[bookmark: _Toc518294335]OBRAZOVNI PROGRAM: KONOBAR
MODUL: PRIPREMNI I ZAVRŠNI RADOVI U RESTORANU
RAZRED: PRVI / BROJ ČASOVA: 252
1. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula učenik će biti sposoban da: 
1. 
1. Obavi ličnu pripemu za rad u skladu sa kodeksom i standardima lične higijene 
2. Obavi razvrstavanje, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog i barskog inventara za obavljanje rada u skladu sa higijenskim standardima 
3. Pripremi opremu i namještaj za usluživanje hrane i pića u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

4. Obavi prekrivanje stolova restoranskim rubljem i postavi stoni inventar i dekoracije, u skladu sa standardima u restoraterstvu
5. Obavi pripremne radove u točionici pića i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
6. Obavi završne radove u sali za usluživanje, točionici pica i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

	Ishod 1 - 
Obavi ličnu pripremu za rad u skladu sa kodeksom i standardima lične higijene
	 
Obavi razvrstavanje, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog i barskogi inventara za obavljanje rada u skladu sa higijenskim standardima
	Ishod 3 - 
Pripremi opremu i namještaj za usluživanje hrane i piće u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
	Ishod 4 - Učenik će biti sposoban da
Obavi prekrivanje stolova restoranskim rubljem i postavi stoni inventar i dekoracije u skladu sa standardima u restoraterstvu
	Ishod 5 - 
Obavi pripremne radove u točionici pića i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
	Ishod 6 - 
Obavi završne radove u sali za usluživanje, točionici pića i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:

	Izvrši pranje i dezinfekciju ruku
	Pripremi restoranski inventar
	Pripremi kolica za usluživanje
	Pripremi odgovarajuće restoransko rublje u skladu sa vrstom obroka
	Pripremi uređaje, aparate i opremu u restoranu, točionici pića i baru za rad
	Izvrši završne radova u sali za usluživanje

	Obriše i dezinfikuje radne prostore i površine
	Pripremi barski inventar
	Pripremi stolove i stolice u restoranu u skladu sa namjenom 
	Postavi kuver u skladu sa standardima u ugostitljestvu 
	Pripremi elemenate barskog pulta za rad 
	Izvrši završne radova u konobarskoj pripremnici

	Provjeri urednost radne uniforme 
	Postavi restoranski inventar
	Pripremi stolove i stolice u baru u skladu sa namjenom
	Postavi kuver za pansion i a la cart
	Pripremi namirnice i pribor za izradu dekoracija
	Izvrši završne radove u točionici pića

	Izvrši primjenu higijenskih standarda u ugostiteljstvu
	Koristi barski inventar u skladu sa namjenom
	Pripremi servirni sto u restoranu
	Izvrši pripremu i postavljanje odgovarajuće stone dekoracije
	Pripremi priručni magacin na odgovarajući način
	Izvrši završne radove u baru


	


OBRAZOVNI PROGRAM: KONOBAR
MODUL: USLUŽIVANJE HRANE I PIĆA U RESTORANU 
RAZRED: DRUGI / BROJ ČASOVA: 504
2. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula učenik će biti sposoban da: 
1. 
1. Obavi prijem gostiju za odgovarajući sto i ponudi im sredstva ponude i prodaje u skladu sa ugostiteljskim pravilima
2. Obavi prijem, boniranje, predaju i preuzimanje porudžbine od proizvodnih odjeljenja u skladu sa ugostiteljskim pravilima
3. Obavi posluživanje dnevnih obroka gostima na odgovarajući način, pripremanje i serviranje malih obroka u točionici pića, u skladu sa ugostiteljskim pravilima
4. Obavi pripremu i posluživanje alkoholnih i bezalkoholnih pića, toplih i hladnih napitaka, u skladu sa ugostiteljskim pravilima
5. Obavi obračun i naplatu usluga gotovinskim i bezgotovinskim načinima plaćanja i isprati goste
6. 
	Ishod 1 - 
Obavi prijem gostiju za odgovarajući sto i ponudi im sredstva ponude i prodaje u skladu sa ugostiteljskim pravilima
	 
Obavi prijem, boniranje, predaju i preuzimanje porudžbine od proizvodnih odjeljenja u skladu sa ugostiteljskim pravilima
	Ishod 3 - 
Obavi posluživanje dnevnih obroka gostima na odgovarajući način, pripremanje i serviranje malih obroka u točionici pića, u skladu sa ugostiteljskim pravilima
	Ishod 4 - Učenik će biti sposoban da
Obavi pripremu i posluživanje alkoholnih i bezalkoholnih pića, toplih i hladnih napitaka, u skladu sa ugostiteljskim pravilima
	Ishod 5 - 
Obavi obračun i naplatu usluga gotovinskim i bezgotovinskim načinima plaćanja i isprati goste

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:

	Izvrši doček i pozdrav gostiju pri dolasku u ugostiteljski objekat
	Izvrši razgovor sa gostom u vezi porudžbine
	Izvrši usluživanje različitih vrsta doručaka
	Izvrši serviranje i usluživanje aperitivnih i dižestivnih pića
	Naplati izvršene usluge od gosta gotovinskim putem

	Izvrši preuzimanje i odlaganje garderobe od gostiju
	Izvrši prijem porudžbine od gosta u skladu sa ugostiteljskim pravilima
	Izvrši usluživanje hrane na bečki način
	Izvrši serviranje i usluživanje alkoholnih i bezalkoholnih pića
	Naplati izvršene usluge od gosta bezgotovinskim načinom plaćanja – platna kartica

	Izvrši smješatanje gostiju za stolom u skladu sa pravilima bontona
	Izvrši boniranje porudžbine
	Izvrši usluživanje hrane na francuski način
	Izvrši serviranje i usluživanje različitih vrsta vina
	Naplati izvršene usluge od gosta bezgotovinskim načinom plaćanja – virman

	Izvrši davanje sredstava ponude i prodaje gostima za stolom
	Izvrši predaju i preuzimanje porudžbine od proizvodnih odjeljenja
	Izvrši usluživanje hrane na engleski način
	Izvrši serviranje i usluživanje različitih napitaka od kafe
	Stornira nepravilno otkucani račun

	
	
	Izvrši usluživanje hrane na ruski način
	Izvrši serviranje i usluživanje različitih vrsta čajeva i napitaka od čokolade
	Isprati gosta iz ugostiteljskog objekta

	
	
	Izvrši pripremu i serviranje malih obroka u točionici pića 
	
	




OBRAZOVNI PROGRAM: KONOBAR
MODUL: SPECIJALNI NAČINI USLUŽIVANJA HRANE I PIĆA U RESTORANU 
RAZRED: TREĆI/ BROJ ČASOVA: 495
3. Ishodi učenja
Po završetku ovog modula učenik će biti sposoban da: 
2. 
1. Dogotovi jela pred gostom koristeći različite tehnike i pribor
2. Posluži specijalna jela na odgovarajuće načine sa odgovarajućim priborom i tehnikom rada
3. Posluži nacionalna jela na odgovarajući način u skladu sa nacionalnim specifičnostima, odgovarajućim priborom i tehnikom rada
4. Postavi izložbeni sto u skladu sa standardima i vrstama jela i usluži goste 
5. Usluži hranu i pića u hotelskim smještajnim jedinicama na odgovarajući način
6. Posluži hranu i piće na različitim prevoznim sredstvima na adekvatan način u skladu sa prevoznim sredstvom
7. Posluži hranu i piće na različitim vanrednim obrocima

	Ishod 1 - 
Dogotovi jela pred gostom koristeći različite tehnike i pribor
	 
Posluži specijalna jela na odgovarajuće načine sa odgovarajućim priborom i tehnikom rada
	Ishod 3 - 
Posluži nacionalna jela na odgovarajući način u skladu sa nacionalnim specifičnostima, odgovarajućim priborom i tehnikom rada
	Ishod 4 - Učenik će biti sposoban da
Postavi izložbeni sto u skladu sa standardima i vrstama jela i usluži goste
	Ishod 5 - Učenik će biti sposoban da
Usluži hranu i piće u hotelskim smještajnim jedinica na odgovarajući način
	Ishod 6 - Učenik će biti sposoban da
Posluži hranu i piće na različitim prevoznim sredstvima na adekvatan način u skladu sa vrstom prevoznog sredstva
	Ishod 7 - Učenik će biti sposoban da
Posluži hranu i piće na različitim vanrednim obrocima

	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:
	Kriterijumi za dostizanje ishoda učenja
U cilju dostizanja ishoda učenja, učenik treba da:

	Objasni vrste jela koja se pripremaju i dogotovljavaju pred gostom
	Objasni vrste specijalnih jela
	Objasni razlike u nacionalnim kuhinjama
	Objasni prednosti i nedostatke primjene izložbenog stola
	Objasni pojam i značaj usluživanja hrane i pića u hotelskim sobama
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića na prevoznim sredstvima u odnosu na klasične objekte
	Objasni vrste vanrednih obroka

	Objasni tehniku pripreme i dogotovljavanja jela pred gostom
	Objasni vrste i namjenu i pribora za usluživanje specijalnih jela
	Objasni namjenu pribora za usluživanje nacionalnih jela
	Objasni pravila postavljanja izložbenog stola, u skladu sa specifičnostima
	Opiše prostorije, opremu i inventar koji se koriste u procesu usluživanja u hotelskim sobama
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića u vozovima
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića na poslovnom ručku

	Objasni potreban inventar i pribor za pripremu i dogotovljavanje jela pred gostom
	Demonstrira odgovarajuće tehnike i korišćenje pribora prilikom usluživanja specijalnih jela, na zadatom primjeru
	Objasni načine usluživanja različitih nacionalnih jela
	Objasni ulogu i zadatke uslužnog osoblja kod izložbenog stola
	Objasni načine prijema porudžbine
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića na brodovima
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića na banketima

	Demonstrira različite tehnike pripreme i dogotovljavanja jela pred gostom koristeći adekvatan inventar i pribor, na zadatom primjeru
	Demonstrira usluživanje specijalnih jela na odgovarajući način, na zadatom primjeru
	Demonstrira usluživanje nacionalnih jela na odgovarajući način sa odgovarajućim tehnikama i priborom, na zadatom primjeru
	Demonstrira pravilno postavljanje izložbenog stola i usluživanja gostiju na zadatom primjeru
	Navede sadržaj robe u mini baru i način praćenja potrošnje
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića u avionima i autobusima
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića na koktel partijama

	
	
	
	
	Demonstrira prijem porudžbine, u sobi na zadatom primjeru
	Demonstrira usluživanje hrane i pića u različitim prevoznim sredstvima na odgovarajući način, na zadatom primjeru
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića na hladno-toplom bifeu

	
	
	
	
	Demonstrira usluživanje hrane i pića u sobi na zadatom primjeru
	
	Objasni specifičnosti pružanja usluga hrane i pića na čajankama i garden partijima

	
	
	
	
	
	
	Demonstrira usluživanje hrane i pića na različitim vanrednim obrocima u skladu sa standardima u ugostiteljstvu, na zadatom primjeru



