u doba Rimljana
Kuharstvo u srednjem vijeku
Kuharstvo u doba renesanse
Zna&ajke vaZnijih svjetskih kuhinja
Hrvatska kuhinja

3. UGOSTITELJSKA KUHINJA Glavne kuhinjske prostorije
Sporedne kuhinjske prostorije.
Kuhinjski blok
Oprema ugostiteljske kuhinje (strojevi, tehnicki uredaji)
Uredaji za hladenje 1 smrzavanje
Kuhinjski namjestaj
Kuhinjsko posude
Kuhinjski alat
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10.

12
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ORGANIZACIJA RADA U KUHINJI
I SLASTICARNICI

TEHNOLOSKI POSTUPCI
PRIGOTOVLIAVANIA ZIVEZNIH
NAMIRNICA

ZIVEZNE NAMIRNICE

ZIVEZNE NAMIRNICE
BILJINOG PODRIJETLA

ZACINI [ MIRODUE

leEZNE NAMIRNICE
ZIVOTINJISKOG PODRIUETLA

OSNOVE JELA (KUHARSTVA)

ZAJUTRAK

PRILOZI 1 YARIVA

Vrste ugostiteljskih kuhinja

Vrste ugostiteljskih slastiéarnici.

Osoblje ugostiteljske kuhinje

Osoblje ugostiteljske slastiCarnice.

Organizacija i tijek procesa rada

Uskladenost rada izmedu izmedu kuhinje —
slastic¢arnice i ostalih odjela i poslovnih jedinica.
Dnevni obroci

Blansiranje. Ogrusavanje (po§iranje).
Kuhanje na razne nacine

Przenje.

Pohanje.

Pecenje na razne nacine.

Zapecena jela (gratiniranje).

Stru¢ni izrazi (terminologija).

Osnovna podjela i podrijetlo ZiveZnih namirnica

Podjela i vrste povréa
Gljive

Zacini i mirodije.
Tvornicki umaci.

Mesa

Podjela, vrste, dijelovi i namjena mesa.
Ribe.

Podjela, vrsta i namjena mesa riba
Raci, glavonoici i skoljke

Podjela, vrste i namjena rakova, glavonozaca i $koljki.

Puzevi, Zabe 1 kornjace, vrste i namjena.
Vrste, znatajke i uporaba smrznutih namirnica i
polupreradevina u kuharstvu

Ekstrakti

Marinade

Smjese i nadjevi
Sredstva za zgugnjavanje
Mjesavine s maslacem
Temeljci. Umaci.

Topli napici

Jednostavna jela za zajutrak

Vrste zajutraka

Standardi za zajutrak u hotelima raznih kategorija
Tehnika i nadini nudenja zajutraka na razne nacine
prema potrebama 1 prigodama.

Nadini prigotovljavanja jela od povrca.
Jela od kuhanog povrca.

Jela od pirjanog povréa.

Jela od prZenog povrca.

Kasice od raznog povrca.

Jela od riZe i tjestenine.

Variva.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

13. SALATE Zatinjavanje i zacini za salate
Jednostavne salate od sirovog.
Salate od kuhanog povréa.

14. DESERTNA JELA Dizana tijesta.

15. SLATKAJELA OD RAZNIH Slatka jela od dizanog tijesta.

THESTA

DESERTNA JELA § VOCEM

Vodeno tijesto {za razvlacenje).
Slatka jela od vodenog tijesta.
Tekuce tijesto.

Slatka jela od tekuceg tijesta.
Prhko tijesto.

Slatka jela od prhkog tijesta.

Slatka jela od industrijskih tijesta.

Natini izdavanja svjeZeg voca.
Voéne salate s raznim dodacima.
Kuhana voca (kompoti).

METODICKE I ORGANIZACLISKE UPUTE

informacija i vjeZzba u struénom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

Programski sadrZaji kuharstva sa slasti¢arstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretskih

MIJESTO IZVODENJA NASTAVE

-— Praktikum za kuharstvo (sa u¢ionicom)

— Skolska radionica

— Kuhinje u hotelima visokih kategorija i ostalim ugostiteljskim objektima visokih kategorija koji
mogu pratiti i odgovarati potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

KORELACIJA S OSTALIM PREDMETIMA

— Ugostiteljsko posluzivanje
— Poznavanje robe i prehrana

— Biologija i higijena s ekologijom

— Francuski jezik

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
—— Frontalni rad
— Grupni rad

— Samostalni rad
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MATERIJALNI UVJETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povriine s potrebnom opremom — inventarom po vaZzedim
standardima i normativima

— Utionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajucih i kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UVJETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem $kolstvu i Pravilnikom o srednjoj stru¢noj spremi Ministarstva
prosvjete 1 $porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstve 1. A. G. Mato§ - Samobor, 1996.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3.

Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Kerfovani - Rijeka, 1969.
Karl Duch:Kuharski leksikon za ugostitelfe, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

PREDMET: KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM
Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: II.

Godi¥nji fond sati: 140
Tjedni fond sati: 4

CILJEVI1 ZADACI PREDMETA

— prepoznavanje i pravilno odabiranje ZiveZnih namirnica za razna jela

— ste€i potrebno iskustvo i struénost u pravilnom pripravljanju raznih namirnica za razna jela

— upoznati i steéi potrebna struéna znanja i vjestinu u prigotovljavanju, nudenju, posluZivanju
raznih jela predvidenim ovim okvirnim programom

— uotiti smisao, znacenje i potrebu nudenja jela vegeterijanske kuhinje

— nauéiti potrebna iskustva u pripravljanju i nudenju jela vegetarijanske kuhinje

— steci potrebnu odgovornost u rukovanju kuhinjskom opremom i ZiveZnim namirnicama

— voaditi racuna i steci navike 1z osobne, radne i kolektivne higijene, kao i higijene ZiveZnih namirnica

— nauciti racionaino iskoridtavati radno vrijeme

— razvijati smisao za ljepotu i estetetiku.
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SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZA]
1. UMACI Sastavljeni (izvedeni) svijetli umaci.
Sastavljeni (izvedeni) tamni umaci
Umaci s maslacem.
Sastavljeni (izvedeni) umaci s maslacem.
Hladetina (aspik})
Zelirani umaci.
2. HLADNA PREDIJELA Hladna predjela od raznih salata.
Hladna predjela od jaja
Razne vrste sendvica.
3. JUHE
4. BISTRE JUHE Obicne bistre juhe.
Prilozi za bistre juhe.
5. GUSTE JUHE Guste juhe od raznih vrsta povrca i Zitarica
6. TOPLA PREDIJELA Topla predjela od jaja
Topla predjela od povrca.
Topla predjela od tjestenina.
Topla predjela od rize.
Topla predjela riba, rakova, skoljki i meku3aca
7. GOTOVA MESNA JELA
8. JELA OD GOVEDINE Jela od kuhanog govedeg (juneceg) mesa
Jela od pirjanog govedeg (juneceg) mesa
9. JELA OD TELETINE Jela od kuhanog telec¢eg mesa
Jela od pirjanog teleceg mesa
Jela od pe¢enog teledeg mesa
10. JELA OD SVINJETINE Jela od pirjanog svinjskog mesa
Jela od pe¢enog svinjskog mesa
11.  JELA OD JANJETINE-OVCETINE Jela od pirjanog janjeceg mesa
Jela op pecenog janjedeg mesa
12. JELA OD PERADI Jela od kuhanog mesa peradi
Jela od pirjanog mesa peradi
Jela od peenog mesa peradi
13. JELA OD IZNUTRICA Jela od raznih iznutrica domade stoke i peradi.
14. JELA PO NARUDZBI Jela od przenog mesa.
lela od pohanog mesa.
lela od pecenog mesa (na rostilju).
15. JELA VEGETERUANSKE Razna jela od vegeretijanske kuhinje
KUHINJE
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJ

16.  PRILOZI, VARIVA Jela od pirjanog povréa
Jela od pecenog povrca u pecnici
Jela od pecenog povrca s rostilja
Jela od tjestenina

17. DESERTNA JELA

18. SLATKA JELA OD RAZNIH Slatka jela od tekuZeg tijesta.
THESTA Tekuca tijesta za pohanje raznog voca.
Hrustavo tijesto.
Slatka jela od hrustavog tijesta.
Lisnato tijesto.
Slatka jela od lisnatog tijesta.

19.  SMIJESE — BISKVIT Jednostavna (laganja) biskvitna smjesa.
Sitno (¢ajno) pecivo.
Biskvitni omleti.
Biskvitni savici.

20. NABUICI Nabujci od Zitarica s raznim voéem.

21, KREME I UMACI Kuhanje kreme za nadjeve.
Tekuce kreme i umaci za prelijevanje.

METODICKE I ORGANIZACIJSKE UPUTE

Programski sadrZaji kuharstva sa slastiarstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretksih
informacija i vjezba u stru¢nom praktikumu kuharstva, Nastava se izvodi u grupama.

MJESTO IZVODENJA NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo (sa u¢ionicom)

— Skolska radionica

— Kuhanje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu pratiti i odgovarati zahtjevima
i potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

ORELACIJA S OSTALIM PREDMETIMA
— Ugostiteljsko posluZivanje
— Poznavanje robe i prehrana
— Biologija i higijena s ekologijom
— Francuski jezik
METODE I OBLICI RADA
— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad
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— Grupni rad
— Samostalm rad

MATERLIALNI UVJETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce poviiine s potrebnom opremom — inventarom po vazeéim
standardima i normativima

— Utionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajucih i kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UV]ETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem skolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosvjete i $porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Malo3 - Samobor, 1996.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3.

Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Kerovani - Rijeka, 1969.
Karl Duch:Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

PREDMET: KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM

Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: IIL

Godi3nji fond sati: 140
Tjedni fond sati: 4

CILJEVII ZADACI PREDMETA

— prepoznavanje i pravilno odabiranje ZiveZnih namirnica za razna jela

— stedi potrebno iskustvo i struénost u racionalnom i pravilnom pripravijanju namirnica za
razna jela

— upoznati i ste¢1 potrebna struéna znanja i vjetine u prigotovljavanju, nudenju-
posluzivanju raznih jela predvidenim ovim okvirnim programom

— uodit smisae, znacenje i potrebu nudenja jela vegeterijanske kuhinje

161



— nauditi potrebna iskustva u pripravljanju i nudenju jela vegetarijanske kuhinje
— steci potrebnu odgovornost u rukovanju kuhinjskom opremom i ZiveZnim namirnicama
— voditi raduna i steci navike iz osobne, radne i kolektivne higijene, kao i higijene ZiveZnih

namirnica

— nauéiti racionalno iskoriitavati radno vrijeme

— razvijati smisao za ljepotu i estetetiku.

SADRZA]J

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJ

1. HLADNA PREDJELA

2. JUHE

3 BISTRE JUHE

4. GUSTE JUHE

5. TOPLA PREDIELA

6. JELA ODRIBA, RAKOVA,
SKOLJKI 1 MEKUSACA

7.  JELAODZABA 1 PUZEVA
8. GOTOVA MESNA JELA

9.  JELA OD GOVEDINE
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Hladna predjela od raznih salata.

Hladna predjela od jaja.

Hladna predjela od povréa.

Hladna predjela od voca.

Hladna predjela 0s mesa

Hladna predjela od riba, rakova , $koljki i
mekusaca

Pikantni zalogaji

Krepke juhe
Pojacane krepke juhe
Prilozi za krepke i pojacane krepke juhe

Sluzave juhe od raznih namirnica.
Ragu juhe od raznih namirnica.
Kasaste juhe od raznih namirnica.
Krem juhe od raznih namirnica.
Narodne juhe raznih naroda.
Hladne juhe od raznih namirnica.

Topla predjela od jaja.
Topla predjela od povréa i gljiva.
Topla predjela od tjestenine.

Jela od ogrusane {posirane) ribe.
Jela od priene ribe.

Jela od pirjane ribe

Razna jela od riba.

Jela od rakova.

Jela od skoljki .

Jela od meku3aca.

Jela od Zaba i puZeva prigotovljena na razne naéine.

Jela od pirjanog govedeg (juneéeg) mesa
Jela od poprzenog (sotiranog) govedeg (junedeg) mesa.
Jela od pecenog govedeg (juneceg) mesa.



R. br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAI
10. JELA OD TELETINE Jela od pirjanog teledeg mesa.
Jela od poprienog (sotiranog) teleceg mesa.
Jela od pecenog teleceg mesa.
11. JELA OD SVINJETINE Jela od pirjanog svinjskog mesa
Jela od poprzenog (sotiranog) mesa svinjskog mesa.
12.  JELA OD JANJETINE-OVCETINE  Jela od pirjanog janjeceg mesa
Jela op pecenog janjedeg mesa
13, JELA OD PERADI Jela od pirjanog mesa peradi.
Jela od poprienog (sotiranog) mesa peradi.
Jela od pecenog mesa peradi.
14.  JELA OD MLJEVENIH MESA Razna jela od mljevenog mesa.
15. JELA PO NARUDZBI Jela od przenog mesa
Jela od pohanog mesa
Jela od popr2enog (satiranog) mesa.
Jela od zapecenog (gratiniranog) mesa.
16. PRILOZI I VARIVA Jela od punjenog povrca.
Prilozi od raznih tijesta i smjesa.
17. DESERTNA JELA
18.  SMIJESE -— BISKVIT Torte od raznih biskvitnih smjesa.
19. KREME Osnovne kreme od maslaca za torte.
Razne kreme za nadijevanje.
Kuhane vocne kreme.
Pjenaste kreme.
Tuéene kreme.
20. SECERNE OTOPINE, OCAKLINE,  Kuhanje i vrste $ecernih otopina.
PRELIJEVI, FONDAN Karamel..
Razni preljevi.
Tuéene kreme.
21. SLADOLEDI I JELA SA Mlije¢ni i vocni sladoled.
SLADOLEDOM Slatka jela sa sladoledom.

METODICKE I ORGANIZACIJSKE UPUTE

Programski sadrzaji kuharstva sa slasti¢arstvom se realiziraju kroz nastavuy, koja se sastoji od teoretksih
informacija i vjezba u strué¢nom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.
MJESTO IZVODENJA NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo (sa u¢ionicom)
— Skolska radionica
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— Kuhanje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu pratiti i odgovarati zahtjevima
i potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.

KORELACIJA S OSTALIM PREDMETIMA

— Ugostiteljsko posluZivanje

— Poznavanje robe i prehrana

— Biologija 1 higijena s ekologijom
— Francuski jezik

METODE 1 OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

MATERIJALNI UV]JETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuée povriine s potrebnom opremom — inventarom po vazecim
standardima i normativima

— Uc¢ionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajudih i kvalitetnih ZiveZnih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UVJETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem Skolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosvjete i §porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Mato$ - Samobor, 1996.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3,

Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paut: Prvi kuhar svijeta, Otokat Ker$ovani - Rijeka, 1969.
Karl Duch: Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreb, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris
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PREDMET: KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM

Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: IV.

Godisnji fond sati: 132
Tjedni fond sati: 4

CILJEVI1 ZADACI PREDMETA

—— upoznati se sa suvremenim na¢inom vodenju administrativno - ra¢unski poslova u suvremenoj

ugostiteljskoj kuhinji

—- izra€unavanje prodajne cijene jela i napitaka primjenom kalkulacije

— shvatiti vaznost i ulogu normativa u kuharstvu

— nau€iti Ciniti popise i kontrole stanja i zaliha Ziveznih namirnica i ostalih materijaa
- upoznati na¢in kori§tenja i uporaba ra¢unalske opreme u suvremenoj kuhinji

— upoznati zna¢ajke vanrednih obroka i njihov nacin organiziranja i nudenja

— uvjeZbavanje raznih varijanti menu-a i jelovnika za razne potrebe i prigode

— prepoznavanje i pravilno odabiranje Zivznih namirnica za razna jela

— stedi potrebno iskustvo i struénost u pravilnom pripravljanju raznih namirnica za razna jela
— stedi potrebno iskustvo i struénost u racionalnom i pravilnom pripravljanju namirnica za jelo
— upoznati i steéi potrebna stru¢na znanja 1 vjedtine u prigotovljavanju, nudenju-posluZivanju

raznih jela predvidenim ovim okvirnim programom
— uoditi smisao, znadenje i1 potrbu nudenja jela vegeterijanske kuhinje
— stecZi potrebna iskustva u pripravljanju i nudenju jela vegeterijanske kuhinje
— steci potrebnu odgovornost u rukovanju kuhinjskom opremom i ZiveZznim namirnicama
— briuti se o racionalnom iskoridtavanju namirnica i ostataka jela
— voditi racuna i ste¢i navike iz osobne, radne i kolektivne higijene, kao i higijene ZiveZnih

namirnica

— nauditi racionalno iskoristavati radno vrijeme

— razvijati smisao za ljepotu i estetiku.

SADRZAJ

R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

OKVIRNI SADRZAJ

KUHINJSKA ADMINISTRACUA

Administrativno ra¢unski poslovi suvremene
ugostiteljske kuhinje.

Standardi i normativi jela u procesu rada.
Opé¢i i novi na¢ini izraCunavanja prodaje cijene
jela (kalkulacije).

Zalihe i optimalne koli¢ine namirnica u
priru¢nom skladistu.

Popis opreme, inventara i alata.

Kontrola koli¢ina namirnica i ostalih materijala.
Obracun usluga jela u posebnim prigodama i
vanrednim obrocima.

Uporaba i kori3tenje racunske opreme u organizaciji

procesa rada u suvremenoj ugostiteljskoj kuhinji.



R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAI
2. NACINI POSLUZIVANIA Nagini posluzivanja i nudenja jela za razne obroke
I NUDENIA JELA u raznim potrebama i progodama.
Integral sustav poslvZivanja i nudenja jela.
3. VANREDNI OBROCI
4. PRIGODNI OBROCI Putna hrana.
Piknik {picnic).
Prigodne zabave (party).
5. SVECANI OBROCI Coctail party.
Hladni bife (buffet).
Svedani ruéak ili vecera (banquets).
6. SREDSTVA PONUDE JELA Menu. Jelovnik.
7. HLADNA PREDJELA Hladna predjela od mesa.
Hladna predjela od riba, rakova , $koljki i
mekusaca
Hladni izlo3ci.
8. TOPLA PREDIJELA Topla predjela od tjestenina.
Topla predjela od raznih tijesta i smjesa.
Topla predijela od mesa.
9.  GOTOVA MESNA JELA
10. JELA OD GOVEDINE Jela od pirjanog govedeg (juneceg) mesa
Jela od poprZenog (sotiranog) govedeg (junedeg) mesa.
Jela od pecenog govedeg (junedeg) mesa.
11.  JELA OD TELETINE Jela od pirjanog teleceg mesa.
Jela od poprZenog (sotiranog) teledeg mesa.
Jela od pecenog teleceg mesa.
12.  JELA OD SVINJETINE Jela od pirjanog svinjskog mesa

13.

4.

15.

16.
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JELA OD JANIETINE-OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD DIVLIACI

HRVATSKA NARODNA JELA

Jela od poprZenog (sotiranog} mesa svinjskog mesa.
Jela od pedenog svinjskog mesa.

Jela od pirjanog janjedeg mesa
Jela op pecenog janjedeg mesa
Razna jela od janjeceg mesa.

Jela od pirjanog mesa peradi.

Jela od poprienog (sotiranog) mesa peradi.
Jela od peéenog mesa peradi.

Razna jela od peradi.

Jela od dlakave divljaci.
Jela od pernate divljaéi.

Jela istarske i kvarnerske kuhinje.
Jela dalmatinske kuhinje.



R. br.

NAZIV NASTAVNE CJIELINE

OKVIRNI SADRZAJ

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

HLADNA (GLAVNA) JELA

PRIGOTOVLIAVANIE JELA
PRED STOLOM (KOD STOLA)

GARNITURE

DESERTNA JELA

BISKVITNE | DRUGE SMIJESE

NABUICI T VARENCI

NARODNA SLATKA JELA

GORUCA (FLAMBIRANA)
SLATKA JELA

SLATKA JELA SA UMIETNIM
SLADOROM

DESERTNA JELA ZA VANREDNE

I PRIGODNE OBROKE

Jela liéke i gosrskokotarske kuhinje.
Jela slavonske i baranjske kuhinje.
Jela zagorske 1 medimurske kuhinje.
Jela zagrebacke kuhinje.

Hladna jela od pecenih raznih mesa i peradi.

Sastavljanje mijesanje raznih jela.
Filiranje raznih jela od ribe.

Rasijecanje raznih pirjanih i kuhanih mesa.
Prigotovljavanje jela u gorucem (flimbiranom)
stanju.

Kuhanje raznih namirnica kod stola.

Garniture za jela od mesa.
Garniture od jela od riba.

Specijalne i druge torte.
Minjoni.
Konfekti.

Nabajci od raznog voéa i drugih namirnica.
Varenci od raznog voca i drugih namirnica.

Narodne — regionalne slastice.

Flambirana slatka jela.
Flambirana voca.

Razna slatka jela sa umjetnim sladorima.

Izrada plana izbora i ponude raznih desertnih
jela za vanredne i prigodne obroke.

METODICKE I ORGANIZACLISKE UPUTE

Programski sadrzaji kuharstva sa slastiarstvom se realiziraju kroz nastavu, koja se sastoji od teoretksih

informacija i vjeZzba u struénom praktikumu kuharstva. Nastava se izvodi u grupama.

MIJESTO IZVODENJA NASTAVE

— Praktikum za kuharstvo (sa uc¢ionicom)

— Skolska radionica

— Kuhanje u hotelima i restauracijama visokih kategorija koje mogu pratiti i odgovarati zahtjevima

i potrebama nastavnog plana i programa ovog predmeta.



KORELACIJA S OSTALIM PREDMETIMA

— Ugostiteljsko posluzivanje

— Poznavanje robe i prehrana

— Biologija i higijena s ekologijom
— Strani jezik

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

-— Grupni rad

— Samostalni rad

MATERIJALNI UVJETI RADA

— Praktikum za kuharstvo odgovarajuce povriine s potrebnom opremom — inventarom po vazecim
standardima i normativima

— UCionica opremljena potrebnim suvremenim audio-vizualnim pomagalima za izvodenje suvremene
nastave kuharstva

— Stalan izbor odgovarajuéih i kvalitetnih Ziveznih namirnica i ostalog materijala

KADROVSKI UVJETI - PROFIL NASTAVNIKA

Propisani su Zakonom o srednjem $kolstvu i Pravilnikom o srednjoj struénoj spremi Ministarstva
prosvjete i $porta Republike Hrvatske.

LITERATURA

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 1. A. G. Matos - Samobor, 1996.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 2.

Josip Zuvela: Ugostiteljsko kuharstvo 3.

Katanec - Sivi¢: Kuharstvo 1. Skolska knjiga - Zagreb ,1995.

Katanec: Kuharstvo, Skolska knjiga, Zagreb, 1997.

Pellapart Henri- Paul: Prvi kuhar svijeta, Otokat Kerfovani - Rijeka, 1969.
Karl Duch:Kuharski leksikon za ugostitelje, Epoha - Zagreh, 1969.

Auguste Escoffier: Le guide culinaire, Flamarion, Editeur 26, rue Racine, Paris

168



PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM
Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTVO

Razred: I.

CILJEVII ZADACI PREDMETA

— upoznati organizactju, strukturu i tehniku rada suvremene ugostiteljske kuhinje

— osposobiti se za struéno obavljanje poslova i zadataka iz djelokruga rada zanimanja kuhara za
prvi razred

— stedena struéno teoretska znanja i vjestinu znanja iz kabinetskih vjezba primijeniti u praksi na
toéno odredenim zadacima -

— upoznati uskladenost rada iz podrucja pripravljanja, prigotovljavanja i posluzivanja jela

— stjecanja navika u odrZavanju osobne, radne | kolektivne higijene

— samozaédtita i zadtita Zivotne radne sredine

— savladavanje tehnika rada s kuhinjskim srojevima, uredajima i alatom

— postupno osposobljavanje za pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje — izdavanje svih
vrsta jela predvidene ovim programom

— usvojiti principe gospodarenja u procesu nabave, pripravljanja, prigotovljavanja i nudenja jela.

SADRZAJ
R.br. NAZIV NASTAVNE CIELINE OKVIRNI SADRZAII
1. UGOSTITELJISKO KUHARSTVO Uvod u prakti¢nu nastavu.
Uloga i znacaj prakti¢ne nastave.
Upoznavanje sa radnim mjestima u kuhinji.
Upoznati zastitu na radu.
Radna odijela.
2. POVIJESNI RAZVOJ Uociti znacajke pojedinih svjetskih kuhinja.
KUHARSTVA Prepoznati osobitosti regionalnih jela Hrvatske
kuhinje.
3 UGOSTITELJSKA KUHINJA Upoznavanje s kuhinjskim glavaim i sporednim
prostorijama u svim kuhinjskim odjelima.
Funkcijonalno odrZavanje, rukovanje, ¢iséenje i
iskoristenje strojeva i tehnickih uredaja.
Odrzavanje, rukovanje i pospremanje uredaja za
hladenje, smrzavanje, kuhinjskog namjestaja
posuda i alata.
4. ORGANIZACIIA RADA Upoznavanje s naéinom rada u razli¢itim
U KUHINII I SLASTICARNICI ugostiteljskim kuhinjama.
Organizacija i tijek procesa rada u ugostiteljskoj
kuhinji 1 stasti¢arnici.
Steci potrbno znanje za izdavanje jela za zajutrak.
5. TEHNOLOSKI POSTUPCI Blansiranje u vodi 1 masnodi raznih namirnica.
PRIGOTOVLJIAVANJA Ogrugivanje (posiranje) raznih namirnica.
ZIVEZNIH NAMIRNICA Kuhanje u vodi (tekucinama) ranim namirntcama.

Kuhanji u pari raznih vrsta namirnica.
PrZenje raznih vrsta namirnica.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

Poprziti (sotiranje} raznih vrsta nimirnica.
Pecenje na rodtilju raznih vrsta nimirnica.
Zapeci jelo (gratiniranje} raznih vrsta nimirnica.
Pecenje u klasi¢noj peéi i u konvektomatima
raznih vrsta nimirnica.

Pecenje na rogtilju raznih vrsta nimirnica.
Pirjanje raznih vrsta nimirnica.

Glaziranje raznih vrsta nimirnica.

Poeliranje raznih vrsta nimirnica.

Stru¢ni nazivi i njihova primjena u praksi.

6.  ZIVEZNE NAMIRNICE " Osnovna podjela, vrste i prepoznavanje Ziveznih
namirnica.
7. ZIVEZNE NAMIRNICE Pripravljanje (vaganje, guljenje, ¢idcenje, sjecenje,
BILJNOG PODRIJETLA oblikovanje) plodastog, lisnatog, cvjetastog i

stablji¢astog povrca.
Pripravljanje (vaganje, guljenje, iicenje, sjetenje,

usitnjavanje i oblikovanje) lukovicastog, korijenastog,
mahunastog i gomoljastog povréa.

B. ZACINI I MIRODUE Prepoznavanje, razvrstavanje, ¢idcenje, mljevenje i
usitnjavanje zacina i mirodija.
9. zIVEZNE NAMIRNICE Prepoznavanje, trandiranje, odvajanje dijetova mesa i
ZIVOTINISKOG PODRIJETLA kosti, sjeenje i mljevenje govedeg (juneceg) i teleceg
mesa.

Prepoznavanje, transiranje, odvajanje dijelova mesa i
kosti, sje¢enje i mljevenje svinjskog i ovéjeg mesa,
mesa od peradi i divljaéi.

Prepoznavanje, ¢iscenje, struganje, guljenje i vadenje
utrobe morskim i slatkovodnim ribama.
Prepoznavanje i ¢idcenje rakova i §koljki.
Prepoznavanje i ¢iscenje mekusaca.

Prepoznavanje i ¢i¥¢enje Zaba i puZeva.

Pripravljanje i pravilna uporaba smrznutih namirnica i
poluproizvoda.

10. OSNOVE JELA (KUHARSTVA) Pripravljanje, progotovljavanje i uporaba ekstrakta,
marinada, smjesa, nadjeva, sredstava za zgu$njavanje i
mje$avina s maslacom.

Pripravljanje, progotovljavanje | uporaba raznih
svijetlih i tamnih temeljaca.

Pripravljanje, progotovljavanje 1 uporaba raznih vrsta
temeljnih i izvedenih umaka.

11. ZAJUTRAK Prigotovljavanje 1 posluZivanje raznih vrsta toplih
napitaka.
Prigotovljavanje i posluzivanje raznih jednostavnih
jela za zajutrak.
Sastavljanje i posluZivanje raznih vrsta zajutraka.
Tehnika i nac¢ini nudenja zajutraka na razne nacine
prema potrebama i prigodama.
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R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAJI

12. PRILOZI I VARIVA Znacajke priloga i variva.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
povrca na razne naéine.
Pripravljanje, prigotovijavanje i posluZivanje jela od
kuhanog, pirjanog i przenog povréa.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje kasica
od raznog povrca.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje jela od
tjestenine i riZe.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje raznih
variva od pojedinih dijelova povréa.

13. SALATE Sastavljanje i mijedanje zaina za salate.
Tehnika i nadini za€injavanja salata.
Pripravljanje, sastavljanje — mije$anje i za¢injavanije
salata od sirovog povréa.
Pripravljanje, sastavljanje — mijeSanje i za¢injavanje
salata od kuhanog povréa.

14. DESERTNA JELA Znacajke desertnih jela.
15. SLATKA JELA OD RAZNIH Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
THESTA slatkih jela od dizanog i vodenog tijesta.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posiuZivanje
slatkih jela od tekuéeg i prhog tijesta.
Pripravljanje, prigotovljavanje 1 posluZivanje
slatkih jela od industrijskih tijesta.

16. DESERTNA JELA $ VOCEM Razni naéini izdavanja svjeZzeg voca.
Pripravljanje, sastavljanje 1 posluZivanje raznih
vocnih salata.

Pripravijanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznog kuhanog voéa (kompota).

METODICKE I ORGANIZACLISKE UPUTE

Prakti¢na nastava sastavni je i nedjeljiv dio odgojno - obrazovnog procesa i slijedi, odnosno prati
vjeZbe kuharstva. Dakle sadrZaji kuharstva i sadrZaji uZeg sirukovnog podrudja na prakticnoj nastavi ce se
uvjeZbati, probuditi, prosiriii i 3to je najbitnije u pravnoj radnoj nesimuliranoj sredini.

Ucenik je duZan redovito obavljati praktiénu nastavu prema rasporedu i realizirati propisanim
programom pod nadzorom i uputama nastavnika (voditelja prakti¢ne nastave) i mentora.

Nastavnik je duZan upoznati mentora sa programom rada prakti¢ne nastave i staviti ga na raspolaganje.

Opravdane izostanke uéenici moraju v potpunosti nadoknaditi. Zbog vecih neopravdanih izostanaka
s prakticne nastave uCenik se upucuje na ponavljanje godine.

MIESTO IZVODENJA PRAKTICNE NASTAVE

— Hoteli visokih kategorija

— Luksusne restauracije (raznih namijena)
— Konobe

— Taverne
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Qsaobito treba voditi rac¢una da uéenici visih razreda obavljaju prakti¢nu nastavu u hotelima visokih
kategorija. -

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

PRACENJE I OCJENJIVAN]JE

Za vrijeme prakti¢ne nastave uéentk svakodnevno vodi dnevnik rada kojeg pregledava, paotpisuje i
pecatom potvrduje mentor iz hotela.

Na polugodistu ili kraju Skolske godine mentor na posebnoj uputnici ocjenjuje prakti¢nu nastavu
uéeniku. Elementi ocjenjivanja su:

— Odnos prema radu i zalaganje

— Struénost

— SnalaZljivost u radnim situacijama

— Suradnja i odnos prema starijima 1 predpostvljenima

— Odnos prema inventaru, namirnicama i ostalim materijalima.

Ocjena dobivena na temelju ovih elemenata predstavlja ocjenu uspjednosti realizacije praktiéne
nastave. Polugodidnju i godisnju ocjenu praktiéne nastave zakljucuje predmetni nastavnik u dogovoru sa
mentorom.

Ocjena se sastoji od struénog misljenja i brojéane ocjene.

Podaci o obavljenoj prakti¢noj nastavi unose se u pedagoiku dokumentaciju (dnevnik rada, a ocjena
u imenik u¢enika). Ocjena prakti¢ne nastave ulazi u prosjek ocjena za opéi uspjeh.

QOcjene ostvarene tijekom ljeta evidentiraju se kao ocjene iz praktiéne nastave u imenik u rujnu i to
je uvjet za upis u sljededi razred.
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PREDMET: PRAKTICNA NASTAVA KUHARSTVO SA SLASTICARSTVOM
Zanimanje: HOTELIJER — smjer: UGOSTITELJSTYO

Razred: I11.
CILJEVI 1 ZADACI PREDMETA

— stecena struéno - teorijska znanja i viestinu znanja iz kabinetskih vjeZbi primjeniti u praksi na

to¢no odredenim radnim zadacima,

— upoznati uskladenost rada iz podruéja pripremanja, prigotovijavanja i posiuzivanja jela,

— stjecanje navika u odrZavanju osobne, radne i kolektivne higijene,

— samozastita 1 zastita Zivotne 1 radne sredine,

— savladavanje tehnike rada s kuhinjskim strojevima, uredajima 1 alatorn,

— postupno osposobljavanie za pripravljanje, prigotovljavanie i posluZivanje — izdavanje svih
vrsta jela predvidene ovim programom,

— usvojiti principe racionalnog gospodarenja u procesu nabave, pripravljanja i prigotovljavanja

jela.

SADRZAJ

R.br. NAZIV NASTAVNE CJELINE OKVIRNI SADRZAIJI

1. HLADNA PREDJELA Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje raznih
salata.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje hladnih
predjela od jaja, povréa i voda.
Pripravljanje, prigotovljavanje 1 posluzivanjehladnih
predijela od mesa, riba, rakova, $koljki i mekusaca.
Pripravljanje i posluZivanje pikantnih zalogaja.

2. JUHE

3 BISTRE JUHE Pripravijanje, prigotovljavanje i posluzivanje krepkih
i pojacanih krepkih juha.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje priloga
za krepke 1 pojadano krepke juhe.

4. GUSTE JUHE Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje sluzavih,
ragu, krem, ka3astih, narodnih 1 hladnih juha.

5. TOPLA PREDJELA Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje toplih
predjela od jaja, povrca i gljiva.
Pripravljanje, prigotovljavanje 1 posluzivanje toplih
predjela od tjestenine i mesa.

6. JELA OD RIBA, RAKOVA, Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje jela od

SKOLJKI I MEKUSACA ogruiane (posirane), priene, peéene, pirjane i drugih

raznih jela od ribe.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje jela od
rakova, skoljki i meckusaca.
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R. br.

NAZIV NASTAVNE CJELINE

S

OKVIRNI SADRZAN

7.

I1.

12.

13

I4.

15.

18.

19,

20.

21.
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JELA OD ZABA I PUZEVA
MESNA JELA
GOTOVA MESNA JELA
JELA OD GOVEDINE (JUNETINE)

JELA OD TELETINE

JELA OD SVINJETINE

JELA OD JANJETINE —
OVCETINE

JELA OD PERADI

JELA OD MLIJEVENIH MESA

JELA PONARUDZBI

PRILOZI, YARIVA 1
GARNITURE

DESERTNA JELA

SMIESE - BISKVITI

KREME

SECERNE OTOPINE, OCAKLINE,
PRELIJEVIL, FONDAN

SLADOLEDI1JELA SA
SLADOLEDOM

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje jela od
Zaba i puieva,

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, poprienog (sotiranog) i pecenog
govedeg-junedeg mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje
jela od pirjanog, poprienog (sotiranog) i pecenog
teleceg mesa.

Pripravijanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, poprienog (sotiranog) i pecenog
svinjskog mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog, poprienog {sotiranog} i pecenog
janjeceg (ov¢jeg) mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od pirjanog i pecenog mesa peradi,

Pripravljanje, prigotovljavanje 1 posluZivanje
raznih jela od mljevenog mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
jela od prienog, pohanog, poprzenog (sotiranog),
pecenog (na rodtilju i zape¢enog (gratiniranog) mesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih jela od punjenog povrca.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluzivanje
priloga od raznih tijesta i smjesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih torti od razli¢itih biskvitnih smjesa.

Pripravljanje, prigotovljavanje i uporaba krema
od maslaca za torte i kreme za nadijevanje.
Pripravljanje, prigotovljavanje i posluZivanje
raznih voénih, pjenastih i tu¢enih krema.

Kuhanje i uporaba raznih vrsta §ecernih otopina i
ocaklina.

Pripravljanje, prigotovijavanje i uporaba karamela,
razni h preljeva i fondana.

Pripravljanje, prigotovljavanje, slaganje i
posluzZivanje sladoleda i raznih slatkih jela sa
sladcledom.



METODICKE I ORGANIZACILJSKE UPUTE

Prakti¢na nastava sastavni je i nedjeljiv dio odgojno - obrazovnog procesa i slijedi, ednosno prati
vjezbe kuharstva. Dakle sadrzaji kuharstva i sadrZaji uzeg strukovnog podrucja na prakti¢noj nastavi ¢e se
uvjezbati, probuditi, progiriti i §to je najbitnije u pravnoj radnoj nesimuliranoj sredini.

Ucenik je duZan redovito obavljati praktiénu nastavu prema rasporedu i realizirati propisanim
programom pod nadzorom | uputama nastavnika (voditelja prakti¢ne nastave) i mentora.

Nastavnik je duZan upoznati mentora sa programom rada prakti¢ne nastave i staviti ga na raspolaganje,

Opravdane izostanke uéenici moraju u potpunosti nadoknaditi. Zbog vecih neopravdanih izostanaka
s prakti¢ne nastave uéenik se upucuje na ponavljanje godine.

MJESTO IZVODENJA PRAKTICNE NASTAVE

— Hoteli visokih kategorija

— Luksusne restauracije {raznih namijena)
~— Konobe

— Taverne

Osobito treba voditi raéuna da u&enici visih razreda obavljaju praktiénu nastavu u hotelima visokih
kategorija.

METODE I OBLICI RADA

— Verbalna

— Demonstraciona
— Frontalni rad

— Grupni rad

— Samostalni rad

PRACENJE I OCJENJIVANJE

Za vrijeme praktiéne nastave uéenik svakodnevno vodi dnevnik rada kojeg pregledava, potpisuje i
pecatom potvrduje mentor iz hotela.

Na polugodistu ili kraju §kolske godine mentor na posebnoj uputnici ocjenjuje praktiénu nastavu
uéeniku. Elementi ocjenjivanja su;

— Odnos prema radu i zalaganje

— Struénost

—- SnalaZljivost u radntm situacijama

— Suradnja i odnos prema starijima i predpostvljenima

— Odnos prema inventaru, namirnicama i ostalim materijatima.

Ocjena dobivena na temelju ovih elemenata predstavlja ocjenu uspje$nosti realizacije praktiéne
nastave. Polugodisnju i godiduju ocjenu prakti€ne nastave zakljuéuje predmetni nastavnik u dogovoru sa
mentorom.

Ocjena se sastoji od struénog misljenja i broj¢ane ocjene.

Podaci o obavljenoj prakti¢noj nastavi unose se u pedagoiku dokumentaciju (dnevnik rada, a ocjena
u imenik uéenika}. Ocjena prakti¢ne nastave ulazi u prosjek ocjena za opéi uspjeh.

Ocjene ostvarene tijekom ljeta evidentiraju se kao ocjene iz praktiéne nastave u imenik u rujnu i to
je uvjet za upis u sljedeci razred.
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