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SIU — ISHODI UCENJA VREDNOVANIJE KOMPETENCIJE

MODULARNA NASTAVA




Najcesciizbori u
modularnoj nastavi:

- Istrazivacka nastava
(prikupljanje podataka i
zakljucivanje)

Heuristiéka/problemska
nastava (rad na
zadatcima)

POTICE SE
- UCenje temeljeno na SURADNICKO UCENJE
radu (izvedba/proizvod) (TIMOVI, ULOGE,
ZAJEDNICKI REZULTAT

= Naglasak je na:

UcCenici samostalno uce i rade uz
vodstvo nastavnika, a to zahtijeva
detaljnu i kvalitetnu pripremu

Da bi ucenici mogli doci do rjesenja
problema moraju istrazivati,
preispitivati, razmisljati ...

UcCenici uCe preispitivati svoje
odluke, uce suradivati, jaCaju
komunikacijske vjestine

Rasterecenje ucenika — fleksibilna
organizacija nastave

Razlicite metode rada




Rezultati ankete Ugostiteljske Skole Opatija — Provedena krajem 2024.

Rezultati anketiranja ucenika Ocjena
1. Planiranje nastave ( trud nastavnika, org.nastave, jasnoca 4,07
ocekivanja)

2.Poucavanje i podrska ucenju(nacin izvodenja VP, UTR, 3,80
pracenje ucenika)

3. Postignuca i ishodi uCenja ( nastavnici redovito daju 4,17
povratne informacije, te upute sto treba poboljsati)

4. Uvjeti ( materijalni, profesionalni razvoj) 4.69

5. Suradnja nastavnika/ucenika/roditelja 4.04

6. Upravljanje kvalitetom( uvaZzavanje misljenja ucenika, 3.94

organizacija terenske nastave i UTR)

Prosjecna ocjena 4,12




Rezultati anketiranja roditelja Ocjena
1. Postignuca i ishodi ucenja ( roditelji 4.03
upoznati s nacinima 1 kriterijima pracenja

1 vrednovanja)

2. duradnja roditelja/nastavnika 4.85

3. Podrska uCenicima pri ucenju i 4.85
obrazovanju

ProsjeCna ocjena 4.57




Rezultati anketiranja nastavnika

1. Planiranje i programiranje( razumijevanje kurikula, suradnja, planiranje
nastave za ucenike s teSkoc¢ama i darovitim ucenicima..)

2.Poucavanje i podrska ucenju ( samostalnost u radu, odnos ishoda i sati,
primjena inovativnih metoda poucavanja, ..)

3. Vrednovanje, postignuca i ishodi uCenja (mjerljivost i ostvarivost ishoda,
postignuca ucenika,..)

4. Materijalni uvjeti i razvoj ljudskih potencijala ( opremljenost, pripremljenost
nastavnika, usavrSavanje nastavnika, podrSka nastavnicima,.)

5. Suradnja Skole s ostalim dionicima i promocija Skole

6. Upravljanje Skolom i kvalitetom

ProsjeCna ocjena

Ocjena

4.10

3.83

4.17

3.95

4.29

4,64

4.16
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= Primjeri planiranja i realiziranja

aktivnosti




KULINARSKO PUTOVANIJE KROZ VREMENSKU RIZNICU: EKSPERIMENTIRANIJE S JELIMA INSPIRIRANIM

AKTIVNOST
GLAGOLJICOM
Ucenici ¢e s nastavnicom hrvatskog jezika istraziti informacije o nastanku glagoljice, opisati utjecaj na kulturu Hrvata te
uvjezbavati pisanje glagoljice. U kabinetima kuharstva s nastavnicima temeljnih vjeStina u ugostiteljstvu i procesima
OPIS obrade namirnica ce ispeéi kekse u obliku slova glagoljice. Prilikom pripreme i pecenja ucenici ¢e objasniti tehnologiju

dobivanja proizvoda od namirnica biljnog podrijetla, utjecaj mehanicke, termicke i kemijske obrade na namirnice,
razlikovati uredaje za termic¢ku obradu namirnica te primijeniti osnovne termicke postupke pri obradi namirnica. Ucenici
e istraziti znacaj glagoljice za turizam, te dati prijedloge kako glagoljicu pribliZiti turistima.

RAZRED

1.1

ISHODI UCENJA

Hrvatski jezik:IU: uocava kulturne specificnosti vremena i prostora(tri jezika i tri pisma),|U: opisuje utjecaj kulturne
bastine, IU: istraZuje informacije o nastanku glagoljice, IU: uocava razlike hrvatskog standardnog jezika i hrvatskih
dijalekata, IU: opisuje pocetke hrvatske pismenosti i prve pisane spomenike, IU: uvjezbava pisanje slova glagoljice

Modul: Procesi obrade namirnica, SIU: Promjene svojstava namirnica pri obradi, IU: Objasniti tehnologiju dobivanja
proizvoda od namirnica biljnog podrijetla,lU: Objasniti utjecaj mehanicke, termicke i kemijske obrade na namirnice

Modul: Temeljne vjestine u ugostiteljstvu, SIU: Osnove obrade Ziveznih namirnica IU: Razlikovati uredaje za termicku
obradu namirnica,lU: Primijeniti osnovne termicke postupke pri obradi namirnicaSIU: Osnove ugostiteljskog
posluzivanja,lU: Ucenik prepoznaje i objasnjava nacine posluzivanja razlicitih jela

Modul :Organizacija rada u ugostiteljstvu, SIU: Poslovanje poduzeca u ugostiteljstvu,,IU — Analizirati preduvjete nastanka
turizma i turistickih destinacija,lU - Objasniti turisticke motive, vrste i oblike turizma
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SECER-TIHI UBOJCA

AKTIVNOST
Secer je namirnica koja se skriva u velikom broju namirnica te svakodnevno unesemo i veéu koliginu od
OPIS preporucene. Dokazano je Stetno djelovanje prekomjernih koli€ina SeCera na organizam. Cilj aktivnosti je
upoznavanje ucenika sa koli€inom skrivenih Se¢era u pojedinim proizvodima koje koriste u svakodnevnoj
prehrani.
1.1
RAZRED

MODULI/ISHODI UCENJA

MAT SSA.1.1 Raguna s realnim brojevima.
MAT SSB.1.3. Primjenjuje proporcionalnost, postotke, linearne jednadZbe i sustave linearnih jednadzbi.

MATSSB.1.7. Primjenjuje linearnu funkciju pri rjeavanju problema.

Modul: Procesi obrade namirnica, SIU: ZiveZne namirnice, proizvodi i preradevine od Ziveznih namirnica
IU: Razlikovati hranjive tvari u Ziveznim namirnicama







Ovom aktivnos¢u ¢e ucenici istraziti znacaj zdrave prehrane sa svrhom implementiranja iste u ponudu ugostiteljskih
bjekata. Odabrali smo palacinke i Zelja nam je prezentirati da se omiljeno jelo moze pripremiti prvenstveno kao zdrav
brok. Naglasak je prvenstveno na zdravlju, te nam je cilj prezentirati razli¢ite namirnice od kojih mogu nastati vrlo ukusni
alogaiji. Iste bi prezentirali ostalim ucenicima i javnosti. UCenici Ce istrazivati, odabrati recepture, pripremiti palacinke,
prezentirati i posluZziti.

Modul: Temeljne vjestine u ugostiteljstvu: SIU: Osnove obrade Ziveznih namirnica,lU: Primijeniti osnovne termicke
postupke pri obradi namirnica

IU: Osnove ugostiteljskog posluzivanja IU: Rukovati opremom, alatima, strojevima i uredajima u proizvodno posluznom
djelu prema sigurnosnim normama

Modul: Organizacija rada u ugostiteljstvu, SIU: Poslovanje poduzeca u ugostiteljstvu,lU: Razlikovati nositelje i Cinitelje
uristicke ponude i potraZznje IU: Razlikovati turisticke motive, vrste i oblike turizma

Modul: Procesi obrade namirnica SIU: Promjene svojstava namirnica pri obradi

IU: Objasniti utjecaj mehanicke, termicke i kemijske obrade na namirnice
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Iskustva nase skole:

= Manje aktivnosti u duZem trajanju

= Podjela modula 1 predmeta Sto prije radi
osmisljavanja i uskladivanja aktivnosti(UTR)

= Voditi racuna o logi¢nom redosljedu modula

= Moduli sa manjim fondom sati — kraci vremenski _
?egzod 1)’ealzza01]e ( SIU/Modul=22 sata — realizacija 11
jedana

Voditi racuna o opterecenju ucenika
Pratiti sljed modula kroz godine — isti nastavnik

Moduli — strani jezik — realizacija kroz godinu u
kontinuitetu

Organizacija PROJEKTNOG TJEDNA/ PROJEKTNI DAN

Svaku je aktivnost potrebno vrednovati — ucenik treba
dobiti jasne upute Sto se od njega ocekuje

Razredni 1 predmetni ispiti ostaju
Konzultativna nastava/dopunski rad tijekom godine
Dio UTR-a u ugostiteljskim objektima( od 2. razreda)







