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Struc¢no osposobljavanje odraslih za zanimanje ,,Konobar*

Obzirom da je Formalno obrazovanje uc¢enje usmjereno od strane nastavnika ili instruktora koje se
stie u obrazovnim ustanovama, a prema nastavnim planovima i programima odobrenim od nadleznih
obrazovnih vlasti (Clan 4. Zakona 0 obrazovanju odraslih Kantona Sarajevo, Sluzbene novine
Kantona Sarajevo broj 40/15), te da je program Stru¢nog osposobljavanja odraslih za zanimanje
»-Konobar*“ kreiran u skladu sa zajednickom jezgrom planova i programa za strucne predmete
sastavljenom u skladu sa Okvirnim zakonom o osnovnom i srednjem obrazovanju u Bosni i
Hercegovini (Clan 42. Stav 2. Okvirnog zakona o osnovnom i srednjem obrazovanju u Bosni i
Hercegovini; Sluzbeni glasnik BiH, broj 18/03) u kojem stoji da ¢e se u svim javnim i privatnim
Skolama u Bosni i Hercegovini uspostaviti i primjenjivati zajednic¢ko jezgro, Stru¢no osposobljavanje
odraslih za zanimanje ,,Konobar* je javno vazeéi (¢lan 12. Zakona o obrazovanju odraslih Kantona
Sarajevo, Sluzbene novine Kantona Sarajevo broj 40/15) Formalni program prekvalifikacije (Clan
35. Zakona o obrazovanju odraslih Kantona Sarajevo, SluZzbene novine Kantona Sarajevo broj 40/15)
koji licu koje je ve¢ prethodno steklo neko stru¢no zvanje odnosno zanimanje omogucava sticanje
novih kompetencija za obavljanje zanimanja Konobar.

Po zavrSetku ovog Programa, uz uslov da je prije samog upisa na isti polaznik imao minimalno Il
stepen struc¢ne spreme, polaznik sti¢e kvalifikaciju ,,Konobar*

Opce informacije:

Naziv programa Struéno osposobljavanje odraslih za zanimanje ,,Konobar*

Cilj(evi) programa Osposobiti polaznika da posluzuje, dovrSava hranu, priprema i posluZuje pi¢a i napitke u
svim ugostiteljskim objektima i prevoznim sredstvima gdje se pruzaju ugostiteljske
usluge, a u skladu sa Standardnom Kilasifikacijom zanimanja (Zakon o standardnoj
klasifikaciji zanimanja)

Nacin i oblik izvodenja | Redovna, konsultativno-instruktivna, dopisno-konsultativna nastava, praktiéni rad i drugi
programa primjereni nacini

Trajanje programa i Ukupno trajanje Programa je 600 sati (300 sati nastave — 62 teoretska + 238 prakticna i
nacin provjere ishoda 300 sati strucne prakse). Struéna praksa se moze izvoditi iskljuCivo u hotelima kategorije
ucenja Cetiri i pet zvjedica.

Konstantna evaluacija Voditelja programa koja podrazumijeva odredivanje okvirnih
ocjena za svaku nastavnu jedinicu, teoretski ispit prije pristupanja stru¢noj praksi i zavrsni
ispit (na kraju Programa)

Opis zavrdnog ispita Zavr§nom ispitu mogu da pristupe ucenici koji su uspjesno zavrsili sve nastavne jedinice
predvidene u obrazovanju za zanimanje konobar. Zavréni ispit se polaze iz prakticnog
rada. Svrha zavr$nog ispita je provjeravanje i verifikacija ste¢enog teorijskog znanja i
praktiCnih vjestina za uspjesno i samostalno obavljanje poslova kvalifikovanog radnika.

Ciljevi zavrsnog ispita su provjera usvojenog teorijskog znanja i ste¢enih prakticnih
vjestina.

| PRAKTICNI RAD UZ PISMENO OBRAZLOZENJE
1. pismeni dio ispita
- radi se nakon izbora zadatka/izbor zadatka vrsi se sistemom izvlaCenja sa
definisanim uputstvima o izradi zadatka i ocjenjivanju,
- izbor zadatka je na dan polaganja ispita pred ispitnom komisijom,
- pismeni rad se radi u Centru,
- trajanje pismenog rada je 90 minuta (2 ¢asa),

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosc¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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pismeni rad se radi na papirima ovjerenim od strane Centra,
pismeni dio ispita i ocjenjivanje treba da obuhvati:
a. izrada meni karte i izbor pica,
b. opis nacina pripreme stola i dekoracije,
c. izrada trebovanja inventara za usluZivanje i planiranje potrebnog
osoblja,
d. opis tehnike rada - usluzivanje hrane i pica

2. prakti¢ni dio ispita (postavljanje kuvera i usluZivanje gostiju hranom i piéem po
dobivenom zadatku - meniju)

- trajanje prakti¢nog dijela ispita je 2 do 4 sata,

- ocjenjivanje prakticnog rada treba da obuhvati:

izbor i pripremu inventara,

poznavanje faza tehnoloSkog postupka - postavljanja stola,

vjeStine rukovanja inventarom,

vjestinu (spretnost) usluZivanja gostiju,

odgovornost u radu,

smisao za rad u grupi,

ekonomiénost pri radu (u vremenu i prostoru),

primjenu higijenskih pravila (radno mjesto i li€na higijena),

izbor tehnike usluZivanja,

estetski izgled stola

T Se@ceooooTw

Il USMENO OBRAZLOZENJE

- izlaganje koncepcije zadatka,

- trajanje do 15 minuta,

- ocjenjivanje treba da obuhvati:

a. objaSnjenje faza tehnoloSkog postupka usluZivanja po zadatom meniju,

b. objasnjenje primjenjenih sredstava za rad - inventara,
c. objadnjenje struénih termina,
d. odgovaranje na pitanja ¢lanova komisije u vezi sa zadatkom.

Svaki dio ispita se vrednuje bodovima prema vaznosti dijelova ispita:

1. pismeni dio 20%
2. prakti¢an rad 60%
3. usmeno obrazloZenje 20%

Sto daje krajnju ocjenu zavrsnog ispita.

Struktura komisije:
1. predsjednik, nastavnik struéno teorijske nastave,
2. ispitivag, nastavnik praktiéne nastave,
3. eksterni ¢lan (osoba kompetentna u oblasti struke i/ili obrazovanja)

Ocjenjivanje: do 50 bodova ocjena nedovoljan (1)
51-60 bodova ocjena dovoljan 2)
61-80 bodova ocjena dobar (3)
81-90 bodova ocjena vrlodobar  (4)
91-100 bodova ocjena odli¢an (5)

Moguci bodovi — pismeni dio ispita:
a) izrada meni karte i izbor pica 5

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosca
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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b) opis nacina pripreme stola i dekoracije 5

c) izrada trebovanja inventara zausluZivanje i planiranje potrebnog osoblja 5

d) opis tehnike rada - usluzivanje hrane i pi¢a 5
UKUPNO: 20

Moguéi bodovi — prakticni dio ispita:

a) izbor i priprema inventara 5
b) poznavanje faza tehnolo3kog postupka - usluZivanja 5
¢) vjeStina rukovanja inventarom 5
d) vjestina (spretnost) usluZivanja gostiju 5
e) odgovornost u radu 5
f) smisao za rad u grupi 5
g) ekonomiénost pri radu (u vremenu i prostoru) 5
h) primjena higijenskih pravila (radno mjesto i li¢na higijena) 5
i) izbor tehnike usluzivanja 10
J) estetski izgled stola 10
UKUPNO: 60

Moguci bodovi — usmeno obrazloZenje:

a) objadnjenje faza tehnoloSkog postupka usluZivanja po zadanom meniju 5

b) objaSnjenje primjenjenih sredstava za rad odnosno inventara 5

c) objasnjenje stru¢nih termina 5

d) odgovaranije na pitanja ¢lanova komisije u vezi sa zadatkom 5
2

UKUPNO: 0

Nacin certificiranja

Po zavrSetku Programa i zadovoljavanju svih kriterija polazniku ée biti izdata
odgovarajuéa isprava o obrazovanju kojom se potvrduje da su ishodi uéenja provjereni i
potvrdeni od strane nadlezne institucije/tijela, i to:
Uvjerenje o polozenom zavr$nom ispitu sa prakti¢nim radom uz dodatak koji sadrZi
sliedece podatke:

— Znanje, vjestine i kompetencije koje osoba posjeduje

— Zakoje poslove je osposobliena

ZavrSetak programa i
moguénosti daljeg
napredovanja i
usavrSavanja

Nakon uspjeSnog zavrSetka Struénog osposobljavanja odraslih za zanimanje ,Konobar*
dalje usavrSavanje ¢e se odvijati kroz napredne ili specijalisticke neformalne radionice,
zavisno o potrebama kandidata

Opis znanja, vjestina i
sposobnosti koje se
sti€u zavrSetkom
Modula

Po zavrSetku Progama polaznik je osposobljen za obavljanje poslova konobara i stice
kvalifikaciju ,Konobar*

Kadrovski, didakticki i
prostorni i drugi uvjeti
za realizaciju programa

Nastavne sadrZaje moZe realizirati:
- Praktitna nastava: VKV, specijalist il majstor konobar
- Teoretska nastava: Dipl. Ecc. Hotelijerstva ili Turizma, Dipl. Ecc. druStvenog
smijera ili nekog drugog srodnog smjera — 240 ili 300 ECTS bodova uz
obavezno zavrSeni V stepen strucne spreme; zanimanje VKV konobar
specijalist
*Uslov je zavrSena minimalno osnovna andragoSka obuka
UCionica i radionica/restoran sa odgovaraju¢im brojem radnih mjesta i barom

Uvjeti za upis

Minimalno Il stepen stru€ne spreme

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*

Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosca
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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Nastavne jedinice:
1. Osnove usluZivanja
Obroci u ugostiteljstvu
Tehnika usluzivanja pi¢a
Tehnika usluZivanja jela
Pripremanje pi¢a i jela pred gostom
Svecani-vanredni obroci
Ugostiteljski objekti
Oprema i inventar u ugostiteljstvu
9. DuZnosti usluZznog osoblja
10. Pripremni radovi za usluzivanje
11. Pisana sredstva ponude
12. Organizacija usluzivanja dnevnih obroka
13. UsluZivanje doru¢aka
14. UsluZivanje rucka i vecere
15. UsluZivanje supa i Corbi
16. UsluZivanje toplih predjela
17. UsluZivanje riba, rakova, Skoljki i
mekuSaca
18. UsluZivanje gotovih jela i jela po narudzbi
19. UsluZivanje variva-priloga, salata i sireva
20. Usluzivanje poslastica i vo¢a
21. Usluzivanje alkoholnih pica i piva
22. UsluZivanje vina
23. UsluZivanje bezalkoholnih pi¢a i napitaka
24. Pansionsko poslovanje
25. Barovi
26. Pripremanje i usluZivanije barskih
mjeSavina
27. Usluzivanje specijalnih jela
28. TranSiranje
29. Filiranje
30. Flambiranje
31. Izrada pisanih sredstava ponude
32. Usluzivanje u prijevoznim sredstvima
33. Vanredni obroci
34. Koktel partija
35. Ponuda i pripreme za hladni bife
36. Asortiman jela i pi¢a na bifeima
37. UsluZivanje na bifeima
38. Pripremni radovi za banket
39. UsluZivanje na banketu
40. Zavrsni radovi na banketu
41. Diplomatski prijemi

N~ wWDd

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogosca
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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Naziv programa

Struéno osposobljavanje odraslih za zanimanje ,,Konobar*

Nastavna jedinica

Osnove usluZivanja

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje interesa kod uéenika za rad u ugostiteljskoj struci
Upoznavanje uCenika sa svim vrstama ugostiteljskih objekata,
opremom i inventarom za usluZivanje

Razvijanje svijesti kod uéenika o vaznosti odrzavanja li€ne higijene i
higijene radnog mjesta

Razvijanje sposobnosti za timski rad

1. Historijski razvoj ugostiteljstva-usluZivanja
2. Osnovne karakteristike ugostiteljske djelatnosti
SadrZaj nastavne jedinice 3. Vrste ugostiteljskih objekata
4. Opremaiinventar za usluZivanje
5. Osobine i duznosti usluznog osoblja i sistemi rada
1. Historijski razvoj ugostiteljstva-usluZivanja
—  Objasni istorijski razvoj ugostiteljstva kroz epohe ljudskog razvoja
—  Objasni uticaj vinove loze i kafe na razvoj ugostiteljstva
— Objasni zna&aj razvoja trgovine i saobraéaja na ugostiteljstvo
— Objasne razvoj ugostiteljstva u nadim krajevima
2. Osnovne karakteristike ugostiteljske djelatnosti
— DefiniSe pojam ugostiteljstva
— Objasni podjelu ugostiteljstva prema tehnoloSkom procesu
proizvodnje i namjeni gotovih proizvoda
— Nabroji pomoéne i sporedne djelatnosti u ugostiteljstvu
— Objasni povezanost ugostiteljstva sa drugim privrednim djelatnostima
Ishodi po jedinicama 3. Vrste ugostiteljskih objekata
(Po zavrSetku nastavne — Identifikuje lanac hotela poznatih u svijetu
jedinice polaznik ¢e biti — Nabroji vrste ugostiteljskih objekata
sposoban da...) — Razlikuje ugostiteljske objekte po vrstama i nacinu pruZanja
ugostiteljskih usluga
— Prepozna ugostiteljske objekte u okruZenju
4. Oprema i inventar za usluZivanje
— Nabroji opremu i inventar po grupama
— Prepozna ugostiteljski inventar po vrstama
— Analizira snabdjevenost ugostiteljskih objekata u gradu sa opremom i
inventarom za usluZivanje
5. Osobine i duZnosti usluZznog osoblja i sistemi rada

Identifikuje poZeljne liéne osobine ugostiteljskog osoblja
Objasni duZnosti usluznog osoblja u viSe sistema rada
Razvije sposobnost praviinog komuniciranja sa gostima

Nastavna jedinica

Obroci u ugostiteljstvu

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje ucenika sa svim vrstama obroka u ugostiteljstvu
Upoznavanje uéenika sa sastavom jela pojedinih obroka
Omogucavanje u¢enicima da se upoznaju sa svim pisanim
sredstvima ponude u ugostiteljstvu i na¢inom sastavljanja pisaniih
sredstava ponude

Upoznavanje uéenika sa nacinima usluzivanja jela i primjena istih
Razvijanje i poboljSanje kreativnih sposobnosti u¢enika u pruzanju
ugostiteljskih usluga

SadrZaj nastavne jedinice

Vrste i sastav obroka

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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Pisana sredstva ponude u ugostiteljstvu
Nacini usluzivanja

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

=lw o

Vrste i sastav obroka

Nabroji sve vrste obroka u ugostiteljstvu

Navede vrijeme posluZivanja pojedinih obroka

Objasni sastav redovnih dnevnih obroka

Objasni pravilno postavljanje kuvera za sve dnevne obroke
Objasni obicaje kod gostiju u konzumiranju jela

Pisana sredstva ponude u ugostiteljstvu

Nabroji pisana sredstva ponude koja se koriste u ugostiteljstvu
Navede pravilan redoslijed pisanja pisanah sredstva ponude
Procjeni znacaj pisanah sredstva ponude

Identifikuje razli€ite vrste pisanih sredstva ponude koje se koriste u
lokalnoj blizini

Nacini usluzivanja

Nabroji sve naCine usluzivanja hrane i pi¢a koji se primjenjuju u
ugostiteljstvu

Prepozna nacin usluzivanja koji se primjenjuju u lokalnoj blizini
Analizira prednosti i nedostatke svih naina usluzivanja

Objasni docek, smjestaj gosta i prijem narudzbe na gostoljubiv naéin
Objasni pravilno deserviranje stolova i inventara

Nastavna jedinica

Tehnika usluzivanja pi¢a

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje uéenika sa pravilnim prezentiranjem pisanih sredatava
ponude pi¢a

Upoznavanje u€enika sa svim vrstama pi¢a te pravilnim usluzivanjem
istih

Upoznavanije uéenika sa stru¢nom tehnologijom

Razvijanje sposobnosti za samostalno sastavljanje sredstava ponude
pica

SadrZaj nastavne jedinice

Podjela pi¢a u ugostiteljstvu

Usluzivanie pi¢a uz jelo

UsluZivanje dizestivnih pica

Usluzivanije bezalkoholnih pi¢a i napitaka

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Podjela pi¢a u ugostiteljstvu

Objasni podijelu pi¢a prema vremenu konzumiranja
Prepozna vrste pi¢a po pakovaniju, boji, mirisu i ukusu
Objasni pisana sredstva ponude za pica i ista pravilno sastavi
Ponudi i usluzi aperitivna pi¢a

Usluzivanie pi¢a uz jelo

Objasni pica koja se preporucuju uz jela

Objasni pozeljne temperature pica

PredloZi gostima odgovarajuca vina uz odredena jela
Objasni skladistenje i uvanje vina

Objasni dekantiranje, frapiranje i Sambriranje vina
UsluZivanje dizestivnih pica

DefiniSe vrijeme usluzivanja dizestivnih pi¢a

Nabroji dizestivna pica

Objasni nacin usluzivanja dizestivnih pica

Interpretira konzumne temperature dizestivnih pi¢a

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba
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4. Usluzivanje bezalkoholnih pi¢a i napitaka
— Nabroji bezalkoholna pi¢a
—  Objasni nacin usluzivanja i konzumne temperature bezalkoholnih pi¢a
— Nabroji tople napitke koje se usluZuju u ugostiteljstvu
—  Objasni nacin usluzivanja toplih napitaka
Nastavna jedinica Tehnika usluZivanja jela

— Upoznavanje ucenika sa usluzivanjem svih vrsta jela u a-la carte
restoranima

— Upoznavanje ucenika sa usluZivanjem svih vrsta jela u restoranima
pansionskog tipa

— Upoznavanje ucenika sa usluZivanjem svih vrsta jela u prevoznim

sredstvima

Upoznavanje u€enika sa radom etaznog usluZivanja

Razvijanje sposobnosti za timski rad

Ciljevi nastavne jedinice

UsluZivanie jela u a la carte restoranima
UsluZivanje jela u pansionskom poslovanju
UsluZivanie jela na u prevoznim sredstvima
UsluZivanije u hotelskoj sobi-apartmanu

SadrZaj nastavne jedinice

P&~ w

UsluZivanje jela u a la carte restoranima

Objasni kuver u a-la carte restoranu

—  Objasni kako treba predstaviti jelovnik gostima i primi narudZbu od
istih

—  Objasni usluZivanje svih vrsta jela iz jelovnika

—  Objasni naplatu raduna od gosta i apserviranje

—  Primjeni opSta pravila higijene i sigurnosti
Radi u timu

2. UsluZivanie jela u pansionskom poslovanju

—  Objasni postavljanje kuvera po meniju

—  Objasni kako treba predstaviti meni kartu gostima i primiti narudzbu

od istih
—  Objasni usluZivanje svih jela po meniju
Ishodi po jedinicama —  Objasni pravilno apserviranje
(Po zavrSetku nastavne —  Primjeni opSta pravila higijene i sigurnosti
jedinice polaznik ¢e biti — Radiu timu
sposoban da...) 3. UsluZivanje jela na u prevoznim sredstvima

— Nabroji prevozna sredstva u kojima se usluZuju jela
—  Objasni usluZivanje jela na brodu

—  Objasni usluZivanje jela u avionu

—  Objasni usluZivanje jela u vozu i autobusu

—  Objasni naplatu raduna

—  Primjeni op&ta pravila higijene i sigurnost

— Radiutimu

4. UsluZivanje u hotelskoj sobi-apartmanu

—  Objasni prijem narudzbe u hotelskoj sobi-apartmanu
—  Objasni sistem rada na spratovima i etaznu pripremnicu
—  Objasni usluZivanje jela u hotelskoj sobi-apartmanu
— Objasni naplatu racuna od gosta

— Radiutimu

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
www.cop.edu.ba info@cop.edu.ba



s
RN

"/
$
o® *:"o
oo
"\
9,
00’.

\\"
P

$/
&

A
@,

N

oy,

Iy ¥,
%,

N
e

CENTAR ZA OBRAZOVANJE
| PODUZETNISTVO

Primjeni opta pravila higijene
Objasni vaZnost kulturnog ponaSanja

Nastavna jedinica

Pripremanje pi¢a i jela pred gostom

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samouvjerenosti u radu sa gostima

Spoznavanije nacina pripremanja-mije$anja pica i usluzivanja istih
Upoznavanije sa specijalnim vrstama jela i na¢inom pripramanja pred
gostom

Razvijanje sposobnosti za racionalno koritenje namirnica prilikom
specijalnih radova pred gostom

SadrZaj nastavne jedinice

Barski inventar
Barske mjeSavine
TranSiranje i filiranje
Flambiranje

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

R wp e

N

Barski inventar

DefiniSe bar

Nabroji podjelu barova

Razlikuje barski inventar

Barske mjeSavine

Nabroji barske mjeSavine

Identifikuje barsku kartu

Objasni nacin pripremanja pojedinih barskih pi¢a
Interpretira nacin usluzivanja barskih pica
TranSiranje i filiranje

DefiniSe tranSiranje i filiranje

Nabroji potreban inventar za tranSiranje i filiranje
Objasni tranSiranje pojedinih mesnih jela
Objasni filiranje pojedinih vrsta riba

Flambiranje

DefiniSe flambiranje

Nabroji inventar za flambiranje

Identifikuje jela koja se mogu flambirati
Interpretira flambiranje pojedinih vrsta jela

Nastavna jedinica

Svecani-vanredni obroci

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje uéenika sa raznim vrstama svecanih-vanrednih obroka
Upoznavanje sa pripremnim radovima za usluZivanje gostiju
Upoznavanije sa tehnikom usluZivanja sve¢anih obroka
Upoznavanje sa obavljanjem zavr3nih radova nakon usluZzenog
obroka

1. Piknik i ¢ajanka
. o 2. Koktel partija

Sadrzaj nastavne jedinice 3 Banketp )
4. Hladan bife
1. Pikniki ¢ajanka

Ishodi po jedinicama —  Objasni obroke Cajanka i piknik

(Po zavrSetku nastavne — Razlikuje navedene obroke

jedinice polaznik ¢e biti — Sastavi ponudu jela i pi¢a za navedene obroke

sposoban da...) —  Objasni pripremne radove i tehniku usluZivanja navedenih obroka
2. Koktel partija

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
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Objasni povode organizovanja koktel partije
Razlikuje razne vrste partija

Poznaje asortiman jela i pi¢a koja se nude na koktel partiju
Objasni pripremne radove za usluZivanje
Poznaje tehniku usluZivanja jela i pi¢a

Banket

Objasni povode organizovanja banketa
DefiniSe pripremne radove za banket

Poznaje tehniku usluZivanja jela i pi¢a
Objasni zavrdne radove na banketu

Hladan bife

Objasni razne vrste bifea

Nabroji pripremne radove za usluZivanje bifea
Sastavi ponudu jela i pi¢a za hladan bife
Poznaje tehniku usluZivanja na banketu
Objasni pravilno aranZiranje bife stola

Nastavna jedinica

Prakti¢na nastava

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje interesa kod uéenika za rad u ugostiteljskoj struci
Upoznavanje uéenika sa svim vrstama ugostiteljskih objekata i
njihovom namjenom

Upoznavanje ucenika sa proizvodnim i pomoc¢nim odjeljenjima
ugostiteljskih objekata

Razvijanje sposobnosti za timski rad kod ucenika

SadrZaj nastavne jedinice

Ugostiteljski objekti za smjeStaj

Ugostiteljski objekti za ishranu, toCenja pi¢a i napitaka
Ugostiteljski objekti za zabavu

Proizvodna i pomocna odjeljenja ugostiteljskog objekta

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

B~ w P

Ugostiteljski objekti za smjestaj

Razlikuje ugostiteljske objekte za smjestaj

Razlikuje ugostiteljske objekte za smjestaj u okruzenju
Prepoznaje ugostiteljske objekte prema kategoriji
Prepoznaje ugostiteljske objekte za smjeStaj prema kategoriji
Ugostiteljski objekti za ishranu, toCenja pi¢a i napitaka

Prepoznaje ugostiteljske objekte koji pruzaju usluge ishrane, to¢enja

pi¢a i napitaka po vrstama i namjeni

Razlikujeobjekte za ishranu, to€enje pica i napitaka u okruZenju
Poznaje i razlikuje organizaciju rada

Ugostiteljski objekti za zabavu

UcCenik ¢e biti sposoban da:

Raspoznaje ugostiteljske objekte za zabavu

Razlikuje specifitnost usluga i radnog vremena

Poznaje i razlikuje organizaciju rada

Proizvodna i pomocna odjeljenja ugostiteljskog objekta
Razlikuje proizvodana i pomo¢na odjeljenja ugostiteljskog objekta
Uodi funkcionalnu povezanost proizvodno-usluznih odjeljenja sa
pomocnim odjeljenjima

Radi u timu

| Nastavna jedinica

| Oprema i inventar u ugostiteljstvu

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
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Ciljevi nastavne jedinice

— Upoznavanje ucenika sa razli¢itim vrstama opreme i inventara
—  Sticanje sposobnosti pravilnog rukovanja opremom i inventarom
Razvijanje navika za pravilno odrZavanje opreme i inventara
Razvijanje sposobnosti za timski rad

SadrZaj nastavne jedinice

Drvenina i stolno rublje

Porculan i pribor za jelo

Staklenina i mali stolni inventar
Metalno posude i pomoéni inventar

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

B~ w P

Drvenina i stolno rublje
Raspoznaje kompletan namjestaj koji pripada drvenini po namjeni i
vrstama
—  Formira stolove u raznim oblicima
— Prepoznaje sve vrste stolnog rublja
Pravilno rukuje i odrZava stolno rublje
2. Porculan i pribor za jelo
— Raspoznaje ove vrste inventara
—  Pravilno koristi u praksi ove vrste inventara
— Pravilno odrZava ove vrste inventara
— Vodi evidenciju i kontrolu
3. Staklenina i mali stolni inventar
— Raspoznaje ove vrste inventara
—  Pravilno rukuje i odrZzava ovu grupu inventara
— Namjenski koristi ovu grupu inventara
— Uodi posljedice prilikom nepravilnog rukovanja
—  Odredi mjesto na stolu gdje se postavlja
— Vodi evidenciju i kontrolu
4. Metalno posude i pomoéni inventar
— Nabroji vrste ovog inventara
—  Pravilno rukuje inventarom
— Pravilno odrZavaju inventar
— _Shvate namjenu ovog inventara

Nastavna jedinica

DuZnosti usluznog osoblja

Ciljevi nastavne jedinice

— Razvijanje interesa za rad u ugostiteljstvu

— Upoznavanje sa radnom odjec¢om i opremom
— Razvijanje i poboljSanje higijenskih normi
Upoznavanje sa duZnostima usluznog osoblja
Sticanje pozitivnih radnih navika

SadrZaj nastavne jedinice

Radna odje¢a i oprema usluznog osoblja
Li¢na higijena usluznog osoblja

DuZnosti usluznog osoblja

Sistemi rada-usluZivanja

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

P~ w P

Radna odje¢a i oprema usluznog osoblja
Razlikuje radnu odjeéu i opremu usluznog osoblja
- Pravilno koristi i odrzava odje¢u i opremu

2. Li¢na higijena usluznog osoblja

- OdrZava li¢nu higijenu

- OdrZava higijenu radnog mjesta

- OdrZava higijenu radne odjece

3. DuZnosti usluznog osoblja

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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- Raspoznaje duznosti usluznog osoblja
- Navede poslove usluznog osoblja

4, Sistemi rada-usluZivanja

- Raspoznaje razlicite sisteme rada

- Demonstrira pojedinacno sisteme rada

Nastavna jedinica

Pripremni radovi za usluZivanje

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje uéenika sa pravilnom pripremom radova u konobarskoj
pripremnici, toCionici pica i prostorijama za usluZivanje gostiju
Razvijanje osjecaja odgovornosti

Razvijanje sposobnosti za timski rad

Sadrzaj nastavne jedinice

Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici-ofisu
Pripremni radovi u toCionici pica
Pripremni radovi u prostorijama za usluZivanje gostiju

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

PlwN e

Pripremni radovi u konobarskoj pripremnici-ofisu

IzvrSi odabir i pripremu stolnog rublja

- Odabere, polira porculansko posude i pribor za jelo

- Odabere odgovarajuce vrste ¢asa i polira ih
Pripremi mali stolni inventar

2. Pripremni radovi u toCionici pica

- KontroliSe zalihe pi¢a i namirnica

— Trebuje pice i namirnice za dnevnu potrodnju

- IzvrSi kontrolu aparata i uredaja

- OdrZava higijenu u tocionici pica

3. Pripremni radovi u prostorijama za usluZivanje gostiju

- Ravna i ucvrsti stolove

- Prostire stolno rublje

- Postavlja kuvere za odredene obroke

— Uredi konobarski radni sto

Nastavna jedinica

Pisana sredstva ponude

Ciljevi nastavne jedinice

— Raspoznavanie pisanih sredstava ponude jela i pi¢a
— Razumijevanje znaaja i uloge pisanih sredstava ponude
— Poznavanje redoslijeda i sadrZaja pisanih sredstava ponude
— Poznavanje pisanja-sastavljanja meni karte
Procjena uloge i dizajna izgleda pisanih sredstava ponude

SadrZaj nastavne jedinice

Jelovnik
Meni karta

Vinska karta
Barska karta

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

1
2.
3 Cjenovnik pica
4
5
1

Jelovnik
Raspozna vrste i sastav jelovnika
- Nauci pisanje jela u jelovniku po redosljedu
- Shvati ulogu i zna&aj jelovnika
- Zna sastaviti dnevnu kartu
2. Meni karta
- Objasni namjenu meni karte
— Dizajnira meni kartu za razne prilike

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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Objasni redoslijed jela u meni karti

Predvidi mjesto na stolu za meni kartu

Cjenovnik pica

Objasni namjenu cjenovnika

Navede pravilan redoslijed cjenovnika

Razlikuje cjenovnike pi¢a u ugostiteljskim objektima
Sastavi cjenovnik pi¢a

Vinska karta

Nabroji redoslijed vina po grupama

Protumaci znaCaj vinske karte za poslovanje ugostiteljskih
objekata

Interpretira bitne elemente vinske karte

Pravilno koristi vinsku kartu

Barska karta

Objasni ulogu i zna€aj barske karte

Ustanovi redoslijed i sastav barske karte

Pravilno koristi barsku kartu

Nastavna jedinica

Organizacija usluZivanja dnevnih obroka

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje uéenika s organizacijom usluznog procesa
Upoznavanje ucenika sa prodajom usluga

Upoznavanje ucenika sa svim nacinima usluzivanja
Upoznavanje uéenika sa vrstama i sastavom dnevnih obroka
Sticanje sposobnosti za djelotvorno komuniciranje sa gostom
Usvajanje pozitivnih radnih navika

SadrZaj nastavne jedinice

Organizacija usluznog procesa i prodaja usluga
Nacini usluzivanja

Usluzivanje doruCaka-zajutraka

Usluzivanie rucka i veCere

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

P~ w

Organizacija usluznog procesa i prodaja usluga

PokaZe pravilan docek i smjestaj gosta

Demonstrira primanje narudzbe

Izvede blokiranje-boniranje primljenih narudzbi

Prepozna nacine naplacivanja konzumacije

Nacini usluzivanja

Demonstrira francuski nacin usluZivanja (1,1l varijanta)
Demonstrira engleski nacin usluzivanja (I,Il varijanta)
Demonstrira becki nacin usluZivanja

Demonstrira ruski nacin usluzivanja

Demonstrira angloamericki nacin usluzivanja

UsluZivanje dorucaka-zajutraka

Prepozna razliCite vrste doru¢aka i vrijeme usluzivanja
Identifikuje ugostiteljske objekte u kojima se usluzuju dorucci
Postavi kuvere za dorucke

Usluzivanie rucka i vecere

Prepozna razlike izmedu pansionskog i a-la carte usluZivanja
Izvede postavljanje kuvera za ruCak

Izvede postavljanje kuvera za veceru

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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Nastavna jedinica

Usluzivanje dorucaka

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje uéenika sa svim vrstama doru¢aka
Osposobljavanje uéenika za obavljanje pripremnih radova
Upoznavanje sa nainima usluzivanje doru€aka
Osposobljavanije za usluZivanje doru¢aka u razli¢itim vrstama
ugostiteljskih objekata

Osposobljavanje uéenika za obavljanje zavrénih radova

SadrZaj nastavne jedinice

Pripremni radovi za usluzivanje doru¢aka
Usluzivanje doru¢aka
Zavrsni radovi

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Plw N

Pripremni radovi za usluzivanje doru¢aka
DefiniSe redoslijed pripremnih radova
Odabere-pripremi potreban inventar
Postavlja kuvere za razne vrste doruc¢aka
Uredi konobarski radni sto, servirni izlozbeni sto
Usluzivanje doru¢aka

Usluzi komplet doruc¢ak

Usluzi becki doruc¢ak

UsluZi Svicarski doru¢ak

Usluzi engleski doru¢ak

Usluzi bife dorucak

Zavrsni radovi

Pravilno deservira upotrebljeni inventar
Posprema i ureduje stolove

BriSe i odlaze inventar na predvidena mjesta
Uredi konobarsku pripremnicu

Nastavna jedinica

Usluzivanje rucka i vecere

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samostalnosti u radu sa gostima

Obavljanje pripremnih radova za usluZivanje rucka i vecere
Upoznavanje sa nacinima usluzivanja pomenutih obroka jednoj ili
viSe osoba

Samostalno usluzivanje rucka i vecere u razliCitim vrstama
ugostiteljskih objekata

SadrZaj nastavne jedinice

Pripremni radovi za usluzivanje rucka i veGere
Usluzivanie rucka i vecere
Zavrsni radovi

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Rlw e

Pripremni radovi za usluzivanje ru¢ka i veGere

Obavi pripremne radove za usluzivanje rucka i vecere

Planira redoslijed aktivnosti pripremnih radova

Odabere i pripremi potreban inventar

Ustanovi vrste, koli¢inu jela i pi¢a koja ¢e se nuditi gostoma za
vrijeme rucka i veCere

Postava kuvere prema predvidenom meniju za ru¢ak i veeru
Usluzivanie rucka i vecere

Navede vrste ugostiteljskih objekata koji pruZaju usluge rucka i
veCere

Navede vrijeme usluzivanja i sastav rucka i veCere

Prepozna sve vrste konzumacija uobi¢ajenih za ru¢ak i veceru
UsluZi ruCak i vegeru

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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— Komunicira sa gostima, radnim i rukovodnim osobljem u
ugostiteljskom objektu
Analizira uradeno, uo€i propuste i radi na otklanjanju istih

3. Zavrni radovi

— Pravilno deservira upotrebljeni inventar

— Posprema i ureduje stolove

— BriSe i odlaZe inventar na predvidena mjesta

— Uredi konobarsku pripremnicu

Nastavna jedinica

UsluZivanje hladnih predijela i hladnih jela

Ciljevi nastavne jedinice

— Razvijanje samouvjerenosti u radu sa gostima

— UsluZivanje jela jednom gostu i grupi gostiju u restoranu i drugim
ugostiteljskim objektima za ishranu

— Samostalno doCekivanje, usluZivanje i ispracaj gosta

— Pravilno postupanje po pitanju prednosti prilikom usluZivanja i

reklamacija gostiju

Razvijanje poboljSanja kreativnih i manipulativnih vjeStina

SadrZaj nastavne jedinice

Docek, pozdravljanje i smjeStaj gosta
Prednosti kod usluZivanja

Prijem narudZbe od gosta

Usluzivanje hladnih predjela i hladnih jela

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

P~ w |

Docek, pozdravljanje i smjeStaj gosta

Pravilno do¢eka, postavi i pomogne gostu da se smjestu

— Komunicira po pitanju ponude jela i pi¢a i drugih konzumacija
uobi¢ajenih za ugostiteljske objekte

2. Prednosti kod usluZivanja
Primjeni pravila vezana za usluZivanije gostiju

3. Prijem narudzbe od gosta

— Predodi pisana sredstva ponude i predioZi gostima jela i pi¢a

— Ponudi jela i piéa prema redoslijedu konzumiranja

—  Primi narudZbu od gosta

4. UsluZivanije hladnih predjela i hladnih jela usluZi sve vrste hladnih
predjela i hladnih jela iz jelovnika u restoranu i drugim vrstama
ugostiteljskih objekata, jednom gostu i grupi gostju

—  Primjeni najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste

ugostiteljskog objekta

Nastavna jedinica

Usluzivanje supa i Corbi

Ciljevi nastavne jedinice

— Razvijanje samouvjerenosti u radu sa gostima

— Preporuéivanije supa i orbi

— UsluZivanje svih vrsta supa i ¢orbi jedom gostu i grupi gostiju
Postivanje prednosti prilikom usluzivanja gostiju
Razvijanje kreativnih i manipulativnih vjestina

SadrZaj nastavne jedinice

Usluzivanije supa i Corbi u zdjeli za konzumiranje

Usluzivanije supa i €orbi iz supijere za ve€i broj osoba

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

1.
2. Usluzivanje supa i Corbi iz Soljice za jednu osobu
3
1

. Usluzivanje supa i orbi u zdjeli za konzumiranje
— Razlikuje sve vrste supa i Corba
—  Primjeni odgovaraju¢i nacin posluzivanja
— UsluZi sve vrste supa i Corba

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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2.

Usluzivanje supa i Corbi iz Soljice za jednu osobu
Razlikuje sve vrste supa i Corba

UsluZi supu i orbu iz Soljice za supu

Planira topli duboki tanjir sa odgovarajuc¢im podmetaéem
Usluzivanije supa i orbi iz supijere za veéi broj osoba
Razlikuje sve vrste supa i Corba

UsluZi supu i Corbu iz supijere za veéi broj osoba
Primjeni odgovarajuci nacin usluzivanja

Nastavna jedinica

UsluZivanje toplih predjela

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samostalnosti u radu sa gostima

Usluzivanie toplih predjela jednom gostu i veCem broju gostiju
Docekivanje, usluzivanje i ispracaj gosta

Postivanje prednosti prilikom usluZivanja gostiju

Razvijanje kreativnih i manipulativnih vjestina

SadrZaj nastavne jedinice

Usluzivanje toplih predjela od jaja
Usluzivanie toplih predjela od tijesta
UsluZivanie toplih predjela od mesa
Usluzivanie toplih predjela od povréa

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Docek, pozdravljanje i smjeStaj gosta

Razlikuje sve vrste toplih predjela od jaja

UsluZuje sve vrste toplih predjela od jaja, za jednog gosta i grupu
gostiju

Analizira nacin usluZzivanja toplih predjela od jaja i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja

Usluzivanje toplih predjela od tijesta

Razlikuje sve vrste toplih predjela od tijesta

Analizira nain usluzivanja toplih predjela od tijesta i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja

UsluZi sve vrste toplih predjela od tijesta za jednu i veéi broj osoba
Usluzivanie toplih predjela od mesa

Razlikuje sve vrste toplih predjela od mesa

Analizira nain usluzivanja toplih predjela od mesa iz jelovnika i
odabere najpogodniji na¢in usluzivanja

UsluZi sve vrste toplih predjela od mesa za jednu i veci broj osoba
Usluzivanie toplih predjela od povréa

Razlikuje sve vrste toplih predjela od povréa

Analizira nain usluzivanja toplih predjela od povréa iz jelovnika i
odabere najpogodniji na€in usluzivanja

UsluZi sve vrste toplih predjela od povréa za jednu i veéi broj osoba

Nastavna jedinica

UsluZivanje riba, rakova, Skoljki i mekuSaca

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samostalnosti u radu sa gostima

UsluZivanie jelaod riba, rakova, Skoljki i mekuSaca jednom gostu i
veéem broju gostiju

Docekivanje, usluzivanje i ispra¢aj gosta

Postivanje prednosti prilikom usluZivanja gostiju

Razvijanje kreativnih i manipulativnih vjestina

SadrZaj nastavne jedinice

=i

UsluZivanije riba
UsluZivanije rakova

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
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UsluZivanje Skoljki
UsluZivanje mekuSaca

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

s w

UsluZivanie riba

Postavi odgovarajuci pribor za konzumiranje riba

Analizira nain usluzivanja riba iz jelovnika i odabere najpogodniji
nacin usluzivanja

UsluZuje ribu pripremljenu na razne nacine, za jednog gosta i grupu
gostiju

UsluZivanije rakova

Postavi odgovarajuci pribor za konzumiranje rakova

Analizira nacin usluzivanja rakova i odabere najpogodniji nacin
usluZivanja

UsluZi rakove pripremljene na razne nacine,za jednog gosta i grupu
gostiju

UsluZivanije Skoljki

Postavi odgovarajuci pribor za konzumiranje Skoljki

Analizira nain usluzivanja Skoljki iz jelovnika i odabere najpogodniji
nacin usluZivanja

UsluZi 8koljke pripremljene na razne nacine, za jednog gosta i grupu
gostiju

UsluZivanje mekuSaca

Postavi odgovarajuéi pribor za konzumiranje jela od meku$aca
Analizira nacin usluzivanja jela od mekuS$aca iz jelovnika i odabere
najpogodniji nain usluZivanja

UsluZi razna jela od mekuSaca pripremljene na razne nacine, za
jednog gosta i grupu gostiju

Nastavna jedinica

UsluZivanje gotovih jela i jela po narudzbi

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samostalnosti u radu sa gostima
UsluZivanie jela jednom gostu i ve¢em broju gostiju
Docekivanje, usluZivanje i ispracaj gosta
Postivanje prednosti prilikom usluZivanja gostiju
Razvijanje kreativnih i manipulativnih vjestina

SadrZaj nastavne jedinice

UsluZivanije gotovih jela

Usluzivanje jela po narudzbi

UsluZivanie jela sa rostilja

UsluZivanije specijaliteta ugostiteljske kuce

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

P~ w

UsluZivanje gotovih jela

Analizira nain usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

Primjeni pravila vezana za prednosti kod usluZivanja

UsluZuje gotova jela po jelovniku

UsluZivanie jela po narudzbi

Analizira nain usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

UsluZi sve vrste jela po narudzbi iz jelovnika, za jednog gosta i grupu
gostiju

UsluZivanie jela sa rostilja

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
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Analizira nacin usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

UsluZi sve vrste jela sa rostilja jednom gostu i grupi gostiju
Usluzivanije specijaliteta ugostiteljske kuce

Analizira nain usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

UsluZi sve vrste specijaliteta koji se nude u ugostiteljskom objektu za
jednu i veéi broj osoba

Nastavna jedinica

UsluZivanje variva-priloga, salata i sireva

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samostalnosti u radu sa gostima

UsluZivanije variva kao samostalnih jela, priloga uz glavna jela, salata
uz jela i sireva jednom gostu i ve¢em broju gostiju

Docekivanje, usluZivanje i ispracaj gosta

Postivanje prednosti prilikom usluZivanja gostiju

Razvijanje kreativnih i manipulativnih vjestina

SadrZaj nastavne jedinice

UsluZivanie variva kao samostalnih jela
Usluzivanje priloga uz mesna jela
UsluZivanije salata

UsluZivanje sireva

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

B~

Usluzivanje variva kao samostalnih jela

Analizira nain usluzivanja variva iz jelovnika i odabere najpogodniji
nacin usluZivanja u zavisnosti od vrste i renomea ugostiteljskog
objekta

UsluZuje sve vrste variva kao samostalnih jela koja su napisana u
jelovniku

UsluZivanie priloga uz mesna jela

Analizira nacin usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

Usluzi sve vrste priloga uz mesna jela iz jelovnika

UsluZivanje salata

Analizira nain usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

UsluZi sve vrste salata koja se nalaze u jelovniku jednom gostu i
grupi gostiju

UsluZivanie sireva

Analizira nain usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

Usluzi sve vrste sireva (porcija i en bloc) iz jelovnika za jednu i veci
broj osoba

Nastavna jedinica

UsluZivanje poslastica i vo¢a

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samostalnosti u radu sa gostima
Usluzivanije poslastica, kompota, sladoleda i vo¢a jednom gostu i
vecem broju gostiju

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
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Docekivanje, usluZivanje i ispracaj gosta
Postivanje prednosti prilikom usluzivanja gostiju
Razvijanje kreativnih i manipulativnih vjestina

SadrZaj nastavne jedinice

UsluZivanije poslastica
UsluZivanije sladoleda i kompota
Usluzivanje voéa

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Plw N

UsluZivanje poslastica

Analizira nain usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nain usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

UsluZuje sve vrste poslastica, koja su napisana u jelovniku, jednom
gostu i grupi gostiju

UsluZivanije sladoleda i kompota

Analizira nacin usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nain usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

UsluZi sve vrste kompota isladoleda iz jelovnika, jednom gostu i grupi
gostiju

Usluzivanje vo¢a

Analizira nain usluzivanja pomenutih jela iz jelovnika i odabere
najpogodniji nacin usluzivanja u zavisnosti od vrste i renomea
ugostiteljskog objekta

UsluZi sve vrste voca, jednom gostu i grupi gostiju

Nastavna jedinica

Usluzivanje alkoholnih pi¢a i piva

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje i poboljSanje svojih kreativnih vjestina u donoenju odluka
0 usluzivanju pi¢a

Ovladavanje tehnikom usluZivanja raznih pi¢a

Razvijanje sposobnosti za timski rad

Upoznavanje uéenika sa vodenjem administracije u toCionici pica
Postovanje kodeksa higijenskih normi

SadrZaj nastavne jedinice

UsluZivanje zestokih pica
UsluZivanie likera
UsluZivanje piva
Administracija u to¢ionici

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Usluzivanije Zestokih pi¢a

Prepozna Zestoka pi¢a po vrstama, boji i mirisu

IzvrSi pripremu za usluzivanje pica

Preporuci gostima odgovarajuce pi¢e u datom momentu
Usluzi Zestoka pica

Postuje higijenske norme

UsluZivanie likera

Raspoznaje likere prema vrstama i vremenu usluZivanja
IzvrSi pripremu za usluzivanje likera

UsluZi likere

Postuje higijenske norme

UsluZivanje piva

Prepozna razliCita piva

IzvrSi pripremu za usluZivanje piva

Poznaje konzumnu temperaturu piva

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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—  UsluZi pivo

— Postuje higijenske norme

4. Administracija u toCionici

— Samostalno napiSe trebovanje robe

— Vodi knjige prometa i zakljuénog stanja

— VrSi obraCun knjige ,Promet i zakljuéno stanje*
— Vodi evidenciju inventara

Nastavna jedinica

UsluZivanje vina

Ciljevi nastavne jedinice

— Razvijanje i pobolj8anje svojih kreativnih vjestina u dono3enju odluka

0 usluZivanju vina

— Upoznavanije raznih vrsta vina po grupama

— Nudenje odgovarajucih vina uz jela
Ovladavanje tehnikom usluZivanja raznih vina
Razvijanje sposobnosti za timski rad

SadrZaj nastavne jedinice

Usluzivanje stonih-otvorenih vina

Usluzivanje desertnih i pjenuSavih vina

Ishodi po jedinicama
(Po zavr3etku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

1.
2. UsluZivanije kvalitetnih vina
3
1

. UsluZivanje stonih-otvorenih vina

— Prepozna razne vrste vina po boji, ukusu i procentu alkohola

— lzvrSi pripremu za usluZivanje vina

— Preporuéi gostima odgovarajuce vino uz jelo

— Poznaje konzumne temperature vina
Usluzi pomenute vrste vina

2. UsluZivanje kvalitetnih vina

— Prepozna vrste kvalitetnih vina po boji, procentu alkohola i
geografskom porijeklu

—  lzwrSi pripremu za usluZivanje vina

—  Preporuéi gostima odgovarajuce vino uz jelo

— Poznaje konzumne temperature vina

— UsluZi razne vrste kvalitetnih vina
Koristi struénu terminologiju o vinima

3. UsluZivanije desertnih i pjenuSavih vina

— Prepozna razlike izmedu desertnih i pjenusavih vina

—  Znavrijeme usluZivanja ovih vrsta vina

— Poznaje konzumnu temperaturu ovih vina

4. UsluZi desertna i pjenuSava vina

Nastavna jedinica

UsluZivanje bezalkoholnih pi¢a i napitaka

Ciljevi nastavne jedinice

— Razvijanje i poboljSanje svojih kreativnih vjestina u donoSenju odluka

o usluzivanju svih bezalkoholnih pi¢a
—  Pripremanije i usluZivanje toplih napitaka
Postovanje kodeksa higijenskih normi
Razvijanje sposobnosti za timski rad

Sadrzaj nastavne jedinice

UsluZivanje sokova od voca i povréa
Usluzivanje mineralne vode i gaziranih pi¢a
UsluZivanije toplih napitaka

Ishodi po jedinicama

Plw N

Usluzivanje sokova od voca i povréa
Prepozna razne vrste sokova od voca i povréa

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

IzvrSi pripremne radove za usluZivanje sokova

Preporuci gostima razne vrste sokova

Poznaje konzumne temperature sokova

UsluZi pomenute vrste sokova

Postuje kodeks higijenskih normi

Usluzivanje mineralne vode i gaziranih pi¢a

Prepozna razne vrste mineralnih voda i gaziranih osvjezavaju¢ih
sokova

Preporuci gostima razne vrste mineralnih voda i gaziranih
osvjezavajucih sokova

Poznaje konzumne temperature pomenutih pi¢a

UsluZi sve vrste mineralnih voda i gaziranih osvjezavajucih sokova
PoStuje kodeks higijenskih normi

UsluZivanie toplih napitaka

Prepozna razne vrste napitaka

Odabere odgovarajuéi inventar za usluzivanje toplih napitaka
Pripremi i usluZi tople napitke

Vodi rauna o higijeni radnog mjesta

Nastavna jedinica

Pansionsko poslovanje

Ciljevi nastavne jedinice

Ciljevi nastavne jedinice su:

Razvijanje samouvijerenosti u radu sa gostima

Obavljanje pripremnih radova vezanih za usluZivanje pansionskih
gostiju u razlicitim vrstama ugostiteljskih objekata

Anketiranje pasionskih gostiju

Samostalno usluZivanje gostiju na pansionu

SadrZaj nastavne jedinice

Klasiéni na€ini usluzivanja
SamoposluZivanje gostiju
Kombinovani nacin usluZivanja

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

P|w N

Klasi¢ni na€ini usluzivanja

Odabere i pripremi potreban inventar za usluZivanje gostiju u
pansionima kada je predviden klasi¢an nacin usluZivanja
Postavi dovoljan broj kuvera za pansionske goste

Radi na usluZivanju gostiju

Radi kontinuirano na deserviranju pribora tokom usluZivanja
pansionskih gostiju i na pospremanju stolova nakon usluZivanja
SamoposluZivanje gostiju

Odabere i pripremi potreban inventar za usluZivanje gostiju putem
izloZbenog stola, odnosno samousluZivanja

Postavi dovoljan broj kuvera za pansionske goste

Radi na konkretnoj pomoc€i i odabiru jela sa izlozbenog stola za
pansionske goste

Radi kontinuirano na deserviranju pribora tokom usluZivanja
pansionskih gostiju i na pospremaniju stolova nakon usluZivanja
Kombinovani na¢in usluZivanja

Odabere i pripremi potreban inventar za usluZivanje gostiju putem
izloZzbenog stola i dijelom dok gosti sjede za stolovima

Postavi dovoljan broj kuvera za pansionske goste

Radi na konkretnoj pomodi i odabiru jela sa izlozbenog stola i na
konkretnom usluZivanju konzumacija gostima za stolom

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
Tel: +387 33 425 365, fax: +387 33 425 367
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Radi na dopuni inventara i jela na izloZbenom stolu

Radi na dopuni kuvera po stolovima za kojima ¢e gosti biti usluzeni ili
¢e to Ciniti po principu samoposluzivanja

Radi kontinuirano na deserviranju pribora tokom usluzivanja
pansionskih gostiju i na pospremanju stolova nakon usluzZivanja

Nastavna jedinica

Barovi

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje uéenika sa raznim vrstama barova

Upoznavanje uéenika sa pravilnim rukovanjem barskom opremom i
inventarom

Upoznavanje uéenika sa organizacijom rada u baru

Usvajanje pozitivnih higijenskih normi

SadrZaj nastavne jedinice

Vrste barova
Oprema i inventar
Osoblje u baru

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Pl

Vrste barova

Prepozna razne vrste barova

Odredi razliku izmedu barova prema vrsti usluga
Odredi temeljne usluge za pojedine vrste barova
Oprema i inventar

Poznaje opremu raznih vrsta barova

DefiniSe vaznost i funkcionalnost barskog pulta
Poznaje sitni inventar po vrstama

Pravilno rukuje i odrZava sitan inventar

Osoblje u baru

Poznaje osobine i duznosti osoblja u baru
Poznaje sluzbenu radnu odje¢u osoblja u baru
Poznaje organizaciju rada u baru

Usvoji norme higijenskog i kulturnog ponaSanja

Nastavna jedinica

Pripremanije i usluzivanje barskih mjeSavina

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje uéenika sa pripremnim radovima u baru
Odabir i uredenje inventara

Utvrdivanje zaliha i trebovanje robe

Prijem i uskladistenje robe

Upoznavanje sa barskim inventarom

Pripremanje i usluZivanje barskih mjeSavina

1. Pripremni radovi za usluZivanje u baru
SadrZaj nastavne jedinice 2. Pripremanje barskih mjeSavina
3. UsluZivanje barskih mjeSavina
1. Pripremni radovi za usluZivanje u baru
— lzvr8i kontrolu zaliha pi¢a i namirnica
shodi o iedini — Sastavi trebovanje robe
snodi po jedinicama —  Preuzme-uskladiti pi¢a i namirnice
(Po zavrSetku nastavne _ Uredi bar bult
jedinice polaznik ¢e bit \ bar put o
S — Pravilno rukuje aparatima i uredajima
posoban da...) ) . R
2. Pripremanje barskih mjeSavina

Pravilno rukuje barskim inventarom
Spravlja razne barske mjeSavine na osnovu barskih receptura

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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UsluZivanje barskih mjeSavina

UsluZi razne vrste barskih pi¢a po grupama

V18i redovno deserviranje upotrebljenog inventara
Pobolj3a higijenske navike

Uradi zavrSne radove u baru

Nastavna jedinica

UsluZivanje specijalnih jela

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samostalnosti u radu sa gostom

Upoznavanje u€enika sa pripremnim radovima prilikom usluZivanja
specijalnih jela

Poznavanje raznih specijalnih jela

Postavljanje kuvera za specijaina jela

Priprema i usluZivanje specijainih jela

Obavljanje zavr3nih radova

Usvajanje higijenskih normi

SadrZaj nastavne jedinice

Postavljanje specijalnih kuvera
UsluZivanije specijalnih jela
Priprema i usluZivanje TATAR BIFTEKA

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Postavljanje specijalnih kuvera

Odabere odgovarajuci inventar za specijalne kuvere
Postavi kuvere za razna specijalna jela

Uredi konobarski radni-servirni sto

UsluZivanije specijalnih jela

UsluZuje specijalna jela od plemenitog povréa

UsluZuje razne vrste Skoljki i rakova

UsluZuje kavijar

Pripremi i usluzi koktele i mesne salate

Priprema i usluZivanje TATAR BIFTEKA

Planira redoslijed aktivnosti pripremnih radova vezanih za
dovrSavanje-dogotovljavanie tatar bifteka pred gostom
Radi na konkretnoj pripremi tatar bifteka pred gostovim stolom
UsluZuije tatar biftek

Deservira upotrijebljeni pribor

Nastavna jedinica

TranSiranje

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samostalnosti u radu sa gostom

Obavljanje pripremnih radova vezanih za tranSiranje mesnih jela i
rakova

Sticanje vjestina tranSiranja

Poznavanje anatomije pojedinih vrsta mesa

TranSiranje raznih vrsta mesa i rakova

Samostalno usluZenje tranSirana jela

SadrZaj nastavne jedinice

Pripremni radovi
TranSiranje mesnih jela
TranSiranje rakova

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

=l

Pripremni radovi

Planira redosljed aktivnosti pripremnih radova vezanih za tranSiranje
mesnih jela i rakova

Pripremi odgovarajuci inventar za tran3iranje

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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Postavi odgovarajuce kuvere
2. TranSiranje mesnih jela

— Planira redosljed aktivnosti pripremnih radova vezanih za tranSiranje

mesnih jela
—  Pripremi odgovarajuci inventar za tranSiranje
— Prezentira i trandira jela pred gostima
— UsluZijela
Deservira upotrebljeni inventar
3. TranSiranje rakova

— Planira redoslijed aktivnosti pripremnih radova vezanih za tranSiranje

rakova
—  Pripremi odgovarajuci inventar za tranSiranje rakova
— Prezentira i tranSira rakove pred gostima
— UsluZijela
— Deservira upotrijebljeni pribor

Nastavna jedinica

Filiranje

Ciljevi nastavne jedinice

— Razvijanje samostalnosti u radu sa gostima

— Pripremanje odgovarajuéeg inventara

— Postavljanje odgovarajucih kuvera

— Filiranje ribe pripremljene na odredeni nacin

— UsluZivanje jelaod riba jednom i vecem broju gostiju
Razvijanje kreativnih i manipulativnih vjestina
Pravilno nudenje i usluzivanje odgovarajuceg vina

SadrZaj nastavne jedinice

Pripremni radovi
Filiranje riba
Nudenje i usluzivanje vina

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Plw N e

Pripremni radovi

Planira redoslijed pripremnih radova

— Odabere i pripremi odgovarajuci inventar za usluzivanje

— Postavi odgovarajuci pribor za konzumiranje ribe
Uredi konobarski radni-servirni sto

2. Filiranje riba

—  lzwrSi pripremne radove za filiranje ribe

— Filira ribu
UsluZi ribu na odgovarajuci nacin

3. Nudenje i usluzivanje vina

— Ponudi odgovarajuce vino uz ribu

— lzvr8i pripreme za usluZivanje vina

— Poznaje bitne elemente vina

— Prezentira i usluZuje vina

Nastavna jedinica

Flambiranje

Ciljevi nastavne jedinice

— Razvijanje samouvjerenosti u radu sa gostima

—  Obavljanje pripremnih radova

— Sticanje vjeStina vezanih za pripremanje flambiranih jela pred
gostima

— _Samostalno flambiranje i usluZivanje flambiranih jela

SadrZaj nastavne jedinice

1. Flambiranje slanih jela

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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Flambiranje slatkih jela
Flambiranje vo¢a

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

=lw o

Flambiranje slanih jela

Planira redoslijed pripremnih radova

Odabere i pripremi odgovarajuci inventar za flambiranje slanih jela
Pripremi potrebne namirnice, pi¢e, zacine i drugo potrebno za
flambiranje slanih jela

Postavi odgovarajuéi kuver za konzumiranje

Flambira slana jela

UsluZi flambirana slana jela

Radi kontinuirano na deserviranju pribora koji je koristen tokom rada i
usluZivanja gostiju flambiranim slanim jelima i na pospremanju
stolova nakon zavrSetka rada

Flambiranje slatkih jela

Planira redoslijed pripremnih radova

Odabere i pripremi odgovarajuéi inventar za flambiranje slatkih jela
Pripremi potrebne namirnice, pice, zacine i drugo potrebno za
flambiranje slatkih jela

Postavi odgovarajuci kuver za konzumiranje

Flambira slatka jela

UsluZi flambirana slatka jela

Radi kontinuirano na deserviranju pribora koji je koristen tokom rada i
usluZivanja gostiju flambiranim slatkim jelima i na pospremanju
stolova nakon zavrSetka rada

Flambiranje vo¢a

Planira redoslijed pripremnih radova

Odabere i pripremi odgovarajuci inventar za flambiranje voca
Pripremi potrebne namirnice, pice, zacine i drugo potrebno za
flambiranje voca

Postavi odgovarajuéi kuver za konzumiranje

Flambira vo¢a

UsluZi flambirano voce

Radi kontinuirano na deserviranju pribora koji je koriSten tokom rada i
usluZivanja gostiju flambiranim voéem i na pospremanju stolova
nakon zavrSetka rada

Nastavna jedinica

Izrada pisanih sredstava ponude

Ciljevi nastavne jedinice

Poznavanje redoslijeda pisanja jela u jelovniku
Izrada raznih jelovnika i menija

Poznavanje redoslijeda pisanja kafanskog cjenovnika
Poznavanje redoslijeda pisanja cjenovnika pica
Poznavanje redoslijeda pisanja vinske karte
Samostalna izrada pisanih sredstava ponude
Procjena znaCaja dizajna pisanih sredstava ponude

SadrZaj nastavne jedinice

Pisana sredstva ponude za jela
Pisana sredstva ponude za pi¢a
SveCani meniji

Ishodi po jedinicama

Plw N

Pisana sredstva ponude za jela
Dizajnira jelovnik
IspoStuje redoslijed jela u jelovniku

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Dizajnira meni kartu

Sastavi dnevnu kartu

Predvidi mjesto na stolu za meni kartu
Pisana sredstva ponude za pi¢a
Izradi-sastavi kafanski cjenovnik
Dizajnira cjenovnik pi¢a

Dizajnira vinsku kartu

Ispostuje redoslijed pica u cjenovniku pica i vinskoj karti
Svecani meniji

Osmisli dizajn sve€anog menija

Izradi sve€ani meni za banket

Izradi sveGani meni za koktel partiju
Izradi sve€ani meni za hladan bife
Odredi pi¢a uz meni

Nastavna jedinica

UsluZivanje u prijevoznim sredstvima

Ciljevi nastavne jedinice

Prilagodavanje na specificne uslove rada

Upoznavanje sa ugostiteljskim inventarom u prijevoznim sredstvima
Upoznavanje sa asortimanom hrane i pi¢a u prijevoznim sredstvima
Razvijanje sposobnosti za timski rad

SadrZaj nastavne jedinice

Usluzivanije hrane i pi¢a na brodu
UsluZivanje hrane i pi¢a u vagon-restoranu
Usluzivanije hrane i pi¢a u avionu

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

=l

Usluzivanije hrane i pi¢a na brodu

lzvrSi pripremne radove

UsluZi goste hranom i picem

Deservira upotrijebljeni inventar
UsluZivanje hrane i pi¢a u vagon-restoranu
IzvrSi trebovanje namirnica i pi¢a

Vodi knjige zaduZenja

Primi narudzbu od gosta

Usluzi goste u vagon restoranu

Deservira upotrijebljeni inventar
Usluzivanije hrane i pi¢a u avionu

Primi jela i pica od catering servisa i ista pravilno slozi u
odgovarajuce boksove

Pripremi kuvere

UsluZi goste

Deservira upotrijebljeni inventar

Nastavna jedinica

Vanredni obroci

Ciljevi nastavne jedinice

Razvijanje samouvjerenosti u radu sa gostima

Obavljanje pripremnih radova vezanih za organizaciju jednostavnih-
vanrednih obroka

Upoznavanje nacina usluzivanja gostiju kod jednostavnih-vanrednih
obroka

Usluzivanje gostiju sa raznim predvidenim konzumacijama vezanih
za navedene obroke

SadrZaj nastavne jedinice

Cajanka

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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Piknik
Lan¢ paket

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

=lw o

Cajanka

Sastavi ponudu za ¢ajanku

IzvrSi pripremne radove za usluzivanje ¢ajanke

Postavi odgovarajuée kuvere

Radi na usluZivanju gostiju

IzvrSi zavr3ne radove

Piknik

Sastavi ponudu za piknik

IzvrSi pripremne radove za usluZivanje na pikniku

Radi na uredenju prostora za usluzivanje

PosluZuje goste sa jelima i pi¢ima

Uradi zavrSne radove nakon usluZenog piknika

Lan¢ paket

Obavi konsultacije sa gostima u vezi narudzbe lan¢ paketa
Prenosi nalog kuhinji za pripremanje i pakovanje lan¢ paketa
Izda gostu naruéeni lan¢ paket

Nastavna jedinica

Koktel partija

Ciljevi nastavne jedinice

Obavljanje pripremnih radova
UsluZivanije na koktel partiji
Obavljanje zavr3nih radova
Razvijanje sposobnosti za timski rad

SadrZaj nastavne jedinice

Pripremni radovi
UsluZivanije na koktel partiji
Zavrsni radovi

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Plw N

Pripremni radovi

Planira redoslijed aktivnosti pripremnih radova
Trebuje potreban inventar za usluZivanje
IzvrSi pripremne radove u ofisu

IzvrSi pripremne radove u prostorijama za usluZivanje gostiju
UsluZivanije na koktel partiji

Radi na doCeku i smjestaju gostiju

Pravilno komunicira sa gostima

UsluZuje goste pi¢ima na koktel partiji
UsluZuije goste jelima na koktel partiji

Zavrsni radovi

Planira slijed zavrsnih radova

Deservira stolove

OdloZi inventar na za to predvideno mjesto
Uredi prostorije nakon zavrSetka usluZivanja
Radi na ispraéaju gostiju

Nastavna jedinica

Ponuda i pripreme za hladni bife

Ciljevi nastavne jedinice

Sastavljanje ponude za hladan bife

Aranziranje jela na bife sto

Razvijanje sposobnosti za timski rad

SadrZaj nastavne jedinice

1.

Ponuda za hladan bife

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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Pripremni radovi
Oblik aranZiranja jela

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

=lw o

Ponuda za hladan bife
Komunicira sa naru¢iocem hladnog bifea
—  Formira-imenuje struéni tim
—  Sastavi ponudu za hladan bife
Sklapa ugovor za hladan bife
2. Pripremni radovi
— Trebuje potreban inventar za usluZivanje
—  V18i pripremne radove
— Radi na pripremanju bife stolova
Radi na postavljanju improvizovanog bar pulta
3. Oblik aranZiranja jela
— AranZira jela po ruskom obliku aranZiranja
— AranZira jela po francuskom obliku aranziranja
— AranZira jela za svakodnevni (pansionski) buffet

Nastavna jedinica

Asortiman jela i pi¢a na bifeima

Ciljevi nastavne jedinice

— Poznavanje asortimana jela za hladan bife

— Poznavanje asortimana jela za topli bife

Poznavanje asortimana jela za svakodnevni (pansionski) bife
Poznavanje asortimana pi¢a za pomenute vrste bifea

SadrZaj nastavne jedinice

Toplo-hladni bife
Svakodnevni (pansionski) bife
Asortiman pi¢a

Ishodi po jedinicama

(Po zavr3etku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Bl

Toplo-hladni bife

Planira asortiman hladnih jela

— Planira asortiman toplih jela

Planira asortiman poslastica i vo¢a

Svakodnevni (pansionski) bife

— Planira asortiman hladnih jela za svakodnevni bife

— Planira asortiman toplih jela za svakodnevni bife
Planira asortiman poslastica i vo¢a za svakodnevni bife

3. Asortiman pica

— Planira asortiman aperitivnih pi¢a

— Planira asortiman pic¢a uz jelo

— Planira asortiman diZestivnih pi¢a

N

Nastavna jedinica

UsluZivanje na bifeima

Ciljevi nastavne jedinice

— Upoznavanje u¢enika sa na¢inima usluzivanja na bifeima
Osposobljavanje u¢enika za obavljanje zavrsnih radova
Razvijanje interesa za timski rad

Sadrzaj nastavne jedinice

Nacini usluzivanja
Zavrsni radovi

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

el Il

Nacini usluzivanja

UsluZi goste aperativnim pi¢ima

—  Primjeni razne nacine usluzivanja jela na bifeima
— UsluZi goste pi¢ima uz jelo

— UsluZi goste kafom i dizestivnim pi¢ima

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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2.

Zavrsni radovi

Radi na poslovima deserviranja inventara
Uredi i pospremi prostorije za usluZivanja
Isprati i pozdravi gosta

Nastavna jedinica

Pripremni radovi za banket

Ciljevi nastavne jedinice

Upoznavanje uéenika sa trebovanjem potrebnog inventara za
usluZivanje prema meniju

Priprema i poliranje potrebnog inventara

Postavljanje banketskih stolova

Postavljanje kuvera po datom meniju

UkraSavanje prostorije za usluZivanje

Razvijanje interesa za timski rad

SadrZaj nastavne jedinice

Trebovanje inventara
Pripremni radovi u ofisu-konobarskoj pripremnici
Pripremni radovi u prostorijama za usluZivanje gostiju

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Trebovanje inventara

DefiniSe inventar i opremu za usluZivanje

Prepozna odgovarajuéi inventar i opremu

Sastavi spisak potrebnog inventara

Preuzme potreban inventar iz skladista

Pripremni radovi u ofisu-konobarskoj pripremnici

DefiniSe redoslijed pripremnih radova u ofisu-konobarskoj pripremnici
Vr8i odabir i polira porculansko posude i stakleninu

Odabira i polira pribor za jelo

Uredi mali stoni inventar

Ucestvuje u timskom radu

Pripremni radovi u prostorijama za usluZivanje gostiju

DefiniSe redoslijed pripremnih radova u prostoriji za usluZivanje
gostiju

Formira i ravna stolove

Prostire stolno rublje

Postavlja kuvere prema meniju

DekoriSe banketski sto

UcCestvuje u timskom radu

Nastavna jedinica

UsluZivanje na banketu

Ciljevi nastavne jedinice

Docekivanje i smjeStaj gostiju

Upoznavanje uéenika sa nacinima usluzivanja pi¢a na banketu
Upoznavanje uéenika sa nainima usluzivanja jela na banketu
Razvijanje osjecaja odgovornosti

Razvijanje interesa za timski rad

SadrZaj nastavne jedinice

UsluZivanije aperitiva i apetisana
Usluzivanije jela i pi¢a
Usluzivanje kafe i diZestivnih pi¢a

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

Plw N e

UsluZivanije aperitiva i apetisana
Vr8i doCek i smjestaj gostiju
Komunicira sa gostima

UsluZi apetisane

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
Igmanska bb, Industrijska Zona Unis Pretis, 71320 Vogos¢a
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— Ponudi i usluzi aperitivna pi¢a
Radi u timu
2. Usluzivanje jela i pi¢a
— UsluZi jela po dogovorenom nacinu usluzivanja
— Blagovremeno deservira upotrijebljeni inventar
— Nudii usluzuje pi¢a uz jela
— Radiutimu
3. UsluZivanje kafe i dizestivnih pica
— Ponudi i usluzi dizestivna pi¢a
—  UsluZi kafu na banketu
— Ponudi i usluZi cigare i cigarete
— Radiutimu

Nastavna jedinica

Zavrsni radovi na banketu

Ciljevi nastavne jedinice

— Upoznavanje ucenika sa pravilnim deserviranjem upotrebljenog
inventara

— Ispraéaj gostiju

— Uredenje i odlaganije inventara na predvidena mjesta
Dovodenije prostorija u prvobitno stanje (izgled)
Aktivno uceSce u timskom radu

SadrZaj nastavne jedinice

Deserviranje stolova

Ishodi po jedinicama
(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

1.
2. Uredenje stolova
1. Deserviranje stolova
— Radi na poslovima deserviranja inventara
— Podigne i pospremi stolno rublje
— OdlaZe ispolirani inventar na za to predvidena mjesta
— Aktivno radi u timu
Postuje higijenske norme
2. Uredenje stolova
— Pospremi stolove i stolice na predvidena mjesta
—  Uredi prostoriju za dalji rad
—  Provjeri i iskljuci koriStene aparate-uredaje
— Aktivno radi u timu

Nastavna jedinica

Diplomatski prijemi

Ciljevi nastavne jedinice

— Razvijanje samouvjerenosti u radu sa gostima

—  Obavljanje pripremnih radova

— Upoznavanje ucenika sa na¢inima usluZivanja na diplomatskim
prijemima

— Razvijanje osjecaja odgovornosti

Obavljanje zavrsnih radova

Razvijanje interesa za timski rad

SadrZaj nastavne jedinice

Vrste diplomatskih prijema
UsluZivanije na diplomatskim prijemima
Zavrsni radovi

Ishodi po jedinicama

(Po zavrSetku nastavne
jedinice polaznik ¢e biti
sposoban da...)

BlwN

Vrste diplomatskih prijema
Razlikuje vrste diplomatskih prijema

— Planira redoslijed aktivnosti vezanih za usluZivanje na diplomatskim

prijemima

Ustanova za obrazovanje odraslih ,,Centar za obrazovanje i poduzetnistvo*
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Odabere odgovarajuci inventar

Primijeni diplomatski protokol

UsluZivanije na diplomatskim prijemima
Postavi kuvere prema meniju

Pomaze pri smjeStaju gostiju

Radi na usluZivanju gostiju jelom i picem
Postuje prednosti prilikom usluZivanja gostiju
Primijeni pravila iz bontona

Zavrsni radovi

Deservira stolove

Odnosi upotrijebljeni inventar na za to predvidena mjesta
Vrati trebovani inventar

Radi u timu

PoStuje higijenske norme

Dr.sc. Ensar Abazovi¢, Direktor
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