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| OPSTI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA
1. OPSTE INFORMACIJE O OBRAZOVNOM PROGRAMU

NAZIV OBRAZOVNOG PROGRAMA: RESTORATER
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK - u: Turizam, trgovina i ugostiteljstvo / Turizam i ugostiteljstvo

STANDARDI ZANIMANJA NA KOJIMA SE PROGRAM ZASNIVA:

Glavni konobar/ Glavna konobarica, nivo IV1

Glavni barmen/ Glavna barmenka, nivo [V1

Restoranski konobar/ Restoranska konobarica, nivo |l

Barmen/ Barmenka, nivo Il

Barista/ Baristkinja, nivo Il
- Servir/ Servirka, nivo |l

- Pomoénik barmena/ Pomoénica barmena, nivo |l

NIVO OBRAZOVANJA: IV1

TRAJANJE OBRAZOVANJA: Cetiri godine

KREDITNA VRIJEDNOST OBRAZOVNOG PROGRAMA: 240 CSPK-a

USLOVI ZA UPIS, ODNOSNO UKLJUCIVANJE U PROGRAM:
- U skladu sa zakonom

USLOVI ZA NAPREDOVANJE | ZAVRSETAK OBRAZOVANJA:

- U sljedeci razred napreduju ucenici koji su na kraju Skolske godine pozitivno ocijenjeni iz svih
modula/predmeta tog razreda i ako su obavili profesionalnu praksu, kako je predvideno nastavnim planom

- Obrazovanje se zavrSava polaganjem struénog ispita, u skladu sa zakonom

NIVO OBRAZOVANJA ODNOSNO STRUCNE KVALIFIKACIJE KOJE SE STICU:
Nivo obrazovanja:

- ZavrSetkom obrazovnog programa Restorater, stie se srednje stru¢no obrazovanje u ¢etvorogodiSnjem
trajanju i kvalifikacija nivoa obrazovanja Restorater/ Restoraterka, nivo V1

- UCenik koji je uspjeSno zavrsio Il razred obrazovnog programa Restorater i polaganjem Zavrnog ispita u
skladu sa ispitnim katalogom stice kvalifikaciju nivoa obrazovanja Konobar, nivoa Il

Struéne kvalifikacije:

- ZavrSetkom obrazovnog programa Restorater/Restoraterka, sti€u se sljedece struéne kvalifikacije:

Glavni barmen/ Glavna barmenka, nivo V1

Glavni konobar/ Glavna konobarica, nivo V1
Restoranski konobar/ Restoranska konobarica, nivo Il

Barmen/ Barmenka, nivo llI

Barista/ Baristkinja, nivo Il
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- Servir/ Servirka, nivo |l

- Pomoénik barmena/ Pomoénica barmena, nivo Il

CILJEVI OBRAZOVNOG PROGRAMA:

- Osposobljavanje uCenika za dostizanje strucnih i klju€nih kompetencija koje su predvidene odgovaraju¢im
Standardima zanimanja i Standardima kvalifikacija na kojima se zasniva obrazovni program.

ISHODI UCENJA

Po zavrSetku obrazovnog programa, ucenik ¢e biti sposoban da:

- lzvrSi analizu radnih zadataka, planira i organizuje rad i rad pomoénog osoblja u ofisu, na reonu u sali za
usluzivanje, przionici kafe i baru

- lzvrSi liénu pripremu za rad i pripremu radnog mjesta za obavljanje poslova

- Obavi pripremne radove u ofisu, sali za usluzivanje, przionici kafe i baru

- Pripremi barski pult za to¢enje, mijeSanje i izdavanje pi¢a, mjeSavina, napitaka i malih obroka
- |zbvrSi prijem i ispracaj gosta

- Izbvrsi prijem porudZbinu za hranu, pice i napitke od konobara ili direktno od gosta
- PosluZi hranu i pice gostima

- lzvrSi to€enje, aranziranje i serviranje alkoholnih, bezalkoholnih pi¢a i napitaka

- lzvrSi pripremu, aranziranje i serviranje alkoholnih i bezalkoholnih mjeSavina

- lzvr8i obraCun i naplatu usluga

- lzvodi zavr8ne radove u ofisu, sali za usluZivanje, przionici kafe i baru

- |lzvrSi materijalno i finansijsko zaduzenje i razduZenje sredstava za rad

- Vodi ogovarajucu poslovnu dokumentaciju u elektronskoj i pisanoj formi

- Rukovodi aktivnostima na realizaciji radnih zadataka u ugostiteljskom objektu za pruzanje usluga smjestaja i
hrane

- lzvr8i nadzor realizacije radnih aktivnosti u ugostiteljskom objektu za pruzanje usluga smjestaja, hrane i pica
- lzvrSi osiguranje kvaliteta i kontrolu pruZenih usluga i donosi korektivne mjere za unapredenje

- Osigura funkcionalnost opreme i inventara u ugostiteljskom objektu za pruzanje usluga smjestaja, hrane i pica
Komunicira sa saradnicima i gostima

- Obavi komunikaciju sa gostima, saradnicima i poslovnim partnerima

Sprovede postupke i mjere za zastitu na radu, zastitu radne i Zivotne sredine

ISHODI ZA DOSTIZANJE KLJUCNIH KOMPETENCIJA
Po zavrsSetku obrazovnog programa, uéenik ¢e biti sposoban da:

- Komunicira na maternjem jeziku, jeziku $kolovanja ifili sluzbenom jeziku, primjenom pravilnog i stvaralackog
usmenog i pisanog izrazavanja, tumacenjem pojmova, stavova i €injenica, koristeéi vizuelni, zvuéni/audio i
digitalni materijal prilikom upotrebe jezika u obrazovanju, radu, slobodnom vremenu i svakodnevnom Zivotu

- Koristi razli¢ite jezike na odgovarajuci i efikasan nacin za komunikaciju, primjenom pravilnog i stvaralackog
usmenog i pisanog izrazavanja kroz slu$anje, govor, Citanje i pisanje prilikom tumacenja misli, osje¢aja,
¢injenica i misljenja, u odgovarajuéem rasponu drustvenog i kulturnog konteksta

- Koristi matematicku kompetenciju i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji, primjenjujuci
matematicki nacin razmisljanja i funkcionalno matemati¢ko znanje i vjestine u rieS8avanju problema u
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svakodnevnim situacijama, kao i znanja i metodologije kojima se objasnjava svijet prirode i promjene
uzrokovane ljudskim aktivnostima, radi postavljanja pitanja i zaklju¢ivanja na temelju injenica

Koristi informaciono-komunikacione tehnologije na odgovoran i siguran nacin za uéenje, rad i uCestvovanje u
liEnom i drustvenom Zivotu, za pronalazenje, procjenu, Cuvanje, stvaranje, prikazivanje i razmjenu informacija,
kao i za razvijanje saradnickih mreza putem interneta

Upravlja sopstvenim uéenjem i karijerom, ukljuCujuéi efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u
samostalnom ucenju tako i pri u¢enju u grupi, na konstruktivan nacin, sagledavanjem sebe, svojih vjestina,
stavova i vrijednosti, suoavanjem sa stresovima uzrokovanim neprekidnim zivotnim promjenama, pritiscima i
rizicima, kao i preuzimanjem odgovornosti za vodenje zdravog nacina Zivota

Ucestvuje u drudtvenom Zivotu i radu, postupa kao odgovorni gradanin i u potpunosti u¢estvuje u gradanskom
i drustvenom Zivotu, zasnovanom na razumijevaniju socijalnih, ekonomskih, pravnih i politickih koncepata i
struktura, kao i globalnog odrZivog razvoja

Pretvori ideje u djelo, ukljucujuci stvaralastvo, inovativnost, spremnost na preuzimanje rizika i iskori§¢avanje
prilika, kao i preduzimanie inicijative i sposobnosti da se saraduje u cilju planiranja i upravljanja projektima koji
imaju kulturnu, drustvenu ili finansijsku vrijednost

UoCi zna¢aj razumijevanja i poStovanja nacina na koji se ideje kreativno izrazavaju i prenose u razli¢itim
kulturama u obliku niza umjetnickih i drugih kulturoloskih formi, razvijajuéi i izraZavajuéi vlastite ideje i osjecaj
pripadnosti ili uloge u drustvu na razliCite naine i u razliCitim situacijama
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BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST

-
% PREDMET / MODUL | RAZRED Il RAZRED Il RAZRED IV RAZRED UKUPNO
- slrlviplks[t|viplk|s[T|[vIP[k|5[T|VIP[KV|5 Ky

A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL

, |Crmogorski - srpski, bosanski, 4o 6 |108 6 |108 6 | 99 6 |423| 24

hrvatski jezik i knjizevnost

2. |Matematika 108 6 |108 6 |108 6 | 99 6 423 | 24

3. |Engleski jezik 108 5 108 5 1108 5199 5 1423 | 20

4. |Fizicko vaspitanje 72 2 |72 2|72 2 | 66 2 ]1282| 8

5. |Informatika 72 4 |72 4 144 | 8

6. |Istorija 72 4 72| 4

7. |Biologija 72 4 72| 4

8. |Psihologija 72 4 72| 4

9. |Sociologija 72 4 72| 4
UKUPNO: A. OPSTEOBRAZ. MODUL | 612 31 | 540 27 | 468 23 | 363 19 1983|100
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) |53,1 51,7146,9 45,0140,6 38,3134,4 31,7|43,9 41,7

B. STRUCNI MODULI

1. |Strani jezik u ugostiteljstvu | 72 | 22 | 50 4 72| 4
9 Pripremni i zavr$ni radovi u 180163 | 9 108! 10 180 | 10

restoraterstvu

3. |Uvod u restoraterstvo 72| 72 4 72 | 4

4 Pripremni i zavr$ni radovi u 144 144 8 144| 8

restoranu

5. |Strani jezik u ugostiteljstvu Il 72 | 24 | 48 4 72| 4
6. |UsluZivanje hrane i pica 144 | 72 72| 8 144 | 8
7. [ToCionica pica 72 | 36 36 | 4 72 | 4
8. |Pripremanje napitaka od kafe 72 | 36 36 | 4 72 | 4
9. |Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu 180 180 | 10 144 | 10
10. |Strani jezik u ugostiteljstvu Il 72 | 24 | 48 4 72| 4
1", Sizzcijalni nacini usluzivanja hrane i 144 | 72 718 144 8
12. |Pripremanje koktela | 72| 36 36 | 4 72| 4
13. |Osnove kuvarstva 72163 | 9 4 72| 4
14. |Preduzetnidtvo 72| 36 | 36 4 72| 4
15, S.p'ecijalni nacini usluzivanja hrane i 180° 180 | 10 180 10

pica u restoranu

16. |Strani jezik u ugostiteljstvu IV 66 | 26 | 40 4 |66 | 4
17. |Engleski jezik u ugostiteljstvu 66 | 22 | 44 4 |66 | 4
18. |Svecani prijemi 132 |60 | 6 | 66 | 8 [132]| 8
19. |Pripremanje koktela Il 99 | 33 66 | 6 |99 | 6
20. |Ugostiteljsko poslovanje 66 | 54 | 12 4 |33 4
21 Svecani prijemi i pripremanje 198 198! 8 198! 8

koktela u restoraterstvu

UKUPNO: B. STRUCNI MODULI 468 | 157 | 59 | 252 | 26 | 540|168 | 48 | 324 | 30 | 612|231 | 91 (288 | 34 | 627 | 195|102 | 330 | 34 |2247| 124
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) |40,6(13,6| 5,2 |21,8|43,3|46,9|14,6| 4,2 | 28,1|50,0)53,1(20.1| 8.0 (25.0(56,7|59,4|18,5| 9,6 |31,3|56,7(49,8|51,7

C. |ZBORNI MODULI

1. |Geografija* 72 | 72 3 72| 3
2. |Strani jezik u ugostiteljstvu II/] 72 | 26 | 46 3 72| 3
3. |Osnove turizma 72| 72 3 7213
4. |TuristiCka geografija Crne Gore 72| 72 3 7213
5. |Odrzivi razvoj turizma 72| 72 3 7213
6. |Strani jezik u ugostiteljstvu I1/Il 72 | 26 | 46 3 72| 3
7. |Savremeno odrastanje 72 | 54 | 18 3 72| 3
8. |Hotelsko poslovanje 72 | 44 | 28 3 72| 3
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- BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST
% PREDMET / MODUL | RAZRED Il RAZRED Il RAZRED IV RAZRED UKUPNO
« S| T|V|P|K|Y|T|V|P|K|Y|T|V|P|K]|Y|T|V]|P|K/]Y |KV
9. Kulturno-istorijska bastina Crne 727 3 7| 3
Gore
10. [Strani jezik u ugostiteljstvu II/11l 72| 24 | 48 3 72| 3
1" Posloyng ekonomija u turizmu i 72| 58 | 14 3 7| 3
ugostiteljstvu
12. |Socijalne mreZe i globalizacija 72 | 50 | 22 3 7213
13, Poslovna komynikacijai 72 | 46 | 26 3 72103
korespondencija
14. |Psihologija prodaje 72 | 58 | 14 3 7213
15. |Animacija u turizmu 72 | 40 | 32 3 7213
16. |Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV 66 | 26 | 40 31663
17. |MenadZment dogadaja 66 | 33 | 33 3166 | 3
18. |Osnove somelijerstva 66 | 60 | 6 66 | 3
19. |Poslovna kultura 66 | 46 | 20 3|66 3
20. |Nauka o ishrani 66 | 66 3|66 3
UKUPNO: C. IZBORNI MODULI 72 3|72 3|72 3 | 66 3 |282] 12
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) | 6,3 50163 5,0 | 6,3 5,0 | 6,2 501]6,3 |50
D. STRUCNI ISPIT
D. STRUCNL. ISPIT [ ( [ [ [t 7 7 [ [ § [ 1 1 [ [ [ [ | J4] |4
E. SLOBODNE AKTIVNOSTI
E. SLOBODNE AKTIVNOSTI | MIN.36CASOVA |  MIN.36CASOVA |  MIN.36CASOVA |  MIN.33CASA |
F: PROFESIONALNA PRAKSA
F: PROFESIONALNA PRAKSA 15 DANA 15 DANA 15 DANA 45 DANA
UKUPNO (A+B+C+D) 1152 252 | 60 |1152 324 | 60 |1152 288 | 60 |1056 330 | 60 |4512| 240
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) | 100 21,8/ 100 | 100 28,1/ 100 100 25.0/100 | 100 31,3100 100 | 100
T - Teorijska nastava
V - VjeZbe

P — Prakti¢no obrazovanje (Prakti¢na nastava)
KV - Kreditna vrijednost

> — Suma (Godisnji fond Easova)

* — MoZe se izuCavati u | ili Il razredu

Napomene:

- Nastavni plan sadrZi ukupni godisnji fond ¢asova, godisnji fond ¢asova za svaki modul/predmet, kao i godisnji
fond Sasova prema oblicima nastave (teorijska nastava, vjezbe i prakticna nastava). Skola sama rasporeduje
sedmicni broj Casova u odnosu na godisnji. Preporuéeni sedmicni fond ¢asova se dobija podjelom ukupnog
broja ¢asova modula sa brojem radnih nedjelja u toku Skolske godine.

- Prakti¢no obrazovanije (prakti¢na nastava) se realizuje u okviru struénih modula, u 8koli i kod poslodavca.
Minimalan broj asova praktiénog obrazovanja kod poslodavca je po 36 godidnje u lll i IV razredu, u okviru
ukupnog fonda €asova praktinog obrazovanja (prakti¢ne nastave). Osim u lll i IV razredu, Skola moze
organizovati prakticno obrazovanje kod poslodavca i u nizim razredima, u skladu sa moguénostima. U
zavisnosti od materijalnih uslova u $koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (prakti¢na nastava) se moze i
u cjelini realizovati kod poslodavca.

- Strani jezik ugostiteljstvu I, II, Il I IV obuhvataju: njemacki, francuski, italijanski i ruski jezik u zavisnosti od toga
koji je strani jezik uCenik izu¢avao u osnovnoj Skoli kao Strani jezik Il. Modul je koncipiran na nacin da bude
nadogradnja prethodno steCenog nivoa znanja stranog jezika. UCenici koji izaberu Strani jezik u ugostiteljstvu
[l ne moraju ga izuCavati sva Cetiri razreda, ve¢ u sljedeéem razredu mogu izabrati drugi izborni modul, ali vise
ne mogu izu€avati Strani jazik u ugostiteljstvu Il u okviru izbornog modula.
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- U Skolama u kojima se nastava izvodi na jeziku pripadnika manjinskih naroda i drugih manjinskih nacionalnih
zajednica, uéenici imaju 34 Casa nastave. Crnogorski jezik kao nematernji se u tom slu¢aju izu¢ava sa po dva
¢asa sedmiéno.
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Il POSEBNI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA
2. MODULI

3.1. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
OBAVEZNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

CRNOGORSKI - SRPSKI, BOSANSKI, HRVATSKI JEZIK | KNJIZEVNOST
MATEMATIKA

ENGLESKI JEZIK

FIZICKO VASPITANJE

INFORMATIKA

ISTORIJA

BIOLOGIJA

PSIHOLOGIJA

SOCIOLOGIJA

© ® N o gk~ wbdh =

IZBORNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:
1. GEOGRAFIJA

Napomena:

Programe obaveznih i izbornih opSteobrazovnih predmeta priprema Zavod za Skolstvo u skladu sa
odgovarajué¢om metodologijom, doneSenom od strane Nacionalnog savjeta za obrazovanie.
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3.2. STRUCNI MODULI
3.2.1. STRANI JEZIK U UGOSTITELJSTVU |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska . Praktiéna LT vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 22 50 72 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim pojmovima iz oblasti ugostiteljstva. Osposobljavanje za upotrebu stranog jezika u
okviru struke, na nivou A2.1, za Citanje, sludanje, pisanje vrlo jednostavnih struénih tekstova iz oblasti
ugostiteljstava kao i za komunikaciju u svakodnevnim i situacijama iz profesionalnog Zivota. Razvijanje
kreativnosti, sistemati¢nosti, vjestine prezentovanja timskog duha i motivacije za usavr8avanje u struci.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi pojmove o restoranskom osoblju, restoranskom i barskom inventaru i rublju kroz aktivnosti
Citanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura

2. Koristi pojmove o gradskim institucijama, kulturno istorijskim spomenicima kroz aktivnosti Citanja,
sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

3. Koristi pojmove o slobodnom vremenu kroz aktivnosti Citanja, sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu
odgovarajuc¢ih gramatickih struktura

4, Koristi pojmove 0 namirnicama, napicima, vrstama, obrocima kroz aktivnosti Citanja, sluSanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramati¢kih struktura

10
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove o restoranskom osoblju,

restoranskom i barskom inventaru i rublju kroz

aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Prepozna profesije i profesionalne osobine

zaposlenih u restoranu kroz razumijevanije
sluSanog/pisanog teksta

Profesije: konobar, pomocni konobar, Sanker, Sef
restorana, upravnik restorana, Sef reona i dr.

Profesionalne osobine: ljubaznost, ta¢nost, urednost,
komunikativnost, raspolozivost, odgovornost i dr.

Prepozna profesionalne zadatke zaposlenih u
restoranu kroz razumijevanje sluSanog/pisanog
teksta

Profesionalni zadaci: serviranje/apserviranje stola,
preporucivanje jela i pica gostima i dr.

OpiSe zaduzenja restoranskog osoblja kroz
usmenu/pismenu produkciju

Igra ulogu u dijalogu na zadate situacije

Zadate situacije: poslovni intervju

Prepozna restoranski i barski inventar i
restoransko rublje kroz razumijevanje
sludanog/pisanog teksta

Restoranski i barski inventar: sto, stolica, geridoni,
C¢ade, tanjiri, pribor za jelo i dr.

Restoransko rublje: stolnjak, nadstolnjak, salvete i dr.

Igra ulogu u dijalogu na zadate situacije

Zadate situacije: odgovor na zahtjev klijenta-zamjena
stolnjaka, pepeljare, pribora za jelo i dr.

Navede vaZne informacije o restoranu, na osnovu
autenti€énog dokumenta, kroz usmenu/pisanu
produkciju

Informacije: adresa, vrsta i kapacitet restorana, radno
vrijeme, broj telefona, mail i dr.

Autenti¢an dokument: flajer, vizit karta restorana i dr.

8. Igra ulogu u dijalogu na zadate situacije Zadate situacije: informisanje putem telefona
Gramaticke strukture: prezent odgovarajucih pravilnih
9. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u i nepravilnih glagola, futur odgovarajuéih pravilnih i

pisanoj i usmenoj komunikaciji

nepravilnih glagola, modalni glagoli, nepravilna
mnoZina imenica, brojevi, prisvojni i pokazni pridjevi,
relativne zamjenice i prisvojne zamjenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uCenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2,15 . Za kriterijume 3, 4, 6, 7 i 8 i 9 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem

Predlozene teme

Vrste restorana
Profesije u restoranu
Zaduzenja restoranskog osoblja

Restoranski i barski inventar i rublje

11
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove o restoranskom osoblju, restoranskom i barskom inventaru i rublju kroz
aktivnosti ¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

- Gramaticke strukture: prezent odgovarajucih pravilnih i nepravilnih glagola, futur odgovarajucih pravilnih i
nepravilnih glagola, modalni glagoli, nepravilna mnoZina imenica, brojevi, prisvojni i pokazni pridjevi, relativne
zamjenice i prisvojne zamjenice
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove o gradskim institucijama, kulturno istorijskim spomenicima kroz akivnosti itanja,
slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna lokalitete u gradu kroz razumijevanije
pisanog/slusanog teksta

Lokaliteti: institucije grada, kulturno-istorijski
spomenici, sakralni spomenici i dr.

2. OpiSe lokalitete u gradu kroz usmenu/pismenu
produkciju

3. Navede radno vrijeme institucija i njihovu poziciju
u gradu kroz usmenu/pisanu produkciju

Radno vrijeme: vrijeme otvaranja, vrijeme zatvaranja,
radno vrijeme non-stop, neradni dani i dr.

Pozicija: centar garda, blizu, daleko, preko puta, u
sredini i dr.

4, Navede prevozna sredstva u gradu kroz
usmenu/pisanu produkciju

5. lgra ulogu u dijalogu na zadate situacije

Zadate situacije: razgovor o radnom vremenu
institucija i lokaciji spomenika grada

6. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: perfekat/imperfekat, imperativ,
glagoli kretanja, prepozicije, prilozi za vrijeme i mjesto,
pridjevi (rod i broj), komparacija pridjeva (komparativ,
superlativ), brojevi i prilozi za mjesto

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 4. Za kriterijume 2, 3, 51 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Gradske institucije i kulturno istorijski spomenici

- Prevozna sredstva

Vrijeme (sati)

Gramaticke strukture: perfekatimperfekat, imperativ, glagoli kretanja, prepozicije, prilozi za vrijeme i mjesto,

pridjevi (rod i broj), komparacija pridjeva (komparativ, superlativ), brojevi i prilozi za mjesto
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Ishod 3 - UCenik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove o slobodnom vremenu kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu
odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna vrste slobodnih aktivnosti kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Slobodne aktivnosti: izlasci, sportovi, mediji,
knjizevnost, muzika, gluma i dr.

. Simulira komunikaciju na zadatu situaciju

Zadata situacija: razgovor o slobodnim aktivnostima i
interesovanjima

. Prepozna recenice i fraze vezane za izlazak kroz
usmenu/pisanu produkciju

Recenice i fraze vezane za izlazak: prijedlog za
izlazak, prihvatanje i odbijanje prijedloga za izlazak,
razlog odbijanja i dr.

. Igra ulogu u dijalogu koristeci fraze za zadate
situacije

Zadate situacije: prijedlog za izlazak, prihvatanje i
odbijanje prijedloga za izalazak, razlog za odbijanje,
vrijeme, dan i mjesto

. OpiSe svoju svakodnevnu rutinu kroz
usmenu/pisanu produkciju

Svakodnevna rutina: svakodnevne aktivnosti u
privatnom i poslovnom zivotu

OpiSe mjesto stanovanja kroz usmenu/pisanu
produkciju

Mjesto stanovanja: stan, kuc¢a i prostorije u kuéi i
stanu, selo, grad, kvart i dr.

. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture : prilozi za vrijeme, povratni
glagoli u prezentu/perfektu/imperfektu, futur, modalni
glagoli (ponavljanje), prilozi za mjesto, objekatske
zamjenice za dativ i akuzativ, odriCne zamjenice i
uzrocne reCenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2, 4, 5, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem

Predlozene teme

- Slobodno vrijeme i izlasci
- Svakodnevne aktivnosti

- Mjesto stanovanja

- Gramaticke strukture: prilozi za vrijeme, povratni glagoli u prezentu/perfektu/imperfektu, futur, modalni glagoli
(ponavljanje), prilozi za mjesto, objekatske zamjenice, odriéne zamjenice i uzro€ne recenice
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove o prehrambenim namirnicama, napicima i obrocima kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Prepozna vrste i koli€inu namirnica kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Namirnice: brasno, ulje, Seer, so, kafa, voce, povrée,
mlijeCni proizvodi, meso, riba, zacini i dr.

Koli¢ina: mjerne jedinice, komad, parce, kriska,
kesica, ¢aSa, flaSa i dr.

. Simulira komunikaciju na zadatu situaciju

Zadata situacija: trebovanje namirnica

. Prepozna vrste napitaka kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Vrste napitaka: topli, hladni, alkoholni, bezalkoholni,
gazirani, mineralni, prirodni i dr.

. Igra ulogu u dijalogu koristeci fraze za zadate
situacije

Zadata situacija: simulacija narudzbe pi¢a u restoranu

. Prepozna vrste i gangove obroka, vokabular
potreban za opis jela kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Vrste obroka: doruéak, rucak, uzina, vecera, kasna
vecera

Gangovi obroka: toplo/hladno predjelo, glavno jelo i
prilozi, dezert

Vokabular potreban za opis jela: karakteristike jela

. Opie karakteristike jela kroz usmenu/pisanu
produkciju

Karakteristike jela: nacin pripreme (kuvano, przeno,
grilovano, dinstano i dr.), ukus (slano, slatko, gorko,
kisjelo, ukusno, neukusno i dr) i tekstura (mekano,
tvrdo, te€no i dr.), temperatura (toplo, hladno, vrelo,
mlako, ledeno i dr.), dekoracija na tanjiru (servirano uz,
preliveno sa, posuto sa i dr.)

. lgra ulogu u dijalogu koriste¢i fraze za zadate
situacije

Zadata situacija: simulacija dijaloga u restoranu-
preporucivanje predjela, glavnog jela, deserta, opis jela

. Primjeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: partitivni &lan, riedica ne,
imenice na meki znak, odgovarajuéi pravilni i nepravilni
glagoli u prezentu, glagol biti sa rje¢icom ci, bezli¢ni
glagolski oblici, opisni i pokazni pridjevi, uzroéne
reCenice i dass recenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 31 5. Za kriterijume 2, 4, 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

15



OP - Restorater

Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove o prehrambenim namirnicama, napicima i obrocima kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Predlozene teme

Prehrambene namirnice

Napici

Obroci: vrste, djelovi i opis

GramatiCke strukture: partitivni ¢lan, rieéica ne, imenice na meki znak, odgovarajuci pravilni i nepravilni glagoli u
prezentu, glagol biti sa rje€icom ci, bezli¢ni glagolski oblici, opisni i pokazni pridjevi, uzrone re¢enice i dass
recenice
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Strani jezik u ugostiteljstvu | je tako koncipiran da upoznaje uéenike sa osnovnim pojmovima iz oblasti
ugostiteljstva i omogucéava primjenu steCenih znanja u praksi. Preporuéuje se komunikativna metoda i
metoda aktivne nastave, tj. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didaktiCke aktivnosti su sljede¢e: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije,
ucenje putem otkrica, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuéi predavaé na ¢asu (struénjak za
predmetnu temu), izrada Power Point prezentacije i panoa i dr.

Preporucuje se formativno pracenje postignuéa u u€enju (bez ocjenjivanja) radi lakSe evaluacije i
samoevaluacije uz unaprijed postavljene ciljeve/ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavljanja kvalitetnog i trajno steCenog znanja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razli¢itim modulima. Kori§¢enje razliCitih izvora znanja: enciklopedija, strune literature,
interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podstiu na razmi$ljanje, zaklju€ivanje i analizu
problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim ucenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako bi
podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanje u cilju karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Didakticka literatura

za francuski jezik:

Descotes-Genon, C.; Szilagyi, E., Service compris, PUG, Grenoble, 1995.

Corbeau, S.; Dubois Ch.; Penfornis J-L Semichon L., Hotellerie-Restauration.com, CIé International, Paris,
2013.

Laygues, A.; Coll, A, Le frangais en contexte : Tourisme, Maison des langues, Paris, 2014.

Dussac, E., Bon voyage, Clé International, Paris, 2017.

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdic, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2006.
Vigner, G., Enseigner le frangais comme langue seconde, Clé International, Paris, 2001.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jeziCki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003

za italijanski jezik:

Praprotnik-Gomzi, S., Strokovna terminologija v italijanskem jeziku, Konzorcij visjih strokovnih Sol za izvedbu
projekta Impletum, Ljubljana, 2011.

Balboni, P., Educazione bilingue, Perugia, Guerra Edizioni, Soleil,1999.

Balboni, P., Le sfide di Babele, Insegnare le lingue nelle societa complesse, Torino, 2003.

Quadro comune europeo di riferimento per le lingue: apprendimento, insegnamento, valutazione, La Nuova
Italia, Oxford, Firenze, 2002.

Dragicevich, P.; Sheward, T., Montenegro, Lonely Planet, Torino, 2021.

Vedovelli, M., L'italiano degli stranieri, Storia, attualita e prospettive, Carocci, Roma, 2002.

Little, D.; Perclova R., Zajedni¢ki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezi¢ki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

za njemacki jezik:

Dahlhaus, B.; Fertigkeit H., Langenscheidt, Miinchen, 1994.

Gemeinsamer europaischer Referenzrahmen flir Sprachen: lernen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Miinchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Miinchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja u¢enika kao sastavni dio nastavnog procesa, Strani jezik u nastavi, Niksic,
1992.

Sotra, T., Interkulturalni pristup: izazov u nastavi stranih jezika;Savremene tendencije u nastavi stranog
jezika, Niksi¢, 2001.

za ruski jezik:

LLlepba 1. B., MpenoaaBaHue MHOCTPaHHbIX S3bIKOB B CPeaHel LWwkone, ObLume BONpoCh! METOANKN,

17



OP - Restorater

- Mocksa, Bbicluast wkona, 1974.

- Koctomapos B. I".; Mutpocparosa O. [1., MeToauyeckoe pykoBOACTBO ANs NpenogasaTtenei pycckoro
A3blkaMHoCTpaHuam, Mockea, «Pycckuin a3biky, 1977.

- [esnh-PomaHoBa B., Pycku jesuk, npupyyHuk 3a pasrosop, beorpag, 3aBoj 3a yubeHuke, 1996.

- Konyapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeauka (cagpxaju, opraHusauuja, 06nuum), beorpag, 2004.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, [., FoBopum no-pyccku u nepesogum -1, Mogropuua, 2006.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, 1., FoBopumM no-pyccku 1 nepesogum — 2, Moaropuua, 2008.

- Haymosuh, I"., Pycku jeauk, cTpyuHm TekcTosw, 1-4. Paspeq yrocTUTerbCko-TypuCTUYKe LUKone, 3aBog 3a
yu6envke, beorpaa, 2003.

- XaBpoHuHa, C.A.; Xapnamosa, J1.A.; KasHblwkuHa, W.B., MpakTuyeckuin Kypc pycckoro sablka ans
paboTHKKoB cepBuca, «Pycckuin s3bik» kypebl, Mockea, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, vezbe), Zavet, Beograd, 2002.

- Little, D.; Perclova, R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

Gramatike:
za francuski jezik:

- Vicher, A., Grammaire progressive pour les adolescents, Clé International, Paris, 2002.

- Maheo-Le Coadic, M.; Reine M.; Poisson-Quinton S., Grammaire Expliquée du Frangais, Clé International,
Paris, 2002.

- Gregoire, M., Grammaire Progressive du francais, Clé International, Paris, 2003.

za italijanski jezik:

- Moderc, S., Gramatika italijanskog jezika, UdruZenje nastavnika italijanskog jezika Srbije, Beograd, 2004.
- Dardano, M.; Trifone,P., Grammatica della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 1995.

za ruski jezik:

- Mununkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamatuke pyckor jesnka, 3aBog 3a yyberuke, beorpag,, 2006.
- Mapojesuh P., 'pamaTika pyckor jesuka 3a Cpeatbe Lwkorne, 3aBog 3a yubennke, beorpaa, 2004.
- Nackapesa, E.P., Yuctas rppammatuka, «3natoyct», CaHkT MeTtepbypr, 2009.

za njemacki jezik:

- Kars, J. und U. Haussermann unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch, Verlag
Moriz Dieserweg — Verlag Sauerlander, 1988.

Rje¢nici:
za francuski jezik:

- Dictionnaires le Robert, Le Petit Robert, dictionnaire de la langue frangaise, Clé International, Paris, 2000.

- Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni francusko-srpskohrvatski re¢nik sa gramatikom, Prosveta, Beograd,
1991.

- Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni srpskohr\{atsko-francuski reénik, Prosveta, Beograd, 1991.

- Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rjecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

- Deanovi¢ ,J., Italijansko-hrvatski rijednik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002 .
- Deanovic, J., Hrvatsko-italijanski rijeénik, Skolska knjiga, Zagreb ,2002.

- Zingarelli, N., Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
- Klajn,l., ltalijansko-srpski reénik, Nolit, Beograd, 2011.

za ruski jezik:

- [wunep, MN.; Netkosuh M.; Paguh-dyrowuh, M.; Bojsoguh, [., Pycko-cpncku peunnk n Cpncko-pyckut peYHIK,
3aBog 3a yubenuke, beorpaa, 2001.
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- Gruji¢, B.; Srdjevic, 1., Standardwdrterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch - Standardni rjeénik

njemacko-srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vaZeCe

propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijaina tabla 1
3. Zvuenici 1
4. CD-player 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

- Provjeravanje postignuc¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja uc¢enika u dostizanju ishoda ucenja
- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za

dostizanje svakog ishoda uCenja posebno

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,

utvrduju se na nivou aktiva

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno

- Pisani zadatak — po jedan u polugodistu

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom

periodu

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim

periodima

oo

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavr8ni radovi u restoranu

- UsluZzivanje hrane i pica

- Todionica pica

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- PreduzetniStvo

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu
- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje
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Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore

Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje

Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore
Poslovna komunikacija i korespondencija
Animacija u turizmu

MenadZment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku kroz poznavanje
vokabulara i funkcionalne gramatike; kori$¢enje razlicitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme; razvoj kriti¢kog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

Kompetencija viSejezinosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razli¢itih jezika na razliéitim
nivoima i razvijanje svijesti 0 zna€aju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanje i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova struéne/op$te tematike; uvazavanje kulturoloSke razligitosti,
interesovanje za razliCitie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmisljanja; koriS¢enje racunara prilikom izrade prezentacija, slanja mejlova; radoznalost u
vezi sa nau¢nim i tehnolodkim napretkom vaznim za pojedinca, porodicu, zajednicu i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na
zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i
interakcije; koris¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene stru¢nih informacija, postovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vrdnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uceS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno stecenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanje istorijskih dogadaja; angaZovanje
radi zajedni¢kog ili javnog interesa kroz razliéite druStveno odgovorne aktivnosti kao i razvoj kritikog
argumentovanog mislienja o temama od javnog interesa; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i
misljenja kroz razgovor/ debate, diskusije i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravijanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju cilieva i dr.)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i nacina izrazavanja, ukljucuju¢i predmetne jezike,
bastinu, tradiciju i kulturne proizvode; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao $to su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn; spremnost na u¢eSce u kulturnim iskustvima i dr.)
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3.2.2. PRIPREMNI | ZAVRSNI RADOVI U RESTORATERSTVU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 63 9 108 180 10

Prakti¢ha nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pripremnim i zavrnim poslovima u ugostiteljskim objektima i standardima i normativima u
ugostiteljstvu. Osposobljavanje za obavljanje pripremnih i zavr3nih radova u ugostiteljskim objektima skladu
sa normativima i standardima u ugostiteljstvu. Razvijanje ta¢nosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.

3.

IzvrSi li€nu pripemu za rad u skladu sa kodeksom i standardima li¢ne higijene
IzvrSi razvrstavanije, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog i barskog invenara za obavljanje
rada, u skladu sa higijenskim standardima
Izvr§i pripremu opreme i namjestaja za usluzivanje hrane i pica, u skladu sa standardima u

ugostiteljstvu

IzvrSi prekrivanje stolova restoranskim rubljem i postavi stoni inventar i dekoracije, u skladu sa

standardima u restoraterstvu

IzvrSi pripremne radove u tocionici pica i barskom pultu, u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
IzvrSi zavrSne radove u sali za usluzivanije, toionici pica i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢ée biti sposoban da

Izvrsi liénu pripremu za rad u skladu sa kodeksom i standardima liéne higijene

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni $ta je kodeks kao skup nacela i njegov
znaca;

Objasni elemente li€ne i radne higijene i znagaj u
ugostiteljstvu

Elementi li€ne i radne higijene: higijena lica, ruku,
tijela, radne uniforme, radnih povrina i dr.

Objasni vrste i znagaj radnih uniformi usluznog
osoblja

Radne uniforme: Zenska, muska, svecana, tocilac
pi¢a, barmen, sezonske uniforme i dr.

Demonstrira liénu pripremu za rad, u skladu sa
higijenskim standardima i procedurama

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjedno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba sa

usmenim obrazloZenjem.

PredloZene teme

- Kodeksi u ugostiteljstvu
- Li¢na i radna higijena

- Standardi li¢ne i radne higijene
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Ishod 2 - U¢enik ¢e biti sposoban da

lzvrSi razvrstavanje, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog i barskog inventara za obavljanje
rada u skladu sa higijenskim standardima

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Objasni primjenu restoranskog i barskog
inventara

Restoranski i barski inventar: staklo, porcelan,
metalno posude, pribor za jelo, pomocni inventar,
Sejkeri, barske ¢aSe, mjerice, madleri, cjediljke i dr.

Objasni kriterijume za razvrstavanje inventara

Kriterijumi za razvrstavanje inventara: prema
namjeni i prema materijalu od koga je izraden

PoveZe restoranski i barski inventar sa primjenom u
restoranu i baru

Objasni higijenske standarde koji se primjenjuju u
ugostiteljstvu

Higijenski standardi: HACCP, (Hazard), Analiza
(Analizis), Kritinost (Critical), Kontrola (Control), Tacke
rizi€nosti (Point); ISO, Halal

Demonstrira pripremu inventara za usluzivanje u
restoranu i baru, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjedno realizovao kriterijume 1, 2 i 4. Za kriterijum 3 potrebno je ispravno uradena vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem. Za kriterijum 5 potrebna je ispravno uradena prakticna vjezba sa usmenim obrazloZenjem.

PredloZene teme

- Oprema i namjestaj u ugostiteljstvu
- Higijenski standardi u ugostiteljstvu
- Pripremni radovi u restoranu i baru
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvr$i pripremu opreme i namjestaja za usluzivanje hrane i pi¢e u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Objasni vrste kolica za usluZivanje i njihovu Vrste kolica: kolica za hranu i pice, kolica za
namjenu flambiranje, transiranje, poslastice, sireve i dr.

2. Objasni pripremu kolica za usluzivanje i nagin
odrZavanja

3. Objasni vrste stolova i stolica u restoranu i njihovu | Stolovi: restoranski, servirni, pomoéni, banketski,
namjenu barski i izloZbeni

Stolice: restoranske, banketske, barske, stolice za
djecuidr.

4. Napravi Semu rasporeda stolova na zadatom
primjeru

5. Demonstrira pripremu kolica za usluzivanje na
zadatom primejru

6. Demonstrira postavljanje stolova i stolica na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazloZenjem. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene praktiCne viezba sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Oprema i namjeStaj u ugostiteljstvu

- Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi prekrivanje stolova restoranskim rubljem i postavi stoni inventar i dekoracije u skladu sa
standardima u restoraterstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni podjelu restoranskog rublja u skladu sa
vrstom obroka

Restoransko rublje: podstolnjaci, stolnjaci,
nadstolnjaci, salvete, setovi za stolove i dr.

Objasni nacine postavljanja stonog inventara u
skladu sa vrstom obroka

Nacini postavljanja: jednostavni, prosireni, sve€ani,
specijalni, za dorucak, za rucak, za veéeru, za a la kart,
za pansion i dr.

Objasni redosljed postavljanja inventara na
zadatom primjeru

Redosljed postavljanja inventara: rublje, mali stoni
inventar, porculan, pribor za jelo, staklo i dr.

Demonstrira postavljanje servirnog stola na
zadatom primjeru

Demonstrira postavljanje stola u sali za usluzivanje
na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Inventar za usluZivanje

Pripremni radovi

Li¢na i radna higijena

Dekoracija

Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 5 - UCenik ¢e biti sposoban da

lzvr$i pripremne radove u tocionici pi¢a i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni princip rada uredaja, aparata i opreme u
restoranu, togionici pi¢a i baru

Uredaiji: topli sto, ledomat, toster, grijai za jelo i dr.

Oprema: specijalna kolica za usluzivanje, ormari,
barski pultovi i dr.

Aparati: kafemat, rashladni uredaji, aparat za toCenje
piva, ledomati, aparati za cijedenje sokova, blenderi i
dr.

2. Objasni bezbjedan pristup i upotrebu uredaja,
aparata i opreme

3. Objasni elemente barskog pulta i njihovu namjenu

Elementi barskog pulta: radna ploca, plota za
izdavanje, sudopera, otkapljiva¢, rashladne biksne,
retro pult, izloZzbena vitrina i dr.

4. Objasni izradu dekoracija i odabir odgovarajuéih
namirnica i pribora za izradu dekoracija

Namirnice: voce, povrée, zadini i dr.

Pribor: noz za dekoraciju, makaze, kalupi dr.

5. Objasni ulogu, zna€aj i naéin pripreme priru¢nog
magacina

Nacin pripreme: higijenska priprema stalaza i fioka,
pravilno odlaganje inventara, namirnica i materijala i dr.

6. Demonstrira bezbjedan pristup i upotrebu uredaja,
aparata i opreme u restoranu, to€ionici pi¢a i baru,
na zadatom primjeru

7. Demonstrira pripremu barskog pulta i izlozbene
vitrine za rad, na zadatom primjeru

8. Demonstrira izradu dekoracija za razliCite vrste
mjeSavina, od razli€itih namirnnica i materijala,
razliéitim tehnikama, na zadatom primjeru

9. Demonstrira pripremu priruénog magacina za rad,
na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume od 6 do 9 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Oprema i namjeStaj u ugostiteljstvu

- Uredaji i oprema u baru
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Ishod 5 - UCenik ¢e biti sposoban da

lzvr$i pripremne radove u tocionici pi¢a i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

Liéna i radna higijena

Dekoracija

Higijenski standardi u ugostiteljstvu
Liéna i radna higijena

Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 6 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvr$i zavrSne radove u sali za usluzivanje, tocionici pi¢a i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj i postupak apserviranja
upotrijebljenog i neupotrijebljenog inventara u
restoranu i baru

2. Objasni zavrsne radova u sali za usluzivanje i
konobarskoj pripremnici

Zavrsni radovi u sali za usluzivanje: apserviranje
upotrijeblienog i neupotrijeblienog inventara i dr.

Zavrsni radovi u konobarskoj pripremnici: brisanje,
poliranje i odlaganje i inventara za usluzivanje dr.

3. Objasni zavr$ne radove u tocionici pi¢a

Zavrsni radovi u to€ionici pic¢a: pranje, brisanje,
poliranje i odlaganje inventara toCionice pica; CiS¢enje i
isklju¢ivanje uredaja i aparata u tocionici pi¢a i dr.

4. QObjasni zavrSne radove u baru

Zavrsni radovi u baru: pranje, brisanje, poliranje i
odlaganje barskog inventara; ¢iScenje i iskljucivanje
uredaja i aparata; CiSCenje radnih povrsina dr.

5. Demonstrira apserviranje razlicitim tehnikama na
adekvatan nacin, na zadatom primjeru

6. Demonstrira postupak zavrsnih radova u sali za
usluzivanje i konobarskoj pripremnici, na zadatom
primjeru

7. Demonstrira postupak zavrsnih radova u togionici
pica, na zadatom primjeru

8. Demonstrira postupak zavrsnih radova u baru, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume od 5 do 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Tehnike apserviranja

Sredstva za CiScenje

Higijenski standardi

Li¢na i radna higijena

Sortiranje i odlaganije upotrijeblienog i neupotrijebljenog inventara
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pripremni i zavrdni radovi u restoraterstvu je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja
i vjestina iz ove oblasti kroz Easove teorijske i praktiéne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa
cijelim odjelienjem. UCenike treba usmieriti na aktivno ucenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i
koriS¢enje informacija iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude
aktivna, sa ukljucivanjem svih uéenika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u $kolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporuéenim
materijalnim uslovima. U&enike treba podijeliti u grupe i realizovati praktiéne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu vijezbu i dobije trazeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrZaj struénih
modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZnju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu¢ava u ovom modulu, osim rada u Skolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uenike na pravilno koriséenje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz koris¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uéenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje uceniku pogresno izvedenih aktivnosti uz
obrazlozZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaga opreme, odgovarajuce tehni¢ke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanija, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju bolieg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati uéenike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuéeni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

LonCar M.; LonCar N., Restoraterstvo za prvi razred ugostiteljsko-turistickin 8kola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

LonCar M.; Lon&ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turistickih Skola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

Divanovi¢ S.; Nicetin S., Usluzivanje sa praktiénom obukom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva
Beograd, 2004.

Milicevi¢ R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u€enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Zvugnici 1
4, Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa uéenika odnosno dostizanja ishoda uenja vri se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju 3kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu, Il
UsluZivanje hrane i pica

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pica u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu I/l

Osnove turizma

TuristiCka geografija Crne Gore

OdrZzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu I1/11
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
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Strani jezik u ugostiteljstvu II/1l1

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrée
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti pripremnih i zavrSnih radova u restoraterstvu,
izrazavanjem argumenata i kritickog mislienja na uvijerljiv nain primjeren kontekstu; kori¢enje razli¢itih
izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; po3tovanje
pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziénosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razli€itih
strucnih tekstova na Internetu; koris¢enje literature i razli€itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i dono$enja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
pracenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom za rucnu,
masinsku i termiCku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

Digitalna kompetencija (kori¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i ucenja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znacaju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih viezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktiCnih zadataka i
dr.)
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- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanija (razvijanje svijesti 0 znacaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajnidr.)
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3.2.3. UVOD U RESTORATERSTVO

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pojmom i podjelom ugostiteljstva i uticajem na razvoj turizma, specifiénostima ugostiteljskih
objekata za smijestaj, hranu i piCe, pravilima lijepog ponaanja — bontona, organizacijom rada i nacinima
usluzivanja i kategorizacijom ugostiteljskih objekata. Razvijanje tacnosti, azurnosti i odgovornosti u radu,
kreativnosti, timskog duha i motivacije za usavrSavanjem u struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Identifikuje podjelu ugostiteljstva i uticaj na razvoj turizma

Uoci specifiénosti ugostiteljskih objekata za smjesta;

Identifikuje specifiCnosti ugostiteljskih objekata za hranu i pi¢e

Identifikuje specifiCnosti pravila lijepog ponasanja — bontona u ugostiteljskim objektima za hranu i pi¢e
Identifikuje specifiCnosti organizacije rada i nacina usluZivanja u ugostiteljskim objektima za hranu i pice
Identifikuje specifiCnosti kategorizacije ugostiteljskih objekata

ook whd

33



OP - Restorater

Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje podjelu ugostiteljstva i uticaj na razvoj turizma

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni nastanak i razvoj ugostiteljstva od
prvobitne zajednice do savremenog doba

2. Objasni podjelu ugostiteljstva na hotelijerstvo i
restoraterstvo i njihovu povezanost

3. Objasni uticaj razvoja ugostiteljstva na druge
privredne djelatnosti

4. Objasni uzajamni uticaj razvoja ugostiteljstva i
razvoja turizma

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Znacaj i uloga ugostiteljstva
- Osnovna podjela ugostiteljstva
- Razvojni put ugostiteljstva
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Uoci specifi¢nosti ugostiteljskih objekata za smjestaj

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni podjelu ugostiteljskih objekata za
smjestaj

Podjela ugostiteljskih objekata za smjestaj: osnovni
(hoteli, moteli, pansioni, turisticka naselja, kampovi i
dr.) i komplementarni (apartmani, sobe za izdavenje,
kuca za izdavanie, etno sela i dr.)

Objasni podjelu hotela

Podjela hotela: hotel & resort, wild beauty resort,
hotel, mali hotel, botique hotel, garni hotel, apart hotel,
condo hotel, hostel i dr.

Navede karakteristike motela, pansiona i turistickih
naselja

Navede karakteristike kampova, apartmana i etno
sela

Objasni funkcionalnu povezanost hotelskih
odjeljenja

Hotelska odjeljenja: priiemna, usluZna, proizvodna
smjestajna, skladidna, tehnicka, sanitarna, komercijalna
idr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Ugostiteljski objekti za smjestaj
- Hoteli

- Hotelska odjeljenja
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da
Identifikuje specifi¢nosti ugostiteljskih objekata za hranu i pice

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni podjelu ugostiteljskih objekata za hranu i | Ugostiteljski objekti za hranu i pice: restoran, bar,
pice kafana, bife, gostionica, picerija, pivnica i dr.

Podjela restorana: klasicni, specijalizovani, ekspres,

2. Objasni podjelu restorana kafe restoran i dr

3. Objasni funcionalnu povezanost restoranskih Restoranska odjeljenja: prijemna, usluzna,
odjeljenja proizvodna, sanitarna, skladi$na, tehnicka i dr.
4. Objasni podjelu kafana i njihove karakteristike Podjela kafana: becka i pariska

5. Opi8e karakteristike bifea, barova, picerija i pivnica

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Ugostiteljski objekti za hranu i pice
- Restorani

- Restoranska odjelienja
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje specifi¢nosti pravila lijepog ponasanja — bontona u ugostiteljskim objektima za hranu i pice

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pravila i zna¢aj lijepog ponasanja -
bontona u ugostiteljstvu

Bonton u ugostiteljstvu: pravila pri predstavljanju,
upoznavanju i pozdravljanju, kultura govora, pona$anje
na radnom mjestu, davanje prvenstva pri usluzivanju,
izbora garderobe u razli¢itim prilikama, pravila lijepog
ponaSanja u restoranu, pravilima pona$anja na
sve€anim prijemima i dr.

2. Objasni pravila pri predstavljanju, upoznavanju i
pozdravljanju

3. Objasni pravila lijepog ponasanja u restoranu

Pravila lijepog ponasanja u restoranu: prilikom
ulaska u restoran, sjedanja za sto, posluzZivanja za
stolom, sluZenja jela i pi¢a, konzumiranja odredenog
jela, drZanja ¢ase u ruci i dr.

4. Objasni pravila ponasanja na sve¢anim
prijemima

Pravila ponasanja na sve¢anim prijemima: pravilo
prijema zvanica na sve¢anom prijemu, protokolarni
smjestaj gostiju i posluzivanje i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje specifi¢nosti organizacije rada i na¢ina usluzivanja u ugostiteljskim objektima za hranu i pice

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni strukturu usluznog osoblja

Struktura usluznog osoblja: upravnik, Sef restorana,
Sef sale, Sef rejona, pomocnik Sefa rejona, ucenik,
somelijer, kononobar-trander, barmen, konobar na
spratu i dr.

2. Objasni osobine i duznosti konobara

3. OpiSe znaCaj i strukturu radne uniforme usluznog
osoblja

4. Objasni znaCaj i podjelu organizacionih sistema
rada u ugostiteljskim objektima za hranu i pice

Organizacioni sistemi rada: revirni, rejonski, ober
sistem i dr.

5. Objasni revirni, rejonski i ober sistem organizacije
rada

6. Objasni brigadni, anglo-americki i francuski sistem
organizacije rada

7. Objasni karakteristike pansionskog i a la carte
sistema poslovanja

8. Objasni na€ine usluzivanja

Nacini usluzivanja: becki, francuski, engleski, ruski,
anglo-saksonski i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

Usluzno osoblje

Radna uniforma

Organizacioni sistemi rada

Nacini usluzivanja
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje specifiCnosti kategorizacije ugostiteljskih objekata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Opie znaCaj kategorizacije ugostiteljskih objekata

2. Objasni obavezne elemente za kategorizaciju
ugostiteljskih objekata za ishranu i toéenje pica

Obavezni elementi: opremljenost objekta - eksterijer,
oprema, kvalitet usluga i dr.

3. Objasni izborne elemente za kategorizaciju
ugostiteljskih objekata za ishranu i toéenje pica

Izborni elementi: poloZaj objekta, izgled objekta,
zastita zivotne sredine, prostor za slobodno vrijeme i
dr.

4. Objasni kategorizaciju klasifikaciju i kategorizaciju
ugostiteljskih objekata za hranu i pi¢e u Crnoj Gori

5. OpiSe znaCaqj i kriterijume za medunarodnu
kategorizaciju restorana — Michelin vodié¢

Michelin vodi¢: jedna zvjezdica, dvije zvjezdice i tri
zvjezdice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Kategorizacija ugostiteljskih objekata
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Uvod u restoraterstvo je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz ¢asove teorijske nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem. Uéenike
treba usmjeriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i koriS¢enje informacija iz
razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa uklju€ivanjem
svih u¢enika.

- Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene strucne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodada opreme, odgovarajuce tehnicke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti u¢enika i boljeg razumijevanja, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati u¢enike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava §to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

- U cilju podsticanja darovitih ucenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uCenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne uCenike na razvoj njihovin sposobnosti i interesovanja u cilju praviine karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Divanovi¢ S.; Nicetin S., Usluzivanje sa prakticnom obukom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 2004.

- Lonéar M., Restoraterstvo, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

- Milicevi¢ R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za struéno obrazovanje, 2008.

- Milicevi¢ R., Ugostiteljsko poslovanje, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2007.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savijeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Zvugnici 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona&noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni naCini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju $kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima
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Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u ugostiteljstvu |

- Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
- Pripremni i zavréni radovi u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu, Il

- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pica

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pica
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- PreduzetniStvo

- Specijalni nacini usluZivanja u restoranu
- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Engleski jezik u ugostiteljstvu

- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje

- Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
- Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l

- Osnove turizma

- Turisticka geografija Crne Gore

- OdrZivi razvoj turizma

- Strani jezik u ugostiteljstvu I/l

- Savremeno odrastanje

- Hotelsko poslovanje

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/1l

- Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
- Socijalne mrezZe i globalizacija

- Poslovna komunikacija i korespondencija
- Psihologija prodaje

- Animacija u turizmu

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il/IV

- MenadZment dogadaja

- Osnove somelijerstva

- Poslovna kultura

- Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uCenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz uvoda u restoraterstvu, izrazavanjem argumenata i kritickog
mi$lienja na uvjerljiv nadin primjeren kontekstu; kori§¢enje razliéitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razlicitih
strucnih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

- Matemati¢ka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razlicitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema.

- Digitalna kompetencija (koriSCenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog
uéenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriséenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§Cenja Interneta i dr.)

- Licna, socijalna i kompetencija uditi kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u€enja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izraZavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

- Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 zna€aju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini.

- Preduzetnitka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliith zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drudtveno odgovorne oblasti.

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razliCitih kulturolodkih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 144 144 8

Prakti¢ha nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za obavljanje pripremnih i zavr$nih radova u ugostiteljskim objektima skladu sa normativima
i standardima u ugostiteljstvu. Razvijanje tacnosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.

Obavi li€nu pripemu za rad u skladu sa kodeksom i standardima line higijene
Obavi razvrstavanie, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog i barskog invenara za obavljanje
rada u skladu sa higijenskim standardima
Pripremi opremu i namjestaj za usluZivanje hrane i pi¢a u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
Obavi prekrivanje stolova restoranskim rubliem i postavi stoni inventar i dekoracije, u skladu sa

standardima u restoraterstvu

Obavi pripremne radove u to€ionici pi¢a i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
Obavi zavr$ne radove u sali za usluzivanje, to€ionici pica i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - Ucenik ¢ée biti sposoban da
Obavi li€nu pripremu za rad u skladu sa kodeksom i standardima liéne higijene

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi pranje i dezinfekciju ruku

2. Obride i dezinfikuje radne prostore i povrsine

Radne uniforme: Zenska, muska, sve¢ana, tocilac

3. Obavija higijenu radne uniforme pi¢a, barmen, sezonske uniforme i dr.

4. Obavlja primjenu higijenskih standarda u
ugostiteljstvu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

PredloZene teme

- Kodeksi u ugostiteljstvu
- Li¢na i radna higijena

- Standardi liéne i radne higijene
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Ishod 2 - U¢enik ¢e biti sposoban da

Obavi razvrstavanje, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog i barskogi inventara za obavljanje rada
u skladu sa higijenskim standardima

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Pripremi restoranski inventar

Restoranski inventar: staklo, porcelan, metalno
posude, pribor za jelo, pomocni inventar i dr.

2. Pripremi barski inventar

Barski inventar: Sejkeri, barske ¢aSe, mjerice, madleri,
ciedilike i dr.

3. Postavi restoranski inventar

4. Koristi barski inventar u skladu sa namjenom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Oprema i namje$taj u ugostiteljstvu
- Higijenski standardi u ugostiteljstvu

- Pripremni radovi u restoranu i baru
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Pripremi opremu i namjestaj za usluzivanje hrane i pi¢e u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Pripremi kolica za usluzivanje

Kolica za usluzivanje: kolica za hranu i pice, kolica za
flambiranje, transiranje, poslastice, sireve i dr.

2. Pripremi stolove i stolice u restoranu u skladu sa
namjenom

Stolovi: restoranski, servirni, pomoéni, banketski,
barski i izloZbeni

Stolice: restoranske, banketske, barske, stolice za
djecu i dr.

3. Pripremi stolove i stolice u baru u skladu sa
namjenom

4. Pripremi servirni sto u restoranu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Oprema i namjeStaj u ugostiteljstvu

- Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Obavi prekrivanje stolova restoranskim rubljem i postavi stoni inventar i dekoracije u skladu sa
standardima u restoraterstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Pripremi odgovarajuée restoransko rublje u Restoransko rublje: podstolnjaci, stolnjaci,
skladu sa vrstom obroka nadstolnjaci, salvete, setovi za stolove i dr.

2. Postavi kuver u skladu sa standardima u

ugostitljestvu Kuver: jednostavnl, prosireni, svecani | specualnl

3. Postavi kuver za pansion i a la cart

4. IzvrSi pripremu i postavljanje odgovarajuce stone
dekoracije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne vijezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Inventar za usluZivanje

Pripremni radovi

Li¢na i radna higijena

Dekoracija

Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 5 - UCenik ¢e biti sposoban da

Obavi pripremne radove u tocionici pi¢a i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Uredaiji: topli sto, ledomat, toster, grijai za jelo i dr.

Oprema: specijalna kolica za usluzivanje, ormari,
1. Pripremi uredaje, aparate i opremu u restoranu, barski pultovi i dr.

tocionici pica i baru za rad Aparati: kafemat, rashladni uredaji, aparat za toCenje

piva, ledomati, aparati za cijedenje sokova, blenderi i
dr.

Elementi barskog pulta: radna ploca, plo¢a za
2. Pripremi elemente barskog pulta za rad izdavanje, sudopera, otkapljiva¢, rashladne biksne,
retro pult, izloZzbena vitrina i dr.

. _ o . . Namirnice: voce, povrce, zacini i dr.
3. Pripremi namirnice i pribor za izradu dekoracija . } } .
Pribor: noZ za dekoraciju, makaze, kalupi dr.

Odgovarajuéi naéin: higijenska priprema stalaza i
4. Pripremi priruéni magacin na odgovarajuéi nacin | fioka, pravilno odlaganje inventara, namirnica i
materijala i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

PredloZene teme

Oprema i namjeStaj u ugostiteljstvu

Uredaji i oprema u baru

Li¢na i radna higijena

Dekoracija

Higijenski standardi u ugostiteljstvu

Licna i radna higijena

Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 6 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Obavi zavrsne radove u sali za usluzivanje, tocionici pi¢a i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1.

IzvrSi zavrSne radova u sali za usluzivanje

Zavrsni radovi u sali za usluzivanje: apserviranje
upotrijeblienog i neupotrijeblienog inventara i dr.

Zavrsni radovi u konobarskoj pripremnici: brisanje,

2. lzvrsi zavrSne radova u konobarskoj pripremnici L L .
poliranje i odlaganje i inventara za usluzivanje dr.
Zavrsni radovi u to€ionici pic¢a: pranje, brisanje,

3. lzvrSi zavrSne radove u toéionici pic¢a poliranje i odlaganje inventara to€ionice pica; Cis¢enje i
isklju¢ivanje uredaja i aparata u tocionici pi¢a i dr.
Zavrsni radovi u baru: pranje, brisanje, poliranje i

4. lzvr§i zavrsne radove u baru odlaganje barskog inventara; ¢is¢enje i iskljuéivanje

uredaja i aparata; CiSCenje radnih povrsina dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vieZbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Tehnike apserviranja
Sredstva za CiScenje

Sortiranje i odlaganije upotrijeblienog i neupotrijebljenog inventara

Higijenski standardi

Li¢na i radna higijena
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pripremni i zavr8ni radovi u restoranu je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja i
vjestina iz ove oblasti kroz Casove praktiCne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim
odjelienjem. UcCenike treba usmieriti na aktivno u€enje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i
koriS¢enje informacija iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude
aktivna, sa ukljucivanjem svih u€enika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporuéenim
materijalnim uslovima. U&enike treba podijeliti u grupe i realizovati praktiéne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu vjezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrZaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paznju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu¢ava u ovom modulu, osim rada u Skolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na praviino koridcenje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz koris¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod ucenika razvije osecaj za prosudivanje da i
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrSi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje u¢eniku pogredno izvedenih aktivnosti uz
obrazlozZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaga opreme, odgovarajuce tehniCke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanija, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati uéenike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite uCenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

LonCar M.; Lonéar N., Restoraterstvo za prvi razred ugostiteljsko-turistickin 8kola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

LonCar M.; Lon&ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turistickih Skola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

Divanovi¢ S.; Nicetin S., Usluzivanje sa praktiénom obukom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva
Beograd, 2004.

Milicevi¢ R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Oprema i namjestaj u restoranu i baru 1
2. Inventar i uredaji u restoranu i baru 1
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. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu, Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pica u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu |l

Specijalni nacini usluZivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il/1

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore

OdrZzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1I
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu
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Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
MenadZzment dogadaja

Osnove somelijerstva
Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti pripremnih i zavrsnih radova u restoranu, izrazavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja
pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strune terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliCitih
strucnih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmidljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; kori§¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
pre¢enja proizvodnog tehnoloskog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i ucenja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izraZzavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedniCkom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih viezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.5. STRANI JEZIK U UGOSTITELJSTVU II

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 24 48 72 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim pojmovima iz oblasti ugostiteljstva. Osposobljavnje za upotrebu stranog jezika u
okviru struke, na nivou A2.2, za Citanje, sluSanje, pisanje vrlo jednostavnih strucnih tekstova iz oblasti
ugostiteljstava kao i za komunikaciju u svakodnevnim i situacijama iz profesionalnog zivota. Razvijanje
kreativnosti, sistematicnosti, vjestine prezentovanja timskog duha i motivacije za usavrSavanije u struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi pojmove iz oblasti kupovine kroz aktivnosti ¢itanja, slu$anja, govora i pisanja uz upotrebu
odgovarajuéih gramatickih struktura.
2. Koristi osnovne pojmove o uslugama u restoranu kroz aktivnosti Citanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura.
3. Koristi pojmove iz oblasti putovanja kroz aktivnosti &itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu
odgovarajuc¢ih gramatickih struktura.
4. Koristi osnovne pojmove za predstavljanje karte pi¢a kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja
uz upotebu odgovarajucih gramatickih struktura.
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove iz oblasti kupovine kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu
odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Prepozna vrste prodajnih objekata i artikala

kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Prodajni objekti: pekara, poslasti¢arnica, mesara,
supermarket, prodavnica suvenira i dr.

Artikli: odjevni predmeti, osnovne prehrambene
namirnice, higijenska sredstva, modni detalji, suveniri i
dr.

Navede prodajne objekte, artikle i odgovarajuce
profesije usmenu/pisanu produkciju

Odgovarajuce profesije: pekar, prodavac, piljar,
cvjecar, mesar, kasir, poslastiar i dr.

Prepozna termine koje se koriste prilikom kupovine
kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Termini: vrste proizvoda, koli€ina, veli¢ina,boja, nacin
placanja, cijena i fraze za uctivo obraéanie,
reklamacija, povracaj novca, snizenja i popusti

Igra ulogu na temu jednostavnih dijaloga u
prodajnim objektima

Primijeni odgovarajué¢e gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: kondicional sadasnji, brojevi,
opsini pridjevi, zamjenice direktnog objekta, relativne
zamjenice, partitvni ¢lan, partitivna zamjenica i priloske
zamjenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2, 4 i 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Kupovina

- Gramaticke strukture: kondicional sadasnji, brojevi, opsini pridjevi, zamjenice direktnog objekta, relativne
zamjenice, partitvni ¢lan, partitivna zamjenica i prilodke zamjenice
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove o restoranskoj usluzi i komunikaciji s gostom kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i
pisanja uz upotebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna nacine za uctivo obraéanje gostu kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Obraéanje: pozdravljanje, oslovljavanje, pomo¢ pri
smjestaju za stolom i dr.

2. Navede sredstva ponude kroz usmenu/pisanu
produkciju

Sredstva ponude: meni, jelovnik, vinska karta, karta
picaidr.

3. Prepozna naéin vodenja razgovora sa gostom u
vezi porudZbine kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Nacin vodenja razgovora: preporucivanje jela i pica,
opis sadrZaja jela, nacin pripreme (grilovano, zape¢eno
idr)idr.

4. OpiSe karakteristike preporu¢enog jela kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Karakteristike: sastojci, nacin pripreme i dekorisanje
na tanjiru

5. Igra ulogu u dijalogu na zadatu sitauaciju

Zadata sitauacija: narucivanje hrane, preporucivanje
jelai pi¢a, usluga i napladivanje

6. Prepozna vrste dorucka i malih obroka kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Vrste dorucaka: jednostavni, kompletni, becki,
engleski , Svajcarski, Svedski sto i dr.

Mali obroci: apetisani, kanapei, topli i hladni sendvici,
jednostavne poslastice

7. lgra ulogu u dijalogu na zadatu sitauaciju

Zadata sitauacija: narucivanje/preporucivanje dorucka
ili malih obroka

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: glagolski prilog nesvrSenog
vida, hipoteticke recenice | tip, kondicional sadasnij,
modalni glgoli, pridjevi, komparacija pridjeva i
nepravilna komparacija i genitiv

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 316 . Za kriterijume 2, 4, 5, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Prijem gosta

Sredstva ponude

Vrste dorucka

Vrste malih obroka

GramatiCke strukture: glagolski oblik nesvrsenog vida, hipoteticke realne recenice | tip, kondicional sadadniji,

modalni glagoli, pridjevi, komparacija pridjeva, nepravilna komparacija i genitiv
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove iz oblasti putovanja kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu
odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Prepozna informacije o naéinima proslavljanja
drzavnih i vjerskih praznika kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Nacini proslavljanja: obi¢aji, tradicija, jela i dr.

Drzavni i vjerski praznici: Nova godina, BoZi¢,
Vaskrs, Bajram, 1. maj, 13. jul i dr.

Prepozna vrste odmora i putovanja, vokabular za
rezervisanje putnih karata kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Vrste odmora: aktivan odmor, pasivan odmor,
turisticko putovanje, poslovno putovanje i dr.

Vokabular za rezervisanje putnih karata: avio karta,
autobuska karta, vozna karta, vrsta karte (za jedan
pravac/povratna) i red voznje

OpiSe putovanje kroz usmenu produkciju

Putovanja: gdje, sa kim, prevozno sredstvo, kada i
planovi za putovanje

Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: rezervacija karte (avio karta,
autobuska karta,vozna karta, vrsta karte i red voznje),
razgovor o putovanju i utiscima

Prepozna izraze koji se koriste za meteo kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Meteo: suncano, obla¢no, promjen;jivo, vjetrovito, kisa,
shijeg, nevrijeme, magla i dr.

OpiSe vremenske prilike i predstavi meteo
prognozu kroz usmenu/pisanu produkciju

NapiSe neformalno pismo/e-mail

Pismo/e-mail: realizovano putovanje, odmor i utisci

Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: glagolski oblik svrSenog vida,
futur, perfekat/imperfekat, hipoteticke recenice | i Il tip,
bezli¢ni izrazi, finalne recenice, vremenske recenice,
prepozicije i prilozi za vrijeme

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, i 5. Za kriterijume 3, 4, 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Praznici i tradicija

Vrste odmora i putovanja

Red voznje i rezervacija karte

Meteo
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi pojmove iz oblasti putovanja kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu
odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

- Gramaticke strukture: glagolski oblik svr§enog vida, futur, perfekat/imperfekat, hipoteti¢ke reenice 1 i Il tip,
finalne re€enice, vremenske recenice, bezliéni izrazi, prepozicije i prilozi za vrijeme
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove za predstavljanje karte pi¢a kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna bezalkoholna pi¢a i tople napitke kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Bezalkoholna pi¢a: vode (mineralna, gazirana,
negazirana), voéni sokovi, gazirani, sirupi i dr.

Topli napici: ¢aj, topla ¢okolada, kafa, espresso,
cappuccino i dr.

2. Prepozna vrste alkoholnih pi¢a kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Vrste alkoholnih pica: dizestivi i aperitivi

Aperitivi: prirodne rakije, gorki likeri, biteri, prirodni
sokovi

Dizestivi: konjak, liker

3. Navede alkoholna, bezalkoholna pi¢a i tople
napitke kroz usmenu/pisanu produkciju

Alkoholna pica: prirodne rakije, zestoka alkoholna
pi¢a, piva, likeri, votka, dZin, tekila, viski, konjak, rum,
pivo, likeridr.

Bezalkoholna pi¢a: gazirani i negazirani sokovi,
prirodni sokovi, vode, sirupi i dr.

Topli napici: kafa, ¢aj i dr.

4. Prepozna nadine uparivanja razli¢itih vrsta vina sa
hranom kroz razumijevanje pisanog/slu$anog
teksta

5. Prepozna razli¢ite nacine plaéanja

Naéini pla¢anja: kartica, ke$

6. lgra ulogu u dijalogu na zadatu sitauaciju

Zadata sitauacija 1: prijem narudzbine i
preporucivanje alkoholnih/bezalkoholnih pi¢a i toplih
napitaka

Zadata sitauacija 2: preporucivanje vina uz naruc¢eno
jelo i placanje

7. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: imperativ, zamjenice direktnog
i indirektnog objekta, upitne rijeci, pridjevi i pokazne
zamjenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4 i 5. Za kriterijume 3, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Alkoholna i bezalkoholna pica
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove za predstavljanje karte pi¢a kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Topli napici
Vrste vina

Nacin placanja

GramatiCke strukture: imperativ, zamjenice direktnog i indirektnog objekta, upitne rijeci, pridjevi i pokazne

zamjenice
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Strani jezik u ugostiteljstvu Il je tako koncipiran da upoznaje u¢enike sa osnovnim pojmovima iz oblasti
ugostiteljstava i omogucava primjenu ste¢enih znanja u praksi. Preporuuje se komunikativna metoda i
metoda aktivne nastave, tj. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didakti¢ke aktivnosti su sliedece: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije,
uCenje putem otkrica, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuci predavaé na &asu (struCnjak za
predmetnu temu), izrada ppt prezentacije i panoa i sl.

PreporuCuje se formativno praéenje postignuéa u ucenju (bez ocjenjivanja) radi lakSe evaluacije i
samoevaluacije uz unaprijed postavijne cilieve/ ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavijanja kvalitetnog i trajno steenog znanja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razliCitim modulima. Koris¢enje razliCitih izvora znanja: enciklopedija, struéne literature,
Interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim u€enicima treba zadavati problemske zadatke koji podsti¢u na razmisljanje, zaklju€ivanje
i analizu problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim ucenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako
bi podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanje u cilju karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Didakticka literatura:

za francuski jezik:

Descotes-Genon, C.; Szilagyi, E., Service compris, PUG, Grenoble, 1995.

Corbeau, S.; Dubois Ch.; Penfornis J-L Semichon L., Hotellerie-Restauration.com, Clé International, Paris,
2013.

Laygues, A.; Coll, A, Le frangais en contexte : Tourisme, Maison des langues, Paris, 2014.

Dussac, E., Bon voyage, Clé International, Paris, 2017.

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdic, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2006.
Vigner, G., Enseigner le frangais comme langue seconde, Clé International, Paris, 2001.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jeziCki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003

za italijanski jezik:

Praprotnik-Gomzi, S., Strokovna terminologija v italijanskem jeziku, Konzorcij vi§jih strokovnih ol za izvedbu
projekta Impletum, Ljubljana, 2011.

Balboni, P., Educazione bilingue, Perugia, Guerra Edizioni, Soleil,1999.

Balboni, P., Le sfide di Babele. Insegnare le lingue nelle societa complesse, Torino, 2003.

Quadro comune europeo di riferimento per le lingue: apprendimento, insegnamento, valutazione, La Nuova
Italia, Oxford, Firenze, 2002.

Dragicevich, P.; Sheward, T., Montenegro, Lonely Planet, Torino, 2021.

Vedovelli, M., L'italiano degli stranieri. Storia, attualita e prospettive, Carocci, Roma, 2002.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

za njemacki jezik:

Dahlhaus, B.; Fertigkeit H., Langenscheidt, Miinchen, 1994.

Gemeinsamer europdischer Referenzrahmen fiir Sprachen: lernen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Munchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Miinchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja uenika kao sastavni dio nastavnog procesa, Strani jezik u nastavi, NikSic,
1992.

Sotra, T., Interkulturalni pristup: izazov u nastavi stranih jezika; Savremene tendencije u nastavi stranog
jezika, Niksi¢, 2001.

za ruski jezik:

Lep6a J1. B., MpenogasaHne MHOCTPaHHbIX S3bIKOB B cpeaHen wkone, ObLye BONpoCkl METOAMKY,
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- Mocksa, Bbicluast wkona, 1974.

- Koctomapos B. I".; Mutpocparosa O. [1., MeToauyeckoe pykoBOACTBO Ans NpenofasaTtenein pycckoro
A3blkaMHoCTpaHuam, Mockea, «Pycckuin a3biky, 1977.

- [esnh-PomaHoBa B., Pycku jeauk, npupyyHuK 3a pasroeop, 3aBog 3a ybeHuke, beorpag ,1996.

- Konyapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeanka (cagpxaju, opraHusauuja, obnuuw), Beorpag, 2004.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, [., FoBopum no-pyccku u nepesogum -1, Mogropuua, 2006.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, 1., FoBopumM no-pyccku 1 nepesogum — 2, Moaropuua, 2008.

- Haymosuh, I"., Pycku jeauk, cTpyuHm TekcTosw, 1-4. Paspeq yrocTUTersCko-TypucTUuYKe LKone, 3aBog 3a
yu6envke, beorpaa, 2003.

- XaBpoHuHa, C.A.; Xapnamosa, J1.A.; KasHblwkuHa, W.B., MpakTuyeckuin Kypc pycckoro sidblka ans
paboTHWKoB cepBuca, «Pycckuin s3bik» kypebl, Mockea, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, vezbe), Zavet, Beograd, 2002.

- Little, D.; Perclova, R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

Gramatike:
za francuski jezik:

- Papié, M., Gramatika francuskog jezika, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1984.

- Vicher, A., Grammaire progressive pour les adolescents, Clé International, Paris, 2002.

- Maheo-Le Coadic, M.; Reine M.; Poisson-Quinton S., Grammaire Expliquée du Frangais, CIé International,
Paris, 2002 .

- Gregoire, M., Grammaire Progressive du francais, Clé International, Paris, 2003.

za italijanski jezik:

- Moderc, S., Gramatika italijanskog jezika, Udruzenje nastavnika italijanskog jezika Srbije, Beograd, 2004.
- Dardano, M.; Trifone, P., Grammatica della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 1995.

za ruski jezik:

- Mununrkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamatuke pyckor jesvka, 3aeog 3a yubenuke, beorpag, 2006.
- Mapojesuh P., MpamaTika pyckor jeauka 3a cpeatbe Wwkone, 3asog 3a ybexuke, beorpag, 2004.
- INackapesa, E.P., Ynucras rpammatyka, «3natoyct», CaHkT MeTepbypr, 2009.

za njemacki jezik:

- Kars, J. und Haussermann, U. unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch,
Verlag Moriz Dieserweg-Verlag Sauerlander, 1988.

Rjeénici:
za francuski jezik:

- Dictionnaires le Robert, Le Petit Robert, dictionnaire de la langue francaise, CIé International, Paris, 2000.
Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni francusko-srpskohrvatski recnik sa gramatikom, Prosveta, Beograd,
1991.

Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni srpskohrvatsko-francuski recnik, Prosveta, Beograd, 1991.

Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rjeCnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

Deanovi¢ ,J., ltalijansko-hrvatski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002 .
Deanovic ,J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Zingarelli, N., Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
Klajn, ., ltalijansko-srpski recnik, Nolit, Beograd, 2011.

za ruski jezik:

- Mwunep, M.; Netkosuh M.; Paguh-Qyrowuh ,M.; Bojsoguh, [., Pycko-cpnckm peuHuk n Cprcko-pycku peYHUK,
3aBop 3a y6eHuke, beorpag, 2001.
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za njemacki jezik:

- Grujié, B.; Srdjevié, |, Standardwdrterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch-Standardni  rjeénik
njemacko-srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udZbenike odobrene od strane nadleZnog Savjeta, vazeée

propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijaina tabla 1
3. Zvuenici 1
4. CD-player 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Pisani zadatak — po jedan u polugodistu.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju $kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

(o]

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavr8ni radovi u restoranu

- UsluZzivanje hrane i pica

- Todionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- Preduzetnistvo

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu
- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il
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Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Osnove turizma

TuristiCka geografija crne gore

Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje

Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore
Poslovna komunikacija i korespondencija
Animacija u turizmu

MenadZzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku kroz poznavanje
vokabulara i funkcionalne gramatike; koris¢enje razliitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme; razvoj kriti¢kog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

Kompetencija viSejezinosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razli¢itih jezika na razli¢itim
nivoima i razvijanje svijesti o znacaju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanje i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova struéne/opste tematike; uvaZavanje kulturolodke razlicitosti,
interesovanje za razliCitie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmisljanja; koriS¢enje raunara prilikom izrade prezentacija, slanja mejlova; radoznalost u
vezi sa nau¢nim i tehnoloSkim napretkom vaznim za pojedinca, porodicu, zajednicu i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, strucnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na
zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog ucenja kroz razliite vidove online nastave i
interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja ueS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etiCkim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uéenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Kompetencija kulturoloke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti turizma i
ugostiteljstva; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitaini
tekst, film, dizajn i dr.)

Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanje istorijskin dogadaja; angaZovanje
radi zajedni¢kog ili javnog interesa kroz razliéite drustveno odgovorne aktivnosti kao i razvoj kritiCkog
argumentovanog miSljenja o temama od javnog interesa; postovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i
misljenja kroz razgovor/ debate, diskusije i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravijanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju cilievaii dr.)
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Kompetencija kulturoloke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i naina izrazavanja, ukljuéujuci predmetne jezike,
bastinu, tradiciju i kulturne proizvode; predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao Sto su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn; spremnost na u¢es¢e u kulturnim iskustvima i dr.)
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3.2.6. USLUZIVANJE HRANE | PICA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 72 72 144 8

Prakti¢ha nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa nacinima primanja gostiju, prijemom porudzbine i posluZivanjem gostiju u skladu sa
standardima i pravilima savremenog ugostiteljstva. Osposobljavanje za priem gostiju, porudzbine i
posluzivanje gostiju u skladu sa standardima i praviima savremenog ugostiteljstva. Razvijanje
komunikativnosti, tatnosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. lzvrSi prijem gostiju za odgovarajuci sto i ponudi im sredstva ponude i prodaje u skladu sa ugostiteljskim
pravilima

2. lzvrSi prijem, boniranje, predaju i preuzimanje porudZbine od proizvodnih odjeljenja u skladu sa
ugostiteljskim pravilima

3. Posluzi dnevne obroke gostima na odgovarajuci nacin u skladu sa ugostiteljskim pravilima

Posluzi alkoholna i bezalkoholna pi¢a u odgovaraju¢im ¢aSama u skladu sa ugostiteljskim pravilima

5. lzvrSi obraCun i naplatu usluga gotovinskim i bezgotovinskim nacinima pla¢anja i isprati goste

>
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Ishod 1 - Ucenik ¢ée biti sposoban da

lzvrSi prijem gostiju za odgovarajuci sto i ponudi im sredstva ponude i prodaje u skladu sa ugostiteljskim
pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pravila verbalne i neverbalne komunikacije
sa gostima

Tipovi gostiju: sangvinik, kolerik, melanholik,

2. Opise razlicite tipove gostiju flegmatik, stalni gosti, prolazni gosti, stranci, djeca i dr.

Sredstva ponude i prodaje: jelovnik, meni karta,
3. Objasni sredstva ponude i prodaje vinska karta, karta pica, karta dorucka, barska karta i
dr.

Pravila bontona: pozdravljanje, oslovljavanie,
preuzimanje garderobe, davanje prednosti, pomoc pri
smjestanju za stolom i dr.

4. Objasni nacin doCeka, prihvata i smjestaja gostiju
u skladu sa pravilima bontona

5. Demonstrira do¢ek, prihvat i smjestaj gostiju u
skladu sa pravilima bontona, na zadatom primjeru

6. Demonstrira nudenje sredstva ponude i prodaje
gostima u skladu sa ugostiteljskim pravilima, na
zadfatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokazda je uéenik
uspjedno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6, potrebne su ispravno uradene praktiéne vijezba sa
usmenim obrazlozenjem.

PredloZene teme

- Verbalna i neverbalna komunikacija
- Bonton u ugostiteljstvu

- Protokol u ugostiteljstvu
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Ishod 2 - U¢enik ¢e biti sposoban da

lzvrSi prijem, boniranje, predaju i preuzimanje porudzbine od proizvodnih odjeljenja u skladu sa
ugostiteljskim pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Objasni nacin vodenja razgovora sa gostom u
vezi porudzbine

Nacin vodenja razgovora: sadrzaj jela, nacin
pripreme, trajanje pripreme, preporucivanie jela i pica,
"upseling” i dr.

Objasni nacin prijema porudzbine od gosta u
skladu sa ugostiteljskim pravilima

Objasni nacine boniranja porudzbine

Nacini boniranja: paragon blok, registar kasa,
restoranski softveri i dr.

Objasni nain predaje i preuzimanja porudzbine od
proizvodnih odjeljenja

Demonstrira priiem porudzbine od gosta, na
zadatom primjeru

Demonstrira boniranje, predaju i preuzimanje
porudzbine na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6, potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Instrumenti ponude i prodaje
Tehnike prezentovanja
Psihologija prodaje

Osnove kuvarstva

Prijem porudzbine

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Posluzi dnevne obroke gostima na odgovarajuéi nacin u skladu sa ugostiteljskim pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. OpiSe dnevne obroke Dnevni obroci: doru¢ak, ru¢ak, veCera i meduobroci
2. Objasni vrste dorucaka, njihov sastav sastav i Vrste doruéaka: jednostavni, kompletni, becki,
nacin usluzivanja engleski, Svajcarski, “Svedski sto” i dr.

Nacini usluzivanja: becki, francuski, engleski, ruski,

3. Objasni razliCite na€ine usluzivanja B
angloameri¢ki i dr.

4. Demonstrira posluZivanje dnevnih obroka na
razliCite nacine na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena prakticna vjezba sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje

Dnevni obroci

Tehnike posluzivanja hrane i pica

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Posluzi alkoholna i bezalkoholna pi¢a u odgovaraju¢im ¢asama u skladu sa ugostiteljskim pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

L o e Aperitivna pica: prirodne rakije, gorki likeri, biteri,
1. Objasni nacin posluzivanja aperitivnih i prirodni sokovi i dr.

dizestivnih pica C
Dizestivna pica: konjaci, likeri i dr.

Alkoholna pica: prirodne rakije, Zestoka akloholna
2. Objasni nagin posluzivanja alkoholnih i pica, piva, vina, likeri i dr.

bezalkoholnih pica Bezalkoholnih pica: vode, voéni sokovi, gazirani
sokovi, sirupi i dr.

3. Objasni nacin usluzivanja razli€itih vrsta vina i Vrsta vina: bijela, ruZi¢asta, crvena, pjenusava,
slaganja sa hranom desertna i dr.

4. Demonstrira usluzivanje alkoholnih i bezalkoholnih
pica na zadatom primjeru

5. Demonstrira usluzivanje razlicitih vrsta vina na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjedno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5, potrebne su ispravno uradene praktiéne viezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

PredloZene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike posluzivanja hrane i pi¢a
- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu

69



OP - Restorater

Ishod 5 - UCenik ¢e biti sposoban da

lzvr$i obracun i naplatu usluga gotovinskim i bezgotovinskim nacinima plaéanja i isprati goste

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupak naplate usluga od gosta

2. Objasni postupak storniranja nepravilno otkucanog
racuna

Bezgotovinsko plac¢anje: kreditne kartice, pametne

3. Objasni nacine bezgotovinskog pla¢anja Kartice, virman | dr.

4. Demonstrira postupak izdavanja i naplate rauna u
gotovinskim i bezgotovinskim sredstvima placanja,
na zadatom primjeru

5. Demonstrira ispra¢aj gosta na odgovarajuci nacin,
na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5, potrebne su ispravno uradene praktiéne vieZbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Naplata usluga i nacini pla¢anja
- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Usluzivanje hrane i pi¢a je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz Easove teorijske i prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem.
UcCenike treba usmijeriti na aktivno u€enje, samostalno pronalazenije, sistematizovanje i kori§¢enje informacija
iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa
ukljucivanjem svih uéenika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporuéenim
materijalnim uslovima. U&enike treba podijeliti u grupe i realizovati praktiéne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu viezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZnju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu¢ava u ovom modulu, osim rada u Skolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na praviino koridcenje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz koriséenje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uéenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajuéim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporuuje se prezentovanje u¢eniku pogresno izvedenih aktivnosti uz
obrazlozZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaca opreme, odgovarajuce tehnicke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanija, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, intermnet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati u¢enike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuéeni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

LonCar M.; Lonéar N., Restoraterstvo za prvi razred ugostiteljsko-turistickin 8kola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

LonCar M.; Lon&ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turistickih Skola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

Divanovi¢ S.; Nicetin S., Usluzivanje sa praktiénom obukom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva
Beograd, 2004.

Milicevi¢ R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Zvuenici 1
4. Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1
5. Inventar i uredaji u kabinetu restoraterstva 1
6. Uredaji i oprema u toionici pi¢a 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavr8ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu, Il

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pica u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu |l

Specijalni nacini usluZivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnitvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu 1/l

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
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Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu [I/1]
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti usluzivanja hrane i pi¢a, izraZavanjem argumenata i
kritickog miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razli€itih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliitih
strucnih tekstova na Internetu; koris¢enje literature i razli€itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
stru¢nih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog u€enja, kao i u¢enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u€enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)
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- Preduzetnitka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i praviinog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz struéne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znacaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 36 36 72 4

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa vstama alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a, malih obroka, naginom toenja, aranZiranja i
serviranja u skladu sa normativima u ugostiteljstvu. Osposobljavanje za to€enje, aranziranje i serviranje
alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a i malih obroka ishrane u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu.

Razvijanje kreativnosti, odgovornosti, komunikativnosti i timskog rada.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. lzvrSi pripremu i serviranje alkoholnih pic¢a u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu

2. lzvrSi pripremu i serviranje bezalkoholnih pi¢a u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu
3. lzvrSi pripremu i serviranje razliCitih vrsta vina u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu
4. lzvrSi serviranje, dekorisanje i izdavanje malih obroke u skladu sa normativima i standardima u

ugostiteljstvu
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi pripremu i serviranje alkoholnih pié¢a u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni vrste alkoholnih pica

Vrste alkoholnih piéa: prirodne rakije, Zestoka
alkoholna pi¢a, piva, likeri i dr.

2 Ob].a.lsm nacine pripreme | Seniranja prirodnih Prirodne rakije: vocne rakije, specijalne rakije i dr.
rakija u skladu sa normativima

3. Objasni nacine pripreme i serviranja Zestokih Zestoka alkoholna pi¢a: votka, dzin, tekila, viski,
alkoholnih pica u skladu sa normativima konjak, rum i dr.

4. Objasni nacine pripreme i serviranja piva u skladu | Piva: svijetla, tamna, mutna, pSeni¢na, kraft, ejl, lager,
sa normativima pilsner, bezalkoholna i dr.

5. Objasni nacine pripreme i serviranja likera u Likeri: gorki, poluslatki, slatki, emulzioni i dr.
skladu sa normativima

6. Demonstrira pripremu alkoholnih pi¢a, na zadatom
primjeru

7. Demonstrira serviranje alkoholnih pi¢a, na

zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Normativi i standardi u ugostiteljstvu
- Barski inventar

- Pica
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i pripremu i serviranje bezalkoholna pi¢a u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

Objasni vrste bezalkoholnih pi¢a

Bezalkoholna pi¢a: gazirani i negazirani sokovi,
prirodni sokovi, vode, sirupi i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja gaziranih
sokova u skladu sa normativima

Objasni nacine pripreme i serviranja negaziranih
sokova u skladu sa normativima

Objasni nacine pripreme i serviranja prirodnih
sokova u skladu sa normativima

Prirodni sokovi: limunada, cijedena pomorandza,
cijedeni grejpfrut, ,smoothie” i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja voda u skladu
sa normativima

Vode: prirodne, mineralne, gazirane, prirodno
gazirane, soda voda i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja sirupa u
skladu sa normativima

Demonstrira pripremu bezakoholnih pi¢a, na
zadatom primjeru

Demonstrira serviranje bezakoholnih pi¢a, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijume 7 i 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Oprema i aparai
- Normativi i standardi u ugostiteljstvu
- Barski inventar

- Bezalkoholna pi¢a
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Ishod 3 - UCenik Ce biti sposoban da

lzvr$i pripremu i serviranje razli¢itih vrsta vina u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni vrste vina

Vrste vina: bijela, ruzi¢asta, crvena, polupjenusava,
pjenusava, desertna, vermut i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja bijelih vina u
skladu sa normativima

Bijela vina: krsta¢, chardonnay, riesling, sauvignon
blanc, pinot grigio i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja ruzi¢astih
vina u skladu sa normativima

Ruzi¢asta vina: crnogorski rose, italijanski rose,
fracuski rose, Spanski rose, portugalski rose i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja crvenih vina u
skladu sa normativima

Crvena vina: vranac, krato$ija, cabernet sauvignon,
merlot, pinot noir i dr.

Objasni naCine pripreme i serviranja pjenusavih
vina u skladu sa normativima

Pjenusava vina: Crnogorski Val, Champagne (Dom
Perignon, Veuve Clicquot, Armand de Brignac, Cristal,
Krug, Moet&Chandon i dr.), Prosecco, Cavaii dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja desertnih
vina i vermuta u skladu sa normativima

Desertna vina: Medun, Porto, Madera, Cherry,
Marsala, ProSek i dr.

Vermut: Martini Bianco, Martini Rosso, Martini Extra
dryidr.

Demonstrira pripremu razlicitih vrsta vina, na
zadatom primjeru

Demonstrira serviranje razli€itih vrsta vina, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijume 7 i 8 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Oprema i aparati
Normativi i standardi u ugostiteljstvu
Barski inventar

Bezalkoholna pi¢a
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi serviranje, dekorisanje i izdavanje malih obroka u skladu sa normativima i standardima u
ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Mali obroci: apetisani, kanapei, hladni sendvici, topli

1. Objasni podjelu malih obroka u ugostteljstvu sendvici, kroasani, jednostavne poslastice i dr.

2. Objasni nacine pripreme i serviranja apetisana i
kanapea u skladu sa normativima

3. Objasni naine pripreme i serviranja hladnih i toplih
sendvi¢a u skladu sa normativima

4. Objasni naine pripreme i serviranja kroasana i
jednostavnih poslastica u skladu sa normativima

5. Demonstrira pripremu razli¢itih vrsta malih obroka u
tocionici pi¢a, na zadatom primjeru

6. Demonstrira serviranje razliCitih vrsta malih obroka
u tocionici pic¢a, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezba sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Normativi i standardi u ugostiteljstvu
- Dekoracija i aranZiranje

- Tehnike posluzivanja hrane i pi¢a u baru
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Tocionica pi¢a je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove oblasti kroz
Casove teorijske i praktiCne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem. Uéenike
treba usmjeriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i koriS¢enje informacija iz
razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa uklju¢ivanjem
svih u¢enika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporu¢enim
materijalnim uslovima. U&enike treba podijeliti u grupe i realizovati praktiéne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu viezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZnju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu¢ava u ovom modulu, osim rada u Skolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na praviino koridcenje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz koris¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uéenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporuuje se prezentovanje u¢eniku pogresno izvedenih aktivnosti uz
obrazlozZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaca opreme, odgovarajuce tehnicke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanija, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, intermnet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati u¢enike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuéeni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

LonCar M.; Lonéar N., Restoraterstvo za prvi razred ugostiteljsko-turistickin 8kola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

LonCar M.; Lon&ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turistickih Skola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

Divanovi¢ S.; Niéetin S., Usluzivanje sa praktiénom obukom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva
Beograd, 2004.

Milicevi¢ R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Zvuenici 1
4. Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1
5. Inventar i uredaji u kabinetu restoraterstva 1
6. Uredaji i oprema u toionici pi¢a 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavr8ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pica u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluZivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnitvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu 1/l

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
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Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu [I/1]
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti togionice pi¢a, izraZavanjem argumenata i kritickog
misljenja na uvjerljiv nagin primjeren kontekstu; kori§¢enje razlicitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strune terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliCitih
strucnih tekstova na Internetu; koris¢enje literature i razli€itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
stru¢nih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog u€enja, kao i u¢enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znaCaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, praviinim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)
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- Preduzetnitka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i praviinog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz struéne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znacaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.8. PRIPREMANJE NAPITAKA OD KAFE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave _
Razred .. . Ukupno K.‘:edltna
Teorijska . Prakti¢éna vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 36 36 72 4

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pripremnim i zavrdnim radovima u przionici kafe i kafe baru, tehnologijom przenja kafe i
pripreme kafa i napitaka na bazi espresso kafe i nadinom pripreme Cajeva i napitaka od Cokolade.
Osposobljavanje za obavljanje pripremnih radova u przionici kafe i kafe baru, peéenje, mjerenje i pakovanje
kafe u przionici, pripremu, serviranje i usluZivanje espresso kafe i napitaka na bazi kafe, pripremu, serviranje i
usluZivanje toplih i hladnih napitaka na bazi ¢aja i Cokolade i obavljanje zavrdnih radova u przionici kafe i kafe

baru.

Razvijanje taCnosti, azurnosti i odgovornosti u radu, kreativnosti, timskog duha i motivacie za

usavrSavanjem u struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.
3.

IzvrSi pripremne radove u przionici kafe i kafe baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Obavi pecenje, mjerenje i pakovanje kafe u przionici u skladu standardima

IzvrSi pripremu, serviranje i usluzivanje espresso kafe i napitaka na bazi kafe u skladu sa standardima u
ugostitelljstvu

IzvrSi pripremu, serviranje i usluZivanje toplih i hladnih napitaka na bazi ¢aja i Cokolade u skladu sa
standardima u ugostiteljstvu

Izvr8i procjenu i ocjenjivanje napitaka na bazi kafe u skladu sa kriterijumima oscjenjivanja tokom
degustacije

IzvrSi zavrSne radove u przionici kafe i kafe baru u skladu sa standardima i procedurama
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Ishod 1 - Ucenik ¢e

biti sposoban da

lzvr$i pripremne radove u przionici kafe i kafe baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1.

Objasni nacin pripreme potrebnog inventara za
obavljanje rada u przionici kafe i kafe baru, u
skladu sa higijenskim standardima

Inventar u przionici kafe: posude za hladenje kafe i
dr.

Inventar u kafe baru: sabijaé-tamper, posuda za
mlijeko-latijera, Solje za espreso kafu, CaSe za tople i
hladne napitke, olovke za crtanje, Cetke, filteri i dr.

Objasni nacin pripreme potrebne opreme u
przionici kafe i kafe baru za obavljanje rada, u
skladu sa higijenskim standardima

Oprema u przionici kafe: uredaji za peenje i
mjerenje kafe, uredaj za pakovanje kafe i dr.

Oprema u kafe baru: uredaji za pecenje i mjerenje
kafe, mlinovi za espresso kafu (manuelni, automatski,
mlin za filter kafu), aparati za pripremanje kafe
(espresso i filter kafu), depurator (filter), francuska
presa — French press, aeropresa- Aeropress, sifon,
moka lonac, Chemex, Hario dripper V60 i dr.

Objasni nacin pripreme namirnica,
poluproizvoda, proizvoda i dodataka za
pripremu toplih i hladnih napitaka

Namirnice, poluproizvodi, proizvodi i dodaci: kafa,
voce, povrée, zacini, mlijeko, slatka pavlaka, sirupi,
topinzi, pirei i dr.

Demonstrira obavljanje pripremnih radova u
przionici kafe i kafe baru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Normativi i standardi u ugostiteljstvu
Barski inventar

Inventar i oprema u przionici kafe
Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi pecenje, mjerenje i pakovanje kafe u przionici u skladu standardima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

—_

Objasni faze pecenja kafe

Faze peéenja kafe: peCenje, hladenje i odvajanje u
dispanzer przionika

Uredaji za mjerenje kafe: mehanicki i elektronski
uredaji za mjerenje vecih koli€ina i uredaji za mjerenje

2. Objasni uredaje za mjerenje kafe i ambalazu za | mapjih koligina kafe
pakovanje ; ) . _
Ambalaza za pakovanje: metalna, plastiéna, papirna,
¢alda i kapsula
3. Objasni nacin skladitenja kafe u skladu sa Uslovi za ¢uvanje kafe: temperatura i viaznost
uslovima za uvanje kafe vazduha, svjetlost, provjetrenost i dr.
4. Demonstrira proces pecenja kafe, na zadatom
primjeru
5. Demonstrira proces mjerenja i pakovanja kafe, na

zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Oprema i aparati
- Normativi i standardi u przionici kafe
- Uslovi za Suvanje kafe
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i pripremu, serviranje i usluzivanje espresso kafe i napitaka na bazi kafe u skladu sa standardima u
ugostitelljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni vrste kafe

Vrste kafe: arabika, robusta

Objasni postupke pripremanja kafe

Pripremanje kafe: espresso, filter kafa, tradicionalna-
kuvana kafa i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja razli¢itih vrsta
toplih i hladnih napitaka na bazi espresso kafe

Vrste toplih napitaka na bazi espresso kafe:
cappuccino, machiato, mocca, latte i dr.

Vrste hladnih napitaka na bazi espresso kafe: iced
latte, iced mocca, iced caramel macchiato, cappuccino
freddo i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja filter kafe

Filter kafe: francuska presa — French press,
aeropresa- Aeropress, Chemex, Hario dripper V60,
Cold brew i hladna filter kafa i dr.

Objasni nacine dekorisanja napitaka na bazi
espreso kafe upotrebom razli¢itih dodataka

Dodaci: cimet, Secer, kakao, voce, sirupi, topinzi, likeri,
Slagidr.

Demonstrira pripremu i serviranje espresso kafe i
napitaka na bazi kafe, na zadatom primjeru

Demonstrira usluzivanje espresso kafe i napitaka
na bazi kafe, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Normativi i standardi u ugostiteljstvu

Barski inventar

Napici

Dekoracija i aranZiranje

Tehnike posluZivanja napitaka u kafe baru
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Vrsi pripremu, serviranje i usluzivanje toplih i hladnih napitaka na bazi ¢aja i ¢okolade

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni vrste ¢ajeva

Vrste €ajeva: bijeli, Zuti, zeleni, ,ulong®, crni i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja razli¢itih vrsta
Cajeva

Objasni nacine pripreme i serviranja razli¢itih vrsta
napitaka od ¢okolade

Vrste napitaka od ¢okolade: bijela, crna, sa
dodacima, bezglutenska i dr.

Demonstrira pripremu razli€itih vrsta Cajeva i
napitaka od ¢okolade

Demonstrira serviranje razlicitih vrsta ¢ajeva i
napitaka od ¢okolade

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 i 5 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vieZba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Normativi i standardi u ugostiteljstvu
Barski inventar

Napici

Dekoracija i aranZiranje

Tehnike posluzivanja u kafe baru
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi procjenu i ocjenjivanje napitaka na bazi kafe u skladu sa kriterijumima ocjenjivanja tokom
degustacije

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni nacin obavljanja licne pripreme za
degustaciju i pripreme prostora

Liéna priprema za degustaciju: psihofiziko stanje,
vrijeme za degustaciju, ispiranje usne duplje od drugih
mirisa i ukusa, pranje ruku, kontrola odjeée od
prisustva stranih mirisa i dr.

Priprema prostora: provjetravanje prostora,
podeSavanje svjetlosti, podeSavanije optimalne
temperature prostora za degustaciju i dr.

Objasni odgovarajuci inventar za degustaciju

Inventar za degustaciju: oljice za espresso i
cappuccino, vaga, degustacioni sto, kasicice, ibrik za
toplu vodu, latijera, kible, mlin za mljevenje kafe, mapa
senzora sa aromama espresso kafe i dr.

Objasni postupak degustacije napitaka na bazi kafe
sa ciliem definisanja fizi€kih i organoleptickih
svojstava

Fizicka svojstva: koliCina, tekstura, gustina i dr.

Organolepticka svojstva: izgled, boja, miris i ukus

Objasni postupak ocjenjivanja napitaka nakon
degustacije

Demonstrira postupak degustacije napitaka na bazi
kafe i popunjavanie ocjenjivackog listi¢a po
kriterijumima ocjenjivanja, na zadatom primjeru

Kriterijumi ocjenjivanja: izgled, aroma, ukus, kiselost,
tijelo, duzina ukusa i dr

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Normativi i standardi u ugostiteljstvu

Barski inventar

Napici

Degustacija
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da
lzvr$i zavrSne radove u przionici kafe i kafe baru u skladu sa standardima i procedurama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni postupak CiS¢enja i isklju¢ivanja aparata i
uredaja u przionici kafe, u skladu sa uputstvima
proizvodaca

2. Objasni postupak ¢is¢enja i iskljuéivanja aparata,
uredaja i opreme u kafe baru

3. Objasni nadine apserviranja, pranja, poliranja i
odlaganja inventara u kafe baru

Zavrsni radovi u przionici kafe i kafe baru: ¢iScenje i
isklju¢ivanja aparata i uredaja u przionici kafe, u skladu
sa uputstvima proizvodaca; ¢iscenje i iskljuCivanje
aparata, uredaja i opreme u kafe baru; apserviranje,
pranje, poliranje i odlaganje inventara u kafe baru

4. Demonstrira obavljanje zavrsnih radove u
przionici kafe i kafe baru na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakti¢na viezba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Normativi i standardi u ugostiteljstvu
- Higijenski standardi

- Oprema, uredaiji i inventar u przionici kafe i kafe baru
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pripremanje napitaka od kafe je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz
ove oblasti kroz Casove teorijske i praktine nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim
odjelienjem. UcCenike treba usmieriti na aktivno uenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i
koriS¢enje informacija iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude
aktivna, sa ukljucivanjem svih uéenika.

Prakticni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu, kafe baru i toCionici pica koji su opremljeni
preporuCenim materijainim uslovima. U&enike treba podijeliti u grupe i realizovati praktiéne vjezbe
individualno, u parovima ili manjim grupama, ali tako da svaki u€enik samostalno uradi praktiénu viezbu i
dobije traZeni rezultat. Preporuéuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni
sadrzaj struénih modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakti¢nog
znanja sa strukom. Posebno obratiti paznju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji
zahtijevaju sintezu i analizu usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu€ava u ovom
modulu, osim rada u Skolskom kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmijeriti uCenike
na pravilno koridéenje odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave
izvoditi uz koriS¢enje radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod ucenika razvije oseca;
za prosudivanje da li su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajuéim tehnickim propisima,
koje treba staviti na raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima uéenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih
aktivnosti u cilju otklanjanja nedostataka u izvodenju preporu€uje se prezentovanje uceniku pogres$no
izvedenih aktivnosti uz obrazloZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaca opreme, odgovarajuce tehnicke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanija, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, intermnet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati u¢enike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih u€enika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuéeni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Ljubisavljevi¢ M., Sve o kafi, Vikend knjiga Beograd, 2001.

Odzakovi¢ B., PoboljSanje kvaliteta napitaka kafe izborom optimalnih uslova przenja i odnosa razli¢itih vrsta
kafe, Univerzitet u Banja Luci, Tehnolo$ki fakultet, Banja Luka, 2015.

Radinovi¢ R., Popov-Ralji¢, Senzorna analiza prehrambenih proizvoda, Univerzitet u Beogradu,
Poljoprivredni fakultet, Beograd, 2000.

McGee H., O hrani i kuvanju, Scribner, Njujork, 2000.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Zvuenici 1
4. Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1
5. Inventar i uredaji u kabinetu restoraterstva 1
6. Uredaji i oprema u toionici pi¢a 1
7. Uredaji, oprema i inventar u kafe baru 1
8. Uredaji i oprema u przionici kafe 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

- Zakljuéna ocjena na kraju 3kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

oo

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u ugostiteljstvu |

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- Preduzetnistvo

- Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Engleski jezik u ugostiteljstvu

- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje
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Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu I1/1

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore

Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1l

Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore

Strani jezik u ugostiteljstvu [1/1lI

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Anima cija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti pripremanja napitaka od kafe, izrazavanjem argumenata
i kritickog miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli€itih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razli¢itih
strucnih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razli€itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (kori¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
strucnih informacija, potovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori$¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u¢enja, kao i u€enja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliCite druStveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
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svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, praviinim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢ith zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drudtveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i
dr)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znaaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 144 144 10

Prakti¢ha nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za primanje gostiju, priiem porudzbine i posluzivanje gostiju u skladu sa standardima i
pravilima savremenog ugostiteljstva; osposobljavanje za toenje, aranziranje i serviranje alkoholnih i
bezalkoholnih pica, toplih i hladnih napitaka i malih obroka ishrane u skladu sa normativima i standardima u
ugostiteljstvu. Razvijanje komunikativnosti, tacnosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Obavi prijem gostiju za odgovarajuéi sto i ponudi im sredstva ponude i prodaje u skladu sa

ugostiteljskim pravilima

2. Obavi prijem, boniranje, predaju i preuzimanje porudzbine od proizvodnih odjeljenja u skladu sa

ugostiteljskim pravilima

3. Obavi posluzivanje dnevnih obroka gostima na odgovarajuéi nacin, pripremanije i serviranje malih
obroka u toCionici pi¢a, u skladu sa ugostiteljskim pravilima
4. Obavi pripremu i posluzivanje alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a, toplih i hladnih napitaka, u skladu sa

ugostiteljskim pravilima

5. Obavi obracun i naplatu usluga gotovinskim i bezgotovinskim naginima pla¢anja i isprati goste
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Ishod 1 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Obavi prijem gostiju za odgovarajuci sto i ponudi im sredstva ponude i prodaje u skladu sa ugostiteljskim
pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi doCek i pozdrav gostiju pri dolasku u
ugostiteljski objekat

2. lzvr8i preuzimanje i odlaganje garderobe od gostiju

3. lzvrSi smjeSatanje gostiju za stolom u skladu sa Pravila bontona: davanje prednosti, pomo¢ pri
pravilima bontona smjestanju za stolom i dr.

Sredstva ponude i prodaje: jelovnik, meni karta,
vinska karta, karta pica, karta dorucka, barska karta i
dr.

4. |zvrSi davanje sredstava ponude i prodaje
gostima za stolom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Verbalna i neverbalna komunikacija

- Bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 2 - U¢enik ¢e biti sposoban da

Obavi prijem, boniranje, predaju i preuzimanje porudzbine od proizvodnih odjeljenja u skladu sa
ugostiteljskim pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Razgovor: sadrzaj jela, nacin pripreme, trajanje

1. lzvr8i razgovor sa gostom u vezi porudzbine : w e
pripreme, preporucivanje jela i pi¢a, "upseling” i dr.

2. lzvrSi prijem porudZbine od gosta u skladu sa
ugostiteljskim pravilima

Boniranje: paragon blok, registar kasa, restoranski

3. lzvrSi boniranje porudzbine softveri i dr.

4. |zvr8i predaju i preuzimanje porudZbine od
proizvodnih odjeljenja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

PredloZene teme

Instrumenti ponude i prodaje

Osnove kuvarstva

Prijem porudZbine

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Obavi posluzivanje dnevnih obroka gostima na odgovarajuéi nacin, pripremanje i serviranje malih obroka
u tocionici pi¢a, u skladu sa ugostiteljskim pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Vrste doruéaka: jednostavni, kompletni, becki,

1. lzvrSi usluzivanje razli¢itih vrsta dorucaka .
I engleski, Svajcarski,

Svedski sto” i dr.

2. lzvrSi usluZivanje hrane na becki nacin

3. lzvrSi usluzivanje hrane na francuski nacin

4. lzvrSi usluZivanje hrane na engleski nacin

5. lzvrSi usluzivanje hrane na ruski nacin

6. lzvrSi pripremu i serviranje malih obroka u toCionici
pi¢a

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

PredloZene teme

Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje

Dnevni obroci

Tehnike posluzivanja hrane i pica

Pripremanje malih obroka u tocionici pica

Poslovna komunikacija i bonton
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Ishod 4 - Ucenik ¢e

biti sposoban da

Obavi pripremu i posluzivanje alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a, toplih i hladnih napitaka, u skladu sa
ugostiteljskim pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

IzvrSi serviranje i usluzivanje aperitivnih i
dizestivnih pica

Aperitivna pica: prirodne rakije, gorki likeri, biteri,
prirodni sokovi i dr.

Dizestivna pica: konjaci, likeri i dr.

Izvr§i serviranje i usluZivanje alkoholnih i
bezalkoholnih pic¢a

Alkoholna pi¢a: prirodne rakije, zestoka akloholna
pi¢a, piva, vina, likeri i dr.

Bezalkoholnih pi¢a: vode, voéni sokovi, gazirani
sokovi, sirupi i dr.

Vrsta vina: bijela, ruzi¢asta, crvena, pjenusava,

3. lzvrSi serviranje i usluZivanje razliCitih vrsta vina .
desertna i dr.
Napici od kafe: topli napici (cappuccino, machiato,
mocca, latte i dr.), hladni napici (iced latte, iced mocca,

4. IzvrSi serviranje i usluzivanje razli¢itih napitaka od | iced caramel macchiato, cappuccino freddo i dr.), filter

kafe kafe (francuska presa — French press, aeropresa-
Aeropress, Chemex, Hario dripper V60, Cold brew i
hladna filter kafa i dr.)
o o o - Vrste ¢ajeva: bijeli, Zuti, zeleni, ,ulong®, crni i dr.
5. lzvrSi serviranje i usluzivanje razliCitih vrsta €ajeva

i napitaka od ¢okolade

Vrste napitaka od ¢okolade: bijela, crna, sa
dodacima, bezglutenska i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 5.

PredloZene teme

Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje
Tehnike posluzivanja hrane i pica
Pripremanje toplih i hladnih napitaka

Poslovna komunikacija i bonton
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Ishod 5 - UCenik ¢e biti sposoban da

Obavi obraéun i naplatu usluga gotovinskim i bezgotovinskim nac¢inima plac¢anja i isprati goste

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Naplati izvrSene usluge od gosta gotovinskim
putem

2. Naplati izvrSene usluge od gosta bezgotovinskim
nacinom placanja — platna kartica

3. Naplati izvrSene usluge od gosta bezgotovinskim
nacinom placanja — virman

4, Stornira nepravilno otkucani racun

5. Isprati gosta iz ugostiteljskog objekta

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 5.

PredloZene teme

- Naplata usluga i nacini placanja

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i
vjestina iz ove oblasti kroz Casove praktiCne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim
odjelienjem. UcCenike treba usmieriti na aktivno u€enje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i
koriS¢enje informacija iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude
aktivna, sa ukljucivanjem svih uéenika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporuéenim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakti¢ne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu viezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrZaj struénih
modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paznju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Neophodno je usmieriti uCenike na pravilno koris¢enje odgovarajucih alata, uredaja i
opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz kori$éenje radne uniforme i sredstava
zaStite na radu. Nastojati da se kod ucenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li su zadate vjezbe ispravno
odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na raspolaganje u¢enicima. Za
kriterijume u kojima ucenik vr8i provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju otklanjanja nedostataka u
izvodenju preporuCuje se prezentovanje uceniku pogresno izvedenih aktivnosti uz obrazloZenje sa ciliem
otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa opreme, odgovarajuce tehnicke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti u¢enika i boljeg razumijevanja, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati uéenike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa praktiénim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih uéenika, nastavnik moZe da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuCivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

LonCar M.; LonCar N., Restoraterstvo za prvi razred ugostiteljsko-turistickin Skola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

LonCar M.; Lon€ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turistickih Skola, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva Podgorica, 2018.

Divanovi¢ S.; Nicetin S., Usluzivanje sa prakticnom obukom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva
Beograd, 2004.

Mili¢evié R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za stru¢no obrazovanije, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Oprema i namje$taj u restoranu, to€ionici pica i kafe baru 1
2. Inventar i uredaji u restoranu, tocionici pica i kafe baru 1
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. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

UsluZivanje hrane i pica

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe

Strani jezik u ugostiteljstvu |l

Specijalni nacini usluZivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il/1

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore

OdrZzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1I
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu [1/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu
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Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
MenadZzment dogadaja
Osnove somelijerstva
Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu, izraZzavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja
pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strune terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliCitih
strucnih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmidljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; kori§¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
pre¢enja proizvodnog tehnoloskog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i ucenja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izraZzavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedniCkom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih viezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.10. STRANI JEZIK U UGOSTITELJSTVU Il

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 24 48 72 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pojmovima iz ugostiteljstva. Osposobljavanje za upotrebu stranog jezika, na nivou
B1.1, sludanje, Citanje i pisanje struénih tekstova iz oblasti turizma i ugostiteljstva, kao i za komunikaciju u
svakodnevnim i situacijama iz profesionalnog Zivota. Razvijanje kreativnosti, sistematiénosti, vjestine
prezentovanja, timskog duha i motivacije za usavr§avanie u struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi odgovarajuée pojmove za predstavljanje zdravih stilova Zivota kroz aktivnosti Citanja, sludanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura

2. Koristi odgovarajuée pojmove za turisticku ponudu grada/regije kroz aktivnosti itanja, slusanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

3. Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja jela kroz aktivnosti itanja, sluSanja, govora i pisanja
uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

4. Koristi odgovarajuée pojmove u cilju predstavijanja najpoznatijih nacionalnih kuhinja kroz aktivnosti
Citanja, sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove za predstavljanje zdravih stilova zivota kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Prepozna navike u ishrani kroz razumijevanje Navike u ishrani: redovna i uravnotezena ishrana,
pisanog/slusanog teksta preskakanje obroka, brza hrana i dr.

2. Prepozna zdrave stilove Zivota kroz razumijevanje | Zdravi stilovi Zivota: fiziCka aktivnost i savjeti za zdrav

pisanog/slusanog teksta Zivot
3. Navede vrste zdravstvenih problema kroz Zdravstveni problem: umor, stres, depresija,
usmenu/pisanu produkciju gojaznostidr.

4. Prepozna emocije i osjecanja kroz razumijevanje | Emocije i osje¢anja: smirenost, bijes, radost, tuga,
pisanog/slusanog teksta iznenadenje i dr.

Zadata situacija: dijalog o zdravim stilovima Zivota i

5. lgra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju osihickom zdraviju

. . . Sportovi: fudbal, plivanje, rukomet, koSarka, odbojka, i
6. Prepozna sportove i sportske manifestacije kroz | 4.

razumijevanje pisanog/slusanog teksta . o S
Sportske manifestacije: Olimpijada, Svjetski kup i dr.

Zadata situacija: razgovor o sportskom dogadaju,

7. lgra ulogu u razgovoru na zadatu situaciju rezultati takmicenja, medaljama i .

Gramaticke strukture: imperativ, kondicional
prezenta, konjuktiv prezenta, glagolski pridjevi, brojevi
deklinacija i indirektan govor u prezentu

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u¢enja potrebni su usmeni i pisani dokazi da je uCenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 4 i 6. Za kriterijume 5, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Porodica i prijatelji

Slobodno vrijeme: film, muzika, TV, sport
- Zdravlje: ishrana, zdravi stilovi Zivota, zdravstveni problemi
- Sportovi

Gramaticke strukture: imperativ, kondicional prezenta, konjuktiv prezenta, glagolski pridjevi, brojevi deklinacija i
indirektan govor u prezentu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove za turisticCku ponudu grada/regije kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna informacije iz turisticke ponude grada
kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Turisti¢ka ponuda: hoteli, restorani, noéni klubovi,
trzni centri, kulturno-istorijski spomenici, manifestacije i
dr.

2. lgra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: razgovor o ponudi restorana u gradu,
preporuka za restorane, mjesta za izlazak,
manifestacije i dr.

3. Uradi PowerPoint prezentaciju o kulturno-
istorijskim spomenicima grada

Kulturno-istorijski spomenik: naziv i godina
izgradnje, lokacija, materijali i stil izgradnje i dr.

4. Uradi PowerPoint prezentaciju prirodnih lokaliteta
grada

Prirodni lokaliteti: parkovi, nacionalni parkovi i dr.

5. OpiSe regije Crne Gore kroz usmenu/pismenu
produkciju

Regije Crne Gore: naziv, lokalitet, klima, prevoz,
kulturno-istorijski spomenici i dr.

6. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: glagolski pridjev trpni,
konjuktiv, pasiv, upotreba trvrdog i mekog znaka,
hipoteticke re€enice | tip, vremenske recenice i
prepozicije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u€enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijum 1. Za kriterijume 2, 3, 4, 51 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Turisti¢ka ponuda grada

Kulturno-istorijski spomenici

Prirodni lokaliteti grada kao turisticki kurioziteti

Regije Crne Gore
- Klima

recenice, hipotetiCke recenice | tip i prepozicije

GramatiCke strukture: glagolski pridjev trpni, konjuktiv, pasiv, upotreba tvrdog i mekog znaka, vremenske
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja jela kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja

uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Prepozna odgovarajuce pojmove za opis jela kroz

razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Opis jela: sastojci, nacin pripreme, dekoracija na
tanjiru (ukraden, preliven sosom, posut rendanim sirom
i dr.), zaCini i dr.

Opise jelo kroz usmenu/pismenu produkciju

Prepozna vrste specijalnih jela kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Specijalna jela: kavijar, Skoljke, rakovi, kamenice,
puzevi, artiCoke, Zablji bataci, Spargle i dr.

Uradi PowerPoint prezentaciju o nekom jelu po
izboru navodecCi nacin pripreme

Nacin pripreme: paniranje, blansiranje, sotiranje,
restovanje, gratiniranje

Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: usluzuje gosta specijalnim jelima

Navodi vrste i namjenu pribora za usluzivanje

Pribor: za rakove, Skoljke, puzeve

Primijeni odgovarajuc¢e gramaticke strukture u

Gramaticke strukture: futur, gerund, vremenske
recenice, bezliCne recenice, glagoli kretanja sa

pisanoj i usmenoj komunikaci| prefiksima i negacija sa nikad, vise, nista

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2, 4, 5, 6 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Prezentacija jela
- Vrste specijalnih jela

- Sastojci

Nacin pripreme jela

Gramaticke strukture: futur, gerund, vremenske re€enice, bezli¢ne reCenice, glagoli kretanja sa prefiksima i
negacija sa nikad, vise, nista

107



OP - Restorater

Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja najpoznatijih nacionalnih kuhinja kroz aktivnosti
¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna karakteristike raznih nacionalnih
kuhinja kroz razumijevanje pisanog/slu$anog
teksta

Nacionalne kuhinje: italijanska, francuska, ruska,
engleska, kineska, njemacka

2. Navede karakteristike nacionalnih kuhinja i uoci
razlike kroz usmenu/pismenu produkciju

3. Prepozna jela crnogorske kuhinje kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Crnogorska kuhinja: cicvara (sastojci), kaéamak
(sastojci i nain pripreme), podgori¢ki popeci, priganice,
pastrmka u mlijeko, zapeceni/dimljeni krap i dr.

4. OpiSe specijalitete crnogorske kuhinje kroz
usmenu/pismenu produkciju

5. Prepozna najpoznatije specijalitete ruske,
italijanske, francuske i njemacke kuhinje Ciji
jezik izu€ava kroz razumijevanje pisanog/slusanog
teksta

Specijaliteti ruske kuhinja: borS¢, peljmeni, piroske,
varenki, blini i dr.

Specijaliteti italijanske kuhinja: pizza, foccaccia,
spaghetti alla milanese, alla bolognese, panettone,
minestrone, ravioli, bruschetti i dr.

Specijaliteti francuske kuhinja: quiche loraine, poulet
basquaise, boeuf bourgignon, soupe a | oignon, i dr.

Specijaliteti njemacke kuhinja: kobasice, becke
Snicle, i dr.

6. OpiSe specijalitete kuhinje Ciji jezik izu¢ava kroz
usmenu/pismenu produkciju

7. lgra ulogu u dijalogu na zadatu sitauaciju

Zadata situacija1: razgovor o razlikama izmedju
nacionalnih kuhinja

Zadata situacija 2: preporuka jela nacionalnih kuhinja
uz kratak opis

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: kondicional prezenta,
imperativ, zamjenice za direktan i indirektan objekat,
relativne zamjenice, uzrocne i posljedicne recenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3 i 5. Za kriterijume 2, 4, 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja najpoznatijih nacionalnih kuhinja kroz aktivnosti
¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Predlozene teme

Specijaliteti crnogorske kuhinje

Specijaliteti nekoliko internacionalnih kuhinja

Sastojci nacionalnih jela

GramatiCke strukture: kondicional prezenta, imperativ, zamjenice za direktan i indirektan objekat, relativne
zamjenice, uzrocne i posljedicne reCenice

109



OP - Restorater

4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Strani jezik u ugostiteljstvu Ill je tako koncipiran da upoznaje uenike sa osnovnim pojmovima iz
oblasti ugostiteljstava i omoguéava primjenu ste€enih znanja u praksi. Preporuéuje se komunikativna metoda
i metoda aktivne nastave, {j. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didaktiCke aktivnosti su sljedece: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije,
uCenje putem otkrica, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuci predavaé na &asu (struCnjak za
predmetnu temu), izrada ppt prezentacije i panoa i sl.

PreporuCuje se formativno praéenje postignuéa u ucenju (bez ocjenjivanja) radi lakSe evaluacije i
samoevaluacije uz unaprijed postavijne cilieve/ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavijanja kvalitetnog i trajno ste€enog znanja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razliCitim modulima. Koris¢enje razliCitih izvora znanja: enciklopedija, struéne literature,
interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podstiéu na razmisljanje, zaklju€ivanje i analizu
problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim ucenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako bi
podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanije u cilju karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Didakticka literatura

za francuski jezik:

Descotes-Genon, C.; Szilagyi, E., Service compris, PUG, Grenoble, 1995.

Corbeau, S.; Dubois Ch.; Penfornis J-L Semichon L., Hotellerie-Restauration.com, Clé International, Paris,
2013.

Laygues, A.; Coll, A, Le frangais en contexte : Tourisme, Maison des langues, Paris, 2014.

Dussac, E., Bon voyage, Clé International, Paris, 2017.

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdic, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2006.
Vigner, G., Enseigner le frangais comme langue seconde, Clé International, Paris, 2001.

Little, D.; Perclova R., Zajedni¢ki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezi¢ki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003

za italijanski jezik:

Praprotnik-Gomzi, S., Strokovna terminologija v italijanskem jeziku, Konzorcij vi§jih strokovnih ol za izvedbu
projekta Impletum, Ljubljana, 2011.

Balboni, P., Educazione bilingue, Perugia, Guerra Edizioni, Soleil,1999.

Balboni, P., Le sfide di Babele. Insegnare le lingue nelle societa complesse, Torino, 2003.

Quadro comune europeo di riferimento per le lingue: apprendimento, insegnamento, valutazione, La Nuova
Italia, Oxford, Firenze, 2002.

Dragicevich, P.; Sheward, T., Montenegro, Lonely Planet, Torino, 2021.

Vedovelli, M., L'italiano degli stranieri, Storia, attualita e prospettive, Carocci, Roma, 2002.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jeziCki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

za njemacki jezik:

Dahlhaus, B.; Fertigkeit H., Langenscheidt, Minchen, 1994.

Gemeinsamer europaischer Referenzrahmen fiir Sprachen: lernen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Munchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Miinchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja u¢enika kao sastavni dio nastavnog procesa, Strani jezik u nastavi, NikSic,
1992.

Sotra, T., Interkulturalni pristup: izazov u nastavi stranih jezika; Savremene tendencije u nastavi stranog
jezika, Niksi¢, 2001.

110



OP - Restorater

za ruski jezik:

- llep6a J1. B., MpenogaBaHme MHOCTPaHHbIX S3bIKOB B cpeaHen wwkone, ObLiue BONPOCkI METOANKH,
Mocksa, Bbicluas wkona, 1974.

- Koctomapog B. I".; Mutpodharosa O. [1., MeToanyeckoe pykoBOACTBO Ans NpenogasaTtenein pycckoro
A3blkaMHoCTpaHuam, Mocksa, «Pycckuin a3bik», 1977.

- [esnh-PomaHoBa B., Pycku jesuk, npupy4Huk 3a pasrosop, beorpag, 3aBoj 3a yubeHuke, 1996.

- Konuapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pycKor jeanka (cagpxaju, opraHusauuja, obnuum), beorpag, 2004.

- Kupwosa, M.; Kepkes, [., FoBopum no-pyccku u nepesogum -1, Mogropuua, 2006.

- Kupwosa, M.; Kepkes, 1., FoBopumM no-pyccku 1 nepesogum — 2, Moaropuua, 2008.

- Haymosuh, I"., Pycku jeauk, cTpyyHu TekctoBu, 1-4. Paspep yrocTuTerbCko-TypuCTUYKE LLKOSE,
Beorpag, 3aBog 3a yubeHuke

- Little, D.; Perclova, R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

- XaBpoHuHa, C.A.; Xapnamosa, J1.A.; KasHbiwkuHa, W.B., MpakTuyeckuii Kypc pycckoro sablka ans
paboTHWKOB cepauca, «Pycckuit s3bik» Kypcbl, Mocksa, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, vezbe), Zavet, Beograd, 2002.

Gramatike:
za francuski jezik:

- Papié, M., Gramatika francuskog jezika, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1984.

- Vicher, A., Grammaire progressive pour les adolescents, Clé International, Paris, 2002.

- Maheo-Le Coadic, M.; Reine M.; Poisson-Quinton S., Grammaire Expliquée du Frangais, Clé International,
Paris, 2002.

- Gregoire, M., Grammaire Progressive du frangais, Clé International, Paris, 2003.

za italijanski jezik:

- Moderc, S., Gramatika italijanskog jezika, Udruzenje nastavnika italijanskog jezika Srbije, Beograd, 2004.
- Dardano, M.; Trifone,P., Grammatica della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 1995.

za ruski jezik:

- Mwunwunkoswh Jb., MpakTukym 13 rpamatike pyckor jeswka, 3aBog 3a yubenuke, beorpag,, 2006.
- Mapojesuh P., MpamaTika pyckor jeauka 3a cpeatbe Wwkone, 3aBog 3a ylbexuke, beorpaa, god
- Nackapesa, E.P., Yncras rpammatyka, «3natoyct», CaHkT MeTepbypr, 2009.

za njemacki jezik:

- Kars, J. und Haussermann, U. unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch,
Verlag Moriz Dieserweg-Verlag Sauerlander, 1988.

Rije€nici:
Za francuski jezik:

- Dictionnaires le Robert, Le Petit Robert, dictionnaire de la langue francaise, CIé International, Paris, 2000.
Jovanovi¢, S.A. i saradnici, Savremeni francusko-srpskohrvatski re¢nik sa gramatikom, Prosveta, Beograd,
1991.

Jovanovi¢, S.A. i saradnici, Savremeni srpskohrvatsko-francuski recnik, Prosveta, Beograd, 1991.

Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rie¢nik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

Deanovié, J., Italijansko-hrvatski rijenik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Deanovi¢, J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Zingarelli, N., Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
Klajn, ., Iltalijansko-srpski recnik, Nolit, Beograd , 2011.
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za ruski jezik:

- Tunep, MN.; NeTkosuh M.; Paguh-Iyrowuh, M.; Bojgoguh, [1., Pycko-cpncku peyuHuk u Cprncko-pyckn peyHuk,
3aBop 3a yu6eHuke, beorpaa, 2001.

za njemacki jezik:

- Gruji¢, B.; Srdjevic, 1., Standardwdrterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch - Standardni rjeénik
njemacko-srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée

propise iz strucne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijaina tabla 1
3. Zvuenici 1
4. CD-player 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

- Pisani zadatak — po jedan u polugodistu.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju $kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavr8ni radovi u restoranu

- UsluZzivanje hrane i pica

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva
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Preduzetnistvo

Specijalni nadini usluZivanja hrane i pica u restoranu
Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Osnove turizma

TuristiCka geografija crne gore

Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje

Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore

Poslovna komunikacija i korespondencija

Animacija u turizmu

MenadZzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku kroz poznavanje
vokabulara i funkcionalne gramatike; koris¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme; razvoj kriti¢kog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

Kompetencija viSejezinosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razliCitih jezika na razli¢itim
nivoima i razvijanje svijesti 0 zna€aju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanie i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova stru¢ne/opSte tematike; uvazavanje kulturoloSke razlicitosti,
interesovanje za razliCitie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmisljanja; koris¢enje racunara prilikom izrade prezentacija, slanja mejlova; radoznalost u
vezi sa nau¢nim i tehnolodkim napretkom vaznim za pojedinca, porodicu, zajednicu i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na
zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog ucenja kroz razliite vidove online nastave i
interakcije; koris¢enje foruma i drudtvenih mreza, u ciliu razmjene stru¢nih informacija, poStovanja pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uCiti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i uCenja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uCeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugadijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno stecenih znanja kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanje istorijskih dogadaja; angaZovanje
radi zajedni¢kog ili javnog interesa kroz razli¢ite drustveno odgovorne aktivnosti kao i razvoj kritikog
argumentovanog miSljenja o temama od javnog interesa; postovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i
misljenja kroz razgovor, debate, diskusije i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravijanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju cilievaii dr.)
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Kompetencija kulturoloke svijesti i izraZzavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i nacina izraZzavanja, ukljuCuju¢i predmetne jezike,
bastinu, tradiciju i kulturne proizvode; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao $to su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn; spremnost na u¢e$¢e u kulturnim iskustvima i dr.)
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3.2.11. SPECIJALNI NACINI USLUZIVANJA HRANE | PICA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
] 72 72 144 8

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa specijalnim na¢inima usluzivanja hrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima. Osposobljavanje za
dogotovljavanje jela pred gostom, posluzivanje specijalnih jela, posluzivanje nacionalnih jela, postavljanje
izlozbenog stola za samoposluzivanje, posluzivanje u hotelskim sobama i posluzivanje na prevoznim
sredstvima, u skladu sa standardima i pravilima struke. Razvijanje komunikativnosti, tatnosti, azurnosti i
odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Dogotovi jela pred gostom koristeci razliCite tehnike i pribor
2. PosluZi specijalna jela na odgovarajuée na¢ine sa odgovarajuéim priborom i tehnikom rada
3. Posluzi nacionalna jela na odgovarajuci naéin u skladu sa nacionalnim specifi¢nostima, odgovaraju¢im

priborom i tehnikom rada

4. PostaviizloZbeni sto u skladu sa standardima i vrstama jela i usluzi goste

o

UsluZi hranu i pi¢a u hotelskim smjeStajnim jedinicama na odgovarajuci nacin

6. Posluzi hranu i piée na razli¢itim prevoznim sredstvima na adekvatan nacin u skladu sa prevoznim

sredstvom

7. Posluzi hranu i pi¢e na razli¢itim vanrednim obrocima
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Dogotovi jela pred gostom koriste¢i razlicite tehnike i pribor

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni vrste jela koja se pripremaju i
dogotovljavaju pred gostom

Vrste jela: tartar biftek, vezane salate, sirevi, fondi i dr.

2. Objasni tehniku pripreme i dogotovljavanja jela
pred gostom

Dogotovljavanje jela pred gostom: flambiranje,
filiranje ribe, transiranje, filiranje voca, sjegenje sireva,
fondiidr.

3. Objasni potreban inventar i pribor za pripremu i
dogotovljavanje jela pred gostom

Inventar i pribor: flambiranje (re$o za flambiranje,
,flamb tiganj*), tranSiranje (daska za tranSiranje, pribor
za transiranje), filiranje ribe (pribor za ribu), filiranje
voca (noz za voce — ,peeler”, viljuska), sjeenije sireva
(daska za sjeCenje sireva, noz za sjeéenje sireva,
viljuska), fondi (posuda za fondi, viljuska za fondi,
posude za dodatke) i dr.

4, Demonstrira razliCite tehnike pripreme i
dogotovljavanja jela pred gostom koristeci
adekvatan inventar i pribor na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena prakticna vjezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike dogotovljavanja jela pred gostom

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da
Posluzi specijalna jela na odgovarajuce nacine sa odgovarajuc¢im priborom i tehnikom rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Specijalna jela: kavijar, Skoljke, rakovi, kamenice,

1. Objasni vrste specijalnih jela puzevi, artiCoke, Zablji bataci, Spargle i dr.

2. Objasni vrste i namjenu i pribora za usluzivanje Pribor za usluzivanje specijalnih jela: pribor za
specijalnih jela rakove, pribor za $koljke, pribor za puzeve i dr.

3. Demonstrira odgovarajuce tehnike i koris¢enje
pribora prilikom usluZivanja specijalnih jela, na
zadatom primjeru

4, Demonstrira usluZivanje specijalnih jela na
odgovarajuéi nain, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene praktine vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja specijalnih jela

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Posluzi nacionalna jela na odgovarajuci nacin u skladu sa nacionalnim specifiénostima, odgovarajuéim
priborom i tehnikom rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni razlike u nacionalnim kuhinjama

Nacionalne kuhinje: crnogorska, francuska,

italijanska, kineska i dr.

2. Objasni namjenu pribora za usluzivanje nacionalnih

jela

3. Objasni nacine usluzivanija razli¢itih nacionalnih jela

4, Demonstrira usluZivanje nacionalnih jela na
odgovarajuéi na€in sa odgovarajuéim tehnikama i
priborom, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena praktiéna viezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja nacionalnih jela i pica

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Postavi izlozbeni sto u skladu sa standardima i vrstama jela i usluzi goste

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni prednosti i nedostatke primjene
izlozbenog stola

Prednosti: za gosta (sloboda u izboru jela,
neograni¢ena koli¢ina konzumacije i dr.), za usluzno
osoblje (olakSava rad — gosti se sami posluZuju i dr.)

Nedostaci: za gosta (gost se sam posluzuje, hrana nije
najsvjezija i dr.), za usluzno osoblje (smanjen broj
usluznog osoblja, iskljucivo apserviranje — ne posluZuje
gosta hranom i dr.)

2. Objasni pravila postavljanja izlozbenog stola, u
skladu sa specificnostima

Pravila postavljanja: polozaj stola, veli¢ina stola,
dekoracija, raspored grupa jela, postavljanje tanjira i
forlegera i dr.

3. Objasni ulogu i zadatke usluznog osoblja kod
izlozbenog stola

Uloga i zadaci usluznog osoblja: pripremni radovi,
dopunjavanje inventara, asistiranje gostima pri
posluzivanju, posluZivanje gostiju picem, apserviranje,
zavréni radovi

4. Demonstrira pravilno postavljanje izloZzbenog stola i
usluzivanja gostiju na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Oprema, namje$taj i inventar za usluZivanje
- Tehnike postavljanja izloZzbenog stola

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu

119



OP - Restorater

Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Usluzi hranu i pi¢e u hotelskim smjestajnim jedinica na odgovarajuéi nacin

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam i znacaj usluzivanja hrane i piéa u
hotelskim sobama

2. OpiSe prostorije, opremu i inventar koji se koriste
u procesu usluzivanja u hotelskim sobama

Prostorije, oprema i inventar: centralni ofis, ofis na
spratu, vitrine, stalaze, kolica za ,room service®,
posluzavnici za ,room service® i dr.

3. Objasni naéine prijema porudzbine

Nacini prijema porudzbine: ,kruska-kvaka“, direktno u
sobi, putem sobnog informatora, putem recepcije i dr.

4. Navede sadrzaj robe u mini baru i nain pracenja
potrodnje

Sadrzaj robe u mini baru: alkoholna i bezalkoholna

pi¢a, apetisani, ,slatkisi i dr.

5. Demonstrira prijem porudzbine, u sobi na zadatom
primjeru

6. Demonstrira usluZivanje hrane i pi¢a u sobi na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Oprema i namjestaj

Inventar za usluZivanje

Tehnike usluzivanja hrane i pica u sobama

Poslovna komunikacija

Bonton
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Posluzi hranu i pi¢e na razli¢itim prevoznim sredstvima na adekvatan nacin u skladu sa vrstom prevoznog
sredstva

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni specifiCnosti pruzanja usluga hrane i pi¢a
na prevoznim sredstvima u odnosu na klasiéne
objekte

Prevozna sredstva: voz, brod, avion, autobus i dr.

2. Objasni specifi¢nosti pruzanja usluga hrane i pi¢a u
vozovima

3. Objasni specifiénosti pruzanja usluga hrane i pica
na brodovima

4. Objasni specifiCnosti pruzanja usluga hrane i pi¢a u
avionima i autobusima

5. Demonstrira usluZivanje hrane i pi¢a u razli¢itim
prevoznim sredstvima na odgovaraju¢i nacin, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5, potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Oprema i namjesta;

Inventar za usluZivanje

Poslovna komunikacija

Bonton

Tehnike usluzivanja hrane i pi¢a na prevoznim sredstvima
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Posluzi hranu i pi¢e na razli¢itim vanrednim obrocima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Vrste vanrednih obroka: poslovni ruak, banket,
1. Objasni vrste vanrednih obroka koktel partija, toplo-hladni bife, ¢ajanka, garden parti i
dr.

2. Objasni specifinosti pruzanja usluga hrane i pi¢a
na poslovnom ru¢ku

3. Objasni specifiénosti pruzanja usluga hrane i pi¢a
na banketima

4. Objasni specifiCnosti pruzanja usluga hrane i pi¢a
na koktel partijama

5. Objasni specifiénosti pruzanja usluga hrane i pi¢a
na hladno-toplom bifeu

6. Objasni specifiénosti pruZzanja usluga hrane i pica
na Cajankama i garden partijima

7. Demonstrira usluzivanje hrane i pi¢a na razlicitim
vanrednim obrocima u skladu sa standardima u
ugostiteljstvu, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7, potrebna je ispravno uradena praktiéna viezba sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja hrane i pi¢a na prevoznim sredstvima

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i
vjestina iz ove oblasti kroz Casove teorijske i praktine nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa
cijelim odjelienjem. UCenike treba usmijeriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i
koriS¢enje informacija iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude
aktivna, sa ukljucivanjem svih uéenika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u $kolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporuéenim
materijalnim uslovima. U&enike treba podijeliti u grupe i realizovati praktiéne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu vjeZbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrZaj struénih
modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZnju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu¢ava u ovom modulu, osim rada u Skolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uéenike na pravilno koridéenje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz koris¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uéenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje uCeniku pogresno izvedenih aktivnosti uz
obrazlozZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaga opreme, odgovarajuée tehnike propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanija, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju bolieg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati uéenike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuéeni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orjentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Krasavéi¢ M.; Nicetin S., UsluZivanje sa prakticnom nastavom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1995.

Bulaji¢ V., Organizacija rada i tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Herceg Novi, 2009.

Kovacevi¢ A.; Nikoli¢ M., Usluge u ugostiteljstvu, Meridian, Beograd, 1999.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Valenti¢ B.; Maro$evi¢ |.; Kerémar J., Ugostiteljsko posluZivanie, Skolska knjiga, Zagreb, 1980.
Manojlovi¢ V., Kuvar 923 plus, Grafo karton, Bijelo Polje, 2008.

Vuki¢ M., Nacionalne gastronomije, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Zvuenici 1
4. Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1
5. Inventar i uredaji u kabinetu restoraterstva 1
6. Uredaji i oprema u toionici pi¢a 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja u¢enika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa uéenika odnosno dostizanja ishoda u€enja vri se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavr8ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pica

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pica u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnitvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
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Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu [I/1]
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu Il/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti specijalnih nacina usluzivanja hrane i pi¢a, izraZavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razli€itih izvora znanja
pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; po$tovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliCitih
strucnih tekstova na Internetu; koris¢enje literature i razli€itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
stru¢nih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uCiti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u¢enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u€enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)
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- Preduzetnitka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i praviinog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz struéne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znacaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.12. PRIPREMANJE KOKTELA |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
i 36 36 72 4

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa nacinima pripremanja, aranziranja i serviranja alkoholnih i bezalkoholnih mjeSavina-koktela,
u skladu sa recepturom i tehnikama rada. Osposobljavanje za pripremanje, aranziranje i serviranje alkoholnih

i bezalkoholnih mjeSavina-koktela, u skladu sa recepturom i tehnikama rada. Razvijanje komunikativnosti,
tanosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Odabere odgovarajuéi barski inventar za izradu mjeSavina — koktela
Pripremi radno mjestu za izradu mjeSavina — koktela

2
3. Pripremi odgovarajuée dekoracije u skladu sa vrstom koktela
4. Pripremi, aranzira i servira alkoholne i bezalkoholne mjeSavine — koktele, u skladu sa recepturom i

tehnikama rada
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odabere odgovarajuci barski inventar za izradu mjesavina — koktela

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pravilan odabir barskog pribora za izradu | Barski pribor: Sejkeri, barske CaSe, mjerice, barska

mjeSavina, u skladu sa recepturom cjediljka, barska renda, barska kasika, kible za led i dr.
2. Objasni nain odabira odgovarajucih ¢asa za Case za sipanje mjesavine: koktel (martini) éasa,

sipanje mjeSavine, u skladu sa vrstom i tipom margarita ¢a$a, old fashiond ¢asa, high ball ¢asa, shot

mjeSavine Ca8a, flip CaSa, kobler ¢a$a, knikebajn ¢asa i dr.

3. Objasni nacin pripreme pribora i alata za rad, u
skladu sa recepturom

4, Demonstrira odabir i pripremu barskog inventara za
izradu mjeSavina, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena praktiéna viezba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Barski inventar
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi radno mjestu za izradu mjesavina — koktela

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni raspored inventara za izradu mjeSavina

2. Objasni sortiranje pica po vrsti i redosljedu
upotrebe

3. Objasni nacin provjere ispravnosti uredaja i alata za
izradu koktela

4, Demonstrira pripremu barskog pulta za izradu
mjeSavina, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena prakticna viezba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Barski pult

- Oprema i uredaji u barskom pultu
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi odgovarajuce dekoracije u skladu sa vrstom koktela

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni upotrebu namirnica za izradu dekoracija za

koktele

2. Objasni pribor i alate za izradu dekoracija za
koktele

austeheri, forme i dr.

Pribor i alati: noZ za dekoracije (peeler), barska renda,

3. Objasni tehnike izrade dekoracija za koktele

4, Demonstrira pripremu dekoracija za izradu
mjeSavina, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena prakticna viezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Namirnice za izradu dekoracija

- Tehnika rada za izradu dekoracija
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Pripremi, aranzira i servira alkoholne i bezalkoholne mjesavine — koktele, u skladu sa recepturom i
tehnikama rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Opi8e osnovne karakteristike alkoholnih i
bezalkoholnih mjesavina - koktela

Alkoholne i bezalkoholne mjeSavina - kokteli:
aperitivni kokteli (before dinner), dizestivni kokteli (after
dinner), kratka piéa (short drinks), duga pica (long
drinks), pjenusavi kokteli (sparkling), pica fantazije
(fansy drinks), bezalkohini kokteli (non alkoholic) i dr.

2. Objasni kriterijume za mijeSanje pica na osnovu
njihovog sastava

3. Objasni recepturu i nacin pripreme mjeSavine

4. Objasni nacin odabira odgovarajucih ¢aa za
serviranje mjeSavina, u skladu sa vrstom

5. Demonstrira pravilno rukovanje barskim inventarom

6. Demonstrira pripremu mjeSavina, u skladu sa
standardima opSte urednosti u radu

7. Demonstrira pripremu i prezentaciju koktela u
vremenskom periodu od 4 do 6 minuta

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3 4. Za kriterijume 5,
sa usmenim obrazlozenjem.

617, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe

Predlozene teme

- Alkoholne i bezalkoholne mjeSavine
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pripremanje koktela | je tako koncipiran da uCenicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz Easove teorijske i prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem.
UcCenike treba usmijeriti na aktivno u€enje, samostalno pronalazenie, sistematizovanije i koris¢enje informacija
iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa
ukljucivanjem svih uéenika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporuéenim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakticne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu viezbu i dobije traZeni rezultat.
Preporu¢uje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paznju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu¢ava u ovom modulu, osim rada u Skolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na praviino koridcenje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz koridéenje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uéenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje u¢eniku pogredno izvedenih aktivnosti uz
obrazlozZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaga opreme, odgovarajuce tehniCke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanija, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, intermnet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati u¢enike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da Kkoristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuéeni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orjentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Krasavéi¢ M.; Nicetin S., UsluZivanje sa prakticnom nastavom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1995.

Bulaji¢ V., Organizacija rada i tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Herceg Novi, 2009.

Kovacevi¢ A.; Nikoli¢ M., Usluge u ugostiteljstvu, Meridian, Beograd, 1999.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Valenti¢ B.; MaroSevic I.; Kerémar J., Ugostiteljsko posluzivanje, Skolska knjiga, Zagreb, 1980.
Krasav¢i¢ M., Menadzment barova i kazina, Visoka hotelijerska $kola strukovnih studija, Beograd, 2011.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Zvuenici 1
4. Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1
5. Inventar i uredaji u kabinetu restoraterstva 1
6. Uredaji i oprema u toionici pi¢a 1
7. Uredaiji, oprema i inventar u baru 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa u€enika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju 3kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavr8ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavrani radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
Osnove kuvarstva

Preduzetnitvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu [V

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu I/l
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Osnove turizma

TuristiCka geografija Crne Gore

Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/II
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti pripremanja koktela I, izraZavanjem argumenata i
kritickog miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razli€itih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliitih
strucnih tekstova na Internetu; koris¢enje literature i razli€itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
stru¢nih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u€enja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u€enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razli¢ite drutveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
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primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturoloske svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razliéitih kulturolokih formi kao 8to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajnidr.)
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3.2.13. OSNOVE KUVARSTVA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
[} 63 9 72 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa ispravnom upotrebom osnovnih pojmova i struéne terminologije iz kulinarstva, tehnologijom
izrade najpoznatijih kulinarskih proizvoda, crnogorskih nacionalnih specijaliteta, u skladu sa potrebama
preporucivanja i prijema porudzbine od gosta. Razvijanje preciznosti, kreativnosti, kritickog misljenja i

pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

3. Koristi strucnu terminologiju u kulinarstvu

4. Prepozna primjenu zivotnih namirnica u kulinarstvu
5

6

Identifikuje dgovarajucu tehnologiju izrade jela sa jelima po grupama iz jelovnika

Identifikuje odgovarajuéu tehnologiju izrade jela sa sastavom i serviranjem klasi¢nih internacionalnih

jela
Identifikuje odgovarajucu tehnologiju pripreme crnogorskih nacionalnih jela sa sastavom i naCinom
serviranja

~
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Ishod 1 - U¢enik ¢e biti sposoban da:

Koristi struénu terminologiju u kulinarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Osnovni pojmovi: gastronomija, kuvarstvo, kuhinja i

1. Objasni osnovne pojmove u kulinarstvu dr

2. Objasni terminologiju koji se odnosi na tehnologiju | Terminologija: konkase, paniranje, marinirnje,
pripreme namirnica maskiranje, Semiziranje i dr.

3. Objasni terminologiju koja se odnosi na termicke Termicke obrade namirnica: blanSiranje, pohovanie,
obrade namirnica sortiranje, restovanije i gratiniranje

4, Poveze osnovne pojmove i termine iz kulinarstva,
na zadatim primjerima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesdno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- ZnacCaj i uloga kulinarstva
- Terminologija u kulinarstvu

- Termicke obrade namirnica
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna primjenu zivotnih namirnica u kulinarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)
1. Navede osnovne namirnice biljnog i Osnovne namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla:

Zivotinjskog porijekla koje se koriste u kulinarstvu | Zitarice, povrée, voce, mlijeko, jaja, meso i dr.

2. Objasni znacaj i primjenu namirnica biljnog Namirnice biljnog porijekla: povrce, voce, Zitarice,
porijekla u kulinarstvu zadini i dr.

Namirnice zivotinjskog porijekla: meso stoke za
klanje, Zivinsko meso, riba i morski plodovi, jaja i
mlijeko

3. Objasni znacaj i primjenu namirnica zivotinjskog
porijekla u kulinarstvu

4. PoveZe primjenu Zivotnih namirnica sa odredenim
vrstama jela na zadatim primjerima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Namirnice biljnog porijekla i njihova primjena u kulinarstvu
- Namirnice Zivotinjskog porijekla i njihova primjena u kulinarstvu

- Kombinovanje hrane
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje odgovarajuéu tehnologiju izrade jela sa jelima po grupama iz jelovnika

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni nacin pripremanja i serviranja hladnih
predjela

Hladna predjela: predjela od povrca, predjela od
mlije¢nih proizvoda, predjela od mesa i suhomesnatih
proizvoda

2. Objasni nacin pripremanja, serviranja supi, €orbi i
potaza

Supe, ¢orbe i potazi: bujoni, konsomei, ragu Corbe,
velute i krem potazi

3. Objasni nacin pripremanja i serviranja toplih
predjela

Topla predjela: od jaja, tjestenine, mesa

4. Objasni nacin pripremanja i serviranja riba-rakova

Ribe i rakovi: riba orli, riba na zaru dr.

5. Objasni nadin pripremanja i serviranja gotovih jela

Gotova jela: gula$, paprika$,sote, musaka, pilav,
ajmokac i dr.

6. Objasni nain pripremanja i serviranja peéenja

Pecenja: telece, jagnjece, svinjsko, pile¢e

7. Objasni nacin pripremanja i serviranja jela po
porudzbini

krmenadla na Zaru, biftek na Zaru, file minjoni, turnedo,
jgnjeéi Cop i dr.

8. Objasni nacin pripremanja i serviranja: jela sa
rostilja

Jela sa rostilja: jela sa rostilja od mljevenog mesa,
porcionisanog mesa i iznutrica i dr.

9. Objasni nacin pripremanja i serviranja: variva i
salate

Salate: jednostvne i mjeSane

Variva: kuvana, pecena, przena i dinstana

10. Objasni nacin pripremanja i serviranja poslastica

Poslastice: hladne i tople

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 10.

Predlozene teme

- Pisanje jelovnika i redosljed jela u jelovniku

- Znacaj serviranja jela po grupama-gangovima

139



OP - Restorater

Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da
Identifikuje odgovarajuéu tehnologiju izrade jela sa sastavom i serviranjem klasi¢nih internacionalnih jela

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni uticaj religije na ishranu i njen zna¢aj za Religije: judaizam, hri§¢anstvo, islam, hinduizam,
razvoj nacionalnih kuhinja budizam

2. Objasni gastronomske karakteristike razlicitih Gastronomske karakteristike razilicitih krajeva

krajeva svijeta svijeta: Evropa, Azija, Amerika, Afrika
3. Objasni osnovne karakteristike najpoznatijin Internacionalne kuhinje: kineska, italijanska,
internacionalnih kuhinja francuska, turska i dr.

4. Objasni najprepoznatljivija jela internacionalnih Jela internacionalnih kuhinja: pizza, tortilja, susi,
kuhinja bors¢, karpaco, minestron i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pismeni dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Razvoj internacionalne kuhinje

- Savremena kuhinja
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Ishod 5 - Ucenik ce

biti sposoban da

Identifikuje odgovarajuéu tehnologiju pripreme crnogorskih nacionalnih jela sa sastavom i na¢inom
serviranja

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni razvoje crnogorske kuhinje kroz istoriju

2. Objasni prepoznatljive proizvode iz Crne Gore

Prepoznatljivi proizvodi iz Crne Gore: crnogorski
govedi prSut, njeguski prsut, kastradina, musnice,
njeguska kobasica, pljevaljski sir, kolaSinski lisnati sir,
njeguski sir, prljo sir, durmitorski skorup, susena
ukljeva, dimljeni krap, maslinovo ulje, med i dr.

3. Objasni karakteristike kuhinje i jela primorskog
dijela Crne Gore

Jela primorskog dijela Crne Gore: brodet, pastasuta,
pastrovsko branje i dr.

4. Objasni karakteristike kuhinje i jela sjevernog,
planinskog dijela Crne Gore

Jela sjevernog, planinskog dijela Crne Gore:
kaCamak, cicvara, popara, priganice, peCenje ispod
saca, kuvana kastradina i dr.

5. Objasni karakteristike kuhinje i jela centralnog
dijela Crne Gore

Jela centralnog dijela Crne Gore: marinirani $aran u
ulju, podgoricki popeci, rastan, sarma sa vinovom
lozom, japraci i dr.

6. Navede poslastice nase tradicionalne i
moderne kuhinje

Poslastice nase tradicionalne i moderne kuhinje:
crnogorske palacinke, rustule, rozada i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pismeni dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Tradicionalni crnogorski proizvodi
- Crnogorska kuhinja

- Poslasti¢arski proizvodi iz Crne Gore
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Osnove kuvarstva je tako koncipiran da omoguc¢ava ucenicima da sti€u teorijska znanja i vjestine iz
ove oblasti. Prilikom realizacije ovog modula u¢enike treba motivisati na aktivno uéenje, samostalan i timski
rad. U cilju dostizanja predvidenih ishoda uéenja preporuéuje se primjena metoda usmijerenih na aktivnosti
uCenika, kroz istrazivanja, rad u grupama, rad u parovima, individualni rad, studije slucaja, uCenja putem
otkri¢a, analiza udzdeniCkog teksta, pretrazivanje baze podataka, istrazivanje u medijateci, graficki prikaz,
gost na Casu- struénjak za predmetnu oblast, izrada ppt prezentacija i panoa sa odgovarajucim temama,
izrada projekinih zadataka osim prethodnog, u pravcu postizanja kvalitetnog i trajno steéenog znanja,
neophodno je ostvariti i korelaciju medu razli¢itim modulima.

U ciliu podsticanja darovitih u€enika, nastavnik moZe da koristi vidi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

DraSkovi¢ S., Medunarodna gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2018.

Kalenjuk B., Nacionalne gastronomije, Univerzitet za poslovne studije, Banja Luka, 2016.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovi¢ P., Kuvarstvo i poslasti¢arstvo sa praktiénom nastavom, Zavod za udzbenike
i nastavna sredstva, Beograd, 1997.

Vuki¢ M.; Porti¢ M., Hladna predijela, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2004.

Mitrovic M.; Gracun P.; Bukarica M.; Krsmanovi¢ B.; Kazanegra B.; Mitrovi¢ D.; PeSi¢ J.; KrijeStorac J.;
Vojvodi¢ M.; Jabucanin V., Ukusi Crne Gore, Nova Pobjeda d.o.0. Udruzenje Sefova kuhinja Crne Gore,
Podgorica, 2016.

Pilipovi¢ —Jovici¢ O., Delikatesi za prefinjen ukus, Beoknijiga, Beograd, 2004.

Vuki¢ M.; Burisi¢ B., Povrée-hrana za dug zivot, Vojna Stamparija, Beograd, 1993.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savijeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1
3. Zvugnici 1
4. Pano 1
5. Slike, zapisi, radni materijal po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.
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- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

- Zakljuéna ocjena na kraju 3kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

oo

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u ugostiteljstvu |

- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavréni radovi u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu, Il

- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Specijalni nacini usluZivanja u restoranu
- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Engleski jezik u ugostiteljstvu

- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje

- Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
- Strani jezik u ugostiteljstvu I/l

- Turisticka geografija Crne Gori

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/Il

- Strani jezik u ugostiteljstvu I/l

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il/IV

- MenadZment dogadaja

- Osnove somelijerstva

- Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba strucne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti osnova kuvarstva, izraZavanjem argumenata i kritickog
miSljenja na uvjerljiv nagin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje struéne terminologije iz kuvarstva i istrazivanja razli¢itih struénih
tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku i dr.)

- Matemati¢ka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
preéenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u kuvarstva; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
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prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom za ru¢nu,
masinsku i termiCku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti kuvarstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog
uéenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriéenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
strucnih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koris¢enja Interneta i dr.)

Liéna, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u€enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u€enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rie$avanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drudtveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktinih zadataka i
dr)

Kompetencija kulturoloke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti kuvarstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
[} 36 36 72 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa znaCajem preduzetniStva, preduzetnickih vjestina, tehnikama za pronalazenje biznis ideje,
strukturom i nacinom izrade biznis plana, oblicima obavljanja privredne djelatnosti i promocijom proizvoda i
usluga. Osposobljavanje za kreiranje i pokretanje biznisa. Razvijanje inicijativnosti, kreativnosti, odgovornosti,

komunikativnosti i timskog rada.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Identifikuje zna€aj preduzetnistva, preduzetnickih vjestina i pokretanja sopstvenog biznisa

ok wd

1524

7. PromoviSe privredno drustvo, proizvod ili uslugu

145

Osmisli biznis ideju koristeCi razne tehnike i rezultate istraZivanja trzista

Sastavi biznis plan na osnovu sprovedenih istraZivanja i analiza

Identifikuje oblike obavljanja privredne djelatnosti i postupak registracije privrednih drustava
|dentifikuje faze u postupku zasnivanja radnog odnosa i karakteristike individualnih i kolektivnih prava
zaposlenih

Pripremi poslovne sastanke i korespondentne akte u vezi sa njegovom organizacijom
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje znacaj preduzetnistva, preduzetnickih vjestina i pokretanja sopstvenog biznisa

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam preduzetniStva

2. Opi8e nastanak i razvoj preduzetnistva

3. Objasni pojam preduzetnika, razliite pristupe o
teoriji preduzetnika i zablude o njima

psiholoski, socioloSki

Pristupi o teoriji preduzetnika: ekonomski,

4. Popuni upitnik za procjenu preduzetnickih osobina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- PreduzetniStvo
- Istorija preduzetniStva

- Preduzetnik
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Osmisli biznis ideju koriste¢i razne tehnike i rezultate istrazivanja trzista

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam ideje

2. Objasni pojam biznis ideje

3. Primijeni odgovarajucu tehniku za pronalazenje
biznis ideje

Tehnike za pronalazenje biznis ideje: kopiranje
postojecih poslova, mapiranje, pretvaranje hobija u
potencijaini posao, koris¢enje radnog iskustva za
pokretanje posla, brainstorming tehnika, inovacije novih
proizvodalusluga,

4. Objasni pojam poslovne 8anse i pristupe za njeno
prepoznavanje

Pristupi: posmatranje promjena i trendova, rjeSavanje
problema, pronalazenje praznina na trZistu,
takmiCenje/konkurencija

5. Sprovede provjeru odabrane biznis ideje na trZistu
koristeCi odgovarajuce upitnike

6. Objasni SWOT analizu i njen znacaj

7. Procijeni biznis ideju na osnovu SWOT analize

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4 i 6. Za kriterjume 3, 5 i 7, potrebne su ispravno uradene viezbe sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Ideja
- Biznisideja

Tehnike za pronalazenje biznis ideje
Poslovna Sansa
SWOT analiza
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sastavi biznis plan na osnovu sprovedenih istrazivanja i analiza

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni viziju, misiju, poslovne ciljeve i vrste
poslovnih strategija

Vrste poslovnih strategija: ofanzivna, defanzivna,
strategija imitacije, tradicionalisti¢ka

2. FormuliSe misiju i viziju za konkretan primjer
privrednog drustva

3. OpiSe znacCaj, strukturu i elemente biznis plana

Struktura i elementi biznis plana: naslovna strana,
sadrZaj biznis plana, rezime, osnovni podaci 0
preduzetniku, opis biznis ideje odnosno
proizvoda/usluge, analiza trzista prodaje i konkurencije,
analiza trZista nabavke, marketing plan (cijena,
lokacija, distribucija, promocija), tehnicko tehnoloska
analiza, finansijski plan sa vremenskim okvirom
realizacije

4, Izradi pojedinacne elemente biznis plana za
odabranu biznis ideju

5. Sastavi biznis plan na osnovu izradenih
pojedinacnih elemenata

6. Prezentuje biznis plan koriste¢i pravila za uspjesno
prezentovanje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2, 4, 5 i 6, potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Misija i vizija privrednog drustva

Ciljevi privrednog drustva

- Poslovna politika privrednog drustva

Poslovna strategija privrednog drustva

Biznis plan

Prezentacija
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da
Identifikuje oblike obavljanja privredne djelatnosti i postupak registracije privrednih drustava

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Oblici obavljanja privredne djelatnosti: preduzetnik,
ortacko drustvo, komanditno drustvo, drustvo sa
ograni¢enom odgovorno$¢u, djelovi stranog drustva

1. Navede oblike obavljanja privredne djelatnosti i
njihove karakteristike

Naziv i vizuelni identitet privrednog drustva: ime
privrednog drustva, logotip, zastitna boja, tipografija,
maskota, grb, slogan

2. Objasni naziv i vizuelni identitet privrednog
drustva

3. Osmisli ime za privredno drustvo za konkretan
primjer

4. Kreira logotip i slogan za konkretan primjer
privrednog drustva ili proizvoda/usluge

5. Opi8e postupak i potrebnu dokumentaciju za
registraciju privrednih drustava

6. Popuni formular za registraciju preduzetnika za
konkretan primjer

7. Objasni poslovni kodeks privrednog drustva

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 5i 7. Za kriterijume 3, 4, 6, potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

Vrste privrednih drustava

Naziv i vizuelni identitet privrednog drustva

Registracija privrednog drustva

Poslovni kodeks
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje faze u postupku zasnivanja radnog odnosa i karakteristike individualnih i kolektivnih prava
zaposlenih

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam zasnivanja radnog odnosa

L o Opsti uslovi: godine Zivota, zdravstvena sposobnost
2. OpiSe opste i posebne uslove za zasnivanje ] o o .
radnog odnosa Posebni uslovi: nivo kvalifikacije, radno iskustvo,

struéni ispit i dr.

3. Objasni nacin zasnivanja radnog odnosa i vrijeme | Vrijeme na koje se zasniva radni odnos: odredeno,
na koje se zasniva radni odnos neodredeno

4. Sastavi konkurs za prijem u radni odnos za
odredeno radno mjesto

5. Sastavi radnu biografiju (CV) za prijem u radni
odnos na konkretnom primjeru

6. Navede vrste prava zaposlenih Vrste prava zaposlenih: individualna, kolektivna

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3 i 6. Za kriterijume 4 i 5, potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Zasnivanje radnog odnosa

- Prava zaposlenih
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Pripremi poslovni sastanak i korespondentne akte u vezi sa njegovom organizacijom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni pojam, cilj i vrste poslovnih sastanaka

Vrste poslovnih sastanaka: formalni, neformalni,
radni, informativni, diskusioni, poslovna druzenja,
seminari, konferencije

Objasni pripremu materijala, opreme i mjesta za
odrzavanje poslovnog sastanka

Objasni pojam, proces, pravila i vrste
komunikacije

Vrste komunikacije: usmena, pisana, interna,
eksterna, privatna, poslovna, domaca, strana

Objasni pojam, stilove i fraze poslovne i sluzbene
korespondencije, sadrzaj i elemente poslovnog
pisma i sluzbenog dopisa

Sastavi poziv za uCesnike sastanka sa dnevnim
redom, terminom i mjestom odrZavanja u
odgovarajucoj formi

Sastavi zapisnik 0 odrzanom sastanku o
odgovarajucoj formi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6, potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozZenjem.

Predlozene teme

Poslovni sastanak
Pojam i vrste komunikacije
Poslovna i sluzbena korespondencija

Korespondentni akti u vezi poslovnih sastanaka
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Promovise privredno drustvo, proizvod ili uslugu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam promocije

2. Navede oblike promocionih aktivnosti

Oblici promocionih aktivnosti: privredna
propaganda, liéna prodaja, prodajna promocija, odnosi
sa javnoscu

3. Kreira reklamnu poruku na konkretnom primjeru

4. Osmisli flajer za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjedno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume 3 i 4, potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Promocija
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Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

Modul Preduzetnidtvo je tako koncipiran da omoguéava uéenicima da stiCu teorijska i praktina znanja i
vjestine iz ove oblasti. Prilikom realizacije ovog modula uéenike treba motivisati na aktivno ucenje,
samostalan i timski rad. Preporugjivo je da se nastava iz ovog modula, realizuje u blok ¢asovima sa po dva
¢asa nedjeljno. Uéenike bi trebalo poslije realizacije uvodnih sadrzaja i pojedinaénih aktivnosti koje su u vezi
sa njima, podijeliti na timove (sastavljene od tri do sedam ucenika) u kojima ¢e tako raditi do kraja Skolske
godine. lako ¢e u€enici raditi u timu, svako od njih treba da ima pojedina¢na zaduZenja, na osnovu ¢ega ¢e
biti ocjenjivani. Preporudljivo je da svaki tim u¢enika ima svoj folder u kom &e Cuvati sve radne listove koje ¢e
popunjavati tokom 8kolske godine prilikom izrade odredenih praktiénih vieZbi. Radni listovi za svaku aktivnost
su predvideni u Priruéniku za nastavnike, koji je uraden za ovu namjenu. Prilikom obrade odredenih
nastavnih sadrzaja preporudljivo je podsticati u¢enike na sprovodenje razliditih istrazivanja kako bi na taj
nacin dosli do relevatnih informacija. PoZeljno je da uéenici uestvuju na Skolskim i nacionalnim takmiéenjima
za najbolji Biznis plan.

Preporucljivo je da uéenici nakon uradenih vjeZbi, svoje rezultate usmeno prezentuju drugim uenicima, uz
obrazloZenje vlastitog stava i da o istom diskutuju sa drugim uéenicima i nastavnikom. Tokom prezentacije
ucenici treba da se jasno izrazavaju i pravilno koriste struénu terminologiju. Prilikom obrade odredenih
nastavnih sadrZaja mogu se na Casu pozvati lokalni preduzetnici, predstavnici odredenih institucija i
privrednih drustava ili organizovati posjeta istim, kako bi ucenici dobili konkretne informacije o odredenim
oblastima koje se odnose na realizaciju biznis ideja.

Okvirni spisak literature i drugih izvora

Grupa autora, Mladi preduzetnici - Priruénik iz preduzetnistva za uéenike srednijih stru¢nih Skola, Centar za
stru¢no obrazovanje, 2014.

Grupa autora, Mladi preduzetnici — Priru¢nik iz preduzetnidtva za nastavnike srednijih stru¢nih Skola, Centar
za struéno obrazovanje, Podgorica, 2014.

Lajovi¢ D.; i grupa autora, Preduzetnistvo u novi milenijum, CID, Podgorica, 2001.

Lajovi¢ D.; i grupa autora, Marketing plan kao preduzetnicko sredstvo, Zavod za zaposljavanje Crne Gore,
Podgorica, 2009.

Propisi koji reguliSu oblast radnih odnosa.

Propisi koji regulidu oblast privrednih drustava.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savijeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

3. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumeni i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1
4. Stampad 1
5. Skener 1
6. Kancelarijski materijal i pribor po potrebi

4. Obavezni naéini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.
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Vrednovanje postignuéa ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere su: usmeno, pisano i prakti¢no.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

Povezanost modula - korelacija

Uvod u restoratertvo

UsluZivanje hrane i pi¢a

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe

Specijaini nacini usluzivanja hrane i pica
Svecani prijemi

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

7. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica, pravila i koncepata iz oblasti preduzetnitva, izrazavanjem argumenata i
kritickog miSljenja na uvjerljiv nacCin primjeren kontekstu; kori¢enje razliCitih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nadina razmidljanja, osnovnih matematickih principa i dono$enja zakljuGaka osmisljavanjem biznis
ideje, sastavljanjem biznis plana i promovisanjem privrednog drustva, proizvoda ili usluge, realizacijom vjezbi
kroz odredene modele i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elektronskom obliku; kori§éenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti preduzetnidtva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i
video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i druStvenih mreZa, u
ciliu razmjene struénih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u¢enja, kao i u€enja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uceS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)
Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razli¢ite drutveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 zna&aju odrzivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i zivotnoj sredini i dr.)
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- Preduzetnitka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i praviinog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicith zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblastii dr.)

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znaCaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti
preduzetnidtva; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajn i dr.)
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3.2.15. SPECIJALNI NACINI USLUZIVANJA HRANE | PICA U RESTORANU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
] 180 180 10

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za dogotovljavanije jela pred gostom, posluZivanje specijainih jela, posluzivanje nacionalnih
jela, postavljanje izlozbenog stola za samoposluZivanje, posluzivanje u hotelskim sobama i posluZivanje na
prevoznim sredstvima, u skladu sa standardima i pravilima struke. Osposobljavanje za pripremanie,
aranziranje i serviranje alkoholnih i bezalkoholnih mjeSavina-koktela, u skladu sa recepturom i tehnikama

rada. Razvijanje komunikativnosti, tatnosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.
3.

o

Obavi dogotovljavanie jela pred gostom koristeci razlicite tehnike i pribor

Obavi posluzivanje specijainih jela na odgovarajuée nacine sa odgovarajucim priborom i tehnikom rada
Obavi posluZivanje nacionalnih jela na odgovaraju¢i nain u skladu sa nacionalnim specifiénostima,
odgovaraju¢im priborom i tehnikom rada

Obavi postavljanje izloZzbenog stola u skladu sa standardima i vrstama jela i usluZi goste
Obavi usluZivanje hrane i pi¢a u hotelskim smjestajnim jedinicama na odgovarajuci na¢in

Obavi posluzivanje hrane i pi¢a na razli¢itim prevoznim sredstvima na adekvatan nacin u skladu sa

prevoznim sredstvom

Obavi posluzivanje hrane i pi¢e na razliCitim vanrednim obrocima, pripremu i serviranje barskih

mjeSavina
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi dogotovljavanje jela pred gostom koristeéi razlicite tehnike i pribor

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi flambiranje jela pred gostom

2. lzvr§i filiranje jela pred gostom

3. lzvrSi tranSiranje jela pred gostom

4. lzvrsi filiranje vo¢a pred gostom

5. lzvrsi sjedenje sireva pred gostom

6. lzvrsi serviranje fondija pred gostom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vieZbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike dogotovljavanja jela pred gostom

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi posluzivanje specijalna jela na odgovarajuce nacine sa odgovarajuéim priborom i tehnikom rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi postavljanje kuvera i usluzivanije kavijara

2. lzvrSi postavljanje kuvera i usluzivanje Skoljki

3. lzvrSi postavljanje kuvera i usluzivanje rakova

4. lzvrSi postavijanje kuvera i usluZivanje puzeva i
Zabljih bataka

5. lzvrSi postavljanje kuvera i usluZivanje artiCoka i
Spargli

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do .

Predlozene teme

- Inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja specijalnih jela

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi posluzivanje nacionalnih jela na odgovarajuci nacin u skladu sa nacionalnim specifiénostima,
odgovarajucim priborom i tehnikom rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi posluzivanje crnogorskih nacionalnih jela i
pi¢a

2. lzvrsi posluZivanje francuskih nacionalnih jela i
pi¢a

3. lzvrSi posluzivanje italijanskih nacionalnih jela i
pi¢a

4. |zvrSi posluzivanje kineskih nacionalnih jela i pica

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potrebne su ispravno uradene prakticne vieZbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja nacionalnih jela i pi¢a

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi postavljanje izlozbenog stola u skladu sa standardima i vrstama jela i usluzi goste

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi formiranje izlozbenog stola za
samoposluzivanje u restoranu

2. lzvrSi postavljanje izlozbenog stola za Pravila postavljanja: polozaj stola, veliina stola,
samoposluZivanje u restoranu u skladu sa dekoracija, raspored grupa jela, postavljanje tanjira i
pravilima postavljanja forlegera i dr.

Usluzivanje uz primjenu izlozbenog stola: pripremni
3. lzvrSi usluzivanje uz primjenu izlozbenog stola | radovi, dopunjavanje inventara, asistiranje gostima pri

za samoposluZivanije u restoranu posluzivanju, posluZivanje gostiju picem, apserviranje i
zavréni radovi

4. |zvrSi raspremanie izloZzbenog stola za
samoposluZivanje u restoranu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Oprema i namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike postavljanja izloZzbenog stola

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi usluzivanje hrane i piéa u hotelskim smjestajnim jedinica na odgovarajuéi nacin

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi pripremanje centralnog ofisa i ofisa na spratu

2. lzvrsi primanje porudzbine od gosta u hotelskoj Prijem porudzbine: kruska-kvaka®“, direktno u sobi,
sobi putem sobnog informatora i putem recepcije

3. lzvrSi usluzivanje gostiju u sobi

Roba u mini baru: alkoholna i bezalkoholna pica,

4, lzvrSi kontrolu i dopunu robe u mini baru -
apetisani, ,slatkisi* i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Oprema, namje$taj i inventar za usluZzivanje
- Tehnike usluzivanja hrane i pi¢a u sobama

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Obavi posluzivanje hrane i pi¢a na razli¢itim prevoznim sredstvima na adekvatan nacin u skladu sa
vrstom prevoznog sredstva

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi usluzivanja gostiju-putnika u vozovima

2. lzvrSi usluzivanja gostiju-putnika u brodovima

3. lzvrSi usluzivanja gostiju-putnika u avionima

4. lzvrSi usluZivanja gostiju-putnika u autobusima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4..

Predlozene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZzivanje
- Tehnike usluzivanja hrane i pi¢a na prevoznim sredstvima

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da
Obavi posluzivanje hrane i pi¢e na razli¢itim vanrednim obrocima, pripremu i serviranje barskih mjesavina

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi usluZivanje hrane i pica na poslovnom rucku

2. lzvrSi usluzivanje hrane i pica na banketu

3. lzvrSi usluzivanje hrane i pica na koktel partiji

4. lzvrSi usluZivanje hrane i pi¢a na toplo-hladnom
bifeu

5. lzvrSi usluZivanje hrane i pica na ¢ajankama i
garden partijima

6. lzvrSi pripremanje, serviranje, aranZiranje i
usluzivanje barskih mjeSavina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vieZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje

Tehnike usluzivanja hrane i pi¢a na prevoznim sredstvima

- Pripremanje koktela

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Specijalni nacini Usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu je tako koncipiran da uéenicima omogucava
sticanje znanja i vjestina iz ove oblasti kroz ¢asove prakti€ne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati
sa cijelim odjeljenjem. UCenike treba usmijeriti na aktivno u¢enje, samostalno pronalazenje, sistematizovanie i
koriS¢enje informacija iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude
aktivna, sa ukljucivanjem svih uéenika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporuéenim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati praktine vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu viezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrZaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paznju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Neophodno je usmieriti uCenike na pravilno koris¢enje odgovarajucih alata, uredaja i
opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz kori$éenje radne uniforme i sredstava
zaStite na radu. Nastojati da se kod ucenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li su zadate vjeZbe ispravno
odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na raspolaganje u¢enicima. Za
kriterijume u kojima ucenik vr8i provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju otklanjanja nedostataka u
izvodenju preporuCuje se prezentovanje uceniku pogresno izvedenih aktivnosti uz obrazloZenje sa ciliem
otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa opreme, odgovarajuce tehni¢ke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti u¢enika i boljeg razumijevanja, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati uéenike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa praktiénim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih uéenika, nastavnik moZe da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuCivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orjentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Krasavci¢ M.; Nicetin S., UsluZivanje sa prakticnom nastavom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1995.

Bulaji¢ V., Organizacija rada i tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Herceg Novi, 2009.

Kovacevic¢ A.; Nikoli¢ M., Usluge u ugostiteljstvu, Meridian, Beograd, 1999.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Valentié B.; Maro3evi¢ |.; Kerémar J., Ugostiteljsko posluzivanje, Skolska knjiga, Zagreb, 1980.
Manojlovi¢ V., Kuvar 923 plus, Grafo karton, Bijelo Polje, 2008.

Vuki¢ M., Nacionalne gastronomije, Visoka hotelijerska 8kola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Oprema i namjestaj u restoranu i baru 1
2. Inventar i uredaji u restoranu i baru 1
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. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

UsluZivanje hrane i pica

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a
Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Pripremanje koktela |

Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il/1

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore

OdrZzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1I
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu
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Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
MenadZzment dogadaja
Osnove somelijerstva
Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti specijalnih naina usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu®,
izraZzavanjem argumenata i kritickog mi$ljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razliCitih
izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; po$tovanje
pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strune terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliCitih
strucnih tekstova na Internetu; koriSéenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmidljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; kori§¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
pre¢enja proizvodnog tehnoloskog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, potovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i ucenja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izraZzavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedniCkom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih viezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)Kompetencija kulturoloSke svijesti i izraZavanja (razvijanje svijesti 0 znaCaju poznavanja i poStovanja
lokalnih, nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti
ugostiteljstva; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitaini
tekst, film, dizajn i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 26 40 66 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pojmovima iz ugostiteljstva. Osposobljavanje za upotrebu stranog jezika, na nivou B 1.2,
sluSanje, Citanje i pisanje struCnih tekstova iz oblasti turizma i ugostiteljstva, kao i za komunikaciju u
svakodnevnim i situacijama iz profesionalnog Zivota. Razvijanje kreativnosti, sistematiénosti, vjestine
prezentovanja, timskog duha i motivacije za usavr§avanie u struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi odgovarajuée pojmove u cilju jednostavnog predstavljanja razli¢itih vrsta restorana kroz
aktivnosti €itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatiékih struktura

2. Koristi odgovarajuce pojmove o navikama u ishrani razli¢itih nacionalnosti kroz aktivnosti Citanja,
sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura

3. Koristi odgovarajuce pojmove o buducoj profesionalnoj orijentaciji kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja,

govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramati¢kih struktura

4. Koristi odgovarajuce pojmove za prijavu za posao kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja razlicitih vrsta restorana kroz aktivnosti ¢itanja,
slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna pojmove u vezi predstavljanja vrsta
ugostiteljskih objekata za hranu i pi¢e kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Vrste ugostiteljskih objekata za hranu i pice:
gostionica, kréma, kafana, nacionalni restoran, riblji,
vegetarijanski i dr.

2. Opi8e karakteristike pomenutih restorana kroz
usmenu/pismenu produkciju

Karakteristike: vrste jela koje se spremaju u
pomenutim restoranima

3. Prepozna naéin organizacije banketa, koktela,
Svedskog stola i usluzivanja gostiju kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Naéin organizacije: povod, broj osoba, nacin
usluzivanja i dr.

Naéin usluzivanja gostiju: usluZivanje u aperitiv
salonu, francuski /protokolarni naéin usluzivanja na
banketu i dr.

4. Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: krtak razgovor u aperitiv salonu

5. Prepozna recepturu izrade koktela kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Kokteli: Bloody Mary, Americano, Bacardi, Techila
Sunrise, Kir i dr.

6. OpiSe recepturu izrade koktela kroz
usmenu/pismenu produkciju

7. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: imenice singularia tantum,
kondicional prezenta, modalni glagoli, hipotetike
reCenice I/l tip, finalne reéenice, konstrukcije sa ob,
padeZi sa i bez prijedloga, genitiv i prepozicije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda ucenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1,3 i 5. Za kriterijume 2, 4, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Ugostiteljski objekti za hranu i pice
- Banket, koktel, Svedski sto

- Kokteli

Jelovnik u raznim vrstama ugostiteljskih objektata za hranu i pice

Gramaticke strukture: imenice singularia tantum, hipoteticke re€enice /1l tip, kondicional prezenta, modalni

glagoli,finalne recenice, konstrukcije sa ob, padeZi sa i bez prijedloga, genitiv i prepozicije
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove o vinu kroz aktivnosti €itanja, sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu
odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna vrste, karakteristike i kosmopolitske
sorte vina kroz razumijevanije pisanog/slusanog
teksta

Vrste vina: crno, bijelo, ruZiCasto i dr.

Karakteristike vina: suva, polusuva, slatka,
poluslatka, pjenuavo, desertno, stono, voéno

Kosmopolitske sorte vina: Kaberne sovinjon, Merlo,
Pino crni, Grenaz crni, Sirak, Barbera, Nebiolo,
Sardone, Sovinjon bijeli, Semijon, Rizling rajnski, Pino
bijeli, Seni blan, Pino sivi, Crveni traminac i dr.

2. Prepozna pojmove o naéinu usluzivanja vina kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Nacin usluzivanja: dekantiranje, degaziranje i dr.

3. Prepozna nacine uparivanja odgovarajuceg vina u
zavisnosti od jela

4. Prepozna vazne informacije za Citanje etikete vina
kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Vazne informacije: regija porijekla vina, godina
proizvodnie, koli¢ina u flasi, procenat alkohola,
boja,ime i adresa proizvodaca

5. Uradi PPT na temu prezentacija vina uz usmenu
produkciju

Prezentacija vina: etiketa/licna karta vina

6. Prepozna terminologiju koja se koristi za opis vina
pomocu Cula vida, mirisa i ukusa kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Terminologija: boja vina, bistrina, aroma, miris, buket i
dr.

7. lgra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: preporucuje vina, uz uparivanje sa
jelom

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: imenice pluralia tantum,
slozene skracenice, kondicional prezenta, imperativ,
konjuktiv prezenta, modalni glagoli i sloZzene prepozicije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda uenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijum 1, 2, 3, 4 i 6. Za kriterijume od 5, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Vrste i karakteristike vina
Kosmopolitske sorte vina

Uparivanje vina i jela

Opis vina pomocu ¢ula

prezenta, modalni glagoli i sloZzene prepozicije

Gramaticke strukture: imenice pluralia tantum, sloZene skraéenice, kondicional prezenta, imperativ, konjuktiv
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce, osnovne pojmove o buducoj profesionalnoj orijentaciji kroz aktivnosti ¢itanja,
slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna pojmove o buducoj profesionalnoj

o . J . Buduéa profesionalna orjentacija: trZidte rada,
orijentaciji kroz razumijevanje pisanog/slusanog

studije, menadzer restorana, upravnik, somelijer i dr.

teksta

2. Prepozna aktivnosti koje bi mogli obavljati u Aktivnosti: raditi u turizmu i ugostiteljstvu, recepcija,
buduénosti kroz razumijevanje pisanog/slusanog restoran, kuhinja, bar (trzidte rada), pokrenuti privatni
teksta biznis, studirati (Sto, gdje, kako) i dr.

3. OpiSe planove za profesionalnu orijentaciju kroz
usmenu/pismenu produkciju

Zadata situacija: razgovaraju o planovima za

4. Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju buducnost kad je u pitanju profesia

Gramaticke strukture: futur, prisvojne i pokazne
zamjenice, prilozi za mjesto i sloZzene prepozicije,
finalnre reGenice

5. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u€enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume od 3 do 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Planovi za buduénost

Studiranje
- TrziSte rada

- Gramaticke strukture: futur, prisvojne i pokazne zamjenice, finalnre re¢enice, prilozi za mjesto i sloZzene
prepozicije
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove za prijavu za posao kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Prepozna nivoe obrazovnog sistema kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Nivoi obrazovnog sistema: kod nas i u zemlji Ciji jezik
izucava

Prepozna kompetencije zanimanja u ugostiteljstvu

Kompetencije: struéne i kljuéne

Prepozna informacije u malim oglasima kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Mali oglasi: oglasi za posao, za stan i dr.

NapiSe motivaciono pismo postujuci strukturu

Motivaciono pismo od minimalno 60 rijeci: licni
podaci, karakterne osobine, nivo obrazovanja,
kompetencije, radno iskustvo i dr.

Struktura: nacin formalnog obra¢anja, pasusi,
pozdravne i zavrsne formulacije

Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: razgovor za posao

Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: glagoli kretanja sa prefiksima,
rekapitulacija proslih vremena i indirektni govor u
prezentu, pasiv

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 6 potrebne su ispravno uradene viezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

PredloZene teme

Obrazovanje

Profesionalne kompetencije

Mali oglasi

Poslovna korespondencija

GramatiCke strukture: glagoli kretanja sa prefiksima, rekapitulacija proslih vremena, indirektni govor u prezentu i
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Strani jezik u ugostiteljstvu IV je tako koncipiran da upoznaje ucenike sa osnovnim pojmovima iz
oblasti ugostiteljstava i omogucéava primjenu steéenih znanja u praksi. Preporucuje se komunikativna metoda
i metoda aktivne nastave, {j. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didakti¢ke aktivnosti su sljedecée: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije ,
uCenje putem otkrica, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuci predavaé na &asu (struCnjak za
predmetnu temu), izrada ppt prezentacije i panoa i sl.

PreporuCuje se formativno praéenje postignuéa u ucenju (bez ocjenjivanja) radi lakSe evaluacije i
samoevaluacije uz unaprijed postavijne cilieve/ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavljanja kvalitetnog i trajno ste€enog znanja, neophodno je ostavariti i
korelaciju medu razli¢itim modulima. Koris¢enje razliCitih izvora znanja: enciklopedija, stru¢ne literature,
interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podstiéu na razmisljanje, zaklju€ivanje i analizu
problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim uéenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako bi
podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanije u cilju karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Didakticka literatura

za francuski jezik:

Descotes-Genon, C.; Szilagyi, E., Service compris, PUG, Grenoble, 1995.

Corbeau, S.; Dubois Ch.; Penfornis J-L Semichon L., Hotellerie-Restauration.com, Clé International, Paris,
2013.

Laygues, A.; Coll, A, Le frangais en contexte : Tourisme, Maison des langues, Paris, 2014.

Dussac, E., Bon voyage, Clé International, Paris, 2017.

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdic, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2006.
Vigner, G., Enseigner le frangais comme langue seconde, Clé International, Paris, 2001.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jeziCki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003

za italijanski jezik:

projekta Impletum, Ljubljana, 2011.

Balboni, P., Educazione bilingue, Perugia, Guerra Edizioni, Soleil, 1999.

Balboni, P., Le sfide di Babele. Insegnare le lingue nelle societa complesse, Torino, 2003.

Quadro comune europeo di riferimento per le lingue: apprendimento, insegnamento, valutazione, La Nuova
Italia, Oxford, Firenze, 2002.

Dragicevich, P.; Sheward, T., Montenegro, Lonely Planet, Torino, 2021.

Vedovelli, M., L'italiano degli stranieri. Storia, attualita e prospettive, Carocci, Roma, 2002.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

za njemacki jezik:

Dahlhaus, B.; Fertigkeit H., Langenscheidt, Miinchen, 1994.

Gemeinsamer europaischer Referenzrahmen flir Sprachen: lernen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Munchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Minchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja u¢enika kao sastavni dio nastavnog procesa, Strani jezik u nastavi, Niksic,
1992.

Sotra, T., Interkulturalni pristup: izazov u nastavi stranih jezika; Savremene tendencije u nastavi stranog
jezika, Niksi¢, 2001.
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za ruski jezik:

- llep6a J1. B., MpenogaBaHme MHOCTPaHHbIX S3bIKOB B cpeaHen wwkone, ObLiue BONPOCkI METOANKH,
Mocksa, Bbicluas wkona, 1974.

- Koctomapog B. I".; Mutpodharosa O. [1., MeToanyeckoe pykoBOACTBO Ans NpenogaBaTtenen pycckoro
A3blkaMHoCTpaHuam, Mocksa, «Pycckuii a3bik», 1977.

- [esnh-PomaHoBa B., Pycku jeauk, npupyyHuk 3a pasroeop, beorpag, 3aBoa 3a yubeHuke, 1996.

- Konuapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeanka (cagpxaju, opraHusaumja, obnuuw), Beorpaa, 2004. (3a
cBe eTane).

- Kupwosa ,M.; Kepkes, 1., FoBopum no-pyccku u nepesogum -1, Mogropuua, 2006.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, ., FoBopumM no-pyccku 1 nepesogum — 2, Moaropuua, 2008.

- Haymosuh, I"., Pycku jeauk, cTpyuHm TekcTosw, 1-4. Paspeq yrocTUTersCko-TypuCTUYKe LUKone, 3aBog 3a
yu6envke, beorpaa, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

- XaBpoHuHa, C.A.; Xapnamosa, J1.A.; KasHblwkuHa, W.B., MpakTuyeckuii Kypc pycckoro sablka ans
paboTHMKoB cepBuca, «Pycckuin s3bik» kypebl, Mockea, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, vezbe), Zavet, Beograd, 2002.

Gramatike:
za francuski jezik:

Papi¢, M., Gramatika francuskog jezika, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1984.

- Vicher, A., Grammaire progressive pour les adolescents, Clé International, Paris, 2002.

- Maheo-Le Coadic, M.; Reine M.; Poisson-Quinton S., Grammaire Expliquée du Frangais, Clé International,
Paris, 2002.

- Gregoire, M., Grammaire Progressive du frangais, Clé International, Paris, 2003.

za italijanski jezik:

- Moderc, S., Gramatika italijanskog jezika, UdruZenje nastavnika italijanskog jezika Srbije, Beograd, 2004.
- Dardano, M.; Trifone,P., Grammatica della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 1995.

za ruski jezik:

- MunuHkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamaTuke pyckor jesuka, 3aBog 3a yubeHuke, beorpag, 2006.
- Mapojesuh P., [pamaTika pyckor jeauka 3a Cpeatbe Lwkone, 3aBog 3a yubenvke, beorpaa, 2004.
- Nackapesa, E.P., Yncras rpammatyka, «3natoyct», CaHkT MeTepbypr, 2009.

za njemacki jezik:

- Kars, J. und Haussermann, U. unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch,
Verlag Moriz Dieserweg-Verlag Sauerlander, 1988.

Rijecnici:
za francuski jezik:

- Dictionnaires le Robert, Le Petit Robert, dictionnaire de la langue frangaise, CIé International, Paris, 2000.

- Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni francusko-srpskohrvatski recnik sa gramatikom, Prosveta, Beograd,
1991.

- Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni srpskohr\{atsko-francuski recnik, Prosveta, Beograd, 1991.

- Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rjecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

Deanovi¢, J., ltalijansko-hrvatski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Deanovié, J., Hrvatsko-italijanski rijeénik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Zingarelli, N., Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
Klajn,l., Italijansko-srpski re¢nik, Nolit, Beograd, 2011.
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za ruski jezik:

- Tunep, MN.; NeTkosuh M.; Paguh-Iyrowuh, M.; Bojgoguh [., Pycko-cpncku peqHuK 1 Cprcko-pycku peYHuK,
3aBop 3a yu6eHuke, beorpaa, 2001.

za njemacki jezik:

- Gruji¢, B.; Srdjevic, 1., Standardwdrterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch - Standardni rjeénik
njemacko-srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u€enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete

propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Projektor/ Platno za projektor 1
2. Kompjuter ili laptop 1
3. CD player 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Pisani zadatak - po jedan u polugodistu

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavrsni radovi u restoranu

- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- Preduzetnistvo

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a u restoranu
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Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Osnove turizma

TuristiCka geografija crne gore

Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje

Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore
Poslovna komunikacija i korespondencija
Animacija u turizmu

MenadZzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba strucne terminologije u usmenom i pisanom obliku kroz poznavanje
vokabulara i funkcionalne gramatike; koriS¢enje razlicitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme; razvoj kritiCkog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razliéitih jezika na razliéitim
nivoima i razvijanje svijesti o znacaju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanije i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova stru¢ne/opSte tematike; uvazavanje kulturoloSke razligitosti,
interesovanje za razliCitie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmisljanja; koris¢enje raunara prilikom izrade prezentacija, slanja mejlova; radoznalost u
vezi sa naucnim i tehnoloSkim napretkom vaznim za pojedinca, porodicu, zajednicu idr.)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na
zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog ucenja kroz razliite vidove online nastave i
interakcije; koris¢enje foruma i drudtvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, postovanje pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢eStem u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanje istorijskih dogadaja; angaZovanje
radi zajedni¢kog ili javnog interesa kroz razliéite drustveno odgovorne aktivnosti kao i razvoj kritiCkog
argumentovanog miSljenja o temama od javnog interesa; postovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i
mi$lienja kroz razgovor, debate, diskusije i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravijanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju cilieva i dr.)

175
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 22 44 66 4

Vijezbe: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim pojmovima iz oblasti ugostiteljstva. Osposobljavanje za funkcionalnu upotrebu
engleskog jezika u okviru struke, za samostaino Citanje, pisanje i prevodenje jednostavnih struénih tekstova
iz oblasti ugostitelistva i njihovo razumijevanje. Razvijanje preciznosti, kreativnosti, pouzdanosti,
sistematiCnosti, kritickog miSljenja, vjestine prezentovanja, timskog duha i motivacije za usavr3avanje u

struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi struénu terminologiju u pripremnim i zavrénim radovima u ugostiteljtsvu kroz vjestine €itanja,
pisanja, sluSanja i govora na engleskom jeziku
2. Koristi struénu terminologiju u oblasti ugostiteljstva kroz vjestine Citanja, pisanja, slusanja i govora na
engleskom jeziku
3. Koristi strunu terminologiju u oblasti usluZivanja pi¢a kroz vjestine Citanja, pisanja, slu$anja i govora na
engleskom jeziku
4. Koristi struénu terminologiju u pripremi i usluzivanju hrane objekata kroz vjestine Citanja, pisanja,
sluSanja i govora na engleskom jeziku
5. Pripremi pisani tekst u cilju prijave za posao i poslovne komunikacije na engleskom jeziku
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi struénu terminologiju u pripremnim i zavr$nim radovima u ugostiteljtsvu kroz ¢itanje, pisanje,
slusanje i govor na engleskom jeziku

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Opise barski i restoranski inventar

Restoranski i barski inventar: staklo, porcelan,
metalno posude, pribor za jelo, pomocni inventar,
Sejkeri, barske CaSe, mjerice, madleri, cjediljke i dr

. Napravi powerpoint prezentaciju o vrsti opreme i
namjestaja za usluZzivanje hrane i pice u skladu sa
standardima u ugostiteljstvu

Oprema i namjestaj: kolica za hranu i piée, kolica za
flambiranje, transiranje, poslastice, sireve i dr.

Stolovi: restoranski, servirni, pomocéni, banketski,
barski i izloZbeni

Stolice: restoranske, banketske, barske, stolice za
djecuidr.

. Opise restoransko rublje i naéine postavljanja

Restoransko rublje: podstolnjaci, stolnjaci,
nadstolnjaci, salvete, setovi za stolove i dr.

Nacini postavljanja: jednostavni, prosireni, sve€ani,
specijalni, za doruéak, za rucak, za ve€eru, za a la kart,
za pansion i dr.

. Objasni redosljed postavljanja inventara na
zadatom primjeru

Redosljed postavljanja inventara: rublje, mali stoni
inventar, porculan, pribor za jelo, staklo i dr.

. OpiSe princip rada uredaja, aparata i opreme u
restoranu, toGionici pi¢a i baru

Uredaji: topli sto, ledomat, toster, grijaci za jelo i dr.
Oprema: specijalna kolica za usluzivanje, ormari,
barski pultovi i dr.

Aparati: kafemat, rashladni uredaji, aparat za toCenje
piva, ledomati, aparati za cijedenje sokova, blenderi i
dr.

. Protumaci/ prevede uputstva za upotrebu uredaja,
aparata i opreme u restoranu, to€ionici pi¢a i baru

. Interpretira odsludani/ odgledani materijal o izradi
dekoracija i odabiru odgovarajuéih namirnica i
pribora za izradu dekoracija

Namirnice: voce, povrce, zadini i dr.
Pribor: noz za dekoraciju, makaze, kalupi dr.

. NapiSe kratak tekst o zavrsnim radovima u sali za
usluzivanje, to€ionici pi¢a i baru

Zavrsni radovi u sali za usluzivanje: apserviranje
upotrijebljenog i neupotrijebljenog inventara i dr.
Zavrsni radovi u toCionici pi¢a: pranje, brisanje,
poliranje i odlaganje inventara toCionice pica; CiS¢enje i
iskljucivanje uredaja i aparata

Zavrsni radovi u baru: pranje, brisanje, poliranje i
odlaganje barskog inventara; CiS¢enje i iskljucivanje
uredaja i aparata; Cis¢enje radnih povrsina dr. u
tocionici pica i dr.

. Napravi prezentaciju o li¢noj i radnoj higijeni u
skladu sa higijenskim standardima i procedurama
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi struénu terminologiju u pripremnim i zavr$nim radovima u ugostiteljtsvu kroz ¢itanje, pisanje,
slusanje i govor na engleskom jeziku

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3,4 i 5 . Za kriterijume 2, 6, 7, 8, i 9 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Pripremni i zavrsni poslovi

- Li¢na | radna higijena
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi struénu terminologiju u oblasti ugostiteljstva kroz ¢itanje, pisanje, sluSanje i govor na engleskom
jeziku

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam i nastanak ugostiteljstva

2. OpiSe vezu izmedu ugostiteljstva i turizma

3. Interpretira odsluSani/odgledani materijal o
nastanku i razvoju gostoprimstva

4. Simulira situaciju na temu lijepog ponasanja u
ugostiteljskim objektima

5. OpiSe razliCite vrste ugostiteljskih objekata za
smjestaj i ugostiteljskih objekata za hranu i pice

Ugostiteljski objekti za smjestaj: hotel, motel,
turisticko naselje, kamp, pansion, rezidencija i dr.
Ugostiteljski objekti za hranu i piée: restoran, bar,
kafana, bife, gostionica, picerija, pivnica i dr.

6. OpiSe tipove zahtjeva gostiju sa razliCitih
aspekata

Tipovi zahtjeva gostiju: zahtjevi gostiju sa
hendikepom, zdravstveni zahtjevi, zahtjevi putnika
seniora, zahtjevi predstavnika podzastupljenih grupa,
vjerski zahtjevi i dr.

7. OpiSe radne prostore u restoranu

Radni prostori u restoranu: kuhinjski blok, pripremni
prostor (office) i prostor za usluZivanje

8. Objasni podjelu radnog prostora u kuhinjskom
bloku prema namjeni i vrsti

Radni prostor u kuhinjskom bloku: prostor za
obradu mesa, prostor za obradu ribe, Skoljki i morskih
plodova, prostor za grubu obradu namirnica, prostor za
finu obradu namirnica, prostor za pranje posuda,
prostor za zaposlene, topla kuhinja, hladna kuhinja i dr.

9. Navede organizacione sisteme rada u
restoranima

Organizacioni sistemi rada: ,,a la carte®, pansionski

10. NapiSe projekat o sredstvima ponude i prodaje

Sredstva ponude i prodaje: jelovnik, karta dorucka,
vinska karta, barska karta, meni karta i karta pi¢a i dr

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 5,6, 7, 8 9. Za kriterijume 3, 4 i 10 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Ugostiteljski objekti, radni prostor u restoranima
- Lijepo ponaSanje

- Sredstva ponude i prodaje
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi struénu terminologiju u oblasti usluzivanja pi¢a kroz vjestine ¢itanja, pisanja, slusanja i govora na
engleskom jeziku

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe tipove gostiju

Tipovi gostiju: sangvinik, kolerik, melanholik,
flegmatik, stalni gosti, prolazni gosti, stranci, djeca i dr.

2. Navede vrste pi¢a u ponudi

Vrste pica: alkoholna (prirodne rakije, zestoka
alkoholna pica, piva, likeri i dr.) i bezalkoholna (
gazirani i negazirani sokovi, prirodni sokovi, vode,
sirupiidr.)

3. Navede aperitivna i dizestivna pi¢a

Aperitivna pi¢a: prirodne rakije, gorki likeri, biteri,
prirodni sokovi i dr.

Dizestivna pica: konjaci, likeri i dr.

4. NapiSe kratak tekst o na€inu serviranja i
posluzivanja alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a

Alkoholna pica: prirodne rakije, Zestoka akloholna
pi¢a, piva, vina, likeri i dr.

Bezalkoholnih piéa: vode, vocni sokovi, gazirani
sokovi, sirupi i dr.

5. Napravi prezentaciju o vrstama vina i nacinimaa
posluzenja nakon odsluSanog/odgledanog
materijala

Vrste vina: bijela, ruzi¢asta, crvena, polupjenu$ava,
pjenusava, desertna, vermut i dr.

6. Nabroji barski pribor za izradu mjeSavina i vrste
¢asa za sipanje mjeSavine - koktela u skladu sa
recepturom

Barski pribor: Sejkeri, barske ¢aSe, mjerice, barska
cjedilika, barska renda, barska kasika, kible za led i dr

Case za sipanje mjeSavine: koktel (martini) éasa,
margarita ¢aSa, old fashioned ¢asa, highball ¢asa, shot
¢aSa, flip Casa, kobler ¢a$a, knickebein ¢asa i dr.

7. Interpretira odsluSani/ odgledani materijal o
nacinima pripremanja alkoholnih i bezalkoholnih
mjesavina - koktela

Alkoholne i bezalkoholne mjesavina - kokteli:
aperitivni kokteli (before dinner), dizestivni kokteli (after
dinner), kratka pi¢a (short drinks), duga pi¢a (long
drinks), pjenuSavi kokteli (sparkling), fensi pica (fancy
drinks), bezalkoholni kokteli (non alcoholic) i dr

8. Opise vrste kafa i napitaka od kafe i usluZivanje

Vrste kafe: arabika, robusta, i dr

Napici od kafe: espresso, filter kafa, tradicionalna-
kuvana kafa, cappuccino, machiato, mocca, latte i dr.

9. Objasni usluzivanje toplih i hladnih napitaka na
bazi ¢aja i Cokolade

Vrste ¢ajeva: bijeli, Zuti, zeleni, ,ulong®, crni i dr.

Vrste napitaka od ¢okolade: bijela, crna, sa dodacima,
bezglutenska i dr.

10. Simulira situaciju usluzivanja gosta picem
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi struénu terminologiju u oblasti usluzivanja pi¢a kroz vjestine ¢itanja, pisanja, slusanja i govora na
engleskom jeziku

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 6 i 8. Za kriterijume 4, 5, 7, 9 i 10 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Vrste gostiju
- Vrste pica

- UsluZivanje pica
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi struénu terminologiju u pripremi i usluzivanju hrane kroz vjestine ¢itanja, pisanja, slusanja i
govora na engleskom jeziku

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Navede dnevne obroke, njihove vrste i naéin
usluzivanja

Dnevni obroci: doru¢ak (engleski, becki,francuski)
rucak, vecera i meduobroci

Nacini usluzivanja: becki, francuski, ruski,
angloamericki i dr.

. Napravi prezentaciju o posluzivanju hrane na
svecanim prijemima

Svecani prijemi: cocktail party, banket., topli i hladni
bife, ajanka i dr.

. Prevede kratak tekst o kulinarstvu i gastronomiji
(struéne publikacije)

. Razlikuje osnovne osnovne namirnice biljnog i
Zivotinjskog porijekla koje se koriste u kulinarstvu

Osnovne namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla:
Zitarice, povrce, voce, zacinsko bilje, mlijeko, jaja,
meso, riba, morski plodovi i dr.

. Objasni nacin pripremanja i serviranja razlicitih jela
iz jelovnika

Jela iz jelovnika: hladna i topla predjela, supe, Corbe i
potazi, ribe i rakovi, gotova jela, pecenja, jela po
porudzbini, salate, variva, poslastice i dr.

. Objasni tehniku pripreme i dogotovljavanja jela
pred gostom

Dogotovljavanje jela pred gostom: flambiranje,
filiranje ribe, transiranje, filiranje voca, sjecenje sireva,
fondi i dr.

. Napravi prezentaciju o razli¢itim internacionalnim
jelima i kuhinjama nastalih pod uticajem razlicitin
religija i gastronomskih karakteristika podrucja
svijeta

Jela internacionalnih kuhinja: pizza, tortilja, susi,
bors¢, karpaco, minestron

Internacionalne kuhinje: engleska, kineska,
italijanska, francuska, turska

Religije: judaizam, hris¢anstvo, islam, hinduizam,
budizam

Gastronomske karakteristike razili€itih krajeva
svijeta: Evropa, Azija, Amerika, Afrika

. Napravi projekat 0 crnogorskoj narodnoj kuhiniji

Crnogorska narodna kuhinja- prepoznatljivi
proizvodi i jela : crnogorski govedi priut, njeguski
prsut, kastradina, njeguska kobasica, pljevaljski sir,
kolainski lisnati sir, njeguski sir, durmitorski skorup,
suena ukljeva, dimljeni krap, maslinovo ulje, med,
cicvara, popara, brodet, pastasuta, crnogorske
palaCinke, podgori¢ki popeci i dr.

. Simulira komunikaciju sa klijentom, na zadatom
primjeru
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi struénu terminologiju u pripremi i usluzivanju hrane kroz vjestine ¢itanja, pisanja, slusanja i
govora na engleskom jeziku

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Poslovna dokumentacija: ulazna dokumentacija,

10. Objasni propratnu poslovnu dokumentaciju u radni nalozi, knjiga Sanka, knjiga popisa, zalbi i
restoranskom poslovanju pohvala, izvjestaj o prometu i zaklju¢nom stanju robe i
dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 4, 5, 6 i 10. Za kriterijume 2, 3, 7, 8 i 9 potrebna je ispravno uradena vjezba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Osnovni pojmovi iz kulinarstva

Zivotne namirnice

Posluzivanje jela
- Nacionalne kuhinje

- Vodenje poslovne dokumentacije
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Ishod 5 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Pripremi pisani tekst u cilju prijave za posao i poslovne komunikacije na engleskom jeziku

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojanjenje oznaCenih pojmova)

1. Napi8e biografiju (CV) u odgovaraju¢oj formi

2. Napise propratno pismo

3. Napide pismo prijave za posao

4. NapiSe formalni i neformalni e-mail koristeci
pravilne gramaticke i leksicke strukture

5. Napide pismo preporuke za posao korisc¢enjem
odgovarajuée forme i nacina pisanja

6. Simulira komunikaciju sa poslodavcem prilikom
prijave za posao

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, za kriterijume od 1 do 6 potrebne su ispravno
uradene vjezbe sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Biografija

Pismo prijave za posao

- E-mail

Pismo preporuke

Propratno pismo

- Intervju
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Engleski jezik u ugostiteljstvu, koncipiran je tako da omogucava sticanje znanja iz ove oblasti kroz
teorijsku nastavu i vjezbe. Tokom realizacije nastave u okviru ovog modula u€enike treba motivisati na
aktivno uceSce kroz upotrebu sve Cetiri jezicke vjestine (govor, pisanje, Citanje, sluSanje). Modul engleski
jezik u ugostiteljstvu je koncipiran tako da upoznaje uenike sa struénim pojmovima na engleskom jeziku iz
oblasti ugostiteljstva i omogucava im da primjiene znanje engleskog jezika u praksi. Modul treba realizovati
na nivou cijelog odjeljenja, sa napomenom da se vjezbe realizuju u grupama.

PreporuCuje se da ucenicki seminarski radovi, projekti ifili prezentacije budu realizovani kroz individualni,
grupni rad ili rad u paru.

Posebnu paznju treba obratiti na nadarene ucenike i prosiriti ishode ucenja i na taj nacin ih usmjeravati na
zakljuCivanje, razvijanje kreativnosti, kritickog mislienja i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih
interesuju. Nastavnik bi trebalo da podstie na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne
karijerne orijentacije.

Takode treba napomenuti da redosljed ishoda nije strogo odreden ve¢ nastavnik moZe to izmijeniti po
sopstvenom planu u skladu sa planovima kolega iz stru¢nih aktiva.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Harding K., Henderson P.; High Season - English for the Hotel and Tourist Industry, Oxford University Press,
1994.

Trish Scot & Rod Revell, Highly Recommended 1,0xford University Press, First published 2004

Trish Scot & Alison Pohl, Higly Recommended 2, Oxford University Press, First published 2010

Mol H. ; English for Tourism and Hospitality, Garnet Publishing LTD, Reading, UK, 2008.

KneZevi¢ R., Caga V., Kasumovi¢ D. ; Engleski jezik za I, Il, Ill i IV razred ugostiteljsko- turisticke Skole,
Zavod za udzbenike, Beograd, 2013.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor sa projekcionim platno/multimedijalna tabla 1
3. CD player 1
4. Zvuénici 1
5. TV aparat 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere su: usmeno i pisano.

Ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom periodu.
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oo

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u ugostitejstvu |

- Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavréni radovi u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- UsluZivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pica
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- Preduzetnidtvo

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a u restoranu
- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje

- Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
- Strani jezik u ugostiteljstvu II/ |

- Osnove turizma

- Turisticka geografija crne gore

- OdrZivi razvoj turizma

- Strani jezik u ugostiteljstvu I/ 1l

- Hotelsko poslovanje

- Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore

- Strani jezik u ugostitejstvu I/l

- Poslovna komunikacija i korespondencija
- Animacija u turizmu

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV

- MenadZment dogadaja

- Osnove somelijerstva

- Poslovna kultura

- Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uCenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem struénih termina iz oblasti ugostiteljstva ,izrazavanjem argumenata i kritiCkog mi$ljenja na
uvjerljiv na€in primjeren kontekstu; koriS¢enje razliitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme idr.)

- Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strucne terminologije u usmenom i pisanom obliku u vezi sa
razliitim segmentima ugostiteljske prakse, istraZivanja razli¢itih struénih tekstova iz oblasti ugostiteljstva na
internetu; kori§¢enije literature na engleskom jeziku i dr.)

186



OP - Restorater

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmisljanja prilikom tumacenja tehniCke dokumentacije, kori¢enje racunara prilikom izrade
prezentacija, slanja mejlova i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za izradu prezentacija i slanje mejlova; koriS¢enje
informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti
ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih strucnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za
izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove
online nastave i interakcije; koris¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene stru€nih informacija,
postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja interneta i dr.)

Liéna, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja ueS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Gradanska kompetencija (poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i miljenja kroz debate, diskusije
i podjelu na grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim i
dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz struéne ili
dru$tveno odgovorne oblastii dr.)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva ;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.18. SVECANI PRIJEMI

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 60 6 66 132 8

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa nacinom planiranja, organizovanja i posluzivanja sve¢anih prijiema u skladu sa standardima i
vrstom sve€anog priiema. Osposobljavanje za planiranje, organizovanje i posluzivanje sveéanih prijema u
skladu sa standardima i vrstom sveCanog prilema. Razvijanje komunikativnosti, taénosti, aZurnosti i

odgovornosti u radu.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Napravi plan sve€anih prijema u skladu sa standardima i vrstom sve¢anog prijema i obimom aktivnosti

ok w
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Napravi plan svecanih prijema u skladu sa standardima i vrstom sve¢anog prijema, protokolom i obimom
aktivnosti

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Svecani prijemi: koktel party, banket, hladni bife, topli

1. Objasni odjelu sve€anih prijema bife, Gajanka i dr

Kriterijumi: povod, mjesto organizovanja, broj gostiju,

2. Objasni kriterijume za planiranje sve€anih prijema radni nalozi, asortiman ponude i dr.

3. Utvrdi obim radne snage i raspored rada u
zavisnosti od broja gostiju i vrste prijema

4. lzvrSi pripremu plana sve¢anog prijema i definiSe
protokolarne aktivnosti, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesdno realizovao kriterijume od 1 do 2. Za kriterijume 3 i 4, potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

Pravila i struktura realizacije sve€anih prijema

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje

Pripremni radovi u restoranu

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Posluzi jela i piéa na banketima u skladu sa protokolom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni nacin organizacije rada na banketu

Organizacija rada: ponuda, ugovor, radni nalozi,
planiranje osoblja i dr.

Objasni nacin obavljanja pripremnih radova na
banketu

Pripremni radovi: pripremanije aperitiv salona,
formiranje sve¢anog stola, postavljanje dekoracije,
postavljanje inventara za usluzivanje i dr.

Objasni na€in usluzivanja gostiju na banketu

Nacin usluzivanja: usluzivanje u aperitiv salonu,
francuski nacin usluzivanja (druga varijanta),
protokolarno usluZivanje i dr.

Objasni nacin obavljanja zavrénih radova na
banketu

Demonstrira obavljanje pripremnih radova,
usluzivanja i zavrsnih radova na banketu, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5, potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Pravila i struktura realizacije sve€anih prijema
Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje
Pripremni radovi u restoranu

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Posluzi jela i pi¢a na koktel partijama u skladu sa protokolom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni nacin organizacija rada na koktel partiji

Organizacija rada: ponuda, ugovor, radni nalozi,
planiranje osoblja i dr.

Objasni nacin obavljanja pripremnih radova na
koktel partiji

Pripremni radovi: pripremanije aperitiv salona,
priprema sve€ane sale, postavljanje dekoracija na
stolove, postavljanje inventara, postavljanje apetisana,
priprema posluzavnika i dr.

Objasni na€in usluzivanja gostiju na koktel partiji

Nacin usluzivanja: usluzivanje u aperitiv salonu,
usluzivanje pi¢a, usluZivanje hrane i dr.

Objasni nacin obavljanja zavrdnih radova na koktel
partiji

Demonstrira obavljanje pripremnih radova,
usluZivanja i zavrénih radova na koktel partiji, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5, potrebna je ispravno uradena praktiéna vjezba sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Pravila i struktura realizacije sve€anih prijema

Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje

Pripremni radovi u restoranu

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Posluzi jela i piéa na hladno-toplom bifeu u skladu sa protokolom

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni nacin organizacije rada na hladnom bifeu
i hladno-toplom bifeu

Organizacija rada: ponuda, ugovor, radni nalozi,
planiranje osoblja i dr.

Objasni nacin obavljanja pripremnih radova na
hladnom bifeu i hladno-toplom bifeu

Pripremni radovi: pripremanje aperitiv salona,
formiranje bife stola, priprema sve€ane sale,
postavljanje dekoracija na stolove, postavljanje
inventara za usluzivanje i dr.

Objasni na€in usluzivanja gostiju na hladnom
bifeu i hladno-toplom bifeu

Nacin usluzivanja: usluzivanje u aperitiv salonu,
usluZivanje pi¢a, usluzivanje hrane i dr.

Objasni nacin obavljanja zavrénih radova na
hladnom bifeu i hladno-toplom bifeu

Demonstrira obavljanje pripremnih radova,
usluzivanja i zavrsnih radova na hladnom bifeu i
hladno-toplom bifeu, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum
usmenim obrazloZenjem.

5, potrebna je ispravno uradena praktiéna vjeZba sa

Predlozene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje

Tehnike posluzivanja hrane i pi¢a

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
Toplo-hladni bife
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Posluzi jela i pi¢a na €ajanki u skladu sa protokolom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni nacin organizacije rada na ¢ajanki

Organizacija rada: ponuda, ugovor, radni nalozi,
planiranje osoblja i dr.

2. Objasni nacin obavljanja pripremnih radova na
Cajanki

Pripremni radovi: formiranje stola, priprema sve€ane
sale, postavljanje dekoracija na stolove, postavljanje
inventara za usluzivanje i dr.

3. Objasni naéin usluzivanja gostiju na ¢ajanki

Naéin usluzivanja: usluzivanje kanapea, usluzivanje
Caja, usluZivanje torte i dr.

4. Objasni nacin obavljanja zavrsnih radova na
Cajanki

5. Demonstrira obavljanje pripremnih radova,
usluzivanja i zavrsnih radova na ¢ajanki

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5, potrebna je ispravno uradena praktiéna vjezba sa

usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje

Tehnike posluzivanja hrane i pi¢a

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu

- Cajanka
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Svecani prijemi je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove oblasti
kroz Casove teorijske i praktine nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem.
UcCenike treba usmijeriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenije, sistematizovanje i kori§¢enje informacija
iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa
ukljucivanjem svih uéenika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporu¢enim
materijalnim uslovima. U&enike treba podijeliti u grupe i realizovati praktiéne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu vijezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrZaj struénih
modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZnju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu¢ava u ovom modulu, osim rada u Skolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na pravilno koris¢enje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz koris¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uéenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje u¢eniku pogresno izvedenih aktivnosti uz
obrazlozZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaa opreme, odgovarajuce tehnicke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanija, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, intermnet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati uéenike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuéeni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orjentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Krasavéic M - NicetinS., Usluzivanje sa prakticnom nastavom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1995.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Mr Kerémar J., Tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Opatija, 1985.

Bulaji¢ V., Organizacija rada i tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Herceg Novi, 2009.

Vuki¢ M., Nacionalne gastronomije, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Krasavci¢ M., Banket menadzment, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Zvuenici 1
4. Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1
5. Inventar i uredaji u kabinetu restoraterstva 1
6. Uredaji i oprema u toionici pi¢a 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa uéenika odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavr8ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pica

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pica u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a
Osnove kuvarstva

Preduzetnitvo

Pripremanje koktela |

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu [V

Engleski jezik u ugostiteljstvu
Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu 1/l

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
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Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu [I/1]
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz sve€anih prijema, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja
na uvjerljiv na€in primjeren kontekstu; koris¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
temeidr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje stru¢ne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razliCitih
strucnih tekstova na Internetu; koris¢enje literature i razli€itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
stru¢nih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog u€enja, kao i u¢enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i miSljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znaCaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, praviinim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)
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- Preduzetnitka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i praviinog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz struéne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znacaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.19. PRIPREMANJE KOKTELA I

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 33 66 99 6

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa naCinom pripremanja, aranziranja i serviranja alkoholnih i bezalkoholnih mjeSavina-koktela,
u skladu sa recepturom i tehnikama rada. Osposobljavanje za pripremanje, aranziranje i serviranje alkoholnih

i bezalkoholnih mjeSavina-koktela, u skladu sa recepturom i tehnikama rada. Razvijanje komunikativnosti,
tanosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. lzvrSi pripremu i serviranje flipova, fiseva i koblera

2. lzvrSi pripremu i serviranje sureva, krusti i knikebajna
3. lzvrSi pripremu i serviranje punceva, bola, sangrija i grogova
4. Izvr8i pripremu i serviranje pus kafeea, frapea i smutija
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i pripremu i serviranje flipova, fiseva i koblera

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni recepture i nacin pripremanja i serviranja

flipova

Flipovi: brandy flip, porto flip, champagne flip i dr.

Objasni recepture i nadin pripremanja i serviranja
fiseva (fizz)

Fisevi: gin fizz, rum fizz, whisky fizz i dr.

Objasni recepture i nain pripremanja i serviranja
koblera (cobler)

Kobleri: cherry cobler, gin cobler, porto cobler i dr.

Demonstrira nacin pripreme i serviranja flipova,
fiseva i koblera, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena praktiéna vjiezba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Barski pult

Oprema i uredaji u barskom pultu i barski inventar
Pica

Dekoracija i aranZiranje

IBA standardi
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi pripremu i serviranje sureva, krusta i knikebajne

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni recepture i nacin pripremanja i serviranja
sureva (sours)

Surevi: brandy sour, vodka sour, arak sour i dr.

2. Objasni recepture i nadin pripremanja i serviranja
krusti (crusta)

Kruste: rum crusta, whisky crusta, brandy crusta i dr.

3. Objasni recepturu i nagin pripremanja i serviranja
knikebajna (knickebeine)

4. Demonstrira nagin pripreme i serviranja sureva,
krusti i knikebajana, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena praktiéna vjiezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Barski pult

Oprema i uredaji u barskom pultu i barski inventar
- Pi¢a

Dekoracija i aranZiranje
IBA standardi
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi pripremu i serviranje punéeva, bola, sangrija i groga

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni recepture i nacin pripremanja i serviranja

puncéeva (punch)

Puncevi: topli i hladni

Objasni recepturu i nain pripremanja i serviranja
bola (bowle)

Objasni recepturu i naéin pripremanja i serviranja
sangrija (sangria)

Objasni recepturu i na€in pripremanja i serviranja
groga (grog)

Demonstrira nacin pripreme i serviranja punceva,
bola, sangrija i grogova, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5, potrebna je ispravno uradena praktiéna viezba sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Barski pult

Oprema i uredaji u barskom pultu i barski inventar
Pica

Dekoracija i aranZiranje

IBA standardi
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi pripremu i serviranje pus kafea, frapea i smutija

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni recepturu i nacin pripremanja i serviranja
pus kafea (pousse cafe)

2. Objasni recepturu i nagin pripremanja i serviranja
frapea (frappes)

3. Objasni recepturu i nagin pripremanja i serviranja
smutija (smoothie)

4. Demonstrira nacin pripreme i serviranja pus kafea,
frapea i smutija, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Barski pult

Oprema i uredaji u barskom pultu i barski inventar

- Pica

Dekoracija i aranZiranje
IBA standardi
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Pripremanje koktela Il je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz Easove teorijske i prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem.
UcCenike treba usmieriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i koriS¢enje informacija
iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa
ukljucivanjem svih uéenika.

PraktiCni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporuéenim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakti¢ne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu viezbu i dobije traZeni rezultat.
Preporu¢uje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod uCenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZnju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Za razumijevanje problematike koja se izu¢ava u ovom modulu, osim rada u Skolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na praviino koridcenje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz koris¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uéenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehni¢kim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje u¢eniku pogredno izvedenih aktivnosti uz
obrazlozZenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaga opreme, odgovarajuce tehniCke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti ucenika i boljeg razumijevanja, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, intermnet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati ucenike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na
preporuéeni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orjentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Krasavéi¢ M.; Nicetin S., Usluzivanje sa praktiénom nastavom, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1995.

Bulaji¢ V., Organizacija rada i tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Herceg Novi, 2009.

Kovacevi¢ A.; Nikoli¢ M., Usluge u ugostiteljstvu, Meridian, Beograd, 1999.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Valenti¢ B.; Maro$evi¢ |.; Kerémar J., Ugostiteljsko posluZivanie, Skolska knjiga, Zagreb, 1980.
Krasav¢i¢ M., Menadzment barova i kazina, Visoka hotelijerska $kola strukovnih studija, Beograd, 2011.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Zvuenici 1
4. Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1
5. Inventar i uredaji u kabinetu restoraterstva 1
6. Uredaji i oprema u toionici pi¢a 1
7. Uredaiji, oprema i inventar u baru

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa uéenika odnosno dostizanja ishoda uéenja vr8i se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u€enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju 3kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavr8ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavrani radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
Osnove kuvarstva

Preduzetnitvo

Pripremanje koktela |

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu I/l

204



OP - Restorater

Osnove turizma

TuristiCka geografija Crne Gore

Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1l
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uéenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti pripremanja koktela Il, izrazavanjem argumenata i
kritickog miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razli€itih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliitih
strucnih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razliCitih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
stru¢nih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori$¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog u€enja, kao i u€enja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u€enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razli¢ite drutveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
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primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakticnih vjezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturoloske svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razliéitih kulturolokih formi kao 8to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajnidr.)
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3.2.20. UGOSTITELJSKO POSLOVANJE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 54 12 66 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa naginom planiranja i trebovanja robe i materijalnih sredstva za rad, vodenja odgovarajuce
poslovne dokumentacije u restoranu i baru, rukovodenja radom usluZnog osoblja u restoranu i baru i primjene
higijensko-tehni¢kih mjera, mjere zastite i zdravlja na radu i sanitarne zastite. Razvijanje komunikativnosti,
tanosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Napravi plan trebovanja robe i materijalnih sredstva za rad u skladu sa ponudom i normativima
2. Popuni odgovarajuéu poslovnu dokumentaciju u restoranu i baru

3. Organizuje rad usluznog osoblja u restoranu i baru

4. Primijeni higijensko-tehniCke mjere, mjere zastite i zdravlja na radu i sanitarne zastite
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Napravi plan trebovanja robe i materijalnih sredstva za rad u skladu sa ponudom i normativima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Faktori za planiranje: kapacitet objekta, prosjecni
promet (dnevni, sedmicni, mjesecni, godinii) objekta,
sezonalnost poslovanja, struktura gostiju i dr.

1. Objasni faktore koji utiCu na planiranje robe i
materijala

2. Objasni procedure nabavke robe, transporta,
skladistenja, Cuvanja i izdavanja

Dokumentacija: ulazna dokumentacija (tovarni list,
otpremnica, skladisna priiemnica), izlazna
dokumentacija - list trebovanja

3. Objasni propratnu dokumentaciju u procesu
nabavke, skladiStenja i izdavanja robe

4. Objasni nacin trebovanja robe

5. Popuni propratnu dokumentaciju u procesu
nabavke, skladi$tenja i izdavanja robe

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

Ugostiteljski objekti za ishranu i pice

Organizaciona struktura rada

Planiranje i trebovanje

Zastita zdravlja i rada
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Popuni odgovarajucu poslovnu dokumentaciju u restoranu i baru

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni nacine vodenja poslovne dokumentacije
koja se odnosi na promet robe i materijala

Poslovna dokumentacija: evidencija prisutnosti
zaposlenih, radni nalozi, obrasci za trebovanje,
obrasci za razduzivanje, ,knjiga Sanka®, knjiga
popisa, knjiga otpisa i dr.

2. Popuni poslovnu dokumentaciju koja se odnosi na
promet robe i materijala i pripremi

3. Objasni pojam i nadin materijalnog zaduzivanja

Materijalno zaduzivanje: sredsta za rad, namirnice i
picaidr.

4. Objasni postupak materijalnog i finansijskog
razduzivanja

Finansijsko i materijalno razduzivanje: zakljuCivanje
kase i predaja pazara, vodenije knjiga materijalnih
zaduZenja i razduZenja, ,knjiga Sanka“, elektronska
evidencija prometa i dr.

5. Objasni pojam i znacaj popisa i otpisa robe i
materijala

Popis (dnevni, sedmiéni, mjese¢ni, godisnji): robe,
materijala, inventara, opreme i uredaja.

Otpis: kalo, rashod i dr.

6. Objasni znacaj i postupak podnoSenja
odgovarajucih izvjestaja nadleznim sluzbama

Izvjestaji nadleznim sluzbama: knjiga Zalbi, knjiga
pohvala, izvjestaj o prometu i zakljuénom stanju robe,
periodiCni popis robe i materijala, periodi¢ni popis
opreme i inventaraidr.

7. Objasni naéine prikupljanja i upotrebe
informacija od gosta o kvalitetu pruZenih usluga

Nacini prikupljanja informacija: intervju, anketa
(li€no, internet), knjiga utisaka, knjiga Zalbi i dr.

8. Pripremi formulare intervjua i anketnog lista za
goste

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3, 4, 5, 61 7. Za kriterijume 2 i 8 potrebna je ispravno uradena vjezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Izdavanje radnih naloga

- Nacin preuzimanja i evidentiranja finansijskih sredstava

Vodenje poslovne dokumentacije
Normativi u restoranu i baru
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Organizuje rad usluznog osoblja u restoranu i baru

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj i pravila timskog rada i njihov uticaj
na radni u¢inak

2. Objasni znacaj i nacin izrade rasporeda rada

Rasporedi rada: dnevni, sedmicni, mjesecni

usluznog osoblja Usluzno osoblje: pomocni konobar, pomocni barmen,

pomocéni tocilac pi¢a

3. Sastavi rasporeda rada usluznog osoblja

4. Poveze kapacitet restorana i bara sa potrebnom
radnom snagom

5. Objasni znacaj i postupak utvrdivanja kvaliteta rada
usluZnog osoblja

Standardi: higijenski standardi, standardi usluge u

6. Objasni zna&aj primjene standarda i normativau | skladu sa kategorizacijom, IBA standardi i dr.
sektoru hrane i pica Normativi: radni normativi, normativi hrane, normativi

pi¢a i normativi napitaka

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 5 6. Za kriterijume 3 i 4, potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Standardi i normativi u ugostiteljstvu
- Kategorizacija ugostiteljskih objekata

- Rukovodenje u restoranu i baru
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primjeni higijensko-tehni¢ke mjere, mjere zastite i zdravlja na radu i sanitarne zastite

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni najvazniju pravnu regulativu koja
obavezuje na poStovanje mjera zastite i zdravlja na
radu i sanitarne zastite

Objasni znacaj i postupak pravilnog odvajanja i
odlaganja otpada

Odlaganje otpada: razdvajanje organskog,
neorganskog i otpada za recikliranje, koji nastaje u
procesu rada i njegovo pravilno sortiranje i odlaganje

Objasni zna&aj primjene higijenskih standarda u
sektoru hrane i pice

Higijenski standardi: HACCP, ISO, HALAL, KOSER |
dr.

Objasni zna&aj primjene HACCP standarda u
sektoru hrane i pica

Objasni znacaj licne i radne higijene usluznog
osoblja u restoranu i baru

Poveze higijensko-tehniCke mjere, mjere zastite i
zdravlja na radu i sanitarne zastite sa konkretnim
primjerom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Mjere zastite i zdravlja na radu

Sanitarna zastita

Razli¢ite vrste otpada

Mjesta za odlaganje otpada
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Ugostiteljsko poslovanije je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
Modul Ugostiteljsko poslovanije je tako koncipiran da uéenicima omoguéava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz ¢asove teorijske nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem. U&enike
treba usmjeriti na aktivno uenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i koriS¢enje informacija iz
razliitih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa uklju€ivanjem
svih u€enika.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaa opreme, odgovarajuce tehniCke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti u¢enika i boljeg razumijevanja, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati u¢enike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi vidi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode uCenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuCivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne uCenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Milicevié R., Ugostiteljsko poslovanje, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2007.

Mili¢evié R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2008.
Kovacevic A.; Nikoli¢ M., Usluge u ugostiteljstvu, Meridian, Beograd, 1999.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Zubovi¢ |.; I. Maro$evic ., Vodenje i organizacija restauracije, HoReBa, Pula, 2006

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vaZzete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Zvugnici 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignu¢a uCenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.
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Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim

periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim

periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

UsluZivanje hrane i pica

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pica u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a
Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Pripremanije koktela |

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Ugostiteljsko poslovanje

Svec€ani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il/1

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore

Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1I
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/111

Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uCenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti ugostiteljskog poslovanja, izrazavanjem argumenata i
kritickog miSlienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriséenje razli€itih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje stru¢ne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razlicitih
strucnih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

- Matemati¢ka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematiCkih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i $ema prilikom
preéenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

- Digitalna kompetencija (koridCenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih stru¢nih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog
uéenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; koriéenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§Cenja Interneta i dr.)

- Licna, socijalna i kompetencija uéiti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u€enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

- Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih vjezbi i dr.)

- Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliith zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drudtveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razliitih kulturoloSkih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.21. SVECANI PRIJEMI | PRIPREMANJE KOKTELA U RESTORATERSTVU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 198 198 8

Prakti¢na nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 uéenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za planiranje, organizovanje i posluzivanje sveCanih prijema u skladu sa standardima i
vrstom sveCanog prijema, pripremanije, serviranje, aranziranje i usluzivanje barskih mjeSavina. Razvijanje
komunikativnosti, tacnosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:
1.

ok wd

Obavi posluZivanije jela i pi¢a na banketima u skladu sa protokolom
Obavi posluzivanie jela i pi¢a na koktel partijama u skladu sa protokolom

Obavi posluzivanie jela i pi¢a na hladno-toplom bifeu u skladu sa protokolom

Obavi posluzivanie jela i pi¢a na ¢ajanci u skladu sa protokolom

Obavi pripremanje, serviranje, aranziranje i usluzivanje barskih mjeSavina
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Obavi posluzivanje jela i pi¢a na banketima u skladu sa protokolom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi pripremanje aperitiv salona i formiranje
svecanog stola

2. lzvrsi postavljanje dekoracije i postavljanje
inventara za usluZivanje

3. lzvrsi usluZivanje gostiju u aperitiv salonu

4. lzvrSi usluZivanje gostiju u banket sali

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vjeZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Pravila i struktura realizacije sve€anih prijema

Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje

Pripremni radovi u restoranu

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi posluzivanje jela i pi¢a na koktel partijama u skladu sa protokolom

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. lzvrSi pripremanje aperitiv salona i sve€ane sale

2. lzvrSi postavljanje dekoracije, inventara za
usluzivanje, apetisana i priprema posluzavnika

3. lzvrSi usluzivanje gostiju u aperitiv salonu

4, IzvrSi usluZivanje gostiju u sve¢anoj sali

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potrebne su ispravno uradene prakticne vieZbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Pravila i struktura realizacije sve€anih prijema

Oprema i namjestaj i inventar za usluzivanje

Pripremni radovi u restoranu

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 3 - UCenik Ce biti sposoban da

Obavi posluzivanje jela i piéa na hladno-toplom bifeu u skladu sa protokolom

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. lzvrSi pripremanje aperitiv salona i formiranje bife
stola

2. lzvrsi pripremanje sveCane sale, postavljanje
dekoracija na stolove i postavljanje inventara za
usluzivanje

3. lzvrSi usluzivanje gostiju u aperitiv salonu

4. IzvrSi usluZivanje gostiju u sve¢anoj sali

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vieZbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Oprema, namje$taj i inventar za usluZivanje

Tehnike posluzivanja hrane i pi¢a

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu

Toplo-hladni bife

218



OP - Restorater

Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi posluzivanje jela i pi¢a na ¢ajanki u skladu sa protokolom

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Pripremni radovi: formiranje stola, priprema sve€ane
1. lzvrSi pripremne radove na Cajanki sale, postavljanje dekoracija na stolove, postavljanje
inventara za usluzivanje i dr.

2. lzvrSi usluzivanje gostiju na zatvorenoj Cajanki

3. lzvrSi usluzivanje gostiju na ajanki za razonodu

4. lzvrSi usluzivanje gostiju na intimnoj ¢ajanki

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakticne vieZbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Oprema, namje$taj i nventar za usluzivanje

Tehnike posluzivanja hrane i pi¢a

Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu

- Cajanka
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Obavi pripremanje, serviranje, aranziranje i usluzivanje barskih mjesavina

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. lzvr8i pripremu, serviranje, aranZiranje i
usluzivanje flipova, fiseva i koblera

2. lzvrSi pripremu, serviranje, aranZiranje i usluzivanje
sureva, krusti i knikebajna

3. lzvrSi pripremu, serviranje, aranZiranje i usluZivanje
punceva, bole, sangrije i groga

4, lzvrSi pripremu, serviranje, aranziranje i usluzivanje
pus kafea, frapea i smutija

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potrebne su ispravno uradene prakticne viezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Oprema, namijestaj, barski pult i barski inventar

Tehnike posluzivanja i pica

Dekoracija i aranZiranje
IBA standardi
Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu je tako koncipiran da uéenicima omogucava
sticanje znanja i vjestina iz ove oblasti kroz ¢asove praktitne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati
sa cijelim odjeljenjem. UCenike treba usmijeriti na aktivno u¢enje, samostalno pronalazenje, sistematizovanie i
koriS¢enje informacija iz razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude
aktivna, sa ukljucivanjem svih uéenika.

Praktihu nastave treba realizovati u $kolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporucenim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakti¢ne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uéenik samostalno uradi praktiénu viezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmiSljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrZaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i praktiénog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paznju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Neophodno je usmieriti uCenike na pravilno koris¢enje odgovarajucih alata, uredaja i
opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz kori$éenje radne uniforme i sredstava
zaStite na radu. Nastojati da se kod ucenika razvije ose¢aj za prosudivanje da li su zadate vjezbe ispravno
odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na raspolaganje u¢enicima. Za
kriterijume u kojima ucenik vr8i provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju otklanjanja nedostataka u
izvodenju preporuCuje se prezentovanje uceniku pogresno izvedenih aktivnosti uz obrazloZenje sa ciliem
otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa opreme, odgovarajuce tehnicke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti u¢enika i boljeg razumijevanja, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati uéenike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava $to bolje povezala sa prakti¢nim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih uéenika, nastavnik moZe da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite ucenike na zakljuCivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orjentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

KrasavCi¢ M - NicetinS., UsluZivanje sa prakticnom nastavom, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 1995.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Mr Kerémar J., Tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Opatija, 1985.

Bulaji¢ V., Organizacija rada i tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Herceg Novi, 2009.

Vuki¢ M., Nacionalne gastronomije, Visoka hotelijerska 8kola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Krasavci¢ M., Banket menadzment, Visoka hotelijerska Skola za strukovne studije, Beograd, 2009.

Krasavc€i¢ M., Menadzment barova i kazina, Visoka hotelijerska $kola za strukovne studije, Beograd, 2011.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Oprema i namje$taj u restoranu i baru 1
2. Inventar i uredaji u restoranu i baru 1
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. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pica

Todionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
UsluZivanje hrane i pica u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a
Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Pripremanje koktela |

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Engleski jezik u ugostiteljstvu

Svecani prijemi

Ugostiteljsko poslovanje

Pripremanje koktela Il

Strani jezik u ugostiteljstvu Il/1

Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore

OdrZzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1I
Savremeno odrastanje

Hotelsko poslovanje

Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/11
Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu
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Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
MenadZzment dogadaja
Osnove somelijerstva
Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz sveCanih prijema i pripremanja koktela®, izrazavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja
pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strune terminologije iz ugostiteljstva i istraZivanja razliCitih
strucnih tekstova na Internetu; koriSéenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmidljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; kori§¢enje formula, grafikona i Sema prilikom
pre¢enja proizvodnog tehnoloskog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§Cenja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i ucenja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izraZzavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedniCkom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka, poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu i dr.).

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.3. IZBORNI MODULI

3.3.1. STRANI JEZIK U UGOSTITELJSTVU II/ |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ukupno izl
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 26 46 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim pojmovima iz oblasti ugostiteljstva. Osposobljavnje za upotrebu stranog jezika u
okviru struke, na nivou A1.1, za Citanje, sluSanje, pisanje vrlo jednostavnih struénih tekstova iz oblasti
ugostiteljstava kao i za komunikaciju u svakodnevnim i situacijama iz profesionalnog zivota. Razvijanje
kreativnosti, sistemati¢nosti, vjestine prezentovanja timskog duha i motivacije za usavrsavanje u struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi osnovne pojmove o restoranskom osoblju, restoranskom inventaru i rublju kroz aktivnosti itanja,
sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura
2. Koristi osnovne pojmove o gradskim institucijama, kulturno istorijskim spomenicima kroz akivnosti

Citanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura

3. Koristi osnovne pojmove o slobodnom vremenu kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
4. Koristi osnovne pojmove 0 namirnicama, napicima, obrocima kroz aktivnosti &itanja, slusanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
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Ishod 1 - Uéenik ¢e biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove o restoranskom osoblju, restoranskom inventaru i rublju kroz aktivnosti ¢itanja,
slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna liéne podatke kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Liéni podaci: ime, nacionalnost, godine, adresa, broj
telefona i jezik koji govori

2. Navede licne podatke o sebi i drugima kroz
usmenu/pisanu produkciju

3. Imenuje sebi bliske osobe kroz usmenu/pisanu
produkciju

Bliske osobe: &lanovi porodice, prijatelji, kolege i dr.

4. Igra ulogu u kratkom monologu/dijalogu na zadate
situacije

Zadate situacije: predstavljanje sebe i drugih

5. Prepozna profesije i osnovne profesionalne
osobine zaposlenih u restoranu kroz razumijevanje
sludanog/pisanog teksta

Profesije: konobar, pomocni konobar, Sef restorana,
upravnik restorana i dr.

Profesionalne osobine: ljubaznost, ta¢nost, urednost,
komunikativnost, raspoloZivost, odgovornost i dr.

6. Prepozna restoranski i barski inventar i
restoransko rublje kroz razumijevanje
sludanog/pisanog teksta

Restoranski i barski inventar: sto, stolica, ¢aSe,
tanjiri, pribor za jelo i dr.

Restoransko rublje: stolnjak, nadstolnjak, salvete i dr.

7. lgra ulogu u dijalogu na zadate situacije

Zadate situacije: odgovor na zahtjev klijenta-zamjena
stolnjaka, pepeljare, pribora za jelo i dr.

8. Navede vazne informacije o restoranu, na osnovu
autentiénog dokumenta, kroz usmenu/pisanu
produkciju

Informacije: naziv restorana, adresa, broj telefona,
mail i dr.

Autenti¢an dokument: flajer, vizit karta restorana i dr.

9. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: licne zamjenice, prezent
odgovarajucih nepravilnih glagola i glagola prve grupe,
odgovarajuéi modalni glagoli, negacija, rod i broj
imenica, odredeni i neodredeni ¢lan, brojevi do 20,
prisvojni i pokazni pridjevi, prepozicije ispred drzava i
gradova, upitne rijeci (gdje, kako, koji i dr.)

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je uCenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3, 5i 6. Za kriterijume 2, 4, 7, 8 i 9 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Predstavijanje
- Profesije u restoranu
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Ishod 1 - Uéenik ¢e biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove o restoranskom osoblju, restoranskom inventaru i rublju kroz aktivnosti ¢itanja,
slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Restoranski inventar i rublje

GramatiCke strukture: liéne zamjenice, prezent odgovarajuéih nepravilnih glagola i pravilnih glagola prve grupe,

odgovaraju¢i modalni glagoli, negacija, rod i broj imenica, odredeni i neodredeni &lan, brojevi do 20, prisvojni i
pokazni pridjevi, prepozicije ispred drzava i gradova, upitne rijeci (gdje, kako, koji i dr.)
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove o gradskim institucijama, kulturno istorijskim spomenicima kroz akivnosti
¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna lokalitete u gradu kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Lokaliteti: institucije grada, kulturno-istorijski
spomenici, sakralni spomenici i dr.

2. Navede lokalitete u gradu kroz usmenu/pismenu
produkciju

3. Navede radno vrijeme institucija i poziciju u gradu
kroz usmenu/pisanu produkciju

Radno vrijeme: informacije i pitanja o satu
Pozicija: centar garda, blizu, daleko i dr.

4, Navede prevozna sredstva u gradu kroz
usmenu/pisanu produkciju

5. Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: razgovor o radnom vremenu
institucija, redu voznje i dr.

6. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: prezent odgovarajucih
nepravilnih glagola i pravilnih glagola prve grupe,,
modalni glagoli, prepozicije, prilozi za vrijeme i mjesto,
pridjevi (rod i broj), brojevi do 60 i prilozi za mjesto,
zamjenica y/particella ci, imperativ

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2 i 4. Za kriterijume 3, 5 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Gradske institucije i kulturno-istorijski spomenici
- Prevozna sredstva

Vrijeme (sati)

Gramaticke strukture: prezent odgovarajucih nepravilnih glagola i pravilnih glagola prve grupe, modalni glagoli,

prepozicije, prilozi za vrijeme i mjesto, osnovni pridjevi (rod i broj), brojevi do 60 i prilozi za mjesto, zamjenica

ylparticella ci
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove o slobodnom vremenu kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna vrste slobodnih aktivnosti kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Slobodne aktivnosti: izlasci, sportovi, televizija,
muzika i dr.

2. Navede recenice i fraze vezane za izlazak kroz
usmenu/pisanu produkciju

Recenice i fraze vezane za izlazak: prijedlog za
izlazak, prihvatanije i odbijanje prijedloga za izlazak,
dani u sedmici, godidnja doba i mjeseci

3. lgra ulogu u dijalogu na zadate situacije

Zadate situacije: prijedlog za izlazak, prihvatanje i
odbijanje prijedloga za izalazak, vrijeme, dan i mjesto
izlaska

4. Prepozna osnovne svakodnevne aktivnosti kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Svakodnevne aktivnosti: probuditi se, doruckovati, ici
u Skolu i dr.

5. Navede aktivnosti iz svakodnevnog Zivota kroz
usmenu/pisana produkciju

Svakodnevni zivot: svakodnevne aktivnosti u
privatnom i poslovnom zivotu

6. Prepozna vrste i djelove stambenog prostora
kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Vrste i djelovi stambenog prostora: stan, kuca i
prostorije u kuci/stanu

7. Navede prostorije u svom stanu/kuci

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture : prilozi za vrijeme,odgovarajuci
nepravilni glagoli i pravilni glagoli prve i druge grupe u
prezentu, povratni glagoli, modalni glagoli u prezentu,
futur (ici + infinitiv), prilozi za mjesto, upitne rijeci (kad,
gdje, zasto, kako, koliko, koji i dr.) i upitni oblici, padez-
akuzativ i imperativ

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 4 i 6. Za kriterijume 2, 3, 5, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjeZbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Slobodno vrijeme i izlasci
Svakodnevne aktivnosti

Mjesto stanovanja

GramatiCke strukture: prilozi za vrijeme,odgovarajuéi nepravilni glagoli pravilni glagoli prve i druge grupe u

prezentu, povratni glagoli, modalni glagoli u prezentu, futur (ici + infinitiv), prilozi za mjesto, upitne rije¢i (kad,
gdje, zasto, kako, koliko, koji i dr.) i upitni oblici, padez-akuzativ i imperativ
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Ishod 4 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove o namirnicama, napicima, obrocima kroz aktivnosti €itanja, slusanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna vrste namirnica i koli€inu kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Namirnice: brasno, ulje, ecer, so, kafa, voce, povrée,
mlije¢ni proizvodi, meso, riba, zacini i dr.

Koli¢ina: mjerne jedinice, komad, kriska, kesica, ¢asa,
flasaidr.

2. Navede vrstu i koli€inu namirnica za trebovanje

3. Prepozna vrste napitaka kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Vrste napitaka: topli, hladni, alkoholni, bezalkoholni,
gazirani, mineralni, prirodni i dr.

4. Igra ulogu u dijalogu koristeCi fraze za zadate
situacije

Zadata situacija: simulacija narudzbe pi¢a u restoranu

5. Prepozna osnovne vrste i gangove obroka, kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Vrste obroka: doruéak, ru¢ak i vecera
Gangovi obroka: predjelo, glavno jelo i dezert

6. OpiSe osnovne karakteristike jela kroz
usmenu/pisanu produkciju

Karakteristike jela: naziv, sastojci, na€in pripreme
(kuvano, przeno, grilovano, dinstano i dr.), ukus (slano i
slatko)

7. Igra ulogu u dijalogu koristeci fraze za zadate
situacije

Zadata situacija: opis jela (osnovne karakteristike)

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: imenica rod i broj, partitivni
¢lan, odgovarajuci nepravilni glagoli i pravilni glagoli
prve, druge i trece grupe u prezentu, glagol biti sa
rieicom ci, bezliéni glagolski oblici, opisni i pokazni
pridjevi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uc¢enja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3i 5. Za kriterijume 2, 4, 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Prehrambene namirnice

Napici

Obroci: vrste, djelovi i opis

Gramaticke strukture: imenica rod i broj, odgovaraju¢i nepravilni glagoli, pravilni glagoli prve, druge i trece grupe

u prezentu, glagol biti sa rje¢icom ci, bezliéni glagolski oblici, opisni i pokazni pridjevi
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Strani jezik u ugostiteljstvu Il/l je tako koncipiran da upoznaje ucenike sa osnovnim pojmovima iz
oblasti ugostiteljstava i omoguéava primjenu ste€enih znanja u praksi. Preporuéuje se komunikativna metoda
i metoda aktivne nastave, {j. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didakti¢ke aktivnosti su sljedece: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije ,
ucenje putem otkrica, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuci predavaé na ¢asu (struCnjak za
predmetnu temu), izrada ppt prezentacije i panoa i sl.

PreporuCuje se formativno praéenje postignuéa u ucenju (bez ocjenjivanja) radi lakSe evaluacije i
samoevaluacije uz unaprijed postavijene ciljeve/ ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavljanja kvalitetnog i trajno ste€enog zananja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razliCitim modulima. Koris¢enje razliCitih izvora znanja: enciklopedija, struéne literature,
internet, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podstiu na razmisljanje, zaklju€ivanje i analizu
problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim ucenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako bi
podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanije u cilju karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Didakticka literatura

za francuski jezik:

Descotes-Genon, C.; Szilagyi, E., Service compris, PUG, Grenoble, 1995.

Corbeau, S.; Dubois Ch.; Penfornis J-L Semichon L., Hotellerie-Restauration.com, Clé International, Paris,
2013.

Laygues, A.; Coll, A, Le frangais en contexte : Tourisme, Maison des langues, Paris, 2014.

Dussac, E., Bon voyage, Clé International, Paris, 2017.

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdic, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2006.
Vigner, G., Enseigner le frangais comme langue seconde, Clé International, Paris, 2001.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jeziCki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003

za italijanski jezik:

Praprotnik-Gomzi, S., Strokovna terminologija v italijanskem jeziku, Konzorcij vi§jih strokovnih Sol za izvedbu
projekta Impletum, Ljubljana, 2011.

Balboni, P., Educazione bilingue, Perugia, Guerra Edizioni, Soleil,1999.

Balboni, P., Le sfide di Babele. Insegnare le lingue nelle societa complesse, Torino, 2003.

Quadro comune europeo di riferimento per le lingue: apprendimento, insegnamento, valutazione, La Nuova
Italia, Oxford, Firenze, 2002.

Dragicevich, P. ;Sheward, T. ,Montenegro ,Lonely Planet, Torino, 2021.

Vedovelli, M. L'italiano degli stranieri. Storia, attualita e prospettive, Carocci, Roma, 2002.

Little, D. ;Perclova R., Zajedni¢ki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.;Perclova R., Evropski jeziCki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

za njemacki jezik:

Dahlhaus, B.; Fertigkeit H., Langenscheidt, Miinchen, 1994.

Gemeinsamer europaischer Referenzrahmen fiir Sprachen: lemnen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Miinchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Miinchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja uéenika kao sastavni dio nastavnog procesa, Strani jezik u nastavi, NikSic,
1992.

Sotra, T., Interkulturalni pristup: izazov u nastavi stranih jezika; Savremene tendencije u nastavi stranog
jezika, Niksi¢, 2001.

za ruski jezik:

LLlepba 1. B., MNpenoaaBaHme MHOCTPaHHLIX S3bIKOB B CpeaHel wkone, ObLume BONpoCh! METOAMKM,
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- Mocksa, Bbicluast wkona, 1974.

- Koctomapos B. I.; MutpodaHosa O. [l., Metoagnyeckoe pykoBOACTBO ANS npenogaBaTenieit pycckoro
A3blkaMHoCTpaHuam, Mockea, «Pycckuin a3biky, 1977.

- [esnh-PomaHoBa B., Pycku jesuk, npupyyHuk 3a pasroeop, beorpaa, 3aBog 3a yybexuke, 1996.

- Konyapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeanka (cagpxaju, opraHusauuja, obnuuw), Beorpag, 2004.

- Kupwosa, M.; Kepkes, [., FoBopum no-pyccku u nepesogum -1, Mogropuua, 2006.

- Kupwosa, M.; Kepkes, [., FoBopum no-pyccku u nepesogum -2, Mogropuua, 2008.

- Haymosuh, T., Pyckn jeank, CTpyyHn Tekctosw, 1-4. Paspeq yrocTUTErbCKO-TYpUCTUYKE LuKone, 3aBoj 3a
yu6envke, beorpaa, 2003.

- XaspoHuHa, C.A.; Xapnamosa, J1.A.; KasHbiwkuHa, W.B., TpakTuyeckuin Kypc pycckoro ssblka Ans
paboTHuKoB cepBuca, «Pycckuin s3bik» kypebl, Mockea, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, vezbe), Zavet, Beograd, 2002.

- Little, D.; Perclova, R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

Gramatike:
za francuski jezik:

- Papié, M., Gramatika francuskog jezika, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1984.

- Vicher, A., Grammaire progressive pour les adolescents, Clé International, Paris, 2002.

- Maheo-Le Coadic, M.; Reine M.; Poisson-Quinton S., Grammaire Expliquée du Frangais, CIé International,
Paris, 2002 .

- Gregoire, M., Grammaire Progressive du francais, Clé International, Paris, 2003.

za italijanski jezik:

- Moderc, S., Gramatika italijanskog jezika, Udruzenje nastavnika italijanskog jezika Srbije, Beograd, 2004.
- Dardano, M.; Trifone, P., Grammatica della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 1995.

za ruski jezik:

- Mununrkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamatuke pyckor jesvka, 3aeog 3a yubenuke, beorpag, 2006.
- Mapojesuh P., MpamaTika pyckor jeauka 3a cpeatbe Wwkone, 3asog 3a ybexuke, beorpag, 2004.
- INackapesa, E.P., Ynucras rpammatyka, «3natoyct», CaHkT MeTepbypr, 2009.

za njemacki jezik:

- Kars, J. und Haussermann, U. unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch,
Verlag Moriz Dieserweg-Verlag Sauerlander, 1988.

Rjeénici:
za francuski jezik:

- Dictionnaires le Robert, Le Petit Robert, dictionnaire de la langue francaise, CIé International, Paris, 2000.
Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni francusko-srpskohrvatski recnik sa gramatikom, Prosveta, Beograd,
1991.

Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni srpskohrvatsko-francuski recnik, Prosveta, Beograd, 1991.

Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rjeCnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

Deanovi¢ ,J., ltalijansko-hrvatski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002 .
Deanovic ,J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Zingarelli, N., Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
Klajn, ., ltalijansko-srpski recnik, Nolit, Beograd, 2011.

za ruski jezik:

- Mwunep, M.; Netkosuh M.; Paguh-Qyrowuh ,M.; Bojsoguh, [., Pycko-cpnckm peuHuk n Cprcko-pycku peYHUK,
3aBop 3a y6eHuke, beorpag, 2001.
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za njemacki jezik:

Gruji¢, B.; Srdjevi¢, I., Standardworterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch-Standardni rjeCnik njemacko-
srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udZbenike odobrene od strane nadleZnog Savjeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
2. Racunar/lap top,zvuénici 1
3. CD-player 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pra¢enja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignuca uéenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Pisani zadatak- po jedan u polugodistu

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavréni radovi u restoranu

- UsluZzivanje hrane i pica

- Todionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- PreduzetniStvo

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu
- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje
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Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Osnove turizma

TuristiCka geografija crne gore

Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje

Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore
Poslovna komunikacija i korespondencija
Animacija u turizmu

MenadZzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku kroz poznavanje
vokabulara i funkcionalne gramatike; koris¢enje razlicitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme; razvoj kriti¢kog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

Kompetencija viSejezinosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razli¢itih jezika na razli¢itim
nivoima i razvijanje svijesti 0 zna€aju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanje i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova struéne/opste tematike; uvazavanje kulturoloske razlicitosti,
interesovanje za razliCitie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmisljanja; koriS¢enje racunara prilikom izrade prezentacija, slanja mejlova; radoznalost u
vezi sa nau¢nim i tehnoloSkim napretkom vaznim za pojedinca, porodicu, zajednicu idr.)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na
zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog ucenja kroz razliite vidove online nastave i
interakcije; koris¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene strucnih informacija, poStovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i ucenja u timu
kroz vrdnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uceS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti turizma i
ugostiteljstva; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajn i dr.)

Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanje istorijskih dogadaja; angazovanje
radi zajednickog ili javnog interesa kroz razliCite druStveno odgovorne aktivnosti kao i razvoj kritiCkog
argumentovanog mislienja o temama od javnog interesa; postovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i
misljenja kroz razgovor/ debate, diskusije i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vijestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju ciljeva i dr.)
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3.3.2. OSNOVE TURIZMA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim turistiCkim pojmovima u pravilnom kontekstu i razumijevanje turizma kao pojave i
njegovih specificnosti. Razvijanje preciznosti, odgovornosti i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja
Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Identifikuje nastanak i razvoj turizma

Utvrdi specifiCnosti i funkcije turizma kao privredne grane

UoCi vezu izmedu oblika i vrsta turizma i turistiCke ponude

UoCi zna€aj veze odrZivog razvoja i razvoja turizma na osnovu planiranja

Ocijeni ulogu i zna¢aj nosioca poslovne i turistiCke politike

Odabere adekvatan komunikacioni kanal u odnosu na karakteristike potro$aca
Identifikuje znacaj pravne regulative iz oblasti turizma u smislu standardizacije usluga

No ok wd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje nastanak i razvoj turizma

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni uslove nastanka i razvoja turizma

2. Objasni uzroéno-posljedicnu vezu turistickih
potreba i motiva

Turisti¢ke potrebe: sekundane, sloZzene, ne mogu
dosti¢i saturaciju, podsticu aktivnost i rekreaciju, jednim
dijelom su primarne

Motivi: atraktivni atributi i njihovo vrednovanje

3. Objasni znacaj prostora za razvoj turizma

Prostor: atraktivni, komunikativni i receptivni faktori za
razvoj turizma

4. Objasni pojedinaéne usluge u turisticki proizvod

Turisti¢ki porizvod: komparativnost industrijskog i
turistickog proizvoda

5. ObrazloZi uticaj turistiCkog prometa na potro3nju

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Nastanak i razvoj turizma
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Utvrdi specifi¢nosti i funkcije turizma kao privredne grane

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni elemente turistickog trzista

Elementi turistickog trzista: ponuda, traznja, cijena,
proizvod

2. Analizira karakteristike turizma kao privredne
djelatnosti

Karakteristike turizma: heterogenost strukture,
sezoni¢nost, neproizvodni karakter rada, karakteristike
ponude i traznje

3. Objasni uticaj turizma na nacionalnu ekonomiju

Uticaj turizma na nacionalnu ekonomiju: na bruto
domadi proizvod, platni bilans, zapo$ljavanie, investicije
i razvoj nerazvijenih podrucja

4. Objasni uticaj neekonomskih funkcija turizma na
razvoj drustva

Neekonomske funkcije turizma: zdravstvena,
kulturna, zabavna, socijalna, politicka

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Turizam kao specifiéna privredna djelatnost

- Funkcije turizma
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci vezu izmedu oblika i vrsta turizma i turisticke ponude

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni potrebu prilagodavania turisti¢ke ponude
zahtjevima traznje

Oblici turizma: primorski, planinski, ruraini, kupalisni,

2. Objasni oblike turizma MICE turizam, turizam tre¢eg doba, tranzitni turizam

Selektivni vidovi turizma: eko-turizam, kulturni
turizam, vjerski turizam, avanturistiéki turizam,
zdravstveni turizam itd.

3. Analizira moguénosti i dostignuti nivo razvoja
selektivnih vidova turizma u Crnoj Gori

Kriterijumi: duZina boravka, stepen mobilnosti, nacin
organizacije putovanja, starosna struktura turista,
zemlja stalnog prebivalista itd.

4. Navede vrste turizma prema razlicitim
kriterijumima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Oblici i vrste savremenog turizma
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci znacaj veze odrzivog razvoja i razvoja turizma na osnovu planiranja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni na primjerima vrste uticaja koje turizam
vrSi na prirodnu i dru$tvenu sredinu

Vrste uticaja: prostorni, infrastrukturni, ekoloski,
kulturni, demografski uticaji

2. Objasni odrZivi razvoj turizma

3. Nabroji naéela i pretpostavke odrzivog razvoja
turizma kao faktora ouvanja zivotne sredine uz
kvalitetno zadovoljenje potreba turista

Nacela: opstih interesa, potpore, planiranja,
uvazavanja i ukljucivanja domicilnog stanovnistva u
odrZivi razvoj, uzroénosti i oéuvanija flore i faune

Pretpostavke: ekolodke, ekonomske i socijalne

4. Objasni potrebu planiranja i vezu izmedu razvoja
turizma i nacina planiranja

5. Objasni korake u planiranju odrzivog razvoja

Koraci u planiranju odrzivog razvoja: upoznavanje
okruzenja u kome se razvija turizam, odredivanje
ucesnika u procesu planiranja i njihovih interesa,
utvrdivanje razvijenosti infrastrukture i javnih usluga,
analiza turistiCke traznje i njenih trendova, analiza
raspoloZive radne snage i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Osnove odrZivog razvoja turizma

- Planiranje u turizmu
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Ishod 5 - UCenik e biti sposoban da

Ocijeni ulogu i znaéaj nosioca poslovne i turisticke politike

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam, elemente i tipologiju turistickih
destinacija

Elementi turistickih destinacija: atrakcija,
dostupnost, uslovi boravka turiste, imidz, cijene, kadar

2. Objasni oblike organizacije turizma

Oblici organizacije turizma: drustvene turisticke
organizacije, drzavne turistike organizacije,
medunarodne turistiCke organizacije, organizacija
turizma na nivou privrednih subjekata

3. Objasni organizaciju turizma na nivou privrednih
subjekata

Privredni subjekti: turisticke agencije i organizatori
putovanja, ugostiteljska preduzeéa, saobra¢ajna
preduzeca

4. Analizira ulogu turisticke agencije i ulogu turisticke
organizacije u razvoju turizma u destinaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Organizacija turizma
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Odabere adekvatan komunikacioni kanal u odnosu na karakteristike potrosaca

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni komunikacione kanale u turizmu

2. Objasni prednosti i nedostatke odredenih
komunikacionih kanala u turizmu

Komunikacioni kanali: druStvene mreZe, sajtovi,
mobilne aplikacije i dr.

3. Analizira sredstva turisti¢ke propagande

Sredstva turisticke propagande: graficka,
projekciona, oglasna, prostorno-plastiéna, licna
propagandna sredstva

4. QObjasni izbor propagandnog sredstva u odnosu na
odabranu cilinu grupu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Komunikacioni kanali u turizmu

- Turisti¢ka propaganda
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Identifikuje znacaj pravne regulative iz oblasti turizma u smislu standardizacije usluga

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede osnovne zakonske akte u vezi s
turizmom

Osnovni zakonski akti u vezi s turizmom: Zakon o
turizmu, Zakon o nacionalnim parkovima, Zakon o
boraviSnoj taksi, Zakon o skijalistima, Zakon o uredenju
prostora i izgradnji objekata

2. Objasni znacaj primjene Zakona o turizmu Crne
Gore

3. DefiniSe posebne uzanse u turizmu

4. Objasni znaCaj etiCkog kodeksa u turizmu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Zakonska regulativa
- Globalni eticki kodeks

- Posebne uzanse u turizmu
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Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

U realizaciji modula Osnove turizma preporuéuju se kombinovane aktivne metode savremene nastave i oblici
rada koji omoguéavaju da ucenici u najvecoj mjeri budu aktivni (radioniarski pristup, rad u grupama, studije
sluaja, debata, igranje uloga, ucenja putem otkriCa, analiza udzbenickog teksta, pretrazivanje baze
podataka, istraZivanje u medijateci, grafiéki prikaz, gost na ¢asu - stru¢njak za predmetnu temu npr.
predstavnik lokalne turisticke organizacije ili hotela, izrada ppt prezentacija i panoa, izrada projektnih
zadataka, seminarskih radova) $to omogucava visok stepen samostalnosti i inicijativnosti u¢enika. Teorijski
dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem.

Za obradu pojedinih nastavnih sadrzaja, preporuéljivo je uenicima dati da samostalno ili u timu rade
seminarske ili druge radove. Prilikom izrade seminarskog rada koji obuhvata analizu nekog sadrzaja ili
problema, ucenici treba da pokazu sposobnost kako da na pravilan nacin prikupe informacije iz relevantne
literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu liéni zaklju¢ak o analiziranoj materiji ili problemu.
UcCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim ucenicima u odjeljenju ili grupi i da pruze
odgovore na postavljena pitanja. Nastavnici treba da daju uputstva uéenicima o metodama pri izradi
seminarskih radova.

Da bi se sadrzaj ovog modula priblizio u€eniku, preporucljivo je organizovati posjetu odredenim turistickim
privrednim drustvima.

Preporu¢ujemo da statisticke podatke preuzimate sa sajta Nacionalne turistiCcke organizacije i DrZzavnog
zavoda za statistiku — MONSTAT.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmijeravajuéi darovite ucenike na zakljucivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne uCenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orijentacije.

Okvirni spisak literature i drugih izvora

Lukacevi¢ Lj.; Lacmanovi¢ D., Osnove turizma udzbenik za prvi razred za srednje struéno obrazovanje,
Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Podgorica, 2015.

Baki¢ O.; Nikoli¢ M., Osnove turizma i ugostiteljstva, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd,
2007.

Propisi koji reguliu oblast turizma.

Master plan - Strategija razvoja turizma Crne Gore do 2020.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savjeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

3. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar sa internet konekcijom 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Stampad 1

4. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.
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Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vri se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere su usmeno i pisano.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Ugostiteljsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l
Turisticka geografija Crne Gore
Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje
Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/Il
Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu [1/1lI
Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

7. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti turizma, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja
na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razli€itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme idr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti turizma i istraZivanja razliCitih
struCnih tekstova na Internetu; koriS¢enije literature i razlicitih informacija iz oblasti turizma , na stranom jeziku
idr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi€kog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme za obradu podataka; koriéenje formula,
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grafikona i Sema prilikom preéenja trendova na turistickom trzistu; razvijanje sposobnosti prostornog
snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti i dr.)

Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti turizma, prepoznavanjem relevantnih strucnih tekstova i video zapisa; upotreba
softverskih alata za izradu prezentacija i seminarskih radova na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i drustvenih mreza, u
ciliu razmjene struénih informacija, po$tovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom korid¢enja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 zna¢aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliéite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i milienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 zna€aju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada; poStovanje pravila
bezbjednosti i zastite tokom rada i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili
druStveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i
dr)

Kompetencija kulturoloke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti turizma i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
2. Cilj modula:

- Upoznavanje turisti¢ko-geografskog polozaja, prirodnih i antropogenih vrijednosti Crne Gore te materijalne
osnove koja determinide turisticki promet i potencijalne moguénosti buduteg razvoja turizma. Razvijanje
pozitivnih osje¢anja prema svojoj domovini, njegovanje bogatstva ,razliCitosti, odgovornost prema prirodi i
drustvenim dobrima i aktivnostima. Razvijanje kreativnosti, preciznosti, kritickog misljenja i pozitivnog odnosa
prema struci.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

Procijeni turisticko-geografski poloZaj Crne Gore u odnosu na glavne turisticke i saobracajne pravce
Procijeni turisticki potencijal geomorfolokih vrijednosti Crne Gore

Procijeni turisticki potencijal hidrografskih vrijednosti Crne Gore

Vrednuje znacaj klime za razvoj turizma Crne Gore

Prezentuje biogeografske vrijednosti Crne Gore

Procijeni turisticki potencijal antropogenih vrijednosti Crne Gore

Procijeni turisticke potencijale regija Crne Gore

Nook~wbh
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni turisticko-geografski polozaj Crne Gore u odnosu na glavne turisti¢ke i saobraéajne pravce

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Turistiéko-geografski polozaj: prostorna i

1. OpiSe turisticko-geografski polozaj Crne Gore funkcionalna svojstva

2. OpiSe veliCinu teritorije, granice i graniéne prelaze
Crne Gore

3. Odredi komparativne prednosti Crne Gore u
odnosu na glavne turisti¢ke pravce

4. Objasni turistiCko-geografski poloZaj Crne Gore u
odnosu na glavne saobracajne pravce i vrste
saobracaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- TuristiCko-geografski poloZaj Crne Gore
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni turisticki potencijal geomorfoloskih vrijednosti Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede kriterijume za procjenu turisti¢kog
potencijala geomorfoloskih vrijednosti

Kriterijumi: rekreativna, kuriozitetna i estetska svojstva

2. OpiSe geomorfoloske vrijednosti obale
Crnogorskog primorja

Geomorfoloske vrijednosti obale: ostrva, poluostrva,
rtovi, zalivi, uvale, zatoni, plaze i dr.

3. Prepozna mogucnosti turisticke valorizacije planina
kao samostalnih turistickih vrijednosti

Planine kao samostalne turistiCke vrijednosti:
Durmitor, Bjelasica, Prokletije i Lovcen

4. Prepozna mogucnosti turistiCke valorizacije planina
kao komplementarnih turisti¢kih vrijednosti

Planine kao komplementarne turisti¢ke vrijednosti:
Rumija, Orjen, Komovi, Sinjajevina, Ljubisnja, Volujak,
Visitor i dr.

5. Navede najznacajnije speleoloske objekte Crne
Gore

Speleoloski objekti: Dalovi¢a peéina, Lipska pecina,
Ledena peéina, Jama na vjetrenim brdima i dr.

6. Prepozna turisticki potencijal kanjona i klisura

Kanjoni: Nevidio, kanjon Tare, Platije, kanjon Cijevne i
dr.

Klisure: Dalovi¢a, Tifranska i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- GeomorfoloSke vrijednosti Crne Gore
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni turisticki potencijal hidrografskih vrijednosti Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede kriterijume za procjenu turisti¢kog
potencijala hidrografskih vrijednosti

Kriterijumi: poloZaj, razudenost obale, fizicka i
hemijska svojstva vode, bogatstvo zivog svijeta,
estetska i kuriozitetna svojstva

2. Objasni mogucnosti turistiCke valorizacije
termomineralnih i drugih izvora

3. Prepozna crnogorske rijeke samostalne turisti¢ke
vrijednosti

Rijeke samostalne turisticke vrijednosti: Tara, Piva,
Moraca i Lim

4. Prepozna crnogorske rijeke komplementarne
turisticke vrijednosti

Rijeke komplementarne turisticke vrijednosti: Ibar,
Cehotina, Komarnica, Zeta, Cijevna, Bojanai dr.

5. ObrazloZi koja su jezera samostalne turisticke
vrijednosti

Jezera samostalne turisticke vrijednosti: Skadarsko,
Crno, Biogradsko i Plavsko

6. ObrazlozZi koja su jezera komplementarne
turisti¢ke vrijednosti

Jezera komplementarne turisti¢ke vrijednosti:
jezera Durmitora, Bjelasice, Prokletija, Sinjajevine,
Volujka, Lukavice, vjeStacka jezera i dr.

7. lzvrSi analizu moguénosti turistiCke valorizacije
Jadranskog mora

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Hidrografske vrijednosti Crne Gore

248



OP - Restorater

Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Vrednuje znacaj klime za razvoj turizma Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Elementi: temperatura, padavine, osunéanost, vjetrovi,

_ vazdu$ni pritisak, vlaznost vazduha i dr.

1. Navede klimatske elemente i faktore na osnovu ) _ o
kojih se vrednuje znacaj klime za razvoj turizma Faktori: udaljenost od mora, nadmorska visina,

geomorfologija terena, udaljenost od velikin kopnenih

masa i dr.

2. Objasni znacaj jadransko-mediteranske klime za
razvoj turizma

3. Prezentuje specifiCnosti umjereno kontinentalne i
kontinentalne klime

4. Objasni znaCaj planinske klime za razvoj turizma

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Klima Crne Gore
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da
Prezentuje biogeografske vrijednosti Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Navede kriterijume za procjenu turisti¢kog Kriterijumi: raznovrsnost i bogatstvo Zivog svijeta,
potencijala hidrografskih vrijednosti estetska i kuriozitetna svojstva
2. OpiSe biogeografske vrijednosti Crne Gore Biogeografske vrijednosti: biljni i zivotinjski svijet

Nacionalni parkovi: Biogradska gora, Durmitor,

. . L . Lovcen, Skadarsko jezero i Prokletije,
3. Opie nacionalne parkove i zasticene objekte o o
prirode Zasticeni objekti prirode: rezervati prirodnog

predjela, spomenici prirode, hortikulturni objekti i
ornitoloski rezervati

4. Obrazlozi znataj zastite zivotne sredine za
profilisanje Crne Gore kao ekolo3ke drZzave

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Biogeografske vrijednosti i zastita zivotne sredine
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Procijeni turisticki potencijal antropogenih vrijednosti Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni mogucnosti turisticke valorizacije
arheoloskih vrijednosti Crne Gore

Arheoloske vrijednosti Crne Gore: Crvena stijena,
Beran kr§, Duklja, Lipci, Sva¢, Obod, Medun i dr.

. Istakne zna¢aj monumentalno-fortifikacionih
struktura za razvoj turizma u Crnoj Gori

Monumentalno-fortifikacione strukture: Stari Bar,
Kotorska tvrdava, Ulcinjski stari grad, tvrdave u Herceg
Novom, Stari grad Budva, Stara varo3 u Podgorici,
tvrdava Onogost, tvrdave na Skadarskom jezeru i dr.

. Objasni zna&aj vjerskih objekata za razvoj
religioznog turizma u Crnoj Gori

Vjerski objekti: Katedrala Svetog Tripuna, Gospa od
Skrpjela, Cetinjski manastir, Ostrog, Pivski manastir,
Manastir Mora€a, Husein Pasina dzamija i dr.

. Opi8e znadaj savremenih arhitektonskih
vrijednosti i spomenika kao komplementarnih
turistickih vrijednosti

Savremene arhitektonske vrijednosti i spomenici:
Most na Burdevi¢a Tari, tunel Sozina, hidroelektrana
Piva, termoelektrana Pljevlja, spomenici (Vucji do,
Grahovac, Tudemili, Mojkovac, spomenici NOR-a) i dr.

. Objasni zna¢aj umjetnickih vrijednosti i muzeja i
galerija za razvoj turizma u Croj Gori

Umjetnicke vrijednosti: likovne (slikarstvo, vajarstvo i
primjenjena umjetnost), arhitektonske i teatarske

Mugzeji: Biljarda, Etnografski, Umjetnicki, Istorijski i
kralja Nikole na Cetinju, Pomorski muzej u Kotoru,
Polimski muzej u Beranama i dr.

Galerije: Centar savremene umjetnosti u Podgorici,
,Miodrag Dado Buri¢” na Cetinju, ,Josip Bepo
Benkovi¢” u Herceg Novom, ,Pizana” u Podgorici i
Tivtu, ,Velimir Lekovi¢” u Baru i dr.

. Predstavi mogucnosti turisticke valorizacije
etnosocijalnih vrijednosti

Etnosocijalne vrijednosti: folklor, nodnja, govor,
gastronomija i obiCaji

. Objasni znaCaj manifestacija za razvoj turizma

Manifestacije: Kotorski karneval, Dani mimoze u
Herceg Novom, Grad teatar u Budvi, Barski Ljetopis,
Maslinijada u Baru, Dani borovnice u Plavu i dr.

. Predstavi gradove Crne Gore kao samostalne
turisticke vrijednosti

Gradovi: turisticki centri, saobracajni cetri, kulturni
centri i dr.

. Navede dobra Crne Gore koje se nalaze na
UNESCO listi svjetske bastine ili UNESCO
Tentativnoj listi

UNESCO lista svjetske bastine: Prirodno i kulturno-
istorijsko podrucje Kotora, Nacionalni park Durmitor,
Stecci-srednjovjekovna groblja i Venecijanska
utvrdenja od XVI do XVII vijeka (posljednja dva u okviru
multinacionalne nominacije)

UNESCO Tentativna lista: Arheolo3ki lokaliteti Duklja i
Stari Bar, Nacionalni park Biogradska gora, istorijsko
jezgro Cetinja, Stari grad Ulcinj i Bukove Sume (u
okviru multinacionalne nominacije)
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Procijeni turisticki potencijal antropogenih vrijednosti Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 9.

Predlozene teme

- Antropogene vrijednosti Crne Gore
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Procijeni turistiCke potencijale regija Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Prepozna turisticke potencijale turistiCke regije
Crnogorsko primorje

Crnogorsko primorje: Boka Kotorska, Budvansko,
Barsko i Ulcinjsko podrucje i turisti¢ki centri i mjesta
unutar njih

2. lzvrSi analizu turistickih potencijala turisticke
potencijale turisti¢ke regije Primorske planine

Primorske planine: Orjen, Lovéen, Sutorman i Rumija

3. Predstavi turistiCke potencijale turisti¢ke regije
Sredi$nja Crna Gora

Sredisnja Crna Gora: Podgorica, Danilovgrad Cetinje,
Niksic i ostala turisticka mjesta

4. Predstavi turisticke potencijale turisticke regije
Sjeverna Crna Gora

Sjeverna Crna Gora: Piva, Durmitor sa Tarom,
Bjelasica, Komovi, Prokletije, LjubiSnja i najznacajniji
turisticki centri i mjesta (Zabljak, Kolasin, Plav, Berane,
Rozaje i dr.)

5. lzvrSi analizu komparativnih prednostii
komplementarnosti pojedinih regija

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Turisti¢ke regije Crne Gore
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Turisticka geografija Crne Gore je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje teorijskih znanja
iz ove oblasti. Prilikom realizacije ovog modula uéenike treba motivisati na aktivno u¢enje, samostalan i timski
rad.

- Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem, uz primjenu savremenih nastavnih metoda i
sredstava. Sadrzaj i nacin izlaganja treba prilagoditi nivou predznanja ucenika iz ove oblasti i srodnih
disciplina. PreporuCuje se upotreba internet prezentacija i simulacija u cilju boljeg razumijevanja teorijskih
znanja.

- U cilju uspjesnije realizacije nastavnog sadrZaja preporuéljivo je da se organizuju posjete turistickim
lokalitetima.

- U cilju podsticanja darovitih ucenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne uCenike na razvoj njihovin sposobnosti i interesovanja u cilju praviine karijerne
orijentacije.

- PreporuCujemo da statistiCke podatke preuzimate sa sajta Nacionalne turistiCke organizacije i Drzavnog
zavoda za statistiku - MONSTAT.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Kasalica S., Ivanovi¢ Z., Doderovi¢ M., BoSkovi¢ D.,TuristiCka geografija Crne Gore-udzbenik za IV razred
turistiCke Skole, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2010.

- Buri¢ M., Geografsko-istorijski atlas Crne Gore, Institut za geografiju, Nik$i¢, 2002.

- Lukacevi¢ Lj., Lacmanovi¢ D., Osnove turizma - udzbenik za prvi razred za srednje struéno obrazovanie,
Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Podgorica, 2015.

- Radovi¢ M., Turisticka geografija Crne Gore, Fakultet za turizam, hotelijerstvo i trgovinu, Bar, 2010.

- Nikoli¢ S., Priroda i turizam Crne Gore, Republi¢ki zavod za zastitu prirode Crne Gore, Podgorica, 2000.

- Baki¢ R., Popovi¢ S., RadoijiCi¢ B., Buri¢ M., Kasalica S., Ivanovi¢ Z., Vukoti¢ M., Geografija Crne Gore,
Univerzitetska rije¢, Niksi¢, 1991.

- Radojici¢ B., Geografija Crne Gore, DANU, Podgorica, 2002.

- Lugié C., Crna Gora - geografsko-istorijske osnove razvoja turizma, Beograd,1993.

- Kartal P., Radovi¢ M., Geografski prostor Crne Gore - Geografija plus, Unireks, Podgorica, 2002.

- Buri¢ M., Atlas voda Crne Gore, 12, CANU, Podgorica, 2010.

- Vazedi propisi iz oblasti turizma.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2 Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Promotivni materijal u skladu sa sadrzajem (Casopisi, stru¢na literatura i dr.) po potrebi
4 FiziCko-geografske karte (Svijeta, Evrope i Crne Gore) 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.
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- Vrednovanje postignu¢a ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

oo

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u ugostiteljstvu |

- Uvod u restoraterstvo

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l

- Osnove turizma

- Odrzivi razvoj turizma

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/Il
- Hotelsko poslovanje

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
- Strani jezik u ugostiteljstvu II/111
- Animacija u turizmu

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
- MenadZment dogadaja

- Osnove somelijerstva

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u€enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica izraZzavanjem argumenata i kritickog misljenja na uvjerljiv nagin primjeren
kontekstu; koriS¢enje razli€itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i
digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejezicnosti (razumijevanje strucne terminologije i istraZivanja razli¢itih stru¢nih tekstova na
Internetu; koriS¢enje literature i razli¢itih informacija na stranom jeziku i dr.)

- Matemati¢ka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje formula, grafikona i Sema;
razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti i dr.)

- Digitalna kompetencija (koris¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata
za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove
online nastave i interakcije; koris¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija,
poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom korisCenja Interneta i dr.)

- Li€na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
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sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ufenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 zna€aju odrZivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti i dr.)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znaaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloSkih formi
kao §to su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film, dizajn i dr.)
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3.3.4. ODRZIVI RAZVOJ TURIZMA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
| 72 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanije sa principima i zakonitostima valorizacije prirodnih resursa u funkciji turizma kroz odrZivi razvo.
Razvijanje kreativnosti, sistematiénosti, vjestine prezentovanja, timskog duha i motivacije za usavrSavanje u

struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Predstavi koncept odrzivog razvoja i njegovu primjenu

ok w

Ocijeni uticaj turizma na Zivotnu sredinu
Procijeni uticaj klimatskih promjena i obnovljivih izvora na odrZivi turizam

Izvr§i analizu stepena turistiCke valorizacije u zastiCenim podrucjima po vrstama i zonama

Vrednuje usagladenost turistickih aktivnosti u Crnoj Gori sa principima i zakonitostima odrZivog razvoja
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi koncept odrzivog razvoja i njegovu primjenu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Opie znacaj odrZivog razvoja

2. Predstavi pozitivne i negativne ljudske uticaje na
prirodu i okolinu

Pozitivni ljudski uticaji na prirodu: pozitivan uticaj na
klimu, pre€i§¢avanje vazduha, o€uvanje vodnog
rezima, plodnosti zemljista i Zivotinjskog i biljnog
svijeta, oCuvanije izgleda podrucja, doprinos
poljoprivredi i o€uvanju infrastrukture i dr.

Negativni ljudski uticaji na prirodu: sjeCa Suma,
zagadivanje voda, globalno zagrijavanje i dr.

3. Objasni vaznost uspostavljanja prirodne
ravnoteze za obavljanje privrednih aktivnosti i
odrZivog razvoja

Uspostavljanje prirodne ravnoteze: pet komponenti
za razvoj odrZivog turizma, zasnovan na prirodi,
ekoloski odrZiv, doZivljaj za turiste, ekoloski i kulturno
edukativan, lokalno koristan i dr.

4. QObjasni kljuéne principe na kojima se bazira
odrzivi razvoj

Kljuéni principi: princip ekoloske odrzivosti, princip
kulturne i socijalne raznovrsnosti i ekonomske
odrZivosti

5. Objasni povezanost potro$nje resursa i pravilnu
raspodjelu za postizanje opste dobiti

Resursi: vazduh, voda, Sume, mineralni resursi,
obnoviljivi izvori energije

Opsta dobit: materijalna i nematerijalna

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Koncept odrzivog razvoja
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Ocijeni uticaj turizma na Zivotnu sredinu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. PoveZe prirodne potencijale za zivot i rad
Covjeka i potrebu njene zastite

Prirodni potencijali za zivot: zemljiste, flora i fauna,
voda i klima

2. Objasni uticaj razvoja turizma na vodne resurse

Uticaj: flora i fauna

Vodni resursi: more, jezero i rijeka

3. Objasni uticaj turizma na planinske predjele

Uticaj: uklanjanje stabala zbog izgradnje skijaskih
staza, mehanicko o$tecenje biljnog svijeta,
uznemiravanja Zivotinja i dr.

4. Objasni uticaj razvoja turizma na gradske turisticke
centre

Uticaj: na infrastrukturu, vizuelni uticaj (razvoj
turistiCkih kvartova i porast broja stanovnika),
restauracija (pokre¢e aktivnosti na oCuvanju kulturno
istorijskog nasljeda) i dr.

5. Objasni uticaj razvoja turizma na medije Zivotne
sredine

.....

6. OpiSe standarde u oblasti Zivotne sredine

Standardi Zivotne sredine: EMAS (sistem upravljanja
Zivotnom sredinom), ISO14000, green globe, blue flag i
dr.

7. Predstavi pozitivna dejstva razvoja turizma na
Zivotnu sredinu

Pozitivna dejstva: jacanje svijesti o znacaju zastite
Zivotne sredine, zastita prirodnih resursa u funkciji
turizma, unaprijedenje estetskih kvaliteta prostora u
funkciji turizma, obezbjedenje dostupnosti pojedinih
lokaliteta radi turistiCke valorizacije, restauracija
kulturno-istorijskih spomenika, starih gradevina i starih
djelova naseljenih mjesta radi njihove turisticke
afirmacije i dr.

8. llustruje turistiCku destinaciju kao dio ekosistema

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

- Standardi u oblasti zivotne sredine

- Ekoloski otisak
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni uticaj klimatskih promjena i obnovljivih izvora na odrzivi turizam

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Argumentuje uticaj klimatskih promjena na
razvoj turizma

Uticaj klimatskih promjena na razvoj turizma: na
duzinu i kvalitet turisticke sezone, na rad turisticke
djelatnosti i klima kao proces odlucivanja kod turista

2. Poveze Cinjenice posljedica globalnog
zagrijevanja i turizma

Posljedice globlanog zagrijavanja: ucestale
vremenske nepogode, Sirenja pustinja, Sumski pozari,
otapanije gleCera na Antarktiku i dr.

3. Klasifikuje obnovljive i neobnovljive izvore
energije

Obnovljivi izvori energije: energija sunca, energija
vjetra, energija morskih talasa, geotermalna energija,
energija biomase i dr.

Neobnovljivi izvori energije: ugalj, nafta, zemni gas i
dr.

4. Objasni znaCaj primjene alternativnih izvora
energije u razvoju turizmu Crne Gore

Primjena alternativnih izvora energije: solarna
energija, hidroenergija, energija biomase, geotermalna
i energija vjetra

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Klima u Crnoj Gori
- Uticaji klimatskih promjena na razvoj turizma

- Obnovljivi izvori energije i njihov znaaj za turizam
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izvr$i analizu stepena turisticke valorizacije u zastiéenim podrucjima po vrstama i zonama

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Opie kategorije zasti¢enih podrucja

Kategorije zasti¢enih podruéja: strogi rezervat
prirode, podrucje divljine, nacionalni park, spomenik ili
obiljeZje prirode, podruéje upravljanja stanistem ili
vrstom, zasti¢eni kopneni ili pomorski predio i zasticeno
podrucje sa odrzivim koris¢enjem prirodnih resursa

2. Predstavi zastiéena podrucja u Crnoj Gori i
njihove potencijale za odrzivi razvoj turizma

Zasticena podruéja u Crnoj Gori: Tivatska solila,
Rezervat PanCeva oka, Nacionalni park Durmitor,
Arboretum u Grahovu, Park prirode "Ulcinjska solana”,
Savinska Dubrava i dr.

3. Objasni ulogu zasti¢enih podrucja u razvoju turizma

4. Navede prepreke u upravljanju zasticenim
podru¢jem

Prepreke u upravljanju: lo3a saradnja sa lokalnom
zajednicom, nedostatak zakona, budzet i dr.

5. Predstavi mjere za integrisanje vrijednosti
zasti¢enih podrucja Crne Gore u cilju odrzivog
razvoja turizma

Mjere za integrisanje vrijednosti zasti¢enih
podrucja Crne Gore: obezbjedivanje bolje podrske
svih institucija drzavne i lokalne vlasti upravija¢ima
zasticenih podrudja, obezbijediti finansijsku podr$ku za
razvoj infrastrukture koja je potrebna za pretvaranje
vrijednosti zasti¢éenog podrucja u dobit, dodatno
razvijanje strukture i procesa za ucesce lokalnih
zainteresovanih strana i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Kategorije zasti¢enih podrucja

- Zastiéena podrucja u Crnoj Gori
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Vrednuje usaglasenost turistiCkog razvoja u Crnoj Gori sa principima i zakonitostima odrzivog razvoja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Procijeni stepen devastacije potencijala za odrZivi
turizam u Crnoj Gori

2. Poveze selektivne vidove turizma i njihov uticaj
odrZivi turizam

Selektivni vidovi turizma: ekoturizam (ekoturisti),
niskokarbonski turizam, ruralni turizam, avanturisticki
turizam, vinski turizam i dr.

3. ObrazlozZi viziju odrzivog razvoja prema
Nacionalnoj strategiji odrzivog razvoja Crne Gore -
NSOR CG

Vizije odrzivog razvoja: ekonomska, socijalna,
ekolodka i kulturna

4. Predlozi odgovarajuce mjere i aktivnosti od
znacCaja za dugoro¢ni razvoja odrzivog turizma u
Crnoj Gori

Odgovarajuée mjere i aktivnosti: integralni pristup
njegovom planiranju i upravljanju, neophodnost
kombinovanja potreba tradicionalnog urbanog
upravljanja (saobracaj, planiranje eksploatacije
zemljiSta, marketinga, ekonomskog razvoja, zastite od
pozara) sa potrebom planiranija turisti¢kih djelatosti,
stimulisanje inovacija, priprema prostornoplanske
dokumentacije, osiguranje efikasne kontrole, smanjenje
zagadenja i dr.

5. lzvrSi komparativnu analizu primjene indikatora
odrzivog turizma u EU i Crnoj Gori, na zadatom
primjeru

Indikatori odrzivog turizma u EU i Crnoj Gori:
ekonomski indikatori, zadovoljstvo turista, socijalni
indikatori, kulturni indikatori i indikatori stanja Zivotne
sredine

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Ciljevi Nacionalne strategije odrzivog razvoja Crne Gore - NSOR CG

- Komparativni indikatori odrZivog turizma Evropske unije
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul OdrZivi razvoj u turizmu je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje teorijskih znanja iz ove
oblasti. Prilikom realizacije ovog modula u€enike treba motivisati na aktivno u¢enje, samostalan i timski rad.

- Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem, uz primjenu savremenih nastavnih metoda i
sredstava. Sadrzaj i naéin izlaganja treba prilagoditi nivou predznanja ucenika iz ove oblasti i srodnih
disciplina. Preporuuje se upotreba internet prezentacija i simulacija u cilju boljeg razumijevanja teorijskih
znanja.

- U cilju uspjednije realizacije nastavnog sadrzaja preporudljivo je da se organizuju posjete institucijama
nadleznim za upravljanje zivotnom sredinom.

- U cilju podsticanja darovitih ucenika, nastavnik moZe da koristi vi§i taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne uéenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Stojanovi¢ V., Turizam i odrZivi razvoj, Prirodno-matematicki fakultet Departman za geografiju, turizam i
hotelijerstvo Novi Sad, Srbija, 2011.

- Drazi¢ G., Odrzivi turizam, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2020.

- Markovi¢ J., Tematski turizam, Prirodno-matematiéki fakultet, Departman za geografiju, turizam i hotelijerstvo
Novi Sad ,Srbija, 2019.

- Propisi iz oblasti turizma.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u€enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 15
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Stampaé 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignuc¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona&noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.
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9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |
Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Ugostiteljsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu [l/]
Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu [I/1]
Hotelsko poslovanje
Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/111
Socijalne mreze i globalizacija
Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Osnove somilejrstva

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti turizma i odrZivog razvoja , izraZzavanjem argumenata i
kritickog miljenja na uvjerljiv naCin primjeren kontekstu; korid¢enje razli€itih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti turizma i istraZivanja razli¢itih
strucnih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razli€itih informacija iz oblasti tirizma i odrZivog razvoja,
na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja,; koriS¢enje formula, grafikona i Sema prilikom pracenja
stepena devastacije Zivotne sredine; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja prilikom izvodenja radnih
aktivnosti i dr.

Digitalna kompetencija (kori¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz turizma i odrZivog razvoja, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razlicite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i druStvenih mreZa, u
ciliu razmjene strucnih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u€enja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijin
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
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grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 zna€aju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, praviinim
odlaganjem otpadai dr.

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢ith zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drudtveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i
dr)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znaaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti odrZivog
razvoja u turizmu; predstavijanje ideja putem razliCitih kulturolo$kih formi kao $to su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
[! 26 46 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim pojmovima iz oblasti ugostiteljstva. Osposobljavnje za upotrebu stranog jezika u
okviru struke, na nivou A1.2, za Citanje, sluSanje, pisanje vrlo jednostavnih struénih tekstova iz oblasti
ugostiteljstava kao i za komunikaciju u svakodnevnim i situacijama iz profesionalnog Zivota. Razvijanje
kreativnosti, sistematicnosti, vjestine prezentovanja timskog duha i motivacije za usavr$avanije u struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi osnovne pojmove iz oblasti kupovine kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
2. Koristi osnovne pojmove o uslugama u restoranu kroz aktivnosti ¢itanja, sludanja, govora i pisanja uz
upotebu odgovarajuc¢ih gramatickih struktura
3. Koristi osnovne pojmove iz oblasti putovanja kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
4. Koristi osnovne pojmove za predstavijanje karte pi¢a kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja
uz upotebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove iz oblasti kupovine kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna vrste prodajnih objekata i artikala kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Prodajni objekti: pekara, poslasti€arnica, apoteka,
supermarket, prodavnica suvenira i dr.

Artikli: odjevni predmeti, osnovne prehrambene
namirnice, suveniri i dr.

2. Prepozna lokaciju prodajnih objekata kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Lokacija: blizu , daleko, u centru, lijevo/desno od, na
100 m, na 5 minuta i dr.

3. Navede prodajne objekte, lokaciju u gradu i artikle
za svaki kroz usmenu/pisanu produkciju

4. Prepozna termine koje se koriste prilikom kupovine
kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Termini: vrste proizvoda, koli¢ina, veli¢ina, boja, nacin
placanja, cijena i fraze za uctivo obracanje

5. Igra ulogu u dijalogu na zadatim primjerima

6. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: proSlo vrijeme, brojevi, opsini
pridjevi, zamjenice direktnog objekta, partitvni ¢lan,
partitivna zamjenica, zamjenica en/particella ne, prilozi
za mjesto, neodredeni pridjevi i neodredena zamjenica
es

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2 i 4. Za kriterijume 3, 5 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Kupovina

- Gramaticke strukture: proslo vrijeme, brojevi, opsini pridjevi, zamjenice direktnog objekta, partitvni &lan i
partitivna zamjenica, prilozi za mjesto, neodredeni pridjevi i neodredena zamjenica es
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove o uslugama u restoranu kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz
upotebu odgovarajucih gramatickih struktura.

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna nacine za uctivo obra¢anje gostu kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Obracanje: pozdravljanje, oslovljavanje, pomo¢ pri
smjestaju za stolom i dr.

2. Navede sredstva ponude kroz usmenu/pisanu
produkciju

Sredstva ponude: meni, jelovnik, vinska karta, karta
picaidr.

3. Prepozna naéin vodenja razgovora sa gostom u
vezi porudzbine kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Naéin vodenja razgovora: preporucivanje jela i pica,
jednostavan opis sadrzaja jela, nacin pripreme
(grilovano, zapeéeno i dr) i dr.

4. Opide karakteristike preporu¢enog jela kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Karakteristike: sastojci, nain pripreme i dekorisanje
na tanjiru

5. Igra ulogu u dijalogu na zadatu sitauaciju

Zadata sitauacija: narucivanje hrane, preporucivanje
jelai pi¢a, usluga i napladivanje

6. Prepozna vrste dorucka kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Vrste dorucaka: jednostavni, kompletni, becki,
engleski , Svajcarski, Svedski sto i dr.

7. lgra ulogu u dijalogu na zadatu sitauaciju

Zadata situacija: naruivanje/preporucivanje dorucka i
naplaéivanje

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: odgovarajuci pravilni i
nepravilni glagoli u prezentu i perfektu, modalni glagoli
u prezentu i perfektu, partitivni ¢lan, partitivna
zamjenica, pridjevi, komparacija pridjeva i genitiv

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3 i 6. Za kriterijume 2, 4, 5, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene viezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Prijem gosta

Sredstva ponude
Vrste dorucka

Gramaticke strukture: odgovarajuci pravilni i nepravilni glagoli u prezentu i perfektu, modalni glagoli u prezentu i

perfektu, partitivni €lan, partitivna zamjenica, pridjevi i komparacija pridjeva i genitiv
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Ishod 3 - Uéenik ¢e biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove iz oblasti putovanja kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna glavne drzavne i vjerske praznike kroz | Glavne drzavni i vjerski praznici: Nova godina,

razumijevanje pisanog/slusanog teksta Bozi¢, Vaskrs, Bajram, 1. maj, 13. juli dr.

2. Prepozna osnovne pojmove za opis putovanja Opis putovanja: gdje, sa kim, kako (prevozno
kroz usmenu/pisanu produkciju sredstvo) i kada

3. OpiSe plan putovanja kroz usmenu/pisanu Plan putovanja: gdje, sa kim, kako, kada i planovi za
produkciju putovanje

Zadata situacija: kupovina karte (avio karta,
4, Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju autobuska karta, vozna karta, vrsta karte(za jedan
smjer, povratna) i red voznje) i dr.

5. Prepozna izraze koji se koriste za meteo kroz

- o v Meteo: lijepo/ruzno toplo i hladno je vrijeme i dr.
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

6. Navede izraze koji se koriste za meteo kroz
usmenu/pisanu produkciju

7. Napi$e neformalno pismo/mail Pismo/e-mail: realizovano putovanje, odmor i utisci

Gramaticke strukture: futur, imperfekat, perfekat,
hipotetiCke reCenice | tip, bezliéni izrazi, upitne rijei,
prepozicije i prilozi za vrijeme

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je uCenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2i 5. Za kriterijume 3, 4, 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene viezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Praznici i tradicija

Putovanja

Red voZnje i kupovina karte
- Meteo

GramatiCke strukture: futur, imperfekat, perfekat, hipoteticke re€enice I tip, bezli¢ni izrazi, upitne rijedi,
prepozicije i prilozi za vrijeme
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi osnovne pojmove za predstavljanje karte pi¢a kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja uz
upotebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna bezalkoholna pica i tople napitke kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Bezalkoholna pi¢a: vode (mineralna, gazirana,
negazirana), voéni sokovi i dr.

Topli napici: ¢aj, topla ¢okolada, kafa, espresso,
cappuccino i dr.

2. Prepozna vrste alkoholnih pié¢a kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Vrste alkoholnih pica: dizestivi i aperitivi

Aperitivi: prirodne rakije, gorki likeri, biteri, prirodni
sokovi

Dizestivi: konjak, liker

3. Prepozna nazive alkoholnih pié¢a po vrstama kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Nazivi alkoholnih pi¢a: Smirnof (votka), Courvoisier
(konjak), Amaro Montenegro (liker) , Kruna (lozova
rakija) i dr.

4. Opie na jednostavan nacin pojedina pi¢a

Jednostavan naéin:

Na primjer: Kruna je rakija od grozda, to je crnogorsko
nacionalno pice

5. Navede alkoholna, bezalkoholna pi¢a i tople
napitke kroz usmenu/pisanu produkciju

6. Prepozna razliite nacine plaéanja

Naéini pla¢anja: kartica, ke$

7. lgra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: prijem narudzbine i preporucivanje
alkoholnih/bezalkoholnih pi¢a i toplih napitaka i
placanje

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: imperativ, zamjenice direktnog
i indirektnog objekta, upitne rijeci i pridjevi, relativne
zamjenice za subjekat i objekat

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3i 6. Za kriterijume 4, 5, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Geografski pojmovi

Nacionalni parkovi i turisticki lokaliteti Crne Gore

Nacionalni parkovi i turisticki lokaliteti zemlje Ciji jezik se uci
Gramaticke strukture: imperativ, zamjenice direktnog i indirektnog objekta, upitne rijeci i pridjevi
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Strani jezik u ugostiteljstvu 1l/ll je tako koncipiran da upoznaje uéenike sa osnovnim pojmovima iz
oblasti ugostiteljstava i omoguéava primjenu ste€enih znanja u praksi. Preporuéuje se komunikativna metoda
i metoda aktivne nastave, {j. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didakti¢ke aktivnosti su sliede¢e: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije ,
uCenje putem otkrica, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuci predavaé na &asu (struCnjak za
predmetnu temu), izrada ppt prezentacije i panoa i sl.

PreporuCuje se formativno praéenje postignuéa u ucenju (bez ocjenjivanja) radi lakSe evaluacije i
samoevaluacije uz unaprijed postavijne cilieve/ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavijanja kvalitetnog i trajno ste€enog znanja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razliCitim modulima. Koris¢enje razliCitih izvora znanja: enciklopedija, struéne literature,
interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podstiéu na razmisljanje, zaklju€ivanje i analizu
problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim uenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako bi
podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanije u cilju karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Didakticka literatura

za francuski jezik:

Descotes-Genon, C.; Szilagyi, E., Service compris, PUG, Grenoble, 1995.

Corbeau, S.; Dubois Ch.; Penfornis J-L Semichon L., Hotellerie-Restauration.com, Clé International, Paris,
2013.

Laygues, A.; Coll, A, Le frangais en contexte : Tourisme, Maison des langues, Paris, 2014.

Dussac, E., Bon voyage, Clé International, Paris, 2017.

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdic, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2006.
Vigner, G., Enseigner le frangais comme langue seconde, CIé International, Paris, 2001.

Little, D.; Perclova R., Zajedni¢ki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezi¢ki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003

za italijanski jezik:

Praprotnik-Gomzi, S., Strokovna terminologija v italijanskem jeziku, Konzorcij vi§jih strokovnih ol za izvedbu
projekta Impletum, Ljubljana, 2011.

Balboni, P., Educazione bilingue, Perugia, Guerra Edizioni, Soleil,1999.

Balboni, P., Le sfide di Babele. Insegnare le lingue nelle societa complesse, Torino, 2003.

Quadro comune europeo di riferimento per le lingue: apprendimento, insegnamento, valutazione, La Nuova
Italia, Oxford, Firenze, 2002.

Dragicevich, P.; Sheward, T., Montenegro, Lonely Planet, Torino, 2021.

Vedovelli, M., L'italiano degli stranieri, Storia, attualita e prospettive, Carocci, Roma, 2002.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

za njemacki jezik:

ahlhaus, B.; Fertigkeit H., Langenscheidt, Miinchen, 1994.

Gemeinsamer europdischer Referenzrahmen fiir Sprachen: lemen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Munchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Minchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja uenika kao sastavni dio nastavnog procesa, Strani jezik u nastavi, NikSic,
1992.

Sotra, T., Interkulturalni pristup: izazov u nastavi stranih jezika; Savremene tendencije u nastavi stranog
jezika, Niksi¢, 2001.

za ruski jezik:

LLlepba 1. B., MNpenoaaBaHune MHOCTPaHHbIX A3bIKOB B CPeaHel wkone, ObLume BOoNpochl METOAVKY,
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- Mocksa, Bbicluast wkona, 1974.

- Koctomapos B. I.; MutpodaHosa O. [l., Metoagnyeckoe pykoBOACTBO ANS npenogaBaTenieit pycckoro
A3blkaMHoCTpaHuam, Mocksa, «Pycckuin a3biky, 1977.

- [esnh-PomaHoBa B., Pycku jesuk, npupyyHuk 3a pasrosop, beorpag, 3aBoj 3a yubeHuke, 1996.

- Konyapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeanka (cagpxaju, opraHusauuja, obnuuw), Beorpag, 2004.

- Kupwosa, M.; Kepkes, [., FoBopum no-pyccku u nepesogum -1, Mogropuua, 2006.

- Kupwosa, M.; Kepkes, ., FoBopumM no-pyccku 1 nepesogum — 2, Moaropuua, 2008.

- Haymosuh, T., Pyckn jeank, CTpyyHn Tekctosw, 1-4. Paspeq yrocTUTErbCKO-TYpUCTUYKE LuKone, 3aBoj 3a
yu6envke, beorpaa, 2003.

- XaspoHuHa, C.A.; Xapnamosa, JI.A.; KasHbiwkuHa, W.B., TpakTuyeckuin Kypc pycckoro ssblka Ans
paboTHKKoB cepBuca, «Pycckuin s3bik» kypebl, Mockea, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, vezbe), Zavet, Beograd, 2002.

- Little, D.; Perclova, R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

Gramatike:
za francuski jezik:

- Vicher, A., Grammaire progressive pour les adolescents, Clé International, Paris, 2002.

- Maheo-Le Coadic, M.; Reine M.; Poisson-Quinton S., Grammaire Expliquée du Francais, Clé International,
Paris, 2002 .

- Gregoire, M., Grammaire Progressive du francais, Clé International, Paris, 2003.

za italijanski jezik:

- Moderc, S., Gramatika italijanskog jezika, UdruZenje nastavnika italijanskog jezika Srbije, Beograd, 2004.
- Dardano, M.; Trifone,P., Grammatica della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 1995.

za ruski jezik:

- Munurkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamatuke pyckor jesnka, 3aBoj 3a yubenuke, beorpag,, 2006.
- Mapojesuh P., 'pamaTika pyckor jesuka 3a Cpeatbe Lwkorne, 3aBog 3a yubennke, beorpaa, 2004.
za njemacki jezik:

- Kars, J. und U. Haussermann unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch, Verlag
Moriz Dieserweg-Verlag Sauerlander, 1988.

Rije€nici:
za francuski jezik:

- Dictionnaires le Robert, Le Petit Robert, dictionnaire de la langue frangaise, CIé International, Paris, 2000.
Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni francusko-srpskohrvatski recnik sa gramatikom, Prosveta, Beograd,
1991.

Jovanovié, S. A. i saradnici, Savremeni srpskohr\{atsko-francuski recnik, Prosveta, Beograd, 1991.

Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rjeCnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

Deanovi¢, J., ltalijansko-hrvatski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002 .
Deanovic, J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Zingarelli, N., Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
Klajn, ., Iltalijansko-srpski recnik, Nolit, Beograd , 2011.

za ruski jezik:

- Mwunep, M.; Netkosuh M.; Paguh-Oyrowuh ,M.; Bojsoguh, [., Pycko-cpnckm peuHuk n Cpncko-pycku peYHUK,
3aBop 3a y6eHuke, beorpag, 2001.
- Jlackapesa, E.P., Yuctas rpammatyka, «3natoyct», CankT Netepbypr, 2009.

272



OP - Restorater

za njemacki jezik:

- Crujié, B.; Srdjevi¢, I., Standardworterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch - Standardni rjecnik
njemacko-srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u€enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savijeta, vazeée

propise iz strucne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Projektor, projekciono platno/multimedijaina tabla 1
2. Racunar/lap top ,zvuénici 1
CD-player 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Pisani zadatak- po jedan u polugodistu

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju $kolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoraterstvu

- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu

- Usluzivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a

- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- Preduzetni$tvo

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu
- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje

- Svecani prijemi i pripremanije koktela u restoraterstvu
- Osnove turizma

- TuristiCka geografija crne gore
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Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje

Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore
Poslovna komunikacija i korespondencija
Animacija u turizmu

Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku kroz poznavanje
vokabulara i funkcionalne gramatike; koris¢enje razliitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme; razvoj kritickog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

Kompetencija viSejezinosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razli¢itih jezika na razli¢itim
nivoima i razvijanje svijesti 0 zna€aju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanje i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova struéne/opste tematike; uvazavanje kulturoloske razlicitosti,
interesovanje za razliCitie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmi$ljanja; koriSCenje raCunara prilikom izrade prezentacija, slanja mejlova; radoznalost u
vezi sa nau¢nim i tehnolodkim napretkom vaznim za pojedinca, porodicu, zajednicu idr.)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, strucnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na
zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog uéenja kroz razliite vidove online nastave i
interakcije; koris¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene strucnih informacija, poStovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i ucenja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja ueS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijin stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Kompetencija kulturoloke svijesti i izraZavanja (razvijanje svijesti 0 znaCaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti turizma i
ugostiteljstva; predstavljanje ideja putem razliéitih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajn i dr.)

Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanie istorijskih dogadaja; angaZovanje
radi zajedni¢kog ili javnog interesa kroz razliéite drustveno odgovorne aktivnosti kao i razvoj kritiCkog
argumentovanog miSljenja o temama od javnog interesa; postovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i
mi$ljienja kroz razgovor/ debate, diskusije i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju cilieva i dr.)

Kompetencija kulturoloke svijesti i izraZzavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i naina izrazavanja, ukljuCujui predmetne jezike,
bastinu, tradiciju i kulturne proizvode; predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao Sto su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn; spremnost na u¢eS¢e u kulturnim iskustvima i dr.)
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3.3.6. SAVREMENO ODRASTANJE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
Razred . o Ukupno .r.e rna
Teorijska . o Prakti¢na vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 54 18 72 3
2. Cilj modula:

- Osposobljavanje mladih za razumijevanje procesa odrastanja, kao izazova savremenog drustva koje nudi
razliCite faktore u formiranju identiteta. Razvijanje kritickog odnosa prema sadrzajima potro$acke-popularne
kulture, riziCnim oblicima ponaSanja miladih, kao i afirmativnog stava prema identifikaciji sa pozitivnim
vrijednostima subkulture mladih i zdravim stilovima Zivota.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. ldentifikuje izazove procesa odrastanja i adolescencije

Uoci znacaj porodice kao faktora socijalizacije

Prepozna ulogu i sadrzaj subkulture mladih

Uoci uticaj masovnih medija na mlade, kao konzumente

ldentifikuje uticaj potroSacke-popularne kulture na oblikovanje stila Zivota
UoCi zna¢aj primjene zdravih zivotnih stilova

Prepozna rizicno ponasanje mladih i mehanizme prevencije

No ok wd
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Identifikuje izazove procesa odrastanja i adolescencije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni karakteristike razvojnih faza adolescencije

2. Opi8e drustvene faktore koji uticu na razvoj licnosti | Faktori: porodica, $kola, vr8njaci, kultura, drustvo i dr.

3. Objasni uticaj porodi¢nog i drudtvenog konteksta na
formiranje identiteta

4. Objasni oblike socijalne izolacije u adolescenciji

5. OpiSe razvojne probleme u procesu odrastanja

6. Objasni idealistiCke vrijednosti i cilieve
karakteristiéne za period adolescencije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Adolescencija
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci znacaj porodice kao faktora socijalizacije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede znacaj primarne socijalizacije za pojedinca
i drustvo

2. OpiSe ulogu i najvaznije pravce promjena
savremene porodice

3. Objasni rodnu podjelu uloga unutar porodice i
refleksiju na rodnu diskriminaciju

4. Prezentuje konflikt posla i porodice kao problema
modernog dru$tva, na zadatom primjeru

5. Navede drustvene mehanizme zastite porodice

6. Prezentuje razliCite aspekte u procesu prelaska iz
roditeljske porodice u sopstvenu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3i 5. Za kriterijume 4 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Primarna socijalizacija

- Znacaj porodice u razvoju mladih
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna ulogu i sadrzaj subkulture mladih

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Navede znadenje pojma subkultura mladih

2. Objasni ulogu subkulture mladih u rjeSavanju
protivrjeCnosti dominantne i roditeljske kulture

3. Objasni razli¢ite oblike subkulture i kontrakulture Oblici SUbEUI.t ure 1 kori:tra.kuIFure lmlall(dllh:vsavuacke "
miadih grupe, pankeri, rave pokreti, mirovni, ekoloski, veganski

i skvoterski pokreti

4. Prezentuje uticaj subkulturnih grupa na razvoj
zdravih Zivotnih stilova, na zadatom primjeru

5. Prezentuje igru kao slobodnu djelatnost duha i tijela
mladih, na zadatom primjeru

6. Objasni sociolosko odredenje i karakteristike
kulture takmi¢enja

7. Objasni karakteristike i znacaj sporta kao socijalne i
kulturne kategorije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 6 7. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Subkultura mladih

- Igra kao drustveni fenomen
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci uticaj masovnih medija na mlade, kao konzumente

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni vaspitnu uloga medija

2. Procijeni kvalitet medijskog sadrzaja kome su mladi
izloZeni, na zadatom primjeru

3. Objasni principe ucenja i zabave, kao nacina za
postizanje drustvene promjene

4. Objasni gejming kulturu i njen uticaj na mlade

5. Objasni povezanost medijskih sadrzaja i Zivotnog
stila mladih

6. IstraZi uticaj medija na oblikovanje sadrZaja vlastite
subkulture, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3, 4 i 5. Za kriterijume 2 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Vaspitna uloga medija
- Zloupotreba djece u medijima
- Gejming kultura
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje uticaj potroSacke-popularne kulture na oblikovanje stila Zivota

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znaCenje pojmova potroSacka kultura i
potro$acko drustvo

2. Navede osnovne karakteristike potroSacke kulture

3. Navede primjere masovne kulture

4. Objasni uticaj masovne kulture na oblikovanie stila
Zivota

5. Objasni uticaj masovne kulture na formiranje
potroSackih navika

6. PredloZi nagine za primjenu drutveno-odgovorne
potrodnje, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- PotroSacka-popularna kultura
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Uoci znacaj primjene zdravih zivotnih stilova

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam zdravog Zivotnog stila

2. Objasni uticaj drustvenih faktora na razvoj zdravih
stilova Zivota

3. Objasni koncept zdrave ishrane

4. Objasni znaCaj fiziCke aktivnosti sa individualnog i
socijalnog aspekta

5. Objasni zna¢aj razvoja zivotnih vjestina

6. OpiSe znaCaj edukacije za zdravo ponasanie, Navike: li¢na higijena, pravilna ishrana, higijena odjece
stavove i navike i obuce i dr.

7. lIstraZi posljedice negativnih Zivotnih navika, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Zdravi zivotni stilovi
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Prepozna riziéno ponasanje mladih i mehanizme prevencije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni uzroke maloljetni¢ke delikvencije

. Navede karakterisitike rizi¢nih drustvenih grupa

. Obrazlozi devijantnosti u sportu

Devijantnosti: politizacija, komercijalizacija, doping,
nasilje, medijska eksploatacija i dr.

. Objasni moguce posljedice zloupotrebe
psihoaktivnih supstanci i alkohola

Psihoaktivne supstance: psihodeli¢ne droge, opijati,
kanabis, cigarete i dr.

. Objasni moguce uzroke i posljedice rizi¢nih oblika
seksualnog ponasanja

Oblici seksualnog ponasanja: prerano stupanje u
polne odnose, neupotreba zastitnih sredstava,
prostitucija i dr.

. Obrazlozi moguce uzroke i posljedice razli¢itin
oblika nasilja

Oblici nasilja: nasilje nad odraslima (roditeljima,
nastavnicima ili drugim osobama), vrénjacko nasilje,
nasilje nad marginalizovanim grupama i dr.

. Obrazlozi karakteristike i negativnosti hazardnih
igara i igara zanosa

Negativnosti: koristoljublje, laziranje, pasivnost, rizik,
negacija rada, pretvaranje igre u profesiju, irealnost,
nesvjesnost i dr.

. Objasni ostale oblike rizi€nog ponasanja

Oblici rizi€nog ponasanja: nezainteresovanost za
Skolu, neosmisljene Zivotne aktivnosti, sklonost ka
riziCnoj vozniji motornih vozila, dugotrajni nocni izlasci,
trajno ili dugotrajno napustanje Skole i dr.

. IstraZi druStvene kanale za spre€avanje i prevenciju
riziénog ponasanja, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8. Za kriterijum 9 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Oblici riziénog ponaanja

- Mehanizmi za prevenciju i spre¢avanje drustveno-rizinog ponasanja
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Savremeno odrastanje je tako koncipiran da u€enicima omogucava sticanje znanja iz ove oblasti kroz
teorijsku nastavu i viezbe. Teorijski dio nastave i vjezbe treba izvoditi sa cijelim odjelienjem, uz primjenu
aktivnih oblika nastave — interaktivnih predavanja, rada u parovima i malim grupama, samostalnog rada i
istrazivanja uCenika na ¢asu.

Prilikom realizacije vjezbi, u zavisnosti od tipa situacije i zadataka, moze se organizovati demonstracija/
simulacija u radu sa ucenicima. Nakon uradenih vjeZbi, uenici treba da prezentuju svoje rezultate, uz
obrazloZenje vlastitog stava i da o istom diskutuju sa drugim u€enicima i nastavnikom.

Preporucuje se ostvarivanje saradnje sa NVO sektorom i poslodavcima. Prilikom realizacije sadrzaja mogu
se koristiti filmovi, stripovi, propagandni materijali kojim se promovidu zdravi Zivotni stilovi i dr. Potrebno je
podsticati uéenike na primjenu steéenih znanja. U nastavnom procesu mogu se koristiti i drustvene mreze
kao $to je www.edmundo.com ili druge za koje nastavnik procijeni da su prilagodene uéenicima.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstice ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanija u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

LauSevi¢ D.; Mugo$a B.; Zizi¢ Lj.; Ljaljevic A.; VujoSevi¢ N.; Vratnica Z., Zdravstvene poruke, Zavod za
zdravstvenu zastitu i UNICEF, Podgorica, 2000.

Krkelji¢ Lj.; Slobig J.; Dibe F., Srednjoskolci, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.
Kreativno rieSavanje konflikta u ucionici, UNICEF i Ministarstvo prosvjete i nauke Crne Gore, Podgorica,
2001.

Vukiéevic S., Ideal i stvarnost eko menadzmenta, Sluzba zastite Zivotne sredine Opstine Niksi¢, 1956.
ZeCevi¢ S.; Krivokapi¢, N., (prir) Rod, identitet i kultura, Institut za sociologiju, Filozofski fakultet, NikSic.
Rot.N., Osnovi socijalne psihologije, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1989.

llic M., Sociologija kulture, Beograd, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva Beograd 2010.

Bordevi¢ D., Sociologija forever, Nis, 1996.

Kajoa R., Igre i ljudi, Nolit, Beograd, 1965.

Skembler G., Sport i drustvo-istorija, mocikultura, CLIO, Beograd, 2007.

Vuletic V., Sociologija, Klet, Beograd, 2014.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savijeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.
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Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |
Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Preduzetnitvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l
Osnove turizma

Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l
Hotelsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu II/111
Socijalne mreze i globalizacija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja
Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u€enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, pravila, znacenja i druStvenih normi iz oblasti savremenog odrastanja, izraZavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja
pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struCne terminologije iz oblasti savremenog odrastanja prilikom
istrazivanja razliCitih struénih tekstova na Internetu; koriS€enje literature i razliCitih informacija iz oblasti
savremenog odrastanja na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
problema savremenog odrastanja, procjene kvaliteta medijskog sadrzaja kome su mladi izlozeni, analize
uticaja medija na oblikovanje sadrzaja vlastite subkulture i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti savremenog odrastanja, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i drustvenih mreza, u
ciliu razmjene struénih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u¢enja, kao i u€enja u timu
kroz vr8njacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja ueS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
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uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uéenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o znaCaju vodenja zdravog Zivota
primjenom zdravih Zivotnih stilova i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 zna€aju odrZivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti i dr.)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znaaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti savremenog
odrastanja; predstavljanje ideja putem razliCitih kulturoloskih formi kao §to su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajn i dr.)
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3.3.7. HOTELSKO POSLOVANJE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 72 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje s osnovnim hotelijerskim pojmovima i njihovim koriSéenjem u pravilnom kontekstu,
karakteristikama hotelijerstva kao ugostiteljske djelatnosti, podjelom i kategorizacijom hotela i ostalih
ugostiteljskin objekata, organizacionom strukturom hotela i znacajem standardizacije usluga za
obezbjedivanije kvaliteta u hotelijerstvu, identifikovanje aktivnosti i standarda rada u hotelijerstvu. Razvijanje
kreativnosti, preciznosti, kritickog misljenja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Predstavi nastanak i razvoj hotelijerstva, koristeCi osnovne pojmove hotelijerstva

Procijeni kategoriju ugostiteljskog objekta za smjestaj na osnovu obaveznih i izbornih elemenata
Procijeni prostorno-funkcionalni aspekt hotelskog poslovanja

Analizira organizaciju i tehnike poslovanja recepcije

FormuliSe ekonomske aspekte hotelskog poslovanja

Utvrdi uzro€no-posliedi¢ne veze poslovne saradnje hotela i turistickin agencija

ook wh
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Predstavi nastanak i razvoj hotelijerstva, koriste¢i osnovne pojmove hotelijerstva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Hotelijerstvo kao djelatnost: hotelska industrija;

1. Objasni hotelijerstvo kao djelatnost gostoprimstvo, prvi ugostiteljski objekti za smjestaj i dr.

2. Objasni vezu izmedu hotelijerstva i restoraterstva

3. OpiSe meduzavisnost razvoja hotelijerstva i Meduzavisnost razvoja hotelijerstva i turizma: uticaj
turizma turizma, saobracaja, razvoja proizvodnih snaga i dr.

4. OpiSe razvoj hotelijerstva u svijetu od pocetka
razvoja civilizacije do savremenog doba

5. Opi8e nastanak i razvoj hotelijerstva u Crnoj Gori

Hotelski lanci: pojam, cilj, faktori formiranja i

6. Objasni tendencije formiranja hotelskih lanaca . .
poslovanja, vrste i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Meduzavisnost hotelijerstva, restoraterstva i turizma
- Razvoj hotelijerstva u svijetu i u Crnoj Gori

- Medunarodni hotelski lanci
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni kategoriju ugostiteljskog objekta za smjestaj na osnovu obaveznih i izbornih elemenata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Odredi podjelu ugostiteljskih objekata za smjesta;
na osnovu kriterijuma

Kriterijumi: status djelatnosti (osnovni i
komplementarni), trziSna orijentacija, period rada,
duzina boravka gosta, vlasnicki status (druStvena
svojina, privatna svojina, timesharing, kondomijum) i dr.

2. Predstavi hotel, njegov znacaj i tipove

Hotel: pojam, prostorni elementi hotela, briga o gostu,
podjela prema smjestajnom kapacitetu, podjela prema
lokaciji i motivu posjete i dr.

3. Ukaze na znacaj drugih hotelskih objekata

4. Objasni kategorizaciju hotela i drugih ugostiteljskih
onbjekta za smjestaj u Crnoj Gori i svijetu

Kategorizacija: klasifikacija i kategorizacija, obavezni i
izborni elementi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Kriterijumi podjele hotela i drugih ugostiteljskih objekata za smjestaj

- Kategorizacija hotela i drugih ugostiteljskih objekata za smjestaj kod nas i u svijetu
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni prostorno-funkcionalni aspekt hotelskog poslovanja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni ,ciklus gosta“i korelaciju sa ,ciklusom robe
i materijala“

Prostori u hotelu namijenjeni gostima: prijemni,
2. Opise prostore u hotelu namijenjene gostima komunikacioni, javni, za pruzanje posebnih usluga,
sanitarno-higijenske prostorije i smjestajni prostori

3. Procijeni zna¢aj funkcionalnosti smjestajnog Funkcionalnost smjestajnog prostora: lokacija, tip
prostora za uspjesno poslovanje hotela smjestajne jedinice i depadansi

4. Opise prostore namijenjene ,,ciklusu robe i Prostori namijenjeni,ciklusu robe i materijala“:
materijala“ ekonomsko-tehnicki, proizvodni i personalni

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- ,Ciklus gosta*“
- Prostori u hotelu namijenjeni gostima

- Prostori u hotelu namijenjeni ,ciklusu robe i materijala®
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Analizira organizaciju i tehnologiju poslovanja recepcije i drugih hotelskih sluzbi

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prezentuje organizacionu $emu u hotelu po
sluzbama/ sektorima

Organizaciona Sema hotela po sluzbama/
sektorima: sluzba prijema, sluzba hotelskog
domacinstva, sluzba marketinga i prodaje, sektor F&B,
sektor HR, hotelski menadZment i dr.

2. Objasni organizaciju poslovanja recepcijske sluzbe

3. OpiSe tehnologiju rada recepcijske sluzbe

Tehnologija rada: rezervacija hotelskih usluga, docek
gosta, prijem gosta, boravak gosta, ispracaj gosta,
hotelski informacioni sistemi, kadrovi, komunikacija sa
gostom, medusektorska komunikacija, bonton,
poslovna etika, kalkulacija, potrebna dokumentacija i
dr.

4. Objasni mjenjacke poslove u okviru recepcijske
sluzbe

Mjenjacki poslovi: otkup valute, putnicki ek,
rekapitulacija stranih sredstava pla¢anja, popunjavanje
obrascaidr.

5. OpiSe organizaciju i tehnologiju rada hotelskog
domadinstva

Organizacija i tehnologija rada hotelskog
domacinstva: organizaciona shema, dokumentacija,
medusektorska komunikacija, kadrovi i dr.

6. Objasni tehnologiju rada ostalih sluzbi hotela

Ostale sluzbe hotela: sluzba prodaje i marketinga,
sluzba tehnickog odrZavanja i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Organizacija i tehnologija rada sektora i sluzbi hotela
- Briga o gostu
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

FormuliSe ekonomske aspekte hotelskog poslovanija

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Ocijeni znacaj kadrova u radnom procesu

2. Napravi razliku izmedu sredstava kao €inilaca
radnog procesa

Troskovi u hotelskom poslovanju: troskovi rada,

3. Objansi troskove u hotelskom poslovanju troSkovi sredstava za rad, troSkovi predmeta rada i dr.

4. Objasni uticaj cijene kao marketing instrumenta
poslovne politike hotela

5. Objasni pokazatelje uspjeSnosti hotelskog
poslovanja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Znacaj kadrova u radnom procesu hotela
Poslovna sredstva i troSkovi hotela

Cijena kao marketing instrument poslovne politike hotela

Ekonomski pokazatelji uspjesnosti poslovanja hotela
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Utvrdi uzroéno-posljedi¢ne veze poslovne saradnje hotela i turisti¢kih agencija

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni nastanak i razvoj turisticke agencije

2. Pojasni zna€aj turistiCke agencije za razvoj turizma
i hotelijerstva

Ugovorni odnosi i druge obaveze izmedu hotela i
turisticke agencije: ugovori (ugovor o zatraZenoj i
potvrdenoj rezervaciji, ugovor o alotmanu, ugovor o
fiksnom zakupu kapaciteta), korespondencija sa
agencijamai dr.

3. Objasni ugovorne odnose izmedu hotela i
turisticke agencije

4. Objasni saradnju hotela i turisticke agencije

5. lzvrSi analizu odnosa izmedu hotela i turisticke
agencije, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Pojam i znacaj turistiCke agencije za razvoj turizma i hotelijerstva

- Poslovni odnos turistickih agencija i hotela
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Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

Modul Hotelsko poslovanije je koncipiran tako da omogucava sticanje znanja i vjestina kroz teorijsku nastavu
iz ove oblasti, odnosno poslovanja hotelskih privrednih drustava i njihove povezanosti sa drugim
djelatnostima i usluznim sektorom. U realizaciji modula preporuCuju se kombinovane aktivne metode
savremene nastave i oblici rada koji omogucavaju da ucenici u najvecoj mjeri budu aktivni (dijaloSka,
istrazivaCka, u€enje putem rjeSavanja problema, metode kreativnog pisanja, projektno ucenje, gost na ¢asu —
struénjak za predmetnu temu npr. predstavnik nekog uspjednog hotelskog privrednog drustva, recepcioner,
portir, menadZer nekog hotelskog sektora, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualizirani
oblik rada) $to omogucava visok stepen samostalnosti i inicijativnosti u¢enika.

Za obradu pojedinih nastavnih sadrzaja, preporucljivo je ucenicima dati da samostalno ili u timu rade
seminarske ili druge radove. Prilikom izrade seminarskog rada koji obuhvata analizu nekog sadrzaja ili
problema, uéenici treba da pokazu sposobnost kako da na pravilan nacin prikupe informacije iz relevantne
literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu li¢ni zaklju¢ak o analiziranoj materiji ili problemu.
Nastavnici treba da daju uputstva ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova. UCenici svoje
seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim u€enicima u odjeljenju ili grupi i da pruze odgovore na
postavljena pitanja. Nastavnici treba da daju uputstva ucenicima o metodama pri izradi seminarskih radova.
Da bi se sadrzaj ovog modula priblizio u¢eniku, preporucljivo je organizovati posjetu odredenim hotelskim
privrednim drustvima.

U ciliu podsticanja darovitih uéenika, nastavnik moZe da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuci darovite uCenike na zaklju€ivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne uCenike na razvoj njihovin sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orijentacije..

Okvirni spisak literature i drugih izvora

Dr Cadié¢ K.; mr Nikoli¢ M., Hotelijerstvo za IV razred ugostiteljsko-turistiCke Skole, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 1996.

Dr sc.TomaSevi¢ A.; mr. Sc. Ra8an-Krizanac M.; dipl. oec. Komen-Bujas N.; dipl. oec. Serdar D., Briga o
gostu u sektoru turizma i ugostiteljstva, Agencija za strukovno obrazovanje, Zagreb, 2009.

Kosar Lj., Hotelijerstvo — teorija i praksa, Vi$a hotelijerska $kola, Beograd, 2002.

Grupa autora, Hotelski i recepcijski poslovi, Trauner, Linc, Austrija, 2008.

Baki¢ O.; Popesku J.; Nikoli¢ M.; ZeCevi¢ B., Agencijsko i hotelijersko poslovanje za |, Il, Ill i IV razred
ugostiteljsko — turisti¢ke Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.

Nikoli¢ M.; Baki¢ M.; Kapor B.; Stojanovi¢ Lj., Praktikum za agencijsko i hotelijersko poslovanje za | i Il razred
ugostiteljsko — turisti¢ke Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Baki¢ M.; Nikoli¢.; Stefanovi¢ B., Praktikum za agencijsko i hotelijersko poslovanje za Il i IV razred
ugostiteljsko turisticke 8kole, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2003.

Hayes D.K.;Ninemeier J. D., Upravljanje hotelskim poslovanjem, M plus, Zagreb, 2005.

Propisi iz oblasti turizma.

Master plan turizma.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

3. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar sa internet konekcijom 1
2. Projektor 1
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Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
3. Projekciono platno 1
4. Promotivni materijal u skladu sa sadrzajem; ¢asopisi i dr. Po potrebi

. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

. Uslovi za prohodnost i zavr§etak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Ugostiteljsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l
Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1I
Savremeno odrastanje
Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/111
Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socijalne mreze i globalizacija
Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu I1/IV
Menadzment dogadaja

Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.
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7. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba strucne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim formulisanjem
pojmova, €injenica i zakona iz oblasti turizma, izrazavanjem argumenata i kriti¢kog mislienja na uvjerljiv nagin
primjeren kontekstu; kori§¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih,
audio/video i digitalnih informacija; po3tovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz turizma i istraZivanja razliCitih stru€nih
tekstova na Internetu; koriSCenje literature i razlicitih informacija iz oblasti turizma, hotelijerstva, marketinga,
turistiCke geografije, regija svijeta i dr., na stranom jeziku i dr.)

- Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme za obradu namirnica (sirovina); kori§cenje
formula, grafikona i Sema prilikom kreiranja dogadaja u turizmu i hotelijerstvui; razvijanje sposobnosti
prostornog snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima
i drugim prilikom rada na organizovanju i sprovodenju dogadaja u turizmu i hotelijerstvu i dr.)

- Digitalna kompetencija (koriSCenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti turizma, hotelijerstva, ugostiteljstva, marketinga, geografije, prepoznavanjem
relevantnih struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu;
razvijanje svijesti 0 znaCaju elektronskog ucenja kroz razliite vidove online nastave i interakcije; koris¢enje
foruma i drudtvenih mrezZa, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike
prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

- Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u€enja, kao i uéenja u timu kroz
vrénjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje sposobnosti
izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eScem u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih stavova;
razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i po$tovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje
tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steéenih znanja,
kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o znacaju vodenja zdravog Zivota i dr.)

- Gradanska kompetencija (angazovanije u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razliite druStveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znaCaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih uredaja i alata u radu, praviinim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zatite na radu prilikom izvodenja vjezbi i dr.)

- Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i praviinog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struéne ili drustveno
odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje zadataka i dr.)

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti menadzmenta
dogadaja; predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitaini tekst,
film, dizajn i dr.)
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3.3.8. KULTURNO-ISTORIJSKA BASTINA CRNE GORE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 72 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa kulturno-istorijskom bastinom Crne Gore istorijskim i kulturnim epohama i dogadajima u
vremenu i prostoru, ostacima i spomenickim naslijedem koji su obiljeZili prostor Crne Gore. Afirmisanje
nacionalnog, estetskog, medunacionalnog i licnog identiteta o pripadnosti odredenom kulturnom krugu u
pravcu formiranja liénosti oslobodene netrpeljivosti, ksenofobije i predrasuda prema drugim ljudima,
narodima, religiji, obiCajima i tradiciji.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

Nook~wbh

Jugoslavije i SFRJ

© ©
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Predstavi kulturnu bastinu praistorije i antiCkog perioda
Klasifikuje ostatke i spomenike kulture iz doba Duklje/Zete kao kulturnu batinu
OkarakteriSe kulturnu bastinu Primorja iz srednjeg vijeka
Procijeni kulturnu bastinu iz doba BalSi¢a i Crnojevi¢a i njen uticaj na drzavni i kulturni razvoj
Predstavi kulturnu bastinu iz perioda Vladikata
Analizira kulturne, obrazovne i graditeljske domete iz perioda KnjaZevine/ Kraljevine Crne Gore
Napravi komparativnu analizu drudtvenog i kulturnog razvoja Crne Gore iz perioda Kraljevine

Predstavi savremene institucije kulture i kulturne prilike u Croj Gori
Ocijeni uticaj i znacaj etnografskih vrijednosti Crne Gore
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi kulturnu bastinu praistorije i antickog perioda Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Praistorijska nalazista kamenog doba na tlu Crne
Gore: Crvena stijena (NikSic¢), Spila (Perast), Beran krs
(Berane) i dr.

1. Objasni praistorijska nalazista kamenog doba na
tlu Crne Gore

Praistorijska nalazista metalnog doba na tlu Crne
2. Razlikuje praistorijska nalaziSta metalnog doba | Gore: Tuzi, Stedac (Podgorica), Cemenac (NikSi¢),

na tlu Crne Gore Budimlje, Petnjik kod Berana; gradine; tumuli; Lipci
(Risan) i dr.

3. Objasni ilirski period na tlu Crne Gore

Rimski spomenici na tlu Crne Gore: risanski mozaici,

4. Opise rimske spomenike na tlu Crne Gore Doklea, Municipium S, Butua, palata na Maljeviku i dr.

5. Prezentuje antropogene ostatke iz doba praistorije i
antickog perioda (po moguéstvu lokalne ostatke i
nalazista)

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore iz perioda praistorije

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore iz anti¢kog perioda
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Klasifikuje ostatke i spomenike kulture iz doba Duklje/Zete kao kulturnu bastinu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Predstavi dolazak Slovena na tlo Crne Gore

2. Objasni nastanak prve crnogorske drzave Duklje

3. lIspriCa legendu o Vladimiru i Kosari

Legenda o Vladimiru i Kosari: pri¢a o ljubavi;
gradenje kulta; znacaj ritualnog iznoSenja krsta na
Rumijuidr.

4. OpiSe prve sakralne spomenika

Sakralni spomenici: Sv. Marija (Duklja), barski epitafi,
Sv.Toma (Herceg-Novi), Sv.Jovan (Bijelo Polje),
Sv.Tripun, Precista Krajinska (Bar, Ostros) i dr.

5. Objasni znacaj Sv.Tripuna i Preiste Krajinske za
razvoj Zete

6. OpiSe znacaj i uticaj knjizevnih i umjetnickih djela
za duhovni razvoj Zete

Knjizevna djela: ,Ljetopis popa Dukljanina®,
,Miroslavljevo jevandelje“i dr.

7. Navede lokalne ostatke i spomenike iz perioda
Duklje/Zete ako postoje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Kulturno-istorijska bastine iz perioda Duklje, odnosno Zete

298



OP - Restorater

Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Okarakteri$e kulturnu bastinu Primorja iz srednjeg vijeka

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Opi8e opste karakteristike i nacin Zivota u
gradovima na primorju u periodu srednjeg
vijeka

Gradovi na primorju u periodu srednjeg vijeka:
Budva, Bar, Ulcinj, Svac i dr.

2. Predstavi zna¢aj Kotora u periodu srednjeg vijeka

3. Objasni znacaj manastira Sv. Mihaila na poluostrvu
Prevlaka

Sakralni objekti: Bogorodica Ratacka (Sutomore);
crkve sa dva oltara: Sv. Tekla, Sv. Petka, Sv. Roko, Sv.
Dimitrije (Sutomore), crkva u mletackom bastionu
Gavansole u Starom Baru, Sv. Nikola (Velji Mikulici,
Bar) i dr.

4. Objasni jedinstvenost sakralnih objekata kao
promotera zajednitva i duhovnog razvoja Primorja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Kulturne prilike u gradovima na Primorju tokom srednjeg vijeka
- Manastir Sv. Mihailo, Prevlaka

- Dvooltarske crkve i bogomolje na Primorju
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni kulturnu bastinu iz doba BalSi¢a i Crnojevi¢a i njen uticaj na drzavni i kulturni razvoj

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Imenuje pripadnike dinastije BalSi¢a

OpiSe kulturno stvaralastvo za vrijeme BalSi¢a

Kulturno stvaralastvo za vrijeme BalSi¢a: PreCista
Krajinska u Ostrosu; crkve na Skadarskom jezeru
(Bogorodicna crkva na Star¢evu, Sv. Borde i Sv. Bogo-
rodica na Beski, Sv. Bogorodica na Moracniku) i dr.

Objasni nastajanje Cetinja i najstarija kulturna
zdanja

Imenuje pripadnike dinastije Crnojevica

Predstavi znaCaj i uticaj Cetinjskog manastira i
Mitropolije na duhovni i drzavni razvoj Crne Gore

Predstavi prvu Stampariju i $tampana djela za
vrijeme Crnojevica

Objasni spoljne kulturne uticaje na Zetu

OpiSe nacin Zivota, kulturu i nastanak novih
sakralnih spomenika u doba otomanske vladavine
u Crnoj Gori

Objasni nastanak novih gradova u vrijeme
otomanske vladavine

Novi gradovi u doba otomanske vladavine:
Onogost, Spuz, Plav, RoZaje, Gusinje, Plievija i dr.

10.

Objasni kulturno-istorijski i umjetnicki znacaj
Husein-pasine dzamije u Pljevljima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 10.

Predlozene teme

- Kulturno-istorijska bastina iz perioda dinastije BalSic¢a

- Kulturno-istorijska bastina iz perioda dinastije Crnojevi¢a

- Kulturne prilike pod otomanskim uticajem
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi kulturnu bastinu iz perioda Vladikata

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Imenuje pripadnike dinastije Petrovi¢

2. Objasni kulturne i duhovne napore i postignuca za
vrijeme vladika Danila, Save i Vasilija

3. Objasni uticaj i djela vladike Petra | Petrovi¢a na
kulturni i drzavni razvoj Crne Gore

Djela vladike Petra | Petrovi¢a na kulturni i drzavni
razvoj Crne Gore: ,Zakonik op&ti crnogorski i brdski“,
,Poslanice”, ,Poucenje u stihovima*“i ,Kratka istorija
Crne Gore*

4. Objasni uticaj i djela vladike Petra Il Petrovi¢a na
kulturni i drzavni razvoj Crne Gore

Djela vladike Petra Il Petrovi¢a na kulturni i drzavni
razvoj Crne Gorev: lirska djela, ,Lu¢a mikrokosma®“,
,Gorski vijenac®, ,S¢epan Mali‘, Senat, Gvardija, Skole i
dr.

5. Objasni kulturne prilike tokom ,,zlatnog doba“
Boke

Kulturne prilike tokom ,,zlatnog doba“ Boke: od 16-
18.vijeka; pomorstvo; knjiZzevna djela; Perast, Zmajevic;
B. Pima; braca Buca; Lj. Paskovi¢; S. Zanovi¢ i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Kulturno-istorijska bastina iz perioda Vladikata

Petar | Petrovié¢

Petar Il Petrovi¢ Njego$
- ,Zlatno doba“ Boke
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Analizira kulturne, obrazovne i graditeljske domete iz perioda Knjazevine/ Kraljevine Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni kulturne i obrazovne napore Knjazevine od
1852. do 1860. godine

Kulturni, graditeljski i obrazovni dometi Knjazevine
2. Objasni kulturne, graditeljske i obrazovne od 1860. do 1918. godine: razvoj Skolstva; razvoj

domete Knjazevine od 1860. do 1918. godine institucija kulture; knjizevnost i izdava$tvo; saobracaj;
graditeljstvo i dr.

»lzvanjci : Simo Matavulj, Valtazar Bogisi¢, Sima
Milutinovi¢ Sarajlija, Dimitrije Milakovi¢, Milorad

3. Uticaj ,izvanjaca“ na kulturni i obrazovni razvoj Medakovi¢, Jovan Sundeci¢, Milan Kosti¢, Simo
Crne Gore Popovi¢, Jovan Pavlovi¢, Bozo Novakovi¢, Jovo
Ljepava, Stevo Cuturilo, Josip Slade, Milan Jovanovié
Batuidr.

Kulturne prilike u Boki i Polimlju pod stranom
vlaséu: Austro-ugarska okupacija, otomanska
okupacija i dr.

4. Opise kulturne prilike u Boki i Polimlju pod
stranom vlaséu

5. Objasni na lokalnim primjerima kulturne i
obrazovne domete Knjazevine/ Kraljevine Crne
Gore

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Kulturno-istorijska bastina iz perioda Knjazevine, odnosno Kraljevine
- Uticaj ,izvanjaca“

- Kulturne prilike u Boki i Polimlju tokom strane okupacije
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Napravi komparativnu analizu drustvenog i kulturnog razvoja Crne Gore iz perioda Kraljevine Jugoslavije i
SFRJ

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Opi8e drustvene prilike u Crnoj Gori za vrijeme
Kraljevine Jugoslavije

2. Objasni drustvene prilike u Crnoj Gori za vrijeme
Kraljevine Jugoslavije

Drustvene prilike u Crnoj Gori za vrijeme Kraljevine
Jugoslavije knjizevnost; izdava$tvo i novinarstvo;
likovna umjetnost; filmska umjetnost (crnogorska
emigracija) i dr.

3. Objasni drustveni razvoj Crne Gore u periodu
SFR Jugoslavije

Drustveni razvoj Crne Gore u periodu SFR
Jugoslaviji: obrazovanie, osnivanje Skola i dr.

4. QObjasni kulturni razvoj Crne Gore u periodu SFR
Jugoslavije

Kulturni razvoj Crne Gore u periodu SFR
Jugoslavije: uticaj komunistiéke ideologije na razvoj
medija, knjizevne i drugih vidova umjetnosti

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Kulturni i dru$tveni razvoj Crne Gore u Kraljevini Jugoslaviji

- Kulturni razvoj Crne Gore u SFR Jugoslaviji
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Ishod 8 - U¢enik Ce biti sposoban da
Predstavi savremene institucije kulture i kulturne prilike u Crnoj Gori

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni ulogu Univerziteta Crne Gore u
dru$tvenom i kulturnom razvoju Crne Gore

2. Protumadi ulogu i uticaj CANU na drustveni i
kulturni razvoj Crne Gore

3. Ojasni funkciju Drzavnog arhiva Crne Gore

4. Objasni znaCaj i funkciju Narodnog muzeja Crne
Gore

5. Obrazlozi ulogu Centralne biblioteke u kulturnom
miljeu Crne Gore

6. Objasni uticaj Crnogorskog narodnog pozorita na
razvoj pozoriSne svijesti

7. llustruje znacaj i funkcije Centra za konzervaciju i
arheologiju i Upravu za zastitu kulturnih dobara

Crne Gore
Najznacajnije kulturne manifestacije: Barski ljetopis,
Grad teatar Budva, Kotor Art, Purgatorije, muzicki
8. OpiSe najznacajnije kulturne manifestacije u festivali, Praznik mimoze, Kotorski karneval, Bokeska
Crnoj Gori no¢, PeraSka fasinada, filmski, pozoridni i televizijski

festivali, knjizevni susreti, turistiCko-promotivne
manifestacije i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 8.

Predlozene teme

- Savremene institucije kulture Crne Gore

- Kulturne manifestacije u Crnoj Gori
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Ishod 9 - U¢enik Ce biti sposoban da

Ocijeni uticaj i znacaj etnografskih vrijednosti Crne Gore

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Predstavi obi¢aje i tradiciju pojedinih krajeva Crne
Gore

2. OpiSe nosnje i narodnu radinost Crne Gore

3. Predstavi gastronomiju Crne Gore

4. Predstavi lokalne etnografske vrijednosti

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Etnografske vrijednosti Crne Gore
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Kulturno istorijska bastina Crne Gore je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje teorijskih
znanja iz ove oblasti. Prilikom realizacije ovog modula ucenike treba motivisati na aktivno uéenje, samostalan
i timski rad.

- Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem, uz primjenu savremenih nastavnih metoda i
sredstava. Sadrzaj i naéin izlaganja treba prilagoditi nivou predznanja ucenika iz ove oblasti i srodnih
disciplina. PreporuCuje se upotreba internet prezentacija i simulacija u cilju boljeg razumijevanja teorijskih
znanja.

- U cilju uspjesnije realizacije nastavnog sadrZaja preporudljivo je da se organizuju posjete kulturno istorijskim
lokalitetima.

- U cilju podsticanja darovitih ucenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravaju¢i darovite uCenike na zakljuCivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne uCenike na razvoj njihovin sposobnosti i interesovanja u cilju praviine karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Kujovi¢ D., Tragovima orijentalno islamskog kulturnog naslieda u Crnoj Gori, Aimanah, Podgorica, 2006.

- Pavicevi¢ B., Istorija Crne Gore IV,tom 1 2, Istorijski institut Crne Gore, Podgorica, 2004.

- Rastoder S.; Andrijadevi¢ Z., Istorija Crne Gore od najstarijih vremena do 2003., Centar za iseljenike Crne
Gore, Podgorica, 2006.

- Zivkovié D., Istorija crnogorskog naroda I-1l, Matica crnogorska, Cetinje, 1991-1998.

- Mijovi¢ P., Umjetnicko blago Crne Gore, Jugoslovenska revija, Beograd, 1980.

- Grupa autora, Crnom Gorom, GZH, Zagreb, 1969.

- Séeki¢ D., Putujuéi Crmom Gorom, Savjet za zadtitu i unaprijedivanje Govjekove okoline SR CG, Titograd,
1980.

- Sekularac B., Tragovi proSlosti Crne Gore, Istorijski institut Crne Gore, Cetinje, 1994.

- Rotkovi¢ R., llustrovana istorija Crne Gore-preradeno izdanje, CANU, Podgorica, 2005.

- dr Markovi¢ C.; dr Vujuci¢ R., Crna Gora kroz kulturnu bastinu, Obod-Cetinje, Beograd, 2006.

- Kasalica V., Kulturna bastina Crne Gore, Kulturni centar Bar, Bar, 2008.

- Grupa autora, Istorijski leksikon Crne Gore, Daily press, Podgorica, 2006.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. RacCunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. FiziCko-geografska karta Crne Gore 1
4. Turisticka karta Crne Gore 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika odnosno dostizanja ishoda ucenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.
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Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |
Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Strani jezik u ugostiteljstvu I/l
Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/Il
Hotelsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1l1
Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova i €injenica i iz oblasti kulturno istorijske bastine Crne Gore, izraZzavanjem argumenata
i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriscenje razlicitih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje strucne terminologije iz oblasti kulturno istorijske bastine Crne
Gore i istrazivanja razli¢itih strucnih tekstova na Internetu; koriSCenje literature i razliitih informacija iz oblasti
ugostiteljstva turizma, kulture, turistiCke geografije i istorije na stranom jeziku i dr.)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti kulturno istorijske bastine Crne Gore, turizma, ugostiteljstva, prepoznavanjem
relevantnih struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu
temu; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije;
koriS¢enje foruma i druStvenih mreZa u cilju razmjene stru¢nih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i
etike prilikom kori§Cenja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog u¢enja, kao i u€enja u timu
kroz vrdnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izraZzavanja sopstvenog misljenja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
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stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz struéne ili
drudtveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturoloke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitani tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.3.9. STRANI JEZIK U UGOSTITEJSTVU I/l

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
" 24 48 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pojmovima iz ugostiteljstva. Osposobljavanje za upotrebu stranog jezika, na nivou A2.1, za
sluSanje, Citanje i pisanje jednostavnih stru¢nih tekstova iz oblasti ugostiteljstva kao i komunikaciju u
svakodnevnim i situacijama iz profesionalnog Zivota. Razvijanje kreativnosti, sistematiénosti, vjestine
prezentovanja, timskog duha i motivacije za usavr§avanie u struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi odgovarajuce pojmove za predstavljanje zdravih stilova Zivota kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramati¢kih struktura

2. Koristi odgovarajuée pojmove za turistiCku ponudu grada/regije kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

3. Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja jela kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja
uz upotrebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura

4, Koristi odgovarajuée pojmove u cilju predstavljanja najpoznatijih nacionalnih kuhinja kroz aktivnosti
Citanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove za predstavljanje zdravih stilova zivota kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna navike u ishrani kroz razumijevanje

pisanog/slusanog teksta Navike u ishrani: preskakanje obroka, brza hrana i dr.

2. Prepozna zdrave stilove Zivota kroz razumijevanje | Zdravi stilovi Zivota: fiziCka aktivnost i savjeti za zdrav

pisanog/slusanog teksta Zivot
3. Navede vrste zdravstvenih problema kroz Zdravstveni problem: bolovi (glavobolja, zubobolja,
usmenu/pisanu produkciju grlobolja i dr.), umor, stres, depresija, gojaznost i dr.

4. Prepozna emocije i osjecanja kroz razumijevanje | Emocije i osje¢anja: smirenost, bijes, radost, tuga,
pisanog/slusanog teksta iznenadenje i dr.

Zadata situacija: dijalog o zdravim stilovima Zivota i

5. lgra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju zdravstvenim problemima

6. Prepozna sportske aktivnosti kroz razumijevanje | Sportske aktivnosti: sportovi (tr€anje, planinarenje,
pisanog/slusanog teksta fudbal, gimnastika i dr.), ples i dr.

7. Igra ulogu u razgovoru na zadatu situaciju Zadata situacija: razgovor o sportskim aktivnostima

Gramaticke strukture: imperfekat/perfekat, imperativ,
kondicional prezenta, konjuktiv prezenta, prisvojni

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u pridjevi, opisni pridjevi, komparacija
pisanoj i usmenoj komunikaciji pridjeva(nepravilna), relativne zamjenice, objekatske
zamjenice, izrazi sa glagolima imati i biti i dass
reCenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u¢enja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4 i 6. Za kriterijume 3, 5, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Zdravi stilovi zivota

Zdravstveni problemi

Sport i sportske aktivnosti

Gramaticke strukture: imperfekat/perfekat, imperativ, kondicional prezenta, konjuktiv prezenta, prisvojni pridjevi,
opisni pridjevi, komparacija pridjeva(nepravilna), relativne zamjenice, objekatske zamjenice, izrazi sa glagolima

310



OP - Restorater

Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove za turisticku ponudu grada/zemlje kroz aktivnosti €itanja, slusanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Prepozna osnovne informacije iz turisticke
ponude grada kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Turisti¢ka ponuda: restorani, noéni klubovi, mjesta za
izlazak, kupovinu, zabavu i dr.

Prepozna osnovne informacije iz turisticke
ponude grada kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Turisti€ka ponuda: kulturno-istorijski spomenici,
muzeji i dr.

Interpretira na jednostavan nacin prezentaciju
kulturno-istorijskih spomenika kroz
usmenu/pisanu produkciju

Kulturno-istorijski spomenici: skulpture, gradevine,
muzeji, dvorci, sakralni spomenici i dr.

Interpretira jednostavnu prezentaciju (ppt)
prirodnih lokaliteta grada kroz usmenu/pisanu
produkciju

Prirodni lokaliteti: vrtovi, parkovi, nacionalni parkovi i
dr.

OpiSe na jednostavan nacin regije Crne Gore kroz
usmenu/pismenu produkciju

Regije Crne Gore: naziv, lokalitet, dostupnost
prevoznim sredstvima, najvazniji kulturno-istorijski
spomenici i dr.

Igra ulogu u dijalogu na temu turistiCke ponude
grada/regije

Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: imperfekat, imperativ, modalni
glagoli, konjuktiv prezenta (obaveza, savjet) prezent
pasiva, relativne zamjenice, opisni pridjevi, komparacija
imenica i glagola, uzro¢ne recenice (zato sto, zbog),
finalne re€enice (prepozicija+infinitif) i prepozicije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u¢enja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume 3, 4, 5, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

TuristiCka ponuda grada

Kulturno-istorijski spomenici

Prirodni lokaliteti grada kao turisticki kurioziteti

Regije Crne Gore

Gramaticke strukture: imperfekat, imperativ, modalni glagoli, konjuktiv prezenta (obaveza, savjet), prezent

pasiva, relativne zamjenice, opisni pridjevi, komparacija imenica i glagola, uzro¢ne recenice (zato sto, zbog),

finalne reCenice (prepozicija+infinitif) i prepozicije
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Ishod 3 - UCenik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja jela kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i pisanja
uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna odgovarajuce osnovne pojmove za opis
jela kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Opis jela: sastojci, nacin pripreme, dekoracija na
tanjiru (ukraden, preliven sosom, posut rendanim sirom
idr.)idr.

2. OpiSe na jednostavan nacin jelo kroz
usmenu/pismenu produkciju

3. Prepozna vrste specijalnih jela kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Specijalna jela: kavijar, Skoljke, rakovi, kamenice,
puzevi, artiCoke, zablji bataci, Spargle i dr.

4. Uradi Power Point prezentaciju o nekom jelu po
izboru navodeci naziv, opis i naéin pripreme

Nacin pripreme: paniranje, blansiranje, sotiranje,
restovanje, gratiniranje

5. Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: preporuéuje gostu neko specijalno
jelo navodeéi naziv, opis i nacin pripreme

6. Navodi vrste i namjenu pribora za usluZivanje

Pribor: za rakove, $koljke, puzeve

7. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: kondicional prezenta, modalni
glagoli, hipoteticka reCenica | tip, opisni pridjevi,
nepravilna komparacija pridjeva i relativne zamjenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 11 3. Za kriterijume 2, 4, 5, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Prezentacija jela

- Vrste specijalnih jela

Nacin pripreme jela

komparacija pridjeva i relativne zamjenice

Gramaticke strukture: kondicional prezenta, modalni glagoli, hipotetiCka re€enica | tip, opisni pridjevi, nepravilna
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja najpoznatijih nacionalnih kuhinja kroz aktivnosti
¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna karakteristike raznih nacionalnih
kuhinja kroz razumijevanje pisanog/slu$anog
teksta

Nacionalne kuhinje: italijanska, francuska, ruska,
njemacka i dr.

2. Navede osnovne karakteristike nacionalnih
kuhinja kroz usmenu/pismenu produkciju

3. Prepozna jela crnogorske kuhinje kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Crnogorska kuhinja: cicvara (sastojci), kaéamak
(sastojci i nain pripreme), podgori¢ki popeci, priganice,
pastrmka u mlijeko, zapeceni/dimljeni krap i dr.

4. OpiSe specijalitete crnogorske kuhinje kroz
usmenu/pismenu produkciju

5. Prepozna najpoznatije specijalitete kuhinje &iji
jezik izu€ava kroz razumijevanje pisanog/slusanog
teksta

Specijaliteti kuhinje ¢iji jezik izu¢ava:
Ruska kuhinja:

Italijanska kuhinja: pizza, foccaccia, spaghetti alla
milanese, alla bolognese, panettone, minestrone,
ravioli, bruschetti i dr.

Francuska kuhinja: quiche loraine, poulet basquaise,
boeuf bourgignon, soupe a | oignon, i dr.

Njemacka kuhinja: kobasice, becka $nicla, i dr.

Engleska kuhinja:

6. OpiSe specijalitete kuhinje Ciji jezik izu¢ava kroz
usmenu/pismenu produkciju

7. lgra ulogu u dijalogu na zadatu sitauaciju

Zadata situacija: preporuka jela nacionalnih kuhinja uz
kratak opis

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: kondicional prezenta,
imperativ, modalni glagoli, poredenje pridjeva i priloga,
hipotetiCke reCenice | tip, zamjenice za direktan i
indirektan objekat i relativne zamjenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u¢enja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 31 5. Za kriterijume 2, 4, 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja najpoznatijih nacionalnih kuhinja kroz aktivnosti
¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Predlozene teme

- Specijaliteti crnogorske kuhinje
- Specijaliteti nekoliko internacionalnih kuhinja

- Gramaticke strukture: kondicional prezenta, imperativ, modalni glagoli, poredenije pridjeva i priloga, hipoteti¢ke
recenice | tip, zamjenice za direktan i indirektan objekat i relativne zamjenice
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Strani jezik u ugostiteljstvu II/lll je tako koncipiran da upoznaje uenike sa osnovnim pojmovima iz
oblasti ugostiteljstava i omoguéava primjenu ste€enih znanja u praksi. Preporuéuje se komunikativna metoda
i metoda aktivne nastave, {j. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didakti¢ke aktivnosti su sljedecée: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije ,
uCenje putem otkrica, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuci predavaé na &asu( struCnjak za
predmetnu temu), izrada ppt prezentacije i panoa i sl.

PreporuCuje se formativno praéenje postignuéa u ucenju (bez ocjenjivanja) radi lakSe evaluacije i
samoevaluacije uz unaprijed postavijne cilieve/ ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavljanja kvalitetnog i trajno steéenog znanja, neophodno je ostavariti i
korelaciju medu razliCitim modulima. Koris¢enje razliCitih izvora znanja: enciklopedija, struéne literature,
interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podstiéu na razmisljanje, zaklju€ivanje i analizu
problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim ucenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako bi
podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanije u cilju karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Did

akticka literatura

za francuski jezik:

zai

Descotes-Genon, C.; Szilagyi, E., Service compris, PUG, Grenoble, 1995.

Corbeau, S.; Dubois Ch.; Penfornis J-L Semichon L., Hotellerie-Restauration.com, Clé International, Paris,
2013.

Laygues, A.; Coll, A, Le frangais en contexte : Tourisme, Maison des langues, Paris, 2014.

Dussac, E., Bon voyage, Clé International, Paris, 2017.

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdic, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2006.
Vigner, G., Enseigner le frangais comme langue seconde, Clé International, Paris, 2001.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jeziCki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003

talijanski jezik:

Praprotnik-Gomzi, S., Strokovna terminologija v italijanskem jeziku, Konzorcij vi§jih strokovnih ol za izvedbu
projekta Impletum, Ljubljana, 2011.

Balboni, P., Educazione bilingue, Perugia, Guerra Edizioni, Soleil,1999.

Balboni, P., Le sfide di Babele. Insegnare le lingue nelle societd complesse, Torino, 2003.

Quadro comune europeo di riferimento per le lingue: apprendimento, insegnamento, valutazione, La Nuova
talia, Oxford, Firenze, 2002.

Dragicevich, P.; Sheward, T., Montenegro, Lonely Planet, Torino, 2021.

Vedovelli, M., L'italiano degli stranieri. Storia, attualita e prospettive, Carocci, Roma, 2002.

Little, D.; Perclova R., Zajedni¢ki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezi¢ki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

za njemacki jezik:

Dahlhaus, B.; Fertigkeit H., Langenscheidt, Miinchen, 1994.

Gemeinsamer europaischer Referenzrahmen fiir Sprachen: lernen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Miinchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Minchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja uéenika kao sastavni dio nastavnog procesa, Strani jezik u nastavi, NikSic,
1992.

Sotra, T., Interkulturalni pristup: izazov u nastavi stranih jezika; Savremene tendencije u nastavi
stranog jezika, Niksi¢, 2001.
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za ruski jezik:

- llep6a IN. B., MpenoaaeaHne MHOCTPaHHbIX S3bIKOB B cpeaHei wkone, Obuime Bonpockl MeToaukn, Mockea,
Bbicwas wkona, 1974.

- Koctomapos B. I.; MutpodhaHosa O. [l., MeTognyeckoe pykoBOACTBO ANsi MpenogaBaTenien pycckoro
A3blkaMHoCTpaHuam, Mocksa, «Pycckuin a3bik», 1977.

- [esnh-PomaHoBa B., Pycku jesuk, npupy4Huk 3a pasrosop, beorpag, 3aBoj 3a yubeHuke, 1996.

- Konyapesuh K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeauka (Cagpxaju, opraHusauuja, obnuyw), Beorpag, 2004.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, M., FoBopum no-pyccku u nepesogum -1, Mogropuua, 2006.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, [., FoBopuM no-pyccku u nepesogum -2, Mogropuua, 2008.

- Haymosuh, T., Pycku jesuk, ctpyuHu TekctoBu, 1-4. Pasped yrocTUTErbCKO-TYPUCTUYKE  LUKOIE,
Beorpag, 3aBog 3a yybexuke, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

- XaspoHuHa, C.A.; Xapnamosa, JI.A.; KasHbiwkuHa, W.B., TpakTuyeckuin Kypc pycckoro s3blka Ans
paboTHWKOB cepauca, «Pycckuit s3bik» Kypcbl, Mocksa, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, vezbe), Zavet, Beograd, 2002.

Gramatike:

za francuski jezik:

- Vicher, A., Grammaire progressive pour les adolescents, Clé International, Paris, 2002.

- Maheo-Le Coadic, M.; Reine M.; Poisson-Quinton S., Grammaire Expliquée du Frangais, Clé International,
Paris, 2002.

- Gregoire, M., Grammaire Progressive du frangais, Clé International, Paris, 2003.

za italijanski jezik:

- Moderc, S., Gramatika italijanskog jezika, Udruzenje nastavnika italijanskog jezika Srbije, Beograd, 2004.

- Dardano, M.; Trifone,P., Grammatica della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 1995.

za ruski jezik:

- Munurkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamatuke pyckor jeanka, 3aBog 3a yyberuke, beorpag,, 2006.
- Mapojesuh P., MpamaTika pyckor jeauka 3a cpeftbe Wwkone, 3asog 3a yibexuke, beorpag, 2004.
- Nackapesa, E.P., Yncras rpammatyka, «3natoyct», CaHkT MeTepbypr, 2009.

za njemacki jezik:

- Kars, J. und U. Haussermann unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch, Verlag
Moriz Dieserweg — Verlag Sauerlander, 1988.

Rijecnici:

za francuski jezik:

Dictionnaires le Robert, Le Petit Robert, dictionnaire de la langue frangaise, Clé International, Paris, 2000.
Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni francusko-srpskohrvatski reénik sa gramatikom, Prosveta, Beograd,
1991.

Jovanovié, S. A. i saradnici, Savremeni srpskohr\{atsko-francuski re¢nik, Prosveta, Beograd, 1991.

Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rjeCnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

Deanovic, J., ltalijansko-hrvatski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Deanovic, J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb ,2002.
Zingarelli, N, Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
Klajn 1., Iltalijansko-srpski recnik, Nolit, Beograd , 2011.
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za ruski jezik:

- Tunep, MM.; Metkosuh M.; Paguh-Oyrowuh M. ; Bojsoguh ,[., Pycko-cpncku peyvHuk u Cprcko-pycku
pevHuk, 3aBog 3a yLbeHuke, beorpag 2001,

za njemacki jezik:

- Grujié, B.; Srdjevi¢, 1., Standardworterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch - Standardni rjenik
njemacko-srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u€enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete

propise iz strucne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
Projektor /platno za projektor 1
Kompjuter/lap-top/zvuénici 1
CD player 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Pisani zadatak- po jedan u polugodistu.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine

9. Povezanost modula - korelacija

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavrsni radovi u restoranu

- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- PreduzetniStvo

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a u restoranu
- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il
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Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
Osnove turizma

TuristiCka geografija crne gore

Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje

Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore
Poslovna komunikacija i korespondencija
Animacija u turizmu

MenadZzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku kroz poznavanje
vokabulara i funkcionalne gramatike; koriS¢enje razli€itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme; razvoj kriti¢kog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razliéitih jezika na razliéitim
nivoima i razvijanje svijesti o znacaju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanije i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova struéne/opste tematike; uvazavanje kulturoloSke razliéitosti,
interesovanje za razliCitie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmisljanja; koris¢enje raunara prilikom izrade prezentacija, slanja mejlova; radoznalost u
vezi sa naucnim i tehnoloSkim napretkom vaznim za pojedinca, porodicu, zajednicu idr.)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, strucnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na
zadatu temu; razvijanje svijesti o znaCaju elektronskog ucenja kroz razliite vidove online nastave i
interakcije; koriS¢enje foruma i drustvenih mreZa, u cilju razmjene struénih informacija, poStovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja ueS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uéenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriti€ko razumijevanije istorijskih dogadaja; angaZovanje
radi zajedni¢kog ili javnog interesa kroz razliéite drustveno odgovorne aktivnosti kao i razvoj kritiCkog
argumentovanog miSljenja o temama od javnog interesa; postovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i
mi$ljienja kroz razgovor/ debate, diskusije i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju cilieva i dr.)

Kompetencija kulturoloke svijesti i izraZzavanja (razvijanje svijesti o zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i naina izrazavanja, ukljuCujui predmetne jezike,
bastinu, tradiciju i kulturne proizvode; predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturoloskih formi kao Sto su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn; spremnost na u¢eS¢e u kulturnim iskustvima i dr.)
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3.3.10. POSLOVNA EKONOMIJA U TURIZMU | UGOSTITELJSTVU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna Lz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 58 14 72 3
2. Cilj modula:

- Sticanje osnovnih znanja o poslovnoj ekonomiji kao naucnoj disciplini sa ciliem determinisanja uloge
privrednog drustva u privrednom sistemu i nacina funkcionisanja hotelsko - turistiCkih privrednih drustava.
Osposobljavanje za analizu ulaganja i rezultata poslovanja hotelsko-turistickih privrednih drustava i mjerenje
uspjesnosti njihovog poslovanja. Razvijanje preciznosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1.

o gk who

|dentifikuje ekonomiku privrednog drustva kao opstu disciplinu poslovne ekonomije

IzvrSi analizu privrednog dru$tva u privrednom sistemu

Odredi uticaj turizma kao privredne grane na nacionalnu ekonomiju

|dentifikuje poslovna sredstva hotelsko-turistickih privrednih drustava i njihove izvore finansiranja
Izvr§i analizu troSkova i njihov uticaj na poslovanje hotelsko- turisti¢kih privrednih drustava
Utvrdi rezultate poslovanja hotelsko-turisti¢kih privrednih drustava
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje ekonomiku privrednog drustva kao opstu disciplinu poslovne ekonomije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni predmet i ciljeve izuCavanja poslovne
ekonomije

2. Objasni podjelu ekonomike

Podjela: makroekonomika, mezoekonomika i
mikroekonomika

3. Objasni discipline poslovne ekonomije

Discipline poslovne ekonomije: organizacija
privrednog drustva, raunovodstvo, marketing,
upravljanje finansijama, menadzment, upravljanje
ljudskim resursima, turizam i dr.

4. Objasni metode istrazivanja poslovne ekonomije

Metode istrazivanja: opste i posebne

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Ekonomika i organizacija privrednog drustva
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvr$i analizu privrednog drustva u privrednom sistemu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Opie nastanak i razvoj privrednog drudtva

2. Objasni privredno drustvo i njegove osnovne
karakteristike

Osnovne karakteristike: samostalnost, sloZzenost,
otvorenost i dinami¢nost

3. Navede elemente privrednog drustva i njihov
uticaj na privredni rast

Elementi privrednog drustva: radni kolektiv, sredstva
za proizvodniju, organizacija i rezultati poslovanja

4. OpiSe vrste privrednih drustava sa osvrtom na
hotelsko-turisticka privredna drustva

Vrste privrednih drustava: prema djelatnosti, prema
velicini i prema organizacionim oblicima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Oblici obavljanja privrednih djelatnosti
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odredi uticaj turizma kao privredne grane na nacionalnu ekonomiju

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni znacaj i doprinos usluznog sektora
privrednom razvoju

2. Objasni elemente turisti¢kog trzista

Elementi turistickog trzista: ponuda i traznja

3. OpiSe uticaj turizma na nacionalnu ekonomiju

Uticaj turizma na nacionalnu ekonomiju: na bruto
domaci proizvod, platni bilans, zapo$ljavanje, investicije
i razvoj nerazvijenih podrucja

4. Objasni uticaj neekonomskih funkcija turizma na
razvoj drustva

Neekonomske funkcije turizma: zdravstvena,
kulturolo$ka, rekreativna, socijalna i dr.

5. Prepozna najvaznije efekte turizma na bruto
domadi proizvod, zaposlenost i platni bilans Crne
Gore

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Ekonomske i neekonomske funkcije turizma
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje poslovna sredstva hotelsko-turistiCkih privrednih drustava i njihove izvore finansiranja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Odredi karakteristike razli€itih vrsta sredstava
hotelsko-turisti¢kih privrednih drustava prema
utvrdenim kriterijumima

Kriterijumi: faze procesa reprodukcije, oblici
pojavijivanja i namjena

2. Objasni specifiénosti osnovnih sredstava u
hotelsko-turistiCkim privrednim drustvima

Specifiénosti osnovnih sredstava: vrijednost,
amortizacija i kapacitet

3. lzraCuna amortizaciju osnovnih sredstava razli¢itim
metodama obrac¢una, na zadatom primjeru

Metode obrac¢una: metod vremenske amortizacije i
metod funkcionalne amortizacije

4. Objasni obrtna sredstava hotelsko-turistickih
privrednih drustava

5. lzraCuna koeficijent obrta obrtnih sredstava
hotelsko-turistickih privrednih drustava, na zadatom
primjeru

6. Navede izvore finansiranja sredstava po vlasnistvu
i ro€nosti

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4 i 6. Za kriterijume 3 i 5, potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Poslovna sredstva

- lzvori finansiranja sredstava
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

lzvrSi analizu troSkova i njihov uticaj na poslovanje hotelsko-turistickih privrednih drustava

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni oblike angaZovanih sredstava u usluzno-

proizvodnom procesu Oblici: novéani i naturalni

2. Objasni utro$ak, troSak i rashod u hotelsko-
turistickim privrednim drustvima

Kriterijumi: prema elementima poslovnog procesa,
prema mjestu nastanka, prema nosiocima i prema
stepenu iskoris¢enosti kapaciteta

3. Klasifikuje tro8kove poslovanja prema odredenim
kriterijumima

4. Prikaze graficki i tabelarno fiksne, varijabilne i
ukupne troskove poslovanja na zadatom primjeru

Metode obracuna: prema vremenu izrade i prema

5. Objasni kalkulaciju tro8kova i metode obraéuna .
nacinu izrade

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3i 5. Za kriterijum 4, potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Ulaganja (utroSci, troSkovi i rashodi)

- Metode obracuna troSkova
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Utvrdi rezultate poslovanja hotelsko-turistickih privrednih drustava

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede oblike rezultata poslovanja u hotelsko-
turistiCkim privrednim drustvima

Rezultati poslovanja: fizicki obim ostvarenih rezultata,
ukupan prihod i dobit

2. lzra€una ukupan prihod hotelsko-turistickih
privrednih dru$tava u skladu sa strukturom na
zadatom primjeru

Struktura: prihodi od pruzanja usluga smjestaja,
prihodi od usluga hrane i pica na domacem i stranom
trzitu, zajednicki prihodi po osnovu ugovora na
domacem i stranom trzitu, prihodi po osnovu raznih
donacija i dr.

3. lzraCuna rashode hotelsko-turistickih privrednih
drustava, na zadatom primjeru

4. Izracuna dobit hotelsko-turistickih privrednih
drustava, na zadatom primjeru

5. Objasni specifiénosti rezultata poslovanja hotelsko-
turistickih privrednih drustava sa sezonskim
poslovanjem

6. Obrazlozi znaCaj ekonomskih principa za
poslovanje hotelsko-turisti¢kih privrednih drustava

Principi: produktivnost, ekonomi¢nost i rentabilnost

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 5 6. Za kriterijume 2, 3 i 4, potrebne su ispravno uradene vijeZbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Prihodi hotelsko-turisti¢kih privrednih drustava

- Rashodi hotelsko-turisti¢kih privrednih drustava
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu je koncipiran tako da omogucava sticanje znanja i
vjestina kroz teorijsku nastavu i viezbe iz oblasti mikroekonomije, odnosno poslovanja hotelsko-turistickih
privrednih drustava i njene povezanosti s drugim djelatnostima i usluznim sektorom. U realizaciji modula
preporuCuju se kombinovane aktivne metode savremene nastave i oblici rada koji omoguéavaju da ucenici u
najvecoj mjeri budu aktivni (dijaloSka, istrazivacka, u¢enje putem rjeSavanja problema, metode kreativnog
pisanja, projektno ucenje, gost na ¢asu — struénjak za predmetnu temu npr. predstavnik nekog uspjesnog
privrednog drustva, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i individualizirani oblik rada) $to
omogucava visok stepen samostalnosti i inicijativnosti ucenika.

- Za obradu pojedinih nastavnih sadrzaja, preporucljivo je ucenicima dati da samostalno ili u timu rade
seminarske ili druge radove. Prilikom izrade seminarskog rada koji obuhvata analizu nekog sadrzaja ili
problema, uéenici treba da pokazu sposobnost kako da na pravilan naéin prikupe informacije iz relevantne
literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu licni zakljuCak o analiziranoj materiji ili problemu.
Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim uéenicima u odjeljenju ili grupi i da pruze
odgovore na postavljena pitanja. Nastavnici treba da daju uputstva uCenicima o metodama pri izradi
seminarskih radova. Da bi se sadrZaj ovog modula priblizio uCeniku, preporucljivo je organizovati posjetu
odredenim privrednim dru$tvima.

- U ciliu podsticanja darovitih ucenika, nastavnik moZe da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uéenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljudivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Dr Stankovi¢-Cetkovié J., Ekonomika preduzecéa za srednje struéne Skole, Centar za struno obrazovanie,
Podgorica, 2009.

- Dr Draskovi¢ V., Osnovi ekonomije za srednje struéne Skole, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica,
2009.

- DrBogeti¢ G., Ekonomika preduzeca, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Podgorica, 1998.

- Dr Stavri¢ B.; dr Punovi¢ B.; dr Bojovi¢ P.S., Poslovna ekonomija za | razred ekonomske Skole, Zavod za
uzbenike, Beograd, 2006.

- Dr Kosar Lj., Ekonomika i organizacija preduzeca za Il razred ugostiteljsko — turistiCke Skole, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva Beograd, 1996.

- Buranovi¢ M.; Radunovié M., Analiza efekata turizma na BDP, zaposlenost i platni bilans Crne Gore,
Centralna banka Crne Gore, Podgorica, 2011.

- Spasi¢ V.; Poslovanje turistickih agencija i organizatora putovanja, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2011.

- Spasi¢ V.; Cerovié S.; Ekonomsko-finansijska analiza poslovanja preduze¢a u hotelijerstvu i turizmu,
Univerzitet Singidunum, Beograd, 2013.

- Propisi koji regulidu oblast privrednih drustava.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijaina tabla 1
3. Stampad 1
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7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja:

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika odnosno dostizanja ishoda uenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konac€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pica

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Ugostiteljsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l
Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu [I/1l
Hotelsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu I/l
Poslovna komunikacija i korespondencija
Psihologija prodaje

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja
Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku, pravilnim
formulisanjem pojmova i Cinjenica iz oblasti ekonomije, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja na
uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; podsticanje na pravilan govor, ¢itanje, pisanje i sluSanje (na maternjem
jeziku) kroz popunjavanje poslovnih obrazaca, simulacijom poslovnih razgovora i simulacijom kontakata sa
klijentima; koriS¢enje razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i
digitalnih informacija; postovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije prilikom istraZivanja struéne literature iz
oblasti ekonomije, prihoda, rashoda, obraéuna tro8kova, poslovanja privrednih drustava; razliéitih strucnih
tekstova na Internetu; koriséenje literature i razliéitih informacija iz oblasti ekonomije, prihoda, rashoda,
obracuna troSkova, poslovanja privrednih drustava i dr.)

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama, tehnologiji i inZzenjerstvu (STEM)
(razvijanje logi¢kog nacina razmisljanja, primjenom osnovnih matemati¢kih principa i dono$enja zakljuaka
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prilikom poslovanja privrednog dru$tva u turizmu i hotelijerstvu; koriséenje formula za izraunavanje ukupnih
prihoda i rashoda, obradun amortizacije i kalkulaciju troSkova privrednog drustva u turizmu i hotelijerstvu i dr.)
Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti finansijskog poslovanja, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; razvijanje svijesti o znacaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije;
kori§cenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti
i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju i izradu domacih zadataka; razvijanje sposobnosti izrazavanja
sopstvenog midljenja ueS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvaZavanjem drugacijih stavova; razvijanje
tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima; razvijanje tehnika
istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno steCenih znanja, kao i
otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz samoprocjenu i
samoevaluaciju; razvijanje svijesti o znaCaju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliéite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, kroz analizu
uticaja neekonomskih funkcija turizma i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz struéne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija materijala za izvodenje vjezbi i dr.)

Kompetencija kulturoloke svijesti i izraZavanja (razvijanje svijesti 0 znaCaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ekonomije
poslovanja; predstavljanje ideja putem razliéitih kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajn; podsticanje uporedivanja svog misljenja sa misljenjem drugih i dr.)
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1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Kreditna
Razred N . Ukupno .
Teorijska - Prakti¢na vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
i 50 22 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa procesom globalizacije, izazovima savremenog trzista rada, cjelozivotnim uéenjem i
volonterizmom, ljudskim pravima i slobodama, kao i znaCenjem politicke angaZovanosti i medijske
pismenosti. Razvijanje stvaralackog, kritiCkog i kreativnog odnosa prema izazovima savremenog drustva.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Prepozna poloZaj mladih u procesu globalizacije drustva

No ok whd
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Identifikuje obiljezja osnovnih ljudskih prava i sloboda
Prepozna drustveni kontekst rodnih uloga u kulturoloski razli¢itim drustvima
Procijeni znaCaj razvoja politiCke svijesti i ostvarivanja cilieva odrzivog razvoja
Prepozna moguénosti i zahtjeve globalnog trzidta rada
Primijeni medijsku pismenost u svakodnevnom Zivotu
Identifikuje karakteristike sajber kulture, kao drustvenog fenomena
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna polozaj mladih u procesu globalizacije drustva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Objasni proces i uzroke globalizacije Uzroci globalizacije: demografski, saobracajni,
savremenog drustva komunikacijski, politicki i dr.

Faktori globalizacije: industrijski, finansijski, politicki,

2. Objasni faktore globalizacije savremenog drustva informacijski i dr.

3. Objasni imperative globalnog drustva

4. Objasni pojam mladosti kroz istorijske epohe

5. Navede prosvijetiteljske ideje obrazovanja

6. Obrazlozi polozaj mladih u globalnom drustvu

7. Prezentuje polozZaj mladih u savremenom i
tradicionalnom dru$tvu, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Miadi i globalno drustvo
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje obiljezja osnovnih ljudskih prava i sloboda

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam i vrste ljudskih prava i sloboda

Vrste ljudskih prava i sloboda: pravo na Zivot, pravo
na pos$tovanje privatnog Zivota, pravo slobode
miSljenja, savjesti i vjeroispovjesti i dr.

2. Objasni istorijat i filozofiju ljudskih prava i sloboda

3. Objasni kulturolodke razliCitosti i univerzalnost
ljudskih prava i sloboda

4. Objasni uticaj socijalizacije na liéne slobode

5. Navede oblike kréenja ljudskih prava prema
Univerzalnoj deklaraciji o ljudskim pravima

6. IstraZi primjere krSenja ljudskih prava i sloboda u
svijetu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Ljudska prava i slobode
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna drustveni kontekst rodnih uloga u kulturoloski razli¢itim drustvima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni rodne uloge u tradicionalnom i
savremenom drustvu

2. Objasni rodni identitet i vrijednosne orijentacije

3. OpiSe rodne nejednakosti u razli¢itim razvojnim
fazama i druStvenim kontekstima

4. Objasni pojmove kulturni identitet i etnocentrizam

5. Navede primjere multikulturalnosti u drustvu

6. Objasni pojam i znacaj etnicke i rasne pripadnosti u
drustvu

7. Objasni nastanak predrasuda i uticaj na razvoj
drustvene svijesti o prihvatanju razliCitosti

8. lzradi kulturoloS8ku mapu na primjeru zadatog
regiona

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7. Za kriterijum 8 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Rodne uloge

Kulturni identitet

Globalno drustvo

Multikulturalnost
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni znacaj razvoja politiCke svijesti i ostvarivanja ciljeva odrzivog razvoja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni specifiénosti odnosa mladih i politike

2. Objasni znacaj politickog integrisanja i aktivizma
mladih

3. Objasni znacaj volonterizma i civilnosti mladih, kao
oblika socijalnog kapitala

4. Predlozi oblike aktivizma i volonterizma mladih, na
primjeru lokalne zajednice

Globalni ciljevi odrzivog razvoja: svijet bez
siromastva, svijet bez gladi, dostojanstven rad i
ekonomski rast, mir, pravda i snazne institucije,
smanjanje nejednakosti, odgovorna potrosnja i
proizvodnja i dr.

5. Argumentuje znacaj globalnih ciljeva odrzivog
razvoja i njihovu usmjerenost na izgradnju mira

6. Istrazi politiku i cilieve odrzivog razvoja, na primjeru
lokalne zajednice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3i 5. Za kriterijume 4 i 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Miadii politika

- OdrZivi razvoj
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna mogucénosti i zahtjeve globalnog trzista rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni posljedice globalizacijskih procesa na sferu

rada

2. Objasni nesigurnost trziSta rada u savremenom
drustvu

3. Objasni potrebu za stalnim stru¢nim usavr§avanjem

i cjelozivotnim u¢enjem u cilju prilagodavanja
potrebama trZista rada

4. Objasni koncept izgradnie stila Zivota kroz
slobodno vrijeme

5. Navede mjere za prevazilazenje ogranicenja u sferi
rada koje namecée savremeno drustvo

6. Objasni funkcije slobodnog vremena i otudenje od
rada

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Uticaj globalizacije na rad i trziste rada
- Otudenje u procesu rada

- Cjelozivotno ucenje
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Primijeni medijsku pismenost u svakodnevnom zivotu

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Aspekti medijske pismenosti: tehnicka, kulturoloska,

1. Navede razli¢ite aspekte medijske pismenosti , R
drustvena i misaona

2. Objasni pojam i metode spinovanja

3. OpiSe uticaj medija na formiranje javnog mnijenja

4. Objasni pojam cenzure i medijske manipulacije

5. Objasni uticaj demografskih karakteristika i
kulturnog kapitala na formiranje razli¢itih stavova o

medijima
6. Prepozna medijske stereotipe, na zadatom Medijski stereotipi: kult tijela, diskriminacija, jezik
primjeru mrznje i dr.

7. Objasni razliCite oblike uticaja medijskih sadrzaja
na publiku

Pravila (5W+1H): Ko je nesto uradio ili rekao? Sta se
desilo? Gdje se desilo? Kada se desilo? Zasto se
desilo? Kako se desilo?

8. Procijeni objektivnost medija primjenom pravila
(5W+1H), na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3,4, 51 7. Za kriterijume 6 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Medijska pismenost
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Identifikuje karakteristike sajber kulture, kao drustvenog fenomena

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

Navede specifiCnosti umrezenog drustva

Navede sadrZaj i faktore razvoja sajber kulture

Sajber kultura: racunarska tehnologija i digitalna
revolucija, kiborg, virtualna stvarnost, kiberneticki
prostor, virtualne zajednice, online identiteti i
informacijsko drustvo

IstraZi uticaj virtuelne stvarnosti na kretanja u
drustvu

Objasni pitanje identiteta i zajednice u virtuelnim
svjetovima

Objasni drustvene mreZe, kao oblik sajber kulture

6.

Objasni pojam kiborgoetike

7.

Objasni znagenje i tipove sajber kriminala

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 4, 5, 6 i 7. Za kriterijum 3 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

UmreZeno drustvo

Sajber kultura

Virtuelne zajednice i identitet
Kiborgoetika

Sajber kriminal
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Socijalne mreZe i globalizacija je tako koncipiran da ucenicima omogucava sticanje znanja iz ove
oblasti kroz teorijsku nastavu i vjezbe. Teorijski dio nastave i viezbe treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem, uz
primjenu aktivnih oblika nastave — interaktivnih predavanja, rada u parovima i malim grupama, samostalnog
rada i istrazivanja ucenika na ¢asu.

Prilikom realizaciie vjezbi, u zavisnosti od tipa situacije i zadataka, moze se organizovati
demonstracija/simulacija u radu sa ucenicima. Nakon uradenih vjeZbi, ucenici treba da prezentuju svoje
rezultate, uz obrazlozenje vlastitog stava i da o istom diskutuju sa drugim ucenicima i nastavnikom.

Prilikom obrade nastavnog sadrZaja preporucljivo je podsticati uCenike na sprovodenje razli¢itih istrazivanja
kako bi na taj nacin dosli do informacija. Za realizaciju Ishoda 7 nastavnik moze koristiti filmove , Terminator,
,rerminator Il — Judgment day”, ,Metropolis”, ,1984.” 5, ,A Clockwork Orange”, ,Star Trek — First Contact” ,
,Truman show” i dr. U nastavnom procesu mogu se koristiti i drutvene mreZe kao $to je www.edmundo.com
ili druge za koje nastavnik procijeni da su prilagodene uéenicima.

U ciliu podsticanja darovitih uéenika, nastavnik moZe da koristi vidi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstice ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Dordevi¢ D., Sociologija forever, Ni§,1996.

Vuleti¢ V.,Sociologija, Klett, Beograd, 2014.

Entoni G., Sociologija, CID, Podgorica, 1998.

Eko U., Kultura, Informacija, Komunikacija, Nolit, Beograd,1993.

Dragigevi¢ A., Doba kiberkomunizma: visoke tehnologije i drustvene promjene, Zagreb, Golden marketing,
2003.

Fukuyama F., Izgradnja drZave: vlade i svjetski poredak u 21. stoljecu, Zagreb, Izvori, 2005.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.
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8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |
Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Strani jezik u ugostiteljstvu I/l
Osnove turizma

Turisticka geografija Crne Gore
Strani jezik u ugostiteljstvu II/1l
Savremeno odrastanje
Hotelsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu II/111
Poslovna komunikaciija i korespodencija
Animacija u turizmu

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1IV
Menadzment dogadaja
Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku praviinim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i koncepata iz oblasti socijalnih mreza i globalizacije, izraZavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja
pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejezinosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti socijalnih mreZa i globalizacije
prilikom istrazivanja razli¢itih struénih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razliCitih informacija iz
oblasti socijalnih mreZa i globalizacije, gledanje filmova, sluanje muzike na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
problema iz oblasti socijalnih mreza i globalizacije, analize polozaja mladih u savremenom i tradicionalnom
drustvu, izrade kulturoloSke mape odredenog regiona, istrazivanja i analize politike i cilieva odrzivog razvoja
na primjeru lokalne zajednice, procjene objektivnosti medija i dr.)

Digitalna kompetencija (koriSCenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti socijalnih mreza i globalizacije, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i
video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i drustvenih mreza, u
ciliu razmjene struénih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u€enja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uCeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uenja na sopstvenim
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greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog Zivota pravilnim
koriS¢enjem socijalnih mreza i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znaCaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znacaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i zivotnoj sredini, poStovanja
ljudskih prava i sloboda, postovanja kulturoloSkih razli¢itosti drustva, globalnih ciljeva odrzivog razvoja i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblastii dr.)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znaCaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti socijalnih
mreZa i globalizacije; predstavijanje ideja putem razli€itih kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili
digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.3.12. POSLOVNA KOMUNIKACIJA | KORESPONDENCIJA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Kreditna
Razred N . Ukupno .
Teorijska - Prakti¢na vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
i 46 26 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pravilima poslovne komunikacije, vrstama korespondenciie i formom raznih vrsta
podnesaka. Osposobljavanje za vodenje usmene i pisane komunikacije, u skladu sa pravilima. Razvijanje

tolerantnosti, preciznosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Komunicira sa strankama, kolegama i nadredenima primjenjujuéi pravila poslovne komunikacije

ok wd
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Sastavi poslovno pismo u odgovarajucoj formi primjenjujuci stilove i fraze poslovne korespondencije
Sastavi poslovna pisma u robnom prometu, u odgovarajuc¢oj formi

Sastavi korespondentne akte u vezi sa sluzbenim putovanjem
Sastavi podneske i jednostavne isprave, u odgovarajucoj formi
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Komunicira sa strankama, kolegama i nadredenima primjenjujuci pravila poslovne komunikacije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni proces, pravila i vrste komunikacije

Vrste komunikacije: usmena, pisana, interna,
eksterna, domaca, strana, liéna, opsta, formalna,
neformalna, privatna, poslovna, sluzbena, elektronska i
dr.

2. OpiSe pravila koris¢enja tehni¢kih sredstava za
komunikaciju

Tehnicka sredstva za komunikaciju: telefonski
uredaj, racunar, telefaks i dr.

3. Objasni poslovni bonton i kulturu

4. Opise pravila komunikacije sa rukovodiocima i
kolegama

5. Objasni stranku, organizaciju, nagine pozivanja i
prijema stranke

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Komunikacija i sredstva za komunikaciju
- Interna i eksterna komunikacija

- Poslovni bonton i poslovna kultura
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sastavi poslovno pismo u odgovarajuéoj formi primjenjujuci stilove i fraze poslovne korespondencije

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni lica u pisanoj komunikaciji

Nacela pisane komunikacije: ekspeditivnost, tacnost i
zakonitost, pisanje sluzbenim i poslovnim stilom,

2. Objasni nacela i vrste pisane komunikacije Cuvanje poslovne tajne, tehnicka obrada i dr.

Vrste pisane komunikacije: eksterna, interna,
korespondencija i inokorespondencija

3. Objasni stilove i fraze poslovne korespondencije

o _ . Elementi: obavezni i neobavezni
4. Objasni elemente i forme poslovnog pisma L
Forme: americka i francuska

5. Napise poslovno pismo u odgovarajucoj formi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Poslovna korespondencija
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sastavi poslovna pisma u robnom prometu, u odgovarajucoj formi

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni korespondenciju u robnom prometu

Vrste: upit, ponuda, porudzbina, profaktura, faktura,
reklamacija, komisijski zapisnik o kvalitetu i kvantitetu
prijema robe i dr.

2. Objasni vrste poslovnih pisama i obrazaca u
robnom prometu

3. Sastavi upit u robnom prometu, u odgovarajuéoj
formi

4. NapiSe poslovno pismo u robnom prometu, u
odgovarajucoj formi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Korespondencija u robnom prometu
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sastavi korespondentne akte u vezi sa sluzbenim putovanjem

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni vrste i pripremu sluzbenih putovanja

Korespondentni akti u vezi sa sluzbenim
putovanjem: izvjestaj o obavljenom sluzbenom
putovanju, putni nalog i raun

2. Navede korespondentne akte u vezi sa
sluzbenim putovanjem

3. Sastavi izvjestaj o sluzbenom putovanju, u
odgovarajucoj formi

4. Popuni nalog za sluzbeni put, u skladu sa zadatim
elementima

5. Objasni razliku izmedu dnevnice i akontacije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2 i 5. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Organizacija sluzbenih putovanja
- Korespondencija u vezi sa sluzbenim putovanjima
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Sastavi podneske i jednostavne isprave, u odgovarajucoj formi

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni vrste i formu podnesaka

Podnesci: molba, prijava, zahtjev i dr.

2. NapiSe podnesak u odgovarajucoj formi, na
zadatom primjeru

3. Objasni vrste jednostavnih isprava

Jednostavne isprave: potvrda, priznanica, revers,
punomocdje i dr.

4. NapiSe jednostavnu ispravu u odgovarajuéoj formi,
na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesdno realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2 i 4 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- Podnesci

- Jednostavne isprave
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Poslovna komunikacija i korespondencija je tako koncipiran da uéenicima omogucava sticanje znanja
iz ove oblasti kroz teorijsku nastavu i vjezbe. Prilikom realizacije ovog modula, uenike treba motivisati na
aktivno uéenje, samostalan i timski rad. Preporucljiivo je da tokom vjezbi ucenici samostalno ili u timu,
rieSavaju zadatke i da ih nakon toga usmeno prezentuju, uz obrazlozenje vlastitog stava i da o istom
diskutuju sa drugim uéenicima i nastavnikom. Tokom prezentacije u€enici treba da se jasno izrazavaju i
pravilno koriste strunu terminologiju.

Prilikom izvodenja pojedinih vjezbi treba koristiti simulaciju kako bi se uéenicima pribliZila odredena nastavna
materija. U&enici mogu sami da obrade odgovarajuce teme u vidu seminarskog ili projektnog zadatka.
Prilikom izrade seminarskog rada koji obuhvata analizu odredenog sadrzaja ili problema, ucenici treba da
pokazu sposobnost da na pravilan nacin prikupe informacije iz relevantne literature i drugih izvora, i da na
osnovu toga sami donesu licni zaklju¢ak o analiziranoj materiji ili problemu.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uCenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstice ucenike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanija u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Bulatovi¢ V., Poslovna komunikacija i birotehnika za | razred srednjih struénih Skola, podrucje rada
Ekonomija i pravo, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2011.

Romanovi¢ D., Sekretarsko poslovanje, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2005.

Manojlovi¢ J.; Ignjatovi¢ S., Poslovna i sluzbena korespondencija, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva,
Beograd, 2005.

Spasi¢ D.; Rakini¢ J., Korespondencija sa sekretarskim poslovanjem za Il i IV razred pravne i birotehnicke
Skole, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2002.

Sarkovié E.; StegenSek M.; Grujic M., Poslovna korespondencija za | razred ekonomske Skole, Zavod za
udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1997.

Maslovari¢ B.; Martinovi¢ B.; BleCi¢ M., Poslovna komunikacija, udzbenik za | razred srednjih struénih kola,
Zavod za udzZbenike i nastavna sredstva, Podgorica 2014.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u€enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uenja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.
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Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Usluzivanje hrane i pi¢a

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Ugostiteljsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l
Osnove turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1I
Hotelsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu II/111
Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Socjalne mreze i globalizacija
Psihologija prodaje

Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku koris¢enjem pravila
poslovne komunikacije i korespondencije, izrazavanjem argumenata i kritickog misljenja i dr.), izraZzavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja
pretragom, prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i
preporuka prilikom prezentovanja zadate teme i dr.)

Kompetencija videjezinosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti poslovne komunikacije i
korespondencije; koriS¢enje literature na stranim jezicima i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logikog nacina razmiSljanja i donoSenja zakljuCaka prilikom analize problema iz oblasti poslovne
komunikacije i korespondencije i dr.)

Digitalna kompetencija (upotreba namjenskog softvera za obradu i uredivanje teksta i tabela, ¢uvanje
dokumenata u elektronskom obliku; korid¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage,
prikupljanja i upotrebe podataka iz oblasti poslovne komunikacije i korespondencije prepoznavanjem
relevantnih struénih tekstova i video zapisa; kori$¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene struénih
informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u€enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja uéeS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ucenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o znaCaju vodenja zdravog Zivota i dr.)
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Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrzivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih
praktiénih zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja prakti¢nih viezbi i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drudtveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i
dr)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znaaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti
poslastiCarstva i konditorske proizvodnje; predstavljanje ideja putem razliCitih kulturoloskih formi kao Sto su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.3.13. PSIHOLOGIJA PRODAJE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
[} 58 14 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa psihosocijalnim karakteristikama prodaje i €iniocima koji uti€u na prodaju. Osposobljavanje
za razumijevanje Sirokog spektra relacija u kupoprodajnoj situaciji, iz pozicije prodavca i iz pozicije kupca,
primjena nenasilnih komunikacijskih tehnika, kreiranje reklamnih sadrzaja, razvijanje prodajnih vjestina i
primjene nacela poslovne etike. Razvijanje inicijativnosti, komunikativnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Identifikuje psihosocijalne karakteristike kupoprodaje

ook wh

Identifikuje inioce koji uti€u na uspjednost prodaje
Kreira reklamu na osnovu zadatih parametara
Identifikuje osobine i pozeljne nacine ponaSanja dobrog prodavaca
|dentifikuje faktore koji utiéu na ponaSanje kupca
Identifikuje razliCite tipove klijenata i nacela poslovne etike
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje psihosocijalne karakteristike kupoprodaje

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede karakteristike prodaje kao oblika socijalnog
ponasanja

2. Objasni obiljezja kupoprodajne situacije

Obiljezja kupoprodajne situacije: dvosmjeran
komunikacijski proces, uslovljenost kulturnim,
drustvenim i liénim faktorima, razliciti oblici
kupoprodajne situacije

3. Navede osnovne tipove kupaca i njihove
karakteristike

Tipovi kupaca: podjela po polu, uzrastu, po
dominantom nacinu saznavanja, po na¢inu kupovine i
dr.

4. Objasni uticaj psiholoskih faktora na proces
kupoprodaje

Psiholoski faktori: motivi, osobine li€nosti, potrebe i
dr.

5. Objasni uticaj socijalnih faktora na proces
kupoprodaje

Socijalni faktori: kultura, subkultura, tradicija, mas
mediji i dr.

6. Objasni uticaj ekonomskih faktora na proces
kupoprodaje

Ekonomski faktori: kupovna mo¢, cijena proizvoda,
korektan odnos prodavca i dr.

7. Objasni uticaj trziSnih faktora na proces
kupoprodaje

Trzisni faktori: kvalitet proizvoda, dizajn, garancija,
servisiranje i dr.

8. lIstrazi odnos Zivotnog stila i potronje, na zadatim
primjerima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7. Za kriterijum 8 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- ObilieZja kupoprodajne situacije
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje €inioce koji uticu na uspjesSnost prodaje

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni vrste potreba

2. ObrazloZi vrste motiva, motivacione zaplete i
mehanizme

3. Objasni vezu motivacije sa opazanjem i
paméenjem reklamnih poruka

4. Navede vrste konflikta i reakcije na frustracije i
konflikt

Vrste konflikta: konflikt u grupi, interpersonalni
konflikt, intrapersonalni konflikt

5. Navede €inioce koji doprinose negativnom
razrjeSavanju konflikta i oblike pona$anja koji
doprinose uspjeSnom razrjeSenju konflikta

Cinioci negativnog razrje$avanja konflikta:
nerazumijevanije, niska frustraciona tolerancija,
nepoznavanje i nepoStovanje razlika, nepovjerenje,
egocentrizam i dr.

6. Opie nadela uspjesnog komuniciranja u
kupoprodaiji i glavne razloge neuspjesne
komunikacije izmedu prodavca i kupca

7. OpiSe faze prodajnog razgovora

Faze prodajnog razgovora: pripremna faza, uvodni
dio, prepoznavanie potreba i prezentovanje robe,
zaklju€ivanje prodaje, dodatna prodaja, pozdravljanje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Potrebe
Motivi
- Konflikt

- Prodajni razgovor
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Kreira reklamu na osnovu zadatih parametara

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navedu osnovni cilj reklamiranja

Cilj reklamiranja: opis i preporuka proizvoda,
pospjesivanje prodaje, izgradnja reputacije, svijest o
postojanju proizvoda i dr.

2. Navede vrste i karakteristike reklamiranja

Reklamiranje: ekonomska propaganda, lina prodaja,
promocije, publicitet, odnosi sa javno$éu i dr.

3. Navede faktore koji odreduju izgled reklame

Faktori koji odreduju izgled reklame: ciljna grupa,
svrha oglaSavanja, prednosti i nedostaci proizvoda koji
se oglaSavaidr.

4. Qbrazlozi povezanost marketinga i prodaje

5. Objasni §ta je brendiranje

6. lIstraZi pozitivne i negativne strane reklame na
zadatim primjerima

7. Kreira reklamnu poruku za odredeni proizvod i
cilinu grupu, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijume 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vijezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Reklamiranje
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje osobine i pozeljne nacine ponasanja dobrog prodavaca

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Nabroji faktore koji utiCu na oblikovanje imidza
prodavaca

2. Objasni pozeljne na¢ine ponasanja prodavaca

Pozeljni nacini ponasanja prodavaca:
komunikativnost, entuzijazam, takti¢nost, elokvencija,
diskrecija, saosjecajnost, bonton, razboritost,
radoznalost, strpljenje i dr.

3. ObrazloZi nepozeljne nacine ponasanja
prodavaca

Nepozeljni nacini ponasanja prodavaca:
nezainteresovanost za zelje kupca, nepoznavanje robe,
potcjenjivacki pristupi, snishodljivost i dr.

4. Objasni zavisnost percepcije od razli€itih spoljnih i
unutrasnjih faktora

Unutrasnji faktori: osobine li¢nosti, trajni koncepti,
stavovi, trenutno stanje, raspoloZenje

5. Simulira na¢in pona$anja prodavaca na zadatim
primjerima

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Karakteristike prodavaca
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje faktore koji uticu na ponasanje kupca

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni uticaj reklame na ponaSanje kupca

2. Objasni uticaj karakteristika ambalaze na
ponasanje kupca

3. Obrazlozi uticaj naina izlaganja robe na ponaSanje
kupca

4. QObrazlozi stimulativan uticaj boja i muzike na
ponaSanje kupca

Posebne ponude: akcijske reklamne prodaje,

5. Objasni uticaj posebnih ponuda na ponasanje sezonska sniZenja, dostava na kuénu adresu,

kupca narucivanije preko telefona i dr.
6. IstraZi uticaj razliCitih potreba i motiva na Potrebe i motivi: zdravlje, liepota, prijateljstvo,
ponasanje kupca blagostanje, prestiZ i dr.

7. Objasni vezu izmedu potreba i kupovine

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 4, 51 7. Za kriterijum 6 potrebna je ispravno uradena viezba sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Reklame
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje razlicite tipove klijenata i nacela poslovne etike

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. OpiSe osobine i nacine tretiranja razli¢itih tipova
klijenata

Tipovi klijenata: dramatican, tuzan, uredan, uobrazen,
lijien, pasivno-agresivan, adiktivni, sumnji¢av, uplasen i
dr.

2. Opi8e nacine tretiranja teskih klijenata

Teski klijenti: agresivan, nesiguran, tip koji se zali

3. Objasni znacaj i nacin ispitivanja trzista

Ispitivanje trzista: struktura kupaca, kupovha moc,
prikupljanje podataka o potrebama kupaca

4. Objasni metode koje se koriste za ispitivanje trzista

5. Prepozna karakteristike devijantnog ponasanja
kupaca i nacine ponaSanja prema njima

Devijantno ponasanja kupaca: krada, kleptomanija,
Zloupotreba garancija i garancijskih rokova, agresivno
ponasanje

6. Obrazlozi znacaj primjene etike u poslovanju

7. Objasni znacaj zastite potroSaca

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Tipovi klijenata
- Ispitivanje trzista
- Eticki kodeks
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Psihologija prodaje koncipiran je tako da uenicima omogucava sticanje teorijskih i primijenjenih
znanja kroz Casove teorije i viezbi. Teorijski dio nastave treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem, uz primjenu
aktivnih oblika nastave — interaktivnih predavanja, rada u parovima i malim grupama, samostalnog rada i
istrazivanja uCenika na ¢asu.

- Za obradu pojedinih nastavnih sadrzaja, preporucljivo je ucenicima dati da samostalno ili u timu rade
seminarske ili druge radove. Prilikom izrade seminarskog rada koji obuhvata analizu nekog sadrzaja ili
problema iz oblasti psihologije prodaje, ucenici treba da pokazu sposobnost kako da na pravilan nacin
prikupe informacije iz relevantne literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu liéni zakljuak o
analiziranoj materiji ili problemu. UCenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim
uCenicima u odjelienju i da pruze odgovore na postavliena pitanja. Nastavnici treba da daju uputstva
uCenicima o metodama pri izradi seminarskih radova. Da bi se sadrzaj ovog modula priblizio u¢eniku,
preporucljivo je organizovati posjetu odredenim privrednim drustvima koji se bave prodajom proizvoda ili
usluga.

- U cilju podsticanja darovitih u¢enika, nastavnik moze da koristi vidi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode uéenja, usmjeravajuci darovite uCenike na zakljucivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
bi trebalo da podstiCe na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Sulak F., Petz B., Psihologija prodaje, Skolska knjiga, Zagreb, 2004.

- Mandi¢ T., Komunikologija, Clio, 2003.

- Kodelupi V., Trzi8na komunikacija, Clio, Beograd,1995.

- Sesic Dragic¢evi¢ M.; Stojkovi¢ B., Kultura, menadzment, animacija, marketing, Clio, Beograd, 2000.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignu¢a uenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

- Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni naCini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.
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9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV

Svecani prijemi

Ugostiteljsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu I/]

Osnove turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu [I/1]

Hotelsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu II/11
Socijalne mreze i globalizacija

Poslovna komunikacija i korespondencija
Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menazment dogadaja

Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usaglaSavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrSe
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti psihologije prodaje, izrazavanjem argumenata i kritikog
mi$ljenja na uvjerljiv nagin primjeren kontekstu; koriScenje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje stru¢ne terminologije iz iz oblasti psihologije prodaje i istraZivanja
razliCitih struénih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razliéitih informacija iz oblasti psihologije
prodaje, na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
matematickog nacdina razmiljanja u rieSavanju prakti¢nih problema iz oblasti psihologije prodaje)

Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti psihologije prodaje, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video
zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o znacaju
elektronskog ucenja kroz razliite vidove online nastave i interakcije; kori¢enje foruma i drustvenih mreZa, u
cilju razmjene stru¢nih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori$¢enja Interneta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uiti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog uenja, kao i u€enja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajedni¢kom ili javnom interesu kroz razli¢ite drutveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i mislienja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
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primjenom odgovarajuéih namirnica (sirovina) i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada; poStovanje pravila
bezbjednosti i zastite tokom rada i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti
poslastiCarstva i konditorske proizvodnje; predstavljanje ideja putem razliCitih kulturoloskih formi kao Sto su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn i dr.)
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3.3.14. ANIMACIJA U TURIZMU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
[} 40 32 72 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa znaCajem, ulogom, cilievima, oblicima i naginom organizacije turistickih animacija.
Osposobljavanje za kreiranje, planiranje, pripremu, izvodenje i vrednovanje animacija u turizmu i
hotelijerstvu. Razvijanje komunikativnosti, tatnosti, aZzurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Procijeni znacaj, ulogu i cilieve animacije u turizmu
Primijeni odgovarajuée naine komunikacije u sprovodenju animacijskog programa

2.
3. lzradi razli¢ite programe animacije u zavisnosti od ciljnih grupa gostiju (turista)
4. Procijeni vaznost turistiCkog animatora za obezbjedivanje kvalitetnije turistiCke ponude, kao i za doZivlja]

odmora za goste (turiste)
5. Vrednuje ucinak turistiCke animacije u turizmu
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni znacaj, ulogu i ciljeve animacije u turizmu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni razvoj i znacaj animacije u turizmu

T Lo , Ciljevi animacije: zadovoljstvo turista i turisticka
2. Objasni ciljeve animacije u turizmu

potro$nja
3. Navede principe turisticke animacije Principi: slobode, aktivnosti, jednakosti i primjerenosti
4. Objasni osnovna nacela animacije u turizmu Osnovna nacela animacije: slobode, aktivnosti i stila

5. Razlikuje oblike i forme animacije u turizmu

6. Objasni primjenu animacije u radu turisti¢kog
vodi¢a

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5. Za kriterijum 6 potrebna je pravilno uradena vjezba sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Znacaj, uloga i cilievi animacije u turizmu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni odgovarajuce nac¢ine komunikacije u sprovodenju animacijskog programa

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni Cinioce uspjeSne komunikacije u turizmu

Cinioci uspjesne komunikacije: razumljivost,
zanimljivost, sazetost informacija i primjerenost
primaocu

Objasni na€ine javnog komuniciranja u animaciji

Nacini javnog komuniciranja: monolo$ki, umjetnicki i
dijaloski

Napravi razliku izmedu verbalne, neverbalne,
pisane i vizuelne komunikacije u turisti¢koj
animaciji

Verbalna komunikacija: razgovor licem u lice, grupni
razgovor, telefonski razgovor, objava pomoéu razglasa,
radija i televizije

Neverbalna komunikacija: paralingvisticka, kinezicka i
proksemicka

Pisana i vizuelna komunikacija: tekstualne poruke,
tabelarne poruke, grafikonske poruke i slikovite poruke

Objasni nacin odabira medija komunikacije u
turistickoj animaciji

Mediji komunikacije: pisani, Stampa i elektronski

Izvr$i uporedivanje komunikacijske mreze u
turistickoj animaciji

Komunikacijske mreze: u formalnom i neformalnom
komuniciranju

Demonstrira razli¢ite nagine kominikacije na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Komunikacija u animacijama
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Izradi razlicite programe animacije u zavisnosti od ciljnih grupa gostiju (turista)

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pojam planiranja i tipove animacijskog
programa

Tipovi animacijskog programa: ponudeni, mogudi i
slobodni

2. Objasni proces planiranja po fazama razvoja
animacije

3. Osmisli razli¢ite vrste animacijskih programa u
zavisnosti od vrsta i navika gostiju

Animacijski programi: za odrasle, za djecu, posebni
(Team building program ) i dr.

Vrste gostiju: prema karakternim osobinama, starosna
dob, prema zahtijevima i ukusu, prema navikama i dr.

Navike gostiju: aktivni, pasivni i trend gosti

4. Kreira program animacije u skladu sa faktorima
planiranja animacije, na zadatom primjeru

Faktori planiranja animacije: prostor i kadrovi

5. Objasni znacaj primjene tehnickih sredstava za
izvodenje animacijskih programa

Tehnicka sredstva: razglasi, uredaji za specijalne
efekte, rasvijeta, pozornica, pozadinai dr.

6. Primijeni razli¢ita tehnicka sredstava prilikom
realizacije animacijskog programa, na zadatom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti navedenog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3i 5. Za kriterijume 4 i 6, potrebne su ispravno uradene vijeZbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Programi animacije u turizmu
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni vaznost turistickog animatora za obezbjedivanje kvalitetnije turisticke ponude, kao i za dozivljaj
odmora za goste (turiste)

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. IzvrSi analizu imidz animatora kao turistickog
radnika

2. Objasni znacaj motivacije u radu animatora

3. Objasni cijelovitu sliku animatora u odnosu prema | Animator: savjetnik, organizator, specijalista,
gostu ugostitelj, predstavnik, informator, sagovornik i dr.

4. DefniSe psiholoSke osobine animatora

5. PredloZi rijeSenje problemati¢ne situacije
primjenom transakcijske analize u zavisnosti o
tipova traka (egoa), na zadatom primjeru

Tipovi traka (egoa): traka starijih, traka odraslih i
djecija traka

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume 4 i 5 potrebne su pravilno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Imidz animatora kao turisti¢kog radnika

- Sposobnosti i znanja animatora

363



OP - Restorater

Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Vrednuje uéinak turisticke animacije u turizmu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

U¢inci turistiCke animacije: ekonomski, neekonomski

1. lzvrSi analizu u€inka turisti¢ke animacije Co
i druStveni

2. Primjeni osnovne metode i tehnike mjerenja
zadovoljstva gosta s ponudenim animacijskim
programom

Metode i tehnike mjerenja zadovoljstva gostiju:
anketa, intervju i licno posmatranje

3. Objasni vrednovanie rada u oblasti animacije turista

4. lzvrSi analizu finansijskih pokazatelja uspjeSnosti | Finansijski pokazatelji: troSkovi, prihodi i finansijski
animacijskih programa u turizmu rezultat

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijum 3. Za kriterijume 1, 2 i 4 potrebne su pravilno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

- U€inci animacije u turizmu
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Animacija u turizmu je koncipiran tako da omoguéava sticanje znanja i vjestina kroz teorijsku nastavu i
vjezbe iz ove oblasti. U realizaciji modula preporu€uju se kombinovane aktivne metode savremene nastave i
oblici rada koji omogucavaju da ucenici u najve¢oj mjeri budu aktivni (dijaloSka, istraZivacka, uCenje putem
rieSavanja problema, metode kreativnog pisanja, projektno ucenje, gost na ¢asu - struénjak za predmetnu
temu npr. predstavnik nekog uspjeSnog privrednog drustva, timski oblik rada, grupni oblik rada, rad u paru i
individualizirani oblik rada) Sto omogucava visok stepen samostalnosti i inicijativnosti uCenika.

Za obradu pojedinih nastavnih sadrzaja, preporucljivo je ucenicima dati da samostalno ili u timu rade
seminarske ili druge radove. Prilikom izrade seminarskog rada koji obuhvata analizu nekog sadrzaja ili
problema, uéenici treba da pokazu sposobnost kako da na pravilan naéin prikupe informacije iz relevantne
literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu li¢ni zaklju¢ak o analiziranoj materiji ili problemu.
Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim ucenicima u odjeljenju ili grupi i da pruze
odgovore na postavljena pitanja. Nastavnici treba da daju uputstva u€enicima o metodama pri izradi
seminarskih radova. Da bi se sadrzaj ovog modula priblizio u€eniku, preporuéljivo je organizovati posjetu
odredenim privrednim drustvima.

U cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne u¢enike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Dragicevi¢ Sesic M. Stojkovi¢ B., Kultura: menadZment, animacija, marketing, Clio, Beograd, 2007.
Cerovi¢ Z., Animacija u turizmu, Sveucilisna knjiznica, Rijeka, 2008.
JadreSi¢ V., Turizam u interdisciplinarnoj teoriji i primjeni, Skolska knjiga, Zagreb, 2001

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u€enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Stampaé 1
4. Audio oprema 1
5. Foto aparat 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuéa ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuca ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona€noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.
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Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

oo

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocijena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u ugostiteljstvu |

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- Preduzetnistvo

- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l

- Osnove turizma

- Turisticka geografija Crne Gore
- Odrzivi razvoj turizma

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/Il
- Hotelsko poslovanije

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore
- Strani jezik u ugostiteljstvu II/11
- Socijalne mreze i globalizacija
- Psihologija prodaje

- Strani jezik u ugostiteljstvu I/IV
- MenadZment dogadaja

- Poslovna kultura

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti turizma, izraZavanjem argumenata i kritickog misljenja
na uvijerljiv nacin primjeren kontekstu; kori¢enje razliCitin izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme idr.)

- Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje struCne terminologije iz oblasti turizma i istraZivanja razli¢itih
strucnih tekstova na Internetu; koriScenje literature i razlicitih informacija iz oblasti turizma , na stranom jeziku
idr.)

- Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme za obradu podataka; koriS¢enje formula,
grafikona i 8ema prilikom precenja trendova na turistickom trZiStu; razvijanje sposobnosti prostornog
snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti i dr.)

- Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti turizma, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa; upotreba
softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog ucenja kroz
razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene struénih
informacija, potovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

- Li€na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i uéenja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
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sposobnosti izrazavanja sopstvenog misljenja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti ufenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 zna€aju vodenja zdravog Zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovaraju¢ih materijala i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih vijezbi i
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
drudtveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i
dr)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti turizma;
predstavljanje ideja putem razliéitih kulturolokih formi kao to su pisani, Stampani ili digitani tekst, film,
dizajnidr.)
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3.3.15. STRANI JEZIK U UGOSTITELJSTVU IV

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
\} 26 40 66 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pojmovima iz ugostiteljstva. Osposobljavanje za upotrebu stranog jezika, na nivou A2.2, za
sluSanje, Citanje i pisanje jednostavnih struCnih tekstova iz oblasti ugostiteljstva, kao i komunikaciju u
svakodnevnim i situacijama iz profesionalnog Zivota. Razvijanje kreativnosti, sistematiénosti, vjestine
prezentovanja, timskog duha i motivacije za usavr§avanie u struci.

3. Ishodi uéenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi odgovarajuce pojmove u cilju jednostavnog predstavljanja razli¢itih vrsta restorana kroz
aktivnosti €itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatiékih struktura

2. Koristi odgovarajuce pojmove o navikama u ishrani razliCitih nacionalnosti kroz aktivnosti Citanja,
sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovaraju¢ih gramatickih struktura

3. Koristi odgovarajuce pojmove o buducoj profesionalnoj orijentaciji kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja,

govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramati¢kih struktura

4. Koristi odgovarajuée pojmove za prijavu za posao kroz aktivnosti ¢itanja, sludanja, govora i pisanja uz
upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove u cilju jednostavnog predstavljanja razlicitih vrsta restorana kroz aktivnosti
¢itanja, slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Prepozna pojmove u vezi predstavljanja vrsta

restorana kroz razumijevanje pisanog/sluanog
teksta

Vrste restorana: gostionica, kréma, kafana, nacionalni
restoran, riblji, vegetarijanski i dr.

OpiSe karakteristike pomenutih restorana kroz
usmenu/pismenu produkciju

Karakteristike: vrste jela koje se spremaju u
pomenutim restoranima

Prepozna nacin organizacije banketa, koktela,
Svedskog stola i usluzivanja gostiju kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Nacin organizacije: povod, broj osoba, nacin
usluzivanja i dr.

Naéin usluzivanja gostiju: usluZivanje u aperitiv
salonu, francuski /protokolarni nacin usluzivanja na
banketu i dr.

Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: razgovor u aperitiv salonu

Prepozna recepturu izrade koktela kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Kokteli: Bloody Mary, Americano, Bacardi, Techila
Sunrise, Kir i dr.

OpiSe recepturu izrade koktela kroz
usmenu/pismenu produkciju

Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: pasiv, kondicional prezenta,
imperativ, modalni glagoli, uzro¢ne reenice, finalne
reCenice (prepozicija+ infinitiv), relativne zamjenice i
zamjenice za direktan/indirektan objekat

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u¢enja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3i 5. Za kriterijume 2, 4, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

Ugostiteljski objekti za hranu i pice
Banket, koktel, Svedski sto

Jelovnik u raznim vrstama ugostiteljskin objekata za hranu i pice

Kokteli

Gramaticke strukture: pasiv, kondicional prezenta, imperativ, modalni glagoli, uzro¢ne recenice, finalne reenice
(prepozicija+ infinitiv), relativne zamjenice i zamjenice za direktan/indirektan objekat
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove o navikama u ishrani razli¢itih nacionalnosti kroz aktivnosti ¢itanja,
slusanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna vrste, osnovne karakteristike i
kosmopolitske sorte vina kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Vrste vina: crno, bijelo, ruzi¢asto i dr.

Karakteristike vina: suvo, polusuvo, slatko,
poluslatko, pjenusavo, desertno, stono, voéno i dr.

Kosmopolitske sorte vina: Kaberne sovinjon, Merlo,
Pino crni, Grenaz crni, Sirak, Barbera, Nebiolo,
Sardone, Sovinjon bijeli, Semijon, Rizling rajnski, Pino
bijeli, Seni blan, Pino sivi, Crveni traminac i dr.

2. Prepozna pojmove o naéinu usluzivanja vina kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Nacin usluzivanja: dekantiranje, degaZiranje i dr.

3. Prepozna vazne informacije za Citanje etikete vina
kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Vazne informacije: regija porijekla vina, godina
proizvodnie, koli¢ina u flasi, procenat alkohola, ime i
adresa proizvodaca i dr.

4. Uradi PPT na temu prezentacija vina uz usmenu
produkciju

Prezentacija vina: etiketa ili liéna karta vina

5. Prepozna terminologiju koja se koristi za opis vina
pomocu Cula vida, mirisa i ukusa kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Terminologija: boja, gustina, aroma, buke i dr.

6. lgra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: preporucuje vina u skladu sa ukusom
gosta

7. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: kondicional prezenta, modalni
glagoli, finalne re€enice, uzroéne re€enice, posljediéne
recenice i prepozicije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3i 5. Za kriterijume 4, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

Vrste i karakteristike vina

Kosmopolitske sorte vina

Opis vina pomocu Cula

reenice i prepozicije

Gramaticke strukture: kondicional prezenta, modalni glagoli, finalne uzroCne re€enice, posljedicne recenice
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove o buduéoj profesionalnoj orijentaciji kroz aktivnosti ¢itanja, slusanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna pojmove o buducoj profesionalnoj
orijentaciji kroz razumijevanje pisanog/slusanog
teksta

Buduéa profesionalna orijentacija: trziSte rada,
studije, menadzer restorana, upravnik, somelijer i dr.

2. Prepozna aktivnosti koje bi mogli obavljati u
buduénosti kroz razumijevanje pisanog/slusanog
teksta

Aktivnosti: rad na recepciji, u restoranu, u kuhinji, u
baru (trziSte rada), pokrenuti privatni biznis, studirati
(Sto, gdje, kako) i dr.

3. OpiSe planove za profesionalnu orijentaciju kroz
usmenu/pismenu produkciju

4. Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: razgovaraju o planovima za
buducnost kad je u pitanju profesija

5. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: kondicional prezenta,
imperativ, konjuktiv prezenta, modalni glagoli, indirektni
govor u prezentu, vremenske recenice i slozene
prepozicije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume od 3 do 5 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

Planovi za budu¢nost

Studiranje

- TrziSte rada

Gramaticke strukture: kondicional prezenta, imperativ, konjuktiv prezenta, modalni glagoli, indirektni govor u
prezentu, vremenske reéenice i slozene prepozicije
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce osnovne pojmove za prijavu za posao kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i

pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Prepozna nivoe obrazovnog sistema kroz Nivoi obrazovnog sistema: kod nas i u zemlji Ciji jezik
razumijevanje pisanog/slusanog teksta izucava
2 Prepqzng kompetencije zanimanja u Kompetencije: strucne i kljucne
ugostiteljstvu
3. Prepozna informacije u malim oglasima kroz . . . :
- o . Mali oglasi: oglasi za posao, za stan i dr.
razumijevanje pisanog/slusanog teksta
Motivaciono pismo od minimalno 60 rije€i: liéni
L o . .. .| podaci, karakterne osobine, nivo obrazovanja,
4. NapiSe jednostavno motivaciono pismo postujuci kompetencije, radno iskustvo i dr.
strukturu
Struktura: nacin formalnog obra¢anja, pasusi,
pozdravne i zavrSne formulacije i dr.
5. Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju Zadata situacija: razgovor za posao
6. Primijeni odgovarajuée gramaticke strukture u Gramaticke strukture: futur, kondicional prezenta,
pisanoj i usmenoj komunikaciji prilozi za mjesto i sloZzene prepozicije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u¢enja potrebni su usmeni ili pisani dokazi da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijume od 4 do 6 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

Obrazovanje

Profesionalne kompetencije

Mali oglasi

Poslovna korespondencija

Gramaticke strukture: futur, kondicional prezenta, prilozi za mjesto i sloZene prepozicije
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Strani jezik u ugostiteljstvu Il/IV je tako koncipiran da upoznaje u€enike sa osnovnim pojmovima iz
oblasti ugostiteljstava i omogucéava primjenu steCenih znanja u praksi. Preporuuje se komunikativna metoda
i metoda aktivne nastave, {j. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didakti¢ke aktivnosti su sliedece: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije ,
uCenje putem otkrica, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuci predavaé na &asu( strucnjak za
predmetnu temu), izrada ppt prezentacije i panoa i sl.

PreporuCuje se formativno pracenje postignuéa u ucenju (bez ocjenjivanja) radi lakSe evaluacije i
samoevaluacije uz unaprijed postavijne cilieve/ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavijanja kvalitetnog i trajno ste¢enog znanja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razli¢itim modulima. Koris¢enje razliCitih izvora znanja: enciklopedija, struéne literature,
interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podstiéu na razmisljanje, zakljucivanje i analizu
problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim ucenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako bi
podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanije u cilju karijerne orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Didakticka literatura

za francuski jezik:

Descotes-Genon, C.; Szilagyi, E., Service compris, PUG, Grenoble, 1995.

Corbeau, S.; Dubois Ch.; Penfornis J-L Semichon L., Hotellerie-Restauration.com, Clé International, Paris,
2013.

Laygues, A.; Coll, A, Le frangais en contexte : Tourisme, Maison des langues, Paris, 2014.

Dussac, E., Bon voyage, Clé International, Paris, 2017.

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdic, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za struéno obrazovanje, Podgorica, 2006.
Vigner, G., Enseigner le frangais comme langue seconde, Clé International, Paris, 2001.

Little, D.; Perclova R., Zajednicki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003

za italijanski jezik:

Praprotnik-Gomzi, S., Strokovna terminologija v italijanskem jeziku, Konzorcij vi§jih strokovnih Sol za izvedbu
projekta Impletum, Ljubljana, 2011.

Balboni, P., Educazione bilingue, Perugia, Guerra Edizioni, Soleil,1999.

Balboni, P., Le sfide di Babele. Insegnare le lingue nelle societd complesse, Torino, 2003.

Quadro comune europeo di riferimento per le lingue: apprendimento, insegnamento, valutazione, La Nuova
Italia, Oxford, Firenze, 2002.

Dragicevich, P.; Sheward, T., Montenegro, Lonely Planet, Torino, 2021.

Vedovelli, M., L'italiano degli stranieri. Storia, attualita e prospettive, Carocci, Roma, 2002.

Little, D.; Perclova R., Zajedni¢ki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

Little, D.; Perclova R., Evropski jezicki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

za njemacki jezik:

Dahlhaus, B.; Fertigkeit H., Langenscheidt, Miinchen, 1994.

Gemeinsamer europaischer Referenzrahmen fiir Sprachen: lernen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Miinchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Minchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja ucenika kao sastavni dio nastavnog procesa, Strani jezik u nastavi, NikSi¢,
1992.

Sotra, T., Interkulturalni pristup: izazov u nastavi stranih jezika; Savremene tendencije u nastavi stranog
jezika, Niksi¢, 2001.
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za ruski jezik:

- Lep6a J1. B., MNpenogaBaHne MHOCTPaHHbIX S3bIKOB B cpeaHen wwkone, ObLume Bonpockl MeToauku, Mockea,
Bbicwas wkona, 1974.

- Koctomapos B. I'.; MutpocbaHosa O. [l., MeTtogndeckoe pykoBOACTBO ANst MpenogaBaTenen pycckoro
A3blkaMHoCTpaHuam, Mocksa, «Pycckuin a3bik», 1977.

- [esuh-PomaHosa B., Pycku jesunk, npupy4Huk 3a pasroeop, beorpag, 3asog 3a yibeHuke, 1996.

- Konuapesuh K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeanka (cagpxaju, opraHusauuja, obnuuw), Beorpag, 2004.

- Kupwoea ,M.; Kepkes, [., Fosopum no-pyccku n nepesogum -1, Mogropuua, 2006.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, [., FoBopum no-pyccku u nepesogum -2, Mogropuua, 2008.

- Haymosuh, T., Pycku jesuk, cTpy4Hu TekctoBu, 1-4. Pasped yrocTUTerbCKO-TYpUCTUYKE —LUKOSE,
Beorpag, 3aBog 3a yybexnke, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Zajedni¢ki evropski okvir za Zive jezike, Podgorica, 2003.

- Little, D.; Perclova, R., Evropski jeziCki portfolio za nastavnike i mentore, Podgorica, 2003.

- XaBpoHuHa, C.A.; Xapnamosa, JI.A.; KasHblwkuHa, W.B., TpakTnyeckuin Kypc pycckoro ssblka AN
paboTHWKOB cepauca, «Pycckuit s3bik» Kypcbl, Mocksa, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, vezbe), Zavet, Beograd, 2002.

Gramatike:
za francuski jezik:

- Vicher, A., Grammaire progressive pour les adolescents, CIé International, Paris, 2002.

- Maheo-Le Coadic, M.; Reine M.; Poisson-Quinton S., Grammaire Expliquée du Frangais, Clé International,
Paris, 2002.

- Gregoire, M., Grammaire Progressive du francais, Clé International, Paris, 2003.

za italijanski jezik:

- Moderc, S., Gramatika italijanskog jezika, UdruZenje nastavnika italijanskog jezika Srbije, Beograd, 2004.
- Dardano, M.; Trifone,P., Grammatica della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 1995.

za ruski jezik:

- Mununkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamaTtike pyckor jesuka, 3aBog 3a yybexuke, beorpag,, 2006.
- Mapojesuh P., [pamatuka pyckor jesuka 3a cpeate wkone, 3aBog 3a yubeHuke, beorpag, 2004.
- IackapeBa, E.P., Yuctas rpammatuka, «3natoyct», CankT Metepbypr, 2009.

za njemacki jezik:

- Kars, J. und U. Haussermann unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch, Verlag
Moriz Dieserweg — Verlag Sauerléander, 1988.

Rijecnici:
za francuski jezik:

- Dictionnaires le Robert, Le Petit Robert, dictionnaire de la langue frangaise, Clé International, Paris, 2000.

- Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni francusko-srpskohrvatski re¢nik sa gramatikom, Prosveta, Beograd,
1991.

- Jovanovi¢, S. A. i saradnici, Savremeni srpskohrvatsko-francuski recnik, Prosveta, Beograd, 1991.

- Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rjeénik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

Deanovi¢, J., ltalijansko-hrvatski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Deanovié, J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb ,2002.
Zingarelli, N, Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
Klajn 1., Iltalijansko-srpski recnik, Nolit, Beograd , 2011.

za ruski jezik:

- Munep, MN.; Metkosuh M.; Paguh-Oyrowuh ,M.; Bojsoguh ., Pycko-cpncku peunuk u Cpncko-pycku
peyHuk, 3aBog 3a yLibeHuke, beorpag 2001,
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za njemacki jezik:

Grujic, B.; Srdjevié, I., Standardwdrterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch - Standardni rjeénik
njemacko-srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vaZzece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Projektor /platno za projektor 1
2. Kompjuter/lap-top/zvuénici 1
3. CD player 1

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignuéa ucenika, odnosno dostizanja ishoda ucenja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u€enja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

Pisani zadatak- po jedan u polugodistu.

Zakljutna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju skolske godine

9. Povezanost modula - korelacija

Pripremni i zavr8ni radovi u restoraterstvu

Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavrani radovi u restoranu

UsluZivanje hrane i pica

TocCionica pi¢a

Pripremanje napitaka od kafe

UsluZivanje hrane i pi¢a u restoranu

Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu
Svecani prijemi

Pripremanje koktela Il

Ugostiteljsko poslovanje

Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoraterstvu
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Osnove turizma

Turisticka geografija crne gore
Odrzivi razvoj turizma

Hotelsko poslovanje
Kulturno-Istorijska bastina Crne Gore
Poslovna komunikacija i korespondencija
Animacija u turizmu

Menadzment dogadaja

Osnove somelijerstva

Poslovna kultura

Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba stru¢ne terminologije u usmenom i pisanom obliku kroz poznavanje
vokabulara i funkcionalne gramatike; koriS¢enje razlicitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme; razvoj kritickog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

Kompetencija viSejezinosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razli¢itih jezika na razliéitim
nivoima i razvijanje svijesti o znacaju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanje i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova struéne/opste tematike; uvaZavanje kulturoloSke razli¢itosti,
interesovanje za razliCitie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmi$ljanja; koriSCenje raCunara prilikom izrade prezentacija, slanja mejlova; radoznalost u
vezi sa naucnim i tehnoloSkim napretkom vaznim za pojedinca, porodicu, zajednicu idr.)

Digitalna kompetencija (upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka, strucnih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na
zadatu temu; razvijanje svijesti o znalaju elektronskog uéenja kroz razliCite vidove online nastave i
interakcije; koris¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene stru¢nih informacija, postovanjem pravila
bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uiti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u¢enja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja ueS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uéenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju i dr.)

Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanje istorijskih dogadaja; angaZzovanje
radi zajednickog ili javnog interesa kroz razliCite druStveno odgovorne aktivnosti kao i razvoj kritiCkog
argumentovanog mislienja o temama od javnog interesa; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i
mi$ljienja kroz razgovor/ debate, diskusije i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razlicitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju cilieva i dr.)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o zna¢aju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i naCina izrazavanja, ukljuCujuci predmetne jezike,
bastinu, tradiciju i kulturne proizvode; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao $to su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn; spremnost na u¢esce u kulturnim iskustvima i dr.)
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3.3.16. MENADZMENT DOGADAJA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 33 33 66 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pojmom, znaCajem i specifiénostima dogadaja u turizmu i naginom njihove organizacije.
Osposobljavanje za kreiranje, organizaciju, upravljanje, promociju i sprovodenja kontrole kvaliteta dogadaja u
turizmu i hotelijerstvu, kao i brendiranje destinacije zasnovanom na principima menadZzmenta dogadaja.

Razvijanje kreativnosti, preciznosti, kritickog misljenja i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavr$etku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Predstavi zna&aj i specifi¢nosti dogadaja u turizmu i hotelijerstvu
Specifikuje dogadaje prema vrsti i tipu
Odredi vezu izmedu organizatora dogadaja i savremenog gosta
Procijeni uticaj dogadaja u turizmu i hotelijerstvu na okruZenje

Dizajnira dogadaj prateci faze kreiranja i promotivnih aktivnosti dogadaja u turizmu i hotelijerstvu
Izvede projektni zadatak iz turizma i hotelijerstva
Predstavi uticaj menadZmenta dogadaja za brendiranje turistiCke destinacije

No o ko
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi znacaj i specifi¢nosti dogadaja u turizmu i hotelijerstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe nastanak menadzmenta dogadaja u turizmu i
hotelijerstvu

2. Objasni znacaj menadzmenta dogadaja u turizmu i
hotelijerstvu

3. Objasni mendzment dogadaja u tiurizmu i
hotelijerstvu

Specificnosti menadzmenta dogadaja u turizmu i
hotelijerstvu: svrha dogadaja, tema dogadaja, mjesto
(lokacija) odrzavanja dogadaja, vrijeme odrzavanja
dogadaja (doba godine, mjesec, sedmica, dan, datum) i
tok dogadaja

4. Klasifikuje specifiénosti menadzmenta dogadaja
u turizmu i hotelijerstvu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je pravilno uradena vjezba sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Zna&aj menadzmenta dogadaja u turizmu i hotelijerstvu
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Specifikuje dogadaje prema vrsti i tipu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Opi8e vrste i tipove dogadaja prema veli€ini i
obimu

Prema veli€ini i obimu: mega, hallmark, glavni i dr.

2. Klasifikuje vrste i tipove dogadaja prema
ponavljanju i specifiénosti postavljanja i
izvrSenja

Prema ponavljanju i specificnosti postavljanja i
izvrSenja: specijalni i uobicajeni

3. OpiSe vrste i tipove dogadaja prema namijeri i
karakteristikama dogadaja

Prema namijeri i karakteristikama dogadaja: kulturni,
umjetnickio-zabavni, poslovni/trgovinski, sportski,
obrazovni/nauéni, rekreativni, politicki/drzavni i privatni

4. Razlikuje dogadaje prema nacinu organizovanja

5. Klasifikuje dogadaje prema turisti¢koj vrijednosti

Dogadaji prema turistickoj vrijednosti: festivali i
dogadaiji zajednice, dogadaiji regionalnog i pokrajinskog
turistiCkog zna¢aja i dogadaji od nacionalnog i
medunarodnog turistickog znacaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 3i4 . Za kriterijume 2 i 5 potrebne su pravilno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Vrste i tipovi dogadaja prema njihovoj turistickoj vrijednosti
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odredi vezu izmedu organizatora dogadaja i savremenog gosta

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Obrazlozi zna¢aj kvaliteta usluge dogadaja za
turizam i hotelijerstvo

2. Objasni potencijal trzista dogadaja u turizmu i
hotelijerstvu

3. DefiniSe kvalitativnu i kvantitativnu analizu trzista
dogadaja

4. Objasni analizu konkurencije na trzistu dogadaja
u turizmu i hotelijerstvu

Analiza konkurencije na trzistu dogadaja u turizmu
i hotelijerstvu: koncept konkurencije prema vrsti/tipu
dogadaja i trZidni koncept konkurencije

5. Predstavi faktore traznje za dogadajima koristeci
se metodama za mjerenje traznje za dogadajima

Faktori traznje za dogadajima: cijene/ulaznice za
dogadaj, prihodi posjetilaca dogadaja i
program/proizvod dogadaja

Metode za mjerenje traznje za dogadajima: ukupni
potencijal trZista odredene vrste/tipa dogadaja,
potencijal regionalnog trzista, ukupna posjecenost i
trzino uéedce u odredenoj vrstiftipu dogadaja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

- Odnosi turistiCkog trZita i trziSta dogadaja
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Procijeni uticaj dogadaja u turizmu i hotelijerstvu na okruzenje

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni ekonomski aspekt uticaja dogadaja u
turizmu i hotelijerstvu na okruzenje

2. Predstavi uticaj dogadaja u turizmu i hotelijerstvu
na Zivotnu sredinu

3. OpiSe drustveni aspekt uticaja dogadaja u turizmu i
hotelijerstvu na okruZenje

4. Objasni tehnolo3ki aspekt uticaja dogadaja u
turizmu i hotelijerstvu na okruzenje

5. OpiSe medunarodni aspekt uticaja dogadaja u
turizmu i hotelijerstvu na okruzenje

6. Vrednuje politiCki aspekt uticaja dogadaja u turizmu
i hotelijerstvu na okruzenje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Aspekt uticaja dogadaja u turizmu i hotelijerstvu na okruZenje
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Dizajnira dogadaj prateci faze kreiranja i promotivnih aktivnosti dogadaja u turizmu i hotelijerstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni funkciju planiranja kroz aktivnosti
predvidanja, odlucivanja, operativnog planiranja i
strateSkog planiranja

2. Prezentuje oranizacionu strukturu dogadaja u
turizmu i hotelijerstvu

Oranizaciona struktura dogadaja: jednostavna,
funkcionalna i mrezna

3. Primijeni pitanja od vaznosti za organizovanje
uspjeSnog dogadaja na odabranom projektnom
zadatku u turizmu i hotelijerstvu, tzv. 5 W & H

5 W & H: Who? (Ko?), Why? (Zato?), When?
(Kada?), Where (Gdje?), When? (Kada) i How?
(Kako?)

4. Kreira dokumentaciju za apliciranje za
odrzavanje dogadaja (Bid Documentation) i
radnih timova projektnog zadatka

Dokumentacija za apliciranje za odrzavanje
dogadaja: moderno izdizajniran prikaz drzave, regije,
grada i mjesta gdje se odrZava dogadaj (vizuelni aspekt
— fotografije, tip slova, boje), geografsko-turisticke
prednosti poloZaja i kratak opis kako se moze sti¢i do
destinacije u kojoj se odrZava dogadaj, kratak istorijat
mjesta sa glavnim turistickim atrakcijama, detaljan opis
radnog dijela dogadaja (npr. konferencije, seminara) sa
taénom satnicom kada pocinje registarcija, otvaranje i
rad po sekcijama, animacija i zabava (detaljan opis
turistiCkog — neoficijalnog dela, npr.kada se ide na
izlete sa itinererima i satnicom), detaljan opis npr.
kongresnih kapaciteta, hotela, kompletne usluge, koliki
je protok podataka u interent mrezi, cijena smjestaja,
ishrane, podaci o transferu i druge servisne informacijei
drugi detalji (u zavisnosti od vrste i tipa dogadaja)

Radni timovi: organizacioni odbor dogadaja, tim za
finansije, tim za komunikaciju sa medijima, tim za
transfere, smjeStaj i ketering, tim za lobiranje, tim za
pripremu i distribuciju propagandnog materijala, tim za
docek i bezbjednost u¢esnika, tehnicki tim, tim
volontera, tim za higijenu i drugi timovi, zavisno od
vrste i tipa dogadaja

5. Kreira strukturu budzeta svog projektnog zadatka

Struktura budzeta: objekat, iznajmljivanje opreme,
dekoracija, ketering, transfer/parking, audio-vizuelni
efekti, zabava, dizajn i Stampa, oglaSavanje, marketing,
putni troSkovi i smjeStaj osoblja, smjestaj gostiju,
administrativni tro8kovi, obezbjedenje, plan za
vanredne situacije

6. Utvrdi izvore prihoda

lzvori prihoda: interni (izdvojena sredstva, gotovinske
rezerve, popusti i dr.), eksterni (donacije, sponzorstva,
prodaja ulaznica, trgovina robom, cross-branding i dr.),
klijent (kotizacija i registracija za dogadaj, sam snosi
troSkove)
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Dizajnira dogadaj prateci faze kreiranja i promotivnih aktivnosti dogadaja u turizmu i hotelijerstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

7. Primijeni odgovarajuce promotivne aktivnosti

. ; . . . Promotivne aktivnosti dogadaja u turizmu i
dogadaja u turizmu i hotelijerstvu na projektnom hotelii i 0 1 prikuolian dst
zadatku otelijerstvu: sponzorstvo i prikupljanje sredstava

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik uspje$no
realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume od 3 do 7 potrebane su pravilno uradene vjezbe sa usmenim
obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Planiranje i organizacija dogadaja u turizmu i hotelijerstvu
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvede projektni zadatak iz turizma i hotelijerstva

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni upravljanje dogadajem na projektnom
zadatku

Upravljanje dogadajem: upravljanje komunikacijom,
upravljanje infrastrukturom, upravljanje logistikom,
upravljanje lokalitetom i upravljanje kadrovima

2. PredlaZe rieSenja sa ciliem upravljanja rizikom na
projektnom zadatku

Upravljanje rizikom: upravljanje usaglaSeno$cu,
upravljanje odlu¢ivanjem, upravljanje hitnim
sluajevima, upravljanje zdravstvenom zastitom,
upravljanje pravom (ugovori, usaglasenost sa
zakonskim aktima) i upravljanje obezbjedenjem

3. Popuni check-list-u dogadaja, na svom projektnom
zadatku

4. Sprovede projektni zadatak uz kontrolu aktivnosti
realizacije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijum 1. Za kriterijume od 2 do 4 potrebne su pravilno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Upravljanje dogadajem u turizmu i hotelijerstvu
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Ishod 7 - U¢enik Ce biti sposoban da

Predstavi uticaj menadzmenta dogadaja za brendiranje turisti¢ke destinacije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni imidz dogadaja

2. lstrazi perspektive razvoja destinacije kroz
dogadaje u turizmu i hotelijerstvu, na zadatom
primjeru

3. |zloZi odnos izmedu brenda destinacije i
dogadaja u turizmu i hotelijerstvu kroz brend
model projektnog zadatka

Brend destinacije i dogadaja u turizmu i
hotelijerstvu: funkcionalni brend, simboli¢ni brend i
dozZivljajni brend

4. Formira portfolio dogadaja projektnog zadatka

5. Utvrdi potrebu za ko-brendiranjem projektnog
zadatka kao vaznog segmenta brendiranja
destinacije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesdno realizovao kriterijume 1 i 3. Za kriterijume 2, 4 i 5 potrebne su pravilno uradene vjezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Uticaj menadZmenta dogadaja na brendiranje turisti¢ke destinacije
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Menadzment dogadaja je koncipiran tako da omogucava sticanje znanja i vjestina kroz teorijsku
nastavu i viezbe iz ove oblasti. U realizaciji modula preporuéuju se kombinovane aktivne metode savremene
nastave i oblici rada koji omoguéavaju da ucenici u najve¢oj mjeri budu aktivni (dijalo$ka, istrazivacka, ucenje
putem rjeSavanja problema, metode kreativnog pisanja, projektno ucenje, gost na Casu - struénjak za
predmetnu temu npr. predstavnik nekog uspjesnog privrednog drustva, timski oblik rada, grupni oblik rada,
rad u paru i individualizirani oblik rada) $to omogucava visok stepen samostalnosti i inicijativnosti u¢enika.

- Za obradu pojedinih nastavnih sadrzaja, preporucljivo je ucenicima dati da samostalno ili u timu rade
seminarske ili druge radove. Prilikom izrade seminarskog rada koji obuhvata analizu nekog sadrzaja ili
problema, uéenici treba da pokazu sposobnost kako da na pravilan nacin prikupe informacije iz relevantne
literature i drugih izvora, i da na osnovu toga sami donesu li¢ni zaklju¢ak o analiziranoj materiji ili problemu.
Ucenici svoje seminarske radove treba da javno prezentuju ostalim uenicima u odjeljenju ili grupi i da pruze
odgovore na postavljena pitanja. Nastavnici treba da daju uputstva u€enicima o metodama pri izradi
seminarskih radova. Da bi se sadrZaj ovog modula pribliZzio u¢eniku, preporuéljivo je organizovati posjetu
odredenim privrednim dru$tvima.

- U ciliu podsticanja darovitih ucenika, nastavnik moZe da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne u¢enike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orijentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Dikic N., MenadZment dogadaja i animacija u hotelijerstvu, Visoka hotelijerska Skola strukovnih studija
Beograd, Beograd, 2016.

- Getz, D.: Event Management & Event Tourism. Cognizant Communication Corporation, New York, 1997.

- Grubor A., Andrejevic¢ A.: Menadzment dogadaja, Fakultet za usluzni biznis, Novi Sad, 2007.

- Koprivica M., Menadzment dogadaja, USEE, Prometej Novi Sad, 2008.

- Masterman G.: StrateSki menadZment sportskih dogadaja, Clio, Beograd, 2008.

- Pivac T., MenadZment dogadaja-skripta, PMF-DGTH, Univerzitet Novi Sad, 2011.

- Pelevi¢ B.: Menadzment sportskih dogadaja, ZaduZbina Andrejevic, 2012.

- Stojkovi¢ B., Dragiéevié-éeéié M.: Kultura-menadZment, animacija, marketing, VI izdanje, Clio, Beograd,
2011.

- Zari¢ S., Planiranje dogadaja-principi i praksa, HERAedu, Beograd, 2019.

- Van der Vagen L., Karlos R.B.: Event Management, Upravljanje dogadajima — u turizmu, kulturi, biznisi i
sportu. Mate doo, Beograd, 2009.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Stampad 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda
ucenja.

386



OP - Restorater

- Vrednovanje postignuca uéenika, odnosno dostizanja ishoda u€enja vrsi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda u¢enja posebno.

- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

oo

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u turizmu i ugostitlejstvu |

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- PreduzetniStvo

- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje

- Strani jezik u turizmu i ugostitlejstvu I /I
- Osnove turizma

- Turisticka geografija Crne Gore

- Odrzivi razvoj turizma

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/Il

- Hotelsko poslovanje

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/111

- Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
- Socijalne mrezZe i globalizacija

- Psihologija prodaje

- Poslovna komunikacija i korespondencija
- Animacija u turizmu

- Strani jezik u ugostiteljstvu I/IV

- Poslovna kultura

- Nauka o ishrani

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba strune terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti turizma, izraZavanjem argumenata i kritickog misljenja
na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koris¢enje razliCitih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i obradom
vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja zadate
teme idr.)
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Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strucne terminologije iz turizma i istrazivanja razliCitih struénih
tekstova na Internetu; koriSCenje literature i razlicitih informacija iz oblasti turizma, hotelijerstva, marketinga,
turistiCke geografije, regija svijeta i dr., na stranom jeziku i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmi$ljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljucaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme za obradu namirnica (sirovina); koris¢enje
formula, grafikona i Sema prilikom kreiranja dogadaja u turizmu i hotelijerstvui; razvijanje sposobnosti
prostornog snalazenja prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom,
uredajima i drugim prilikom rada na organizovanju i sprovodenju dogadaja u turizmu i hotelijerstvu i dr.)
Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti turizma, hotelijerstva, ugostiteljstva, marketinga, geografije, prepoznavanjem
relevantnih struénih tekstova i video zapisa; upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu
temu; razvijanje svijesti 0 znaaju elektronskog ucenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije;
kori§Cenje foruma i drudtvenih mreza, u cilju razmjene struénih informacija, po$tovanjem pravila bezbjednosti
i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

Liéna, socijalna i kompetencija uciti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u¢enja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uéenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna¢aju vodenja zdravog zivota i dr.)

Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o zna€aju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponaSanja prema prirodi i zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih uredaja i alata u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih praktiénih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja vjezbi i dr.)

Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti menadZmenta
dogadaja; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst,
film, dizajn i dr.)
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3.3.17. OSNOVE SOMELIJERSTVA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 60 6 66 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa nainom prepoznavanja vinskih sorti grozda, tehnoloskih faza u proizvodnii vina, pravilne

procjene organolepti¢kih svojstava vina, skladidtenja i serviranja vina.

- Osposobljavanje za prepoznavanije vinskih sorti grozda, tehnolo$kih faza u proizvodnii vina, pravilnu procjenu
organoleptickih svojstava vina, skladidtenje i serviranje vina.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Identifikuje razliite vinske sorte grozda po regionima

ok wd

Identifikuje postupke proizvodnje razliéitih vrsta vina
Procijeni kvalitet vina na osnovu organoleptickih svojstava
Identifikuje nacin skladistenja i Suvanja vina u vinskim podrumima i u ugostiteljskim objektima
Identifikuje nacin preporucivanja i usluZivanja vina u skladu sa ugostiteljskim pravilima

389



OP - Restorater

Ishod 1 - Ucenik ¢ée biti sposoban da

Identifikuje razlicite vinske sorte grozda po regionima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojmovno znacenje o enologiji

2. Objasni znacaj vina u gastronomiji

3. Objasni ulogu somelijera u restoranu

4. Objasni istorijski razvoj gajenja vinove loze i
proizvodnje grozda i vina u svijetu

Stari svijet: Francuska, Italija, Spanija, Njemacka,

5. Objasni vinogradarske drzave iz Starog svijeta Srbija, Hrvatska | Makedonija

Novi svijet: SAD, Cile, Argentina, Juzna Afrika,

6. Objasni vinogradarske drzave iz Novog svijeta Australia i Novi Zeland

Kosmopolitske vinske sorte: Kaberne sovinjon,
Merlo, Pino crni, Grenaz crni, Sirak, Barbera, Nebiolo,
Sardone, Sovinjon bijeli, Semijon, Rizling rajnski, Pino
bijeli, Seni blan, Pino sivi i Crveni traminac

7. Objasni kosmopolitske vinske sorte

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Enologija

- Znacaj vina u gastronomiji

- Somelijer

- Struéna terminologija

- Nastanak i razvoj vinogradarstva i vinarstva u svijetu
- Stari svijet

- Novi svijet

- Kosmopolitske vinske sorte
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje postupke proizvodnje razli¢itih vrsta vina

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni osnovne faze proizvodnje bijelih vina

Faze proizvodnje bijelih vina: berba groZda, muljanje
i odvajanie, cijedenje kljuka, fermentacija,
sumporisanje, odlezavanje, bistrenje i fladiranje

2. Objasni osnovne faze proizvodnje ruzi¢astih vina

Faze proizvodnje ruzi¢astih vina: maceracija,
presovanie i flasiranje

3. Objasni osnovne faze proizvodnje crvenih vina

Faze proizvodnje crvenih vina: berba grozda,
muljanje i odvajanje, punjenje sudova za vrenje uz
sumporisanje kljuka i dodavanije selekcionisanog
kvasca, alkoholna fermentacija uz potapanje komine,
cijedenje prevrelog kljuka i taloZzenje mladog vina, prvo
pretekanije, drugo pretakanje, bistrenje, filtriranje i
flaSiranje

4. Objasni osnovne faze proizvodnje
polupjenusavih i pjenusavih vina

Faze proizvodnje polupjenusavih i pjenusavih vina:
berba, presovanje, fermentacija, mijeSanje, sekundarno
vrenje, dozrijevanje i okretanje boce - remuage

5. Objasni osnovne faze proizvodnje desertnih i
likerskih vina

Faze proizvodnje desertnih vina: berba, sudenje,
prerada, maceracija, presovanje, fermentacija i
dozrijevanje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Bijela vina
- Ruzi¢asta vina

Crvena vina

Pjenusava vina
Likerska vina
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da
Procijeni kvalitet vina na osnovu organoleptickih svojstava

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Uslovi potrebni za senzorsko ocjenjivanje vina:

1. Objasni koji su uslovi potrebni za senzorsko higijenska ispravnost sale, svjetlost, boje u sali, strani
ocjenjivanje vina mirisi, temperatura u sali, odsustvo buke, ¢asa za

degustaciju, neutralizatori ukusa (hljeb, sir, voda...) i dr.

2. Objasni kakva je uloga ¢ula vida tokom Uloga ¢ula vida tokom ocjenjivanja vina: procjena
ocjenjivanja vina boje i bistrine vina

3. Objasni kakva je uloga ¢ula ukusa tokom Uloga ¢ula ukusa tokom ocjenjivanja vina: puno¢a
ocjenjivanja vina ukusa, kiseline, tanini, Secer, aromati¢ni dodaci i dr.

4. Objasni kakva je uloga €ula mirisa tokom Uloga €ula mirisa tokom ocjenjivanja vina:
ocjenjivanja vina prepoznavanije razlicitih aroma, inteziteta mirisa i dr.

5. Poveze organolepticka svojstva vina sa konkretnim
primjerom

Mane vina i bolesti vina: vinski cvijet, ciknulost

6. Objasni najcesce mane i bolesti vina (kisjelost), sivi prelom, sluzavost, mrki prelom i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3, 4 i 6. Za kriterijum 5, potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazlozZenjem.

Predlozene teme

Uslovi za ocjenjivanje vina
- Ocjenjivanje vina ulom vida, Culom mirisa i Culom ukusa

- Zakljucak kvaliteta vina

Stru¢na terminologija

Mane i bolesti vina
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje nacin skladiStenja i Guvanja vina u vinskim podrumima i u ugostiteljskim objektima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pravilno pretakanje vina u flade

2. Objasni ulogu plute i Eepova na vinskoj flasi

3. Objasni elemente etikete (deklaracije) na flasi

Elementi etikete: naziv vina, godina berbe, zemlja
porijekla, vinogorje, sadrzaj alkohola, zapremina, vrsta
ili tip vina i dr.

4. Objasni ulogu vinskog podruma u restoraterstvu

5. Objasni nacin slaganja i Cuvanja flasa u podrumu i
ugostiteljskom objektu

6. Objasni znaCaj temperature i vlaznosti vazduha u
podrumu za pravilno ¢uvanije vina

7. Objasni zna¢aj rashladnih vitrina za vina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Pravilno flaSiranje vina

Vrste pluta
Vrste boca za vino
- Etiketa
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje naéin preporucivanja i usluzivanja vina u skladu sa ugostiteljskim pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni ulogu vinske karte prilikom prijema
porudzbine

2. Objasni nacin predlaganja vina u skladu sa vrstom
jela

3. Objasni nadin prezentovanja vina

4. Objasni nacine usluZivanja razli¢itih vrsta vina

Razli¢ite vrsta vina: bijela, ruzi€asta, crvena,
polupjenusava i pjenuava, desertna, likerska i dr.

5. Poveze predlaganje, prezentovanie i usluZivanje
vina sa konkretnim primjerom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5, potrebna je ispravno uradena vjeZba sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

Vinska karta

Uparivanje hrane i vina

Prezentacija vina

Tehnike usluzivanja vina
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1. Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

- Modul Osnove somelijerstva je tako koncipiran da uCenicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz ¢asove teorijske nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem. Uéenike
treba usmjeriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i koriS¢enje informacija iz
razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa uklju¢ivanjem
svih u¢enika.

- Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporuéene struéne literature koristiti i tehnicku
dokumentaciju, kataloge proizvodaca opreme, odgovarajuée tehniCke propise i zakonsku regulativu. Radi
vece zainteresovanosti u¢enika i boljeg razumijevanja, prilikom izlaganja problematike treba koristiti pokazna
sredstva za demonstriranje gdje je to moguce, internet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati u¢enike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava §to bolje povezala sa primjerima iz prakse.

- U cilju podsticanja darovitih ucenika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uCenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju. Nastavnik
treba da podstakne u¢enike na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orjentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Savi¢ S., Osnove somelijerstva, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Podgorica, 2016.
- Savi¢ S., Vino, knjiga o vinovoj lozi i vinu, Matica crnogorska, Podgorica, 2010.

- Macgegevié Z.; Todorovié D., Enologija s gastronomijom, Skolska knjiga, Zagreb, 2009.

- Priewe J., Vinska Skola, Stanek, Varazdin, 2013.

- Zori¢i¢ M., Vinogradarsko vinarski priruénik, Slobodna Dalmacija, Split, 2013.

- Savi¢ S.,111 Vina iz crnogorskih porodiénih vinarija.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savijeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Zvugnici 1
4. Oprema i namjestaj u kabinetu restoraterstva 1
5. Inventar i uredaji u kabinetu restoraterstva 1
6. Oprema, namje$taj i inventar u kabinetu restoraterstva 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi praéenja uenika u dostizanju ishoda
ucenja.

- Vrednovanje postignuca ucenika odnosno dostizanja ishoda uéenja vrSi se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.
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- Kiriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konacnoj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

- Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

- Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima

- Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

- Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u ugostiteljstvu |

- Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu I

- Usluzivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
- Osnove kuvarstva

- PreduzetniStvo

- Pripremanje koktela |

- Specijalni nacini usluZivanja u restoranu
- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Engleski jezik u ugostiteljstvu

- Svecani prijemi

- Ugostiteljsko poslovanje

- Pripremanje koktela Il

- Svecani prijemi i pripremanje koktela u restoranu
- Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l

- Osnove turizma

- Turisticka geografija Crne Gore

- OdrZivi razvoj turizma

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

- Savremeno odrastanje

- Hotelsko poslovanje

- Kulturno-istorijska bastina Crne Gore

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/111

- Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
- Socijalne mreze i globalizacija

- Poslovna komunikacija i korespondencija
- Psihologija prodaje

- Animacija u turizmu

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il/IV

- MenadZment dogadaja

- Poslovna kultura

- Nauka o ishrani
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Napomena:

U cilju usaglasavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uenja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti osnova somelijerstva, izrazavanjem argumenata i
kritickog miSljenja na uvjerljiv naCin primjeren kontekstu; koriS¢enje razliCitih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanje pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

- Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strune terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razlicitih
strucnih tekstova na Internetu; koriséenje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

- Matemati¢ka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiékog nacina razmidljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i $ema prilikom
pre¢enja proizvodnog tehnoloskog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti i dr.

- Digitalna kompetencija (koriSCenje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti ugostiteljstva, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna¢aju elektronskog
uéenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriéenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struénih informacija, podtovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§Cenja Interneta i dr.)

- Licna, socijalna i kompetencija uéiti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog uéenja, kao i u€enja u timu
kroz vrnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugacijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i postovanja tudeg integriteta, u skladu sa etickim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uCenja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog zivota i dr.)

- Gradanska kompetencija (angazovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razliCite drustveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim; razvijanje
svijesti 0 znaCaju odrZivog razvoja i odgovornog ponasanja prema prirodi i Zivotnoj sredini, racionalnom
primjenom odgovarajucih materijala u radu, pravilnim odlaganjemi i dr.)

- Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rieSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz struCne ili
druStveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakticnih zadataka i
dr.)

- Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 zna€aju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitaini tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.3.18. POSLOVNA KULTURA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ukuono Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 46 20 66 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa socijalnim i psihi¢kim procesima u grupi i njijhov uticaj na ponasanje u radnom okruzenju,
tehnikama uspjesne komunikacije i rjeSavanjem konfliktnih situacija. Osposobljavanje za primjenu osnovnih
tehnika uspjeSne komunikacije, pravila za rjeSavanje konfliktnih situacija, realizaciju poslovnih sastanaka,
rukovodenje radom manje radne grupe i primjenu pravila bontona. Podsticanje razumijevanja i prihvatanja

razliCitosti u cilju ostvarivanja pozitivne interakcije u poslovnom okruzenju.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Prepozna socijalne i psihiCke procese u grupi i njihov uticaj na ponasanje u radnom okruzenju

© N WD

Primijeni tehnike uspje$ne komunikacije
Primijeni pravila za rjeSavanje konfliktnih situacija i mjere prevencije profesionalnog sagorijevanja
Identifikuje tipove rukovodenja, nacine odluivanja i pregovaranja u grupi

Organizuje rad male radne grupe
Uoci nacin funkcionisanja organizacione kulture
Uodi uticaj kulturoloskih razli¢itosti medu narodima na njihovo medusobno razumijevanje
Primijeni pravila bontona u razli¢itim oblastima liénog i profesionalnog djelovanja
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da

Prepozna socijalne i psihicke procese u grupi i njihov uticaj na ponasanje u radnom okruzenju

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni specifi¢nosti poslovne psihologije

2. Objasni pojmove grupna dinamika, grupni proces i
grupna struktura

3. Objasni karakteristike i moguénosti mijenjanja
stavova i predrasuda

4. Objasni djelovanije grupnih normi

5. Objasni uzroke i posljedice proindividualnog,
prosocijalnog i antisocijalnog ponasanja u
poslovnom okruZenju

takmiCenje

altruizam

Proindividualno ponasanje: asertivnost, egoizam i

Prosocijalno ponasanje: saradnja, empatija i

Antisocijalno ponasanje: agresivnost i delikventnost

6. Objasni uticaj socijalnih faktora na misljenje i
rasudivanje pojedinca

distribucija modéi

Socijalni faktori: pritisak grupe, uticaj autoriteta i

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno

realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Socijalni i psihicki procesi u grupi
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Primijeni tehnike uspjeSne komunikacije

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni tipologiju komunikacije

2. Navede strukturu i elemente procesa komunikacije

3. Objasni karakteristike i meduzavisnost verbalne i
neverbalne komunikacije

4. OpiSe razliCite kanale komunikacije

5. OpiSe faktore koji uticu na proces komunikacije

Faktori: projekcije, efekat prvog utiska, efekat
posliednjeg utiska, stereotipi, halo efekat i mentalni
modeli

6. Objasni uzroke smetnji u verbalnoj i neverbalnoj
komunikaciji

Uzroci smetnji u verbalnoj i neverbalnoj
komunikaciji: ,buka“ u komunikacionom kanalu,
pridavanje razli¢itog znacenja verbalnim simbolima od
strane poSiljaoca i primaoca poruke, neuskladenost
verbalnih i neverbalnih znakova

7. Opi8e tehnike uspje$ne komunikacije

8. Objasni prednosti i nedostatke elektronske
komunikacije

9. Predstavi pravila uspjeSne komunikacije, na
zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno
realizovao kriterijume od 1 do 8. Za kriterijum 9 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Komunikacija
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Primijeni pravila za rjeSavanje konfliktnih situacija i mjere prevencije profesionalnog sagorijevanja

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni razliCite teorijske pristupe tumacenja

konflikata
2. OpiSe moguce uzroke konfliktnih situacija u Uzroci konfliktnih situacija: socijalni, ekonomski,
poslovnom okruzenju ideoloski, istorijski, licni i dr.

3. Navede preporuke za upotrebu razlicitih stilova u Stilovi u rjeSavanju konflikata: takmicenje, saradnja,
rjeSavanju konflikata izbjegavanje, prilagodavanje i kompromis

4. PredlozZi razli¢ite nacine rjeSavanja konfliktne
situacije u radnim uslovima, na zadatom primjeru

5. Navede faktore koji uti€u na profesionaino
sagorijevanje u procesu rada

6. Navede mjere prevencije i terapije profesionalnog

sagorijevanja

7. Prezentuje primjere pojedinaénih odbrambenih Odbrambeni mehanizmi: negiranje, projekcija,
mehanizama prema radnom zadatku, na zadatom | identifikacija, poricanje, racionalizacija, potiskivanje,
primjeru regresija i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u€enik uspjesno
realizovao kriterijume 1, 2, 3, 5 6. Za kriterijume 4 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Konflikti i rjeSavanje konfliktnih situacija

- Asertivni govor i asertivno ponaSanje
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Identifikuje tipove rukovodenja, nacine odluéivanja i pregovaranja u grupi

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede nacela i faze uspjesnog poslovnog
razgovora

2. Navede osnovne karakteristike i na¢ine
identifikacije razli¢itih pregovarackih stilova

Nacini identifikacije: posmatranje, slusanje,
postavljanje pitanja i dr.

Pregovaracki stilovi: slualac, stvaralac, aktivista
mislilac i dr.

3. Objasni razlicite stilove pristupa konfliktu prilikom
pregovaranja

Razliciti stilovi: rieSavanje problema, kompromis,
izbjegavanje, dominacija i dr.

4. Objasni principe pregovaranja i inioce na koje
treba obratiti paznju u razli¢itim fazama
pregovaranja do pronalazenja kooperativnog
rieSenja

Principi pregovaranja: principijelno pregovaranje,
odvajanje ljudi od problema, fokusiranje na interese ne
na pozicije, pronalazenje rjeSenja usmjerenih na
zajednicku dobit, insistiranje na upotrebi objektivnih
Kriterijuma i dr.

Faze: prije, u toku i poslije pregovora

5. OpiSe psihosocijalne osobine koje karakteriSu
ulogu vode

6. Objasni razli¢ite nacine odlu¢ivanja u grupi

7. OpiSe razliite tipove moéi i stilove rukovodenja
grupom

Tipovi moc¢i: funkcionalna, statusna, manipulativna i
dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 7.

Predlozene teme

- Tipovi rukovodenja, nacini odlu€ivanja i pregovaranja u grupi
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Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Organizuje rad male radne grupe

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Navede tipologiju grupa

2. Objasni najznacajnije aktivnosti u procesu
organizacije tima

Aktivnosti: analiza radnih zadataka, odredivanje uloga
u timu, izbor €lanova tima, stvaranje klime povjerenja,
saradnje i podr8ke, odredivanje strategije rada i
delegiranje zadataka

3. OpiSe vjestine potrebne za efikasan rad u timu

Vjestine: razmjena ideja u grupi; uvazavanije razlicitosti
u radnom iskustvu, znanju i misljenju; uCenje iz
konstruktivne kritike i dr.

4. Opide pretpostavke za uspjesno funkcionisanje
timova

Pretpostavke: adekvatan izbor ¢lanova tima,
ohrabrivanje razlicitih misljenja, njegovanje fokusirane
aktivnosti, podsticanje kreativnosti, visok stepen
integracije, favorizovanje otvorene komunikacije i dr.

5. OpiSe karakteristike uspjeSnog rukovodioca i
razliCite stilove rukovodenja

6. Objasni pokazatelje uspjesnog rada radne grupe

Pokazatelji uspjeSnog rada radne grupe: radni
rezultati, o€uvana pozitivna atmosfera, smanjeni nivo
stresa sa aspekta oCuvanja mentalnog zdravlja ¢lanova
radne grupe i dr.

7. Prezentuje primjenu vjestina timskog rada, na
zadatom primjeru

8. Prezentuje konstruktivne modele pona3anja tokom
poslovnog sastanka u simuliranoj radnoj situaciji

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijume 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vijeZbe sa usmenim

obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Drustvene grupe
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Ishod 6 - Ucenik Ce biti sposoban da

Uoci nacin funkcionisanja organizacione kulture

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni organizacionu kulturu

2. Objasni simboli€ki i kognitivni sadrzaj
organizacione kulture

Simboli€ki sadrzaj: jezicki simboli, bihevioralni
simboli, materijalni simboli i dr.

Kognitivni sadrzaj: pretpostavke, vrijednosti, norme i
stavovi

3. Analizira tipove organizacione kulture prema
Handy-evoj klasifikaciji

Tipovi organizacione kulture: kultura mo¢i, kultura
uloga, kultura zadataka i kultura podrske

4. OpiSe uticaj organizacione kulture na uspjeh i
osjecaj zadovoljstva u radu

5. IstraZi promjene organizacione kulture, na zadatom
primjeru

6. PredloZi nagin rada organizacije, u skladu sa
njenom vizijom i misijom, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim

obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Organizaciona kultura
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Ishod 7 - UCenik Ce biti sposoban da

Uoci uticaj kulturoloskih razlic¢itosti medu narodima na njihovo medusobno razumijevanje

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Prepreke: etnocentrizam, jezik, pogresno tumacenje

1. Objasni prepreke u interkulturnoj komunikaciji neverbalne komunikacie i dr.

2. Objasni kulturu poslovnog ponasanja

3. Analizira specifiénosti zapadnoevropske kulture

Komunikacijske specifi¢nosti: razlike u gestikulaciji,

4. Uporedi komunikacijske specificnosti odabranih | razlike u definisanju liénog prostora, kontakt o¢ima, fizicki
kultura Sirom svijeta kontakt, razlike u neverbalnoj komunikaciji, razlike u

tumacenju simbola i dr.

5. Obrazlozi pozitivno i negativno djelovanje
kulturoloskih razlika izmedu osoba koje uéestvuju u
poslovnoj komunikaciji

6. Objasni kulturoloske razlike u poslovnim Poslovni protokoli: oblici etikecije, ceremonija, ispravni
protokolima kodeksi ponaSanja i dr.

7. Predstavi kros-kulturalne vjestine, na zadatom
primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebna je ispravno uradena vjezba sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- KulturoloSke razliéitosti medu narodima
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Ishod 8 - Ucenik ¢e biti sposoban da
Primijeni pravila bontona u razli¢itim oblastima li€nog i profesionalnog djelovanja

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni znacaj i drustvenu funkciju bontona

Situacije: pona$anje-maniri, pona3anje za stolom,
telefoniranje, obilieZzavanje odredenih datuma, cvjetni
bonton, ponaSanje na ulici, ponasanje u koli, turisticki
bonton i dr.

2. Opi8e pravila bontona u razli€itim situacijama

Poslovni bonton: poslovno odijevanje, poslovni
3. Opi8e pravila poslovnog bontona pokloni, poslovna etikecija, poslovno pregovaranje,
oslovljavanje, poslovno druzenje i dr.

4. QObjasni pravila internet bontona

5. Objasni pravila bontona prema pripadnicima
razli¢itih grupa

6. OpiSe elemente i vrste imidza Imidz: licni, profesionalni i digitalni

7. Predstavi pravila bontona, na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7 potrebne su ispravno uradene viezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Bonton
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

Modul Poslovna kultura koncipiran je tako da uéenicima omogucava sticanje teorijskih i primijenjenih znanja
kroz ¢asove teorije i vjezbi.

Teorijski dio nastave treba izvoditi sa cijelim odjeljenjem, uz primjenu aktivnih oblika nastave — interaktivnih
predavanja, rada u parovima i malim grupama, samostalnog rada i istraZivanja u¢enika na ¢asu.

Za ove Casove neophodna je priprema nastavnika u dijelu prepoznavanja i prezentovanja ucenicima situacija
iz domena rada kroz koje u€enici mogu da vjezbaju razlicite pristupe razliCitim situacijama i da shvate da se
komunikacione tehnike uce kroz vjezbu i primjenu. Zavisno od tipa situacije i zadataka, na samim ¢asovima
vjezbi moze se organizovati samo demonstracija/simulacija, a u€enicima se u vidu malog projekta za rad u
grupama zadati konkretan zadatak.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na
preporueni, kao i proSirene ishode uenja, usmjeravajuéi darovite uéenike na zakljuéivanje, razvijanje
sposobnosti analize i sinteze, kreativnosti i pozitivnog odnosa prema oblastima koje ih interesuju.

Nastavnik bi trebalo da podstiCe na razvoj njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne
orijentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Kostic Z., Poslovna komunikacija, Zavod za udzbenike Beograd, 2015.

Vuletic. V., Sociologija, Klet, Beorad, 2014.

Trebje$anin Z.; Lalovié Z., Pojedinac u grupi, Uzbenik za treéi i Getvrti razred gimnazije, Zavod za udzbenike i
nastavna sredstva, Podgorica, 2011.

Sarenac R., Rje$avanje konfliktnih situacija, priruénik, Uprava za kadrove, Podgorica, 2006.

Rot., Psihologija grupe, Zavod za udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 1985.

Gidens. Entoni, Sociologija, CID, Podgorica, 1998.

Vasi¢ M., Timovi i timski rad, Zavod distrofi¢ara, Banja Luka, 2004.

Susnjic Dj., Teorija kulture, Zavod za udzbenike Beograd, 2015.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vaZzete
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

6. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumeni i uredaji Kom.
1. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/ multimedijalna tabla 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja uCenika u dostizanju ishoda
ucenja.

Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja vr8i se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda uenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u kona¢noj ocjeni,
utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere dostignutosti ishoda u¢enja definisani su za svaki ishod posebno.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zaklju¢na ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.
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oo

. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju 8kolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

- Strani jezik u ugostiteljstvu |

- Pripremni i zavréni radovi u restoranu
- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
- Pripremanje koktela |

- Preduzetnidtvo

- Strani jezik u ugostiteljstvu IV

- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje

- Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l

- Osnove turizma

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

- Hotelsko poslovanije

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/11

- Socijalne mreZe i globalizacija

- Poslovna komunikacija i korespondencija
- Psihologija prodaje

- Animacija u turizmu

- Strani jezik u ugostiteljstvu II/1V

- MenadZment dogadaja

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u¢enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

- Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i pravila iz oblasti poslovne kulture, izraZavanjem argumenata i kritickog
miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; koriS¢enje razli¢itih izvora znanja pretragom, prikupljanjem i
obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; postovanje pravila i preporuka prilikom prezentovanja
zadate teme i dr.)

- Kompetencija viejeziCnosti (razumijevanje struéne terminologije iz oblasti poslovne kulture prilikom
istraZivanja razli¢itih strucnih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti
poslovne kulture na stranom jeziku i dr.)

- Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i dono3enja zakljuCaka prilikom analize i
rieSavanja problema iz oblasti poslovne kulture i dr.)

- Digitalna kompetencija (koriS¢enje informaciono-komunikacionih tehnologija radi pretrage, prikupljanja i
upotrebe podataka iz oblasti poslovne kulture, prepoznavanjem relevantnih struénih tekstova i video zapisa;
upotreba softverskih alata za izradu prezentacija na zadatu temu; razvijanje svijesti o zna€aju elektronskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
stru¢nih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§¢enja Interneta i dr.)

- Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i u€enja u timu
kroz vr8njaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa
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uvazavanjem drugacijih stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu
sa etickim pravilima; razvijanje tehnika istrazivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u cilju
nadogradnje prethodno ste€enih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uéenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti o zna€aju vodenja zdravog zivota i dr.)
Gradanska kompetencija (angaZovanje u zajednickom ili javnom interesu kroz razli¢ite druStveno odgovorne
aktivnosti; poStovanje prava, jednakosti, slobode izrazavanja i misljenja kroz debate, diskusije i podjelu na
grupe; razvijanje svijesti o znacaju savremenih dogadaja, kao i njihovu povezanost sa istorijskim i dr.)
Preduzetnicka kompetencija (razvijanje sposobnosti davanja inicijative i pravilnog odredivanja prioriteta
prilikom rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieSavanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz strucne ili
dru$tveno odgovorne oblastii dr.)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znaaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti poslovne
kulture; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst,
film, dizajn i dr.)
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3.3.19. NAUKA O ISHRANI

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Restorater

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
v 66 66 3
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa osnovnim principima i zakonima pravilne ishrane i izratunavanje energetskih i prehrambenih
potreba razliéitih populacionih grupa. Razvijanje taénosti, odgovornosti i pozitivnog odnosa prema struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrsetku ovog modula ucenik ¢e biti sposoban da:

1. Uodi zna€aj hranljivih materija u ishrani

ok wn

Odredi energetsku vrijednost pojedinih namirnica
Odredi vrijednosti dnevnog obroka za pojedine kategorije zdravih ljudi
Uoci posljedice nepravilne ishrane

Uoci specifiénosti pojedinih nadina ishrane
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Ishod 1 - U¢enik Ce biti sposoban da
Uoci znacaj hranljivih materija u ishrani

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni ulogu ishrane u zdraviju

Principi pravilne ishrane: podmirivanje energetskih i
2. Objasni opste principe pravilne ishrane bioloSkih potreba organizma i odrzavanje tjelesne
ravnoteze

3. DefiniSe hranljive materije

4. DefiniSe makro i mikro nutrijente .
Mikro nutrijenti: vitamini, minerali

Uloga hranljivih materija: gradivna, energetska i

5. Objasni ulogu hranljivih materija u organizmu Zastitng

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Uloga ishrane u zdravlju

- Hrana

Opéti principi pravilne ishrane

Hranljive materije
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odredi energetsku vrijednost pojedinih namirnica

Kriterijumi za dostizanje ishoda ucenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. DefiniSe namirnice

2. Opi8e osobine namirnica biljnog porijekla

Namirnice biljnog porijekla: Zitarice, voce i povrce i
njihove preradevine

3. OpiSe osobine namirnica animalnog porijekla

Namirnice animalnog porijekla: meso, riba, jaja,
mlijeko i njihove preradevine

4. Objasni nutritivno-bioloSku vrijednost namirnica
bilinog i animalnog porijekla

5. Objasni nadin raunanja energetske vrijednosti
namirnica

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti ipomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je u¢enik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Zivotne namirnice

- Namirnice u ljudskoj ishrani

Piramida zdrave i pravilne ishrane

- Rubnerovi faktori

Koeficijent iskoristljivosti namirnica

Odredivanje energetske vrijednosti namirnica
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Ishod 3 - U¢enik Ce biti sposoban da

Odredi vrijednosti dnevnog obroka za pojedine kategorije zdravih ljudi

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. DefiniSe metabolizam

2. Objasni metabolizam ugljenih hidrata, lipida i
proteina

3. DefiniSe bilans ishrane

Uslovi: fizioloSki (pol, uzrast , zdravstveni status),
4. Objasni uslove koji odreduju dnevni unos hrane specificni (fiziCke i psihi¢ke aktivnost, radni uslovi) i
ekolo$ki (klimatske promjene)

Populacijske grupe: grupe jedinki koje imaju
zajedniCke osobine (spol, uzrast, nacin ishrane, fizicka
aktivnost)

5. Objasni nutritivne i energetske potrebe razlicitih
populacijskih grupa

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Metabolizam

- Principi racionalne ishrane

Sastavljanje dnevnog obroka
- Ishrana nekih kategorija zdravih ljudi
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Ishod 4 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci posljedice nepravilne ishrane

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Defini8e direktne i indirektne posljedice nepravilne
ishrane

2. OpiSe posliedice nedovoljnog unosenja hrane

Nedovoljno unos$enje hrane: gladovanie,
hipovitaminoze, avitaminoze, rahitis, anoreksija

3. Opi8e posliedice prekomjernog unosenje hrane

Prekomjerno unosenje hrane: gojaznost,
hipervitaminoze, fluoroza

4. Objasni nain odredivanja indeksa tjelesne mase

5. Objasni pojam dijetalna ishrana

6. OpiSe osnovne principe dijetalne ishrane kod
odredenih bolesti

Dijetalna ishrana kod odredenih bolesti: gojaznost,
pothranjenost, hipertenzija, arterioskleroza, infarkt
sréanog misi¢a, €ir na Zelucu, dijabetes, oboljenja jetre
i Zucnih puteva

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6.

Predlozene teme

- Nepravilna i neracionalna ishrana
- Odredivanje stanja uhranjenosti
- Osnovi dijetalne ishrane

414



OP - Restorater

Ishod 5 - U¢enik Ce biti sposoban da

Uoci specifiénosti pojedinih nacina ishrane

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda uéenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni osnovne karakteristike tradicionalnih
naéina ishrane

Tradicionalni naéin ishrane: ishrana bazirana na
nasljedu znanja, vjestina, nagina ponasanja i obi¢aja
unutar jedne kulture

2. Objasni osnovne karakteristike savremenih naéina
ishrane

Savremeni nacin ishrane: ishrana u savremenim
uslovima Zivota (aditivi, pesticidi, fast food i dr.)

3. Objasni osnovne karakteristike alternativnih
nacina ishrane

Alternativni naéin ishrane: vegetarijanstvo,
makrobiotika

4. Objasni osnovne karakteristike ishrane u
vanrednim uslovima

Ishrana u vanrednim uslovima: ishrana u slucaju
elementarnih nepogoda (zemljotresa i poplava)

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je uéenik

uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

- Tradicionalna i savremena ishrana
- Alternativni nadini ishrane

- Ishrana u vanrednim prilikama
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Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

Preporucuju se one didakticke metode koje omogucavaju da uéenik/ca u najvecoj mjeri bude aktivan/na u
ciliu postizanja zna€ajnog stepena samostalnosti i inicijativnosti uCenika/ca u uéenju i radu. Preporucene
didakti¢ke metode su sljedece: rad u grupama, studije slucaja, debata, igranje uloga, uenja putem otkri¢a,
analiza udzbeni¢kog teksta, pretraZivanje baze podataka, istraZivanje u medijateci, grafiéki prikaz, gost na
Casu - struénjak za predmetnu temu npr. nutricionista, izrada ppt prezentacija i panoa, izrada projektnih
zadataka. Osim prethodnog, u pravcu postizanja kvalitetnog i trajno ste¢enog znanja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razli¢itim modulima.

Okvirni spisak literature i drugih izvora

Bankovi¢-Paunovi¢ S.; Nikoli¢ M., Nauka o ishrani za IV razred ugostiteljsko-turistiCcke Skole, Zavod za
udzbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2010.

Bankovi¢-Paunovi¢ S.; Nikoli¢ M., Nauka o ishrani za specijalosti¢ko obrazovanje, Zavod za udZbenike i
nastavna sredstva, Beograd, 2010.

Burisi¢ B., Ishrana, Visoka hotelijerska Skola strukovnih studija, Beograd, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi u€enicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazece
propise iz struéne oblasti i relevantne internet stranice na kojima se nalaze korisne informacije.

3. Prostorni i materijalni uslovi za izvodenje nastave

Redni broj Opis - alati, instrumenti i uredaji Kom.
1. Racunar sa internet konekcijom 1
2. Projektor 1
3. Projekciono platno 1
4. Nutritivne tablice 1
5. Piramida ishrane 1
4. Obavezni naéini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

Provjeravanje postignuca sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja ucenika u dostizanju ishoda ucenja.
Vrednovanje postignu¢a ucenika, odnosno dostizanje ishoda uéenja vri se u skladu sa kriterijumima za
dostizanje svakog ishoda ucenja posebno.

Kriterijumi ocjenjivanja za ocjene nedovoljan (1) do odli¢an (5), kao i udio pojedinih ishoda u konaénoj
ocjeni,utvrduju se na nivou aktiva.

Predvideni nacini provjere su: usmeno i pisano.

Zakljuéna ocjena na kraju klasifikacionog perioda izvodi se iz ocjena svih ishoda u tom klasifikacionom
periodu.

Zakljuéna ocjena na kraju Skolske godine izvodi se na osnovu svih ocjena dobijenih u klasifikacionim
periodima.

Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula

Pozitivna ocjena na kraju $kolske godine.

Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu I/l
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Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Usluzivanje hrane i pi¢a

Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
Osnove kuvarstva
Preduzetnistvo

Strani jezik u ugostiteljstvu IV
Svecani prijemi

Ugostiteljsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu I/l
Osnove turizma

Odrzivi razvoj turizma

Strani jezik u ugostiteljstvu II/1
Hotelsko poslovanje

Strani jezik u ugostiteljstvu II/11
Socijalne mreze i globalizacija
Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV
Menadzment dogadaja

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda uéenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

7. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Komunikacija na maternjem jeziku se dostize putem komuniciranja u pisanom i usmenom obliku,5to
podrazumijeva i sposobnost Citanja, pisanja i razumjevanja razliitih tekstova. Takode, podrazumijeva
sposobnost pretrazivanja, prikupljanja i koriS¢enja pisanih informacija,podataka i pojmova,kao i sposobnost
formiranja vlastitih argumenata u govoru i pismu

Komunikacija na stranom jeziku se dostize kroz usmeno i pisano izrazavanje na stranom jeziku kroz
simulacije situacija, rad na studijama slu¢aja,sposobnost pretraZivanja, prikupljanja i koriS¢enja pisanih
informacija, podataka i pojmova

Matematicka kompetencija i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji se dostizu kroz
primjenu matematickog mislienja u rjeSavanju problema u nizu razli¢itih situacija kao i sposobnost i
spremnost  koriSCenja logiCkog razmiSlianja kao matematickog oblikka miSlienja i prikazivanje
tabela,grafikona,dijagrama. Kroz osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji podrazumijevaju se
sposobnost i spremnost upotrebe znanja, nacina rada i tehnika koje se koriste u nauci da bi se objasnio svijet
prirode kao odgovor na ljudske potrebe i Zelje

Digitalna kompetencija se dostize kroz koriséenje informaciono-komunikacione tehnologije u radu i
komunikaciju kroz upotrebu raCunara za pronalazenje, procjenu, prikazivanje i razmjenu informacija, kao i
izradi prezentacija, istraZivanju primjera sa interneta, prezentovanja svojih radova itd.

Uciti kako uciti se dostize kroz primjenu procesa ucenja i istrajnosti u uCenju, organizovanja vlastitog ucenja
ukljuCujuci efikasno upravljanje vremenom i informacijama kako u samostalnom ucenju tako i pri uéenju u
grupi

Socijalna i gradanska kompetencija se dostize kroz uCestvovanje na efikasan i konstruktivan nacin u
druStvenom Zivotu i radu, u cilju rjeSavanja konflikata ukoliko je to potrebno

Smisao za inicijativu i preduzetnidtvo se dostize kroz osposobljavanje pojedinaca da ideje pretvori u djelo,
kao i sposobnost planiranja, vodenja i evaluacije projekata radi ostvarivanja ciljeva, $to ujedno podrazumjeva
prinvatanje odgovornosti za vlastite postupke bilo pozitivne ili negativne, razvijanje strateSke vizije,
postavljanje cilieva i njihovo dostizanje, te motivisanost za uspjeh

KulturoloSka svijest i ekspresija se dostizu kroz formiranje svijesti o vaznosti stvaralatkog izrazavanja ideja;
razvijanje svijesti o lokalnoj, nacionalnoj i evropskoj bastini i njihovom mjestu u svijetu

417



OP - Restorater

4. STRUCNI ISPIT

Program struénog ispita za u¢enike koji nastavljaju obrazovanje:

- Crnogorski — srpski, bosanski, hrvatski jezik i knjizevnost (odnosno Albanski jezik i knjizevnost)
- Engleski jezik (na osnovnom ili viSem nivou, u skladu sa ispitnim katalogom)
- Struna teorija

Program struénog ispita za ucenike koji ne nastavljaju obrazovanje:

- Crnogorski — srpski, bosanski, hrvatski jezik i knjizevnost (odnosno Albanski jezik i knjizevnost)
- Engleski jezik (na osnovnom nivou, u skladu sa ispitnim katalogom)
- Struéni rad

4.1. ISPITNI KATALOG ZA STRUCNU TEORIJU

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za struénu teoriju:

- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
- Usluzivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

- Ugostiteljsko poslovanje

L

Cilj ispita: Provjera nivoa postignu¢a ishoda u¢enja definisanih u modulima koji €ine struénu teoriju od
znaCaja za kvalifikaciju nivoa obrazovanja Restorater/ Restoraterka.

3. Sadrzaj provjere (ishodi i kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja)

SHCRiucenid Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda uéenja

Ucenik treba da dokaze da je

i Ucenik treba da:
sposoban da:

Analizira podjelu ugostiteljstva, - Objasni nastanak i razvoj ugostiteljstva od prvobitne zajednice do
ugostiteljskih objekata, pravila savremenog doba
lijepog ponasanja — bontona,

organizaciju rada, nacine L oo L
usluzivanja i kategorizaciju - Objasni podjelu ugostiteljskih objekata za smjestaj

- Objasni uticaj razvoja ugostiteljstva na druge privredne djelatnosti

ugostiteljskih objekata Podjela ugostiteljskih objekata za smjestaj: osnovni
(hoteli, moteli, pansioni, turisticka naselja, kampoviidr.) i
komplementarni (apartmani, sobe za izdavanje, kuca za
izdavanje, etno sela i dr.)

- Navede karakteristike motela, pansiona i turistickih naselja
- Navede karakteristike kampova, apartmana i etno sela
- Objasni funkcionalnu povezanost hotelskih odjeljenja

Hotelska odjeljenja: prijemna, usluzna, proizvodna
smjeStajna, skladiSna, tehnicka, sanitarna, komercijalna i
dr.
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Objasni podijelu ugostiteljskih objekata za hranu i pice

Ugostiteljski objekti za hranu i piée: restoran, bar,
kafana, bife, gostionica, picerija, pivnica i dr.

Objasni podjelu restorana

Podjela restorana: klasicni, specijalizovani, ekspres, kafe
restoran i dr.

Objasni funcionalnu povezanost restoranskih odjeljenja

Restoranska odjeljenja: prijemna, usluzna, proizvodna,
sanitarna, skladi$na, tehnic¢ka i dr.

Objasni podjelu kafana i njihove karakteristike
Podjela kafana: becka i pariska
Objasni pravila i znacaj lijepog pona$anja — bontona u ugostiteljstvu

Bonton u ugostiteljstvu: pravila pri predstavljanju,
upoznavanju i pozdravljanju, kultura govora, pona$anje na
radnom mjestu, davanje prvenstva pri usluzivanju, izbora
garderobe u razliéitim prilikama, pravila lijepog pona$anja u
restoranu, pravilima ponaSanja na svec¢anim prijemima i dr.

Objasni strukturu usluznog osoblja

Struktura usluznog osoblja: upravnik, Sef restorana, Sef
sale, Sef rejona, pomoc¢nik Sefa reona, ucenik, somelijer,
kononobar-tran$er, barmen, konobar na spratu i dr.

Objasni znacaj i podjelu organizacionih sistema rada u ugostiteljskim
objektima za hranu i pice

Organizacioni sistemi rada: revirni, reonski, ober sistem i
dr.

Objasni nacine usluzivanja u ugostiteljskim objektima za hranu i pice

Nacini usluzivanja: becki, francuski, engleski, ruski,
anglo-saksonski i dr.

Objasni obavezne elemente za kategorizaciju ugostiteljskih objekata za
ishranu i toCenje pic¢a
Obavezni elementi: opremljenost objekta - eksterijer,
oprema, kvalitet usluga i dr.
Objasni izborne elemente za kategorizaciju ugostiteljskih objekata za
ishranu i toCenje pica

Izborni elementi: polozaj objekta, izgled objekta, zastita
Zivotne sredine, prostor za slobodno vrijeme i dr.

|dentifikuje pripremne i zavréne
radove u ugostiteljskim objektima
za hranu i pice, u skladu sa
normativima i standardima u

Objasni elemente liéne i radne higijene i zna¢aj u ugostiteljstvu

Elementi li€ne i radne higijene: higijena lica, ruku, tijela,
radne uniforme, radnih povrsina i dr.
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

ugostiteljstvu

Objasni vrste i znacaj radnih uniformi usluznog osoblja

Radne uniforme: zenska, muska, sve€ana, todilac pi¢a,
barmen, sezonske uniforme i dr.

Objasni primjenu restoranskog i barskog inventara

Restoranski i barski inventar: staklo, porcelan, metalno
posude, pribor za jelo, pomocni inventar, Sejkeri, barske
¢aSe, mjerice, madleri, cjediljke i dr.

Objasni higijenske standarde koji se primjenjuju u ugostiteljstvu

Higijenski standardi: HACCP, (Hazard), Analiza
(Analizis), Kritinost (Critical), Kontrola (Control), Tacke
rizi€nosti (Point); ISO, Halal

Objasni pripremu kolica za usluzivanje

Objasni nacine postavljanja stolova i stolica u zavisnosti od vrste
ugostiteljskog objekta i kategorizacije

Nacini postavljanja: jednostavni, prosireni, sve€ani,
specijalni, za doruéak, za ruak, za veceru, za a la cart, za
pansion i dr.

Objasni redosljed postavljanja inventara prema zadatku

Redosljed postavljanja inventara: rublje, mali stoni
inventar, porculan, pribor za jelo, staklo i dr

Objasni princip rada uredaja, aparata i opreme u restoranu i togionici pica
Uredaji: topli sto, ledomat, toster, grijaCi za jelo i dr.

Oprema: specijalna kolica za usluZivanje, ormari, barski
pultovi i dr.

Aparati: kafemat, rashladni uredaji, aparat za to¢enje piva,
ledomati, aparati za cijedenje sokova, blenderi i dr.

Objasni bezbjedan pristup i upotrebu uredaja, aparata i opreme
Objasni ulogu, znacaj i na€in pripreme priru¢nog magacina

Nacin pripreme: higijenska priprema stalaza i fioka,

pravilno odlaganje inventara, namirnica i materijala i dr.
Objasni zavr$ne radove u sali za usluzivanje, konobarskoj
pripremnici, to€ionici pic¢a i baru

Zavrsni radovi u sali za usluzivanje: apserviranje

upotrijebljenog i neupotrijebljenog inventara i dr.

Zavrsni radovi u konobarskoj pripremnici: brisanje,

poliranje i odlaganje i inventara za uslu

Zavrsni radovi u tocionici pi¢a: pranje, brisanje, poliranje

i odlaganje inventara toCionice pi¢a, Cis¢enje i iskljuCivanje

uredaja i aparata u toCionici pi¢a i dr.

Zavrsni radovi u baru: pranje, brisanje, poliranje i
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

odlaganje barskog inventara, ¢iS¢enje i iskljucivanje
uredaja i aparata, CiS¢enje radnih povrsina dr.

Predstavi nacin doCeka gostiju,
prijema porudZbine, posluzivanja
gostiju, naplate usluga i isprcaja
gostiju, u skladu sa standardima i
pravilima savremenog
ugostiteljstva

Opise razli¢ite tipove gostiju

Tipovi gostiju: sangvinik, kolerik, melanholik, flegmatik,
stalni gosti, prolazni gosti, stranci, djeca i dr.

Objasni sredstva ponude i prodaje

Sredstva ponude i prodaje: jelovnik, meni karta, vinska
karta, karta pica, karta dorucka, barska karta i dr.

Objasni nacin dogeka, prihvata i smjestaja gostiju u skladu sa pravilima
bontona

Pravila bontona: pozdravljanje, oslovljavanje, preuzimanje
garderobe, davanje prednosti, pomoc¢ pri smjestanju za
stolom i dr.

Objasni nacine boniranja porudzbine

Nacini boniranja: paragon blok, registar kasa, restoranski
softveri i dr.

Objasni nacin predaje i preuzimanja porudzbine od proizvodnih odjeljenja
Objasni postupak preuzimanja porudzbine od proizvodnog odjeljenja

Objasni znacaj prostorno - funkcionalnih rjeSenja za nesmetan rad
proizvodnog i usluznog dijela restorana

Objasni dnevne obroke
Dnevni obroci: dorucak, ru¢ak, vecera i meduobroci
Objasni razli¢ite nacine usluzivanja

Nacini usluzivanja: becki, francuski, engleski, ruski,
angloamericki i dr.

Objasni nacin posluZivanja aperitivnih i dizestivnih pi¢a
Aperitivna pica: prirodne rakije, gorki likeri, biteri, prirodni
sokovi i dr.
Dizestivna pica: konjaci, likeri i dr.

Objasni nacin posluZivanja alkoholnih i bezalkoholnih pica

Alkoholna pi¢a: prirodne rakije, Zestoka akloholna pica,
piva, vina, likeri i dr.

Bezalkoholna pi¢a: vode, voéni sokovi, gazirani sokovi,
sirupi i dr.

Objasni nacin usluzivanja razli¢itih vrsta vina, pica i napitaka

Vrsta vina: bijela, ruzi¢asta, crvena, pjenuSava, desertna i
dr.
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Objasni postupak naplate usluga od gosta
Objasni postupak storniranja nepravilno otkucanog racuna
Objasni nacine bezgotovinskog plac¢anja

Bezgotovinsko pla¢anje: kreditne kartice, pametne
kartice, virman i dr.

Predstavi nacin toenja,
aranziranja i serviranja alkoholnih
i bezalkoholnih pi¢a i malih obroka
ishrane, u skladu sa normativima i
standardima u ugostiteljstvu

Objasni vrste alkoholnih pi¢a

Vrste alkoholnih pi¢a: prirodne rakije, zestoka alkoholna
pi¢a, piva, likeriidr.

Objasni nacine pripreme i serviranja prirodnih rakija u skladu sa
normativima

Prirodne rakije: vocne rakije, specijalne rakije i dr

Objasni nacine pripreme i serviranja zestokih alkoholnih pi¢a u skladu sa
normativima

Zestoka alkoholna piéa: votka, dzin, tekila, viski, konjak,
rum i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja piva u skladu sa normativima

Piva: svijetla, tamna, mutna, pSeni¢na, kraft, gjl, lager,
pilsner, bezalkoholna i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja likera u skladu sa normativima
Likeri: gorki, poluslatki, slatki, emulzioni i dr

Objasni nacine pripreme i serviranja gaziranih sokova u skladu sa
normativima

Objasni nacine pripreme i serviranja prirodnih sokova u skladu sa
normativima

Prirodni sokovi: limunada, cijedena pomorandza, cijedeni
grejpfrut, ,smoothie”i dr.

Objasni podjelu malih obroka u ugostiteljstvu

Mali obroci: apetisani, kanapei, hladni sendviéi, topli
sendvici, kroasani, jednostavne poslastice i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja apetisana i kanapea u skladu sa
normativima

Objasni nacine pripreme i serviranja hladnih i toplih sendvi€a u skladu sa
normativima

Objasni nacine pripreme i serviranja kroasana i jednostavnih poslastica u
skladu sa normativima
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Predstavi nacin pripreme,
serviranja i usluzivanja toplih i
hladnih napitaka na bazi kafe,
Caja i Cokolade

- Objasni nacin pripreme potrebnog inventara za obavljanje rada u

przionici kafe i kafe baru, u skladu sa higijenskim standardima
Inventar u przionici kafe: posude za hladenje kafe i dr.

Inventar u kafe baru: sabijat-tamper, posuda za mlijeko-
latijera, Solje za espreso kafu, ase za tople i hladne
napitke, olovke za crtanje, Cetke, filteri i dr.

Objasni nacin pripreme potrebne opreme u przionici kafe i kafe baru za
obavljanje rada, u skladu sa higijenskim standardima
Oprema u przionici kafe: uredaji za peCenje i mjerenje
kafe, uredaj za pakovanje kafe i dr.
Oprema u kafe baru: uredaji za peCenje i mjerenje kafe,
mlinovi za espresso kafu (manuelni, automatski, mlin za
filter kafu), aparati za pripremanje kafe (espresso i filter
kafu), depurator (filter), francuska presa — French press,

aeropresa- Aeropress, sifon, moka lonac, Chemex, Hario
dripper V60 i dr.

Objasni faze pecenja kafe

Faze peéenja kafe: peCenje, hladenje i odvajanje u
dispanzer prZionika

Objasni uredaje za mjerenje kafe i ambalazu za pakovanje

Uredaji za mjerenje kafe: mehanicki i elektronski uredaji
za mjerenje vecih koli€¢ina i uredaji za mjerenje manjih
koli¢ina kafe

Ambalaza za pakovanje: metalna, plasti¢na, papirna,
¢alda i kapsula

Objasni nacin skladistenja kafe u skladu sa uslovima za ¢uvanje kafe

Uslovi za ¢uvanje kafe: temperatura i vlaznost vazduha,
svjetlost, provjetrenost i dr.

Objasni vrste kafe
Vrste kafe: arabika, robusta
Objasni postupke pripremanja kafe

Pripremanje kafe: espresso, filter kafa, tradicionalna-
kuvana kafa i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja razliCitih vrsta toplih i hladnih
napitaka na bazi espresso kafe

Vrste toplih napitaka na bazi espresso kafe:
cappuccino, machiato, mocca, latte i dr.

Vrste hladnih napitaka na bazi espresso kafe: iced latte,
iced mocca, iced caramel macchiato, cappuccino freddo i
dr.
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Objasni nain pripreme i serviranja kapuéina
Objasni nacin pripreme i serviranja makijata
Objasni nacine pripreme i serviranja filter kafe

Filter kafe: francuska presa — French press, aeropresa-
Aeropress, Chemex, Hario dripper V60, Cold brew i hladna
filter kafa i dr

Objasni nacine dekorisanja napitaka na bazi espresso kafe upotrebom
razli¢itih dodataka

Dodaci: cimet, Secer, kakao, voce, sirupi, topinzi, likeri,
Slagidr.

Objasni vrste ¢ajeva
Vrste ¢ajeva: bijeli, zuti, zeleni, ,ulong®, crni i dr.
Objasni nacine pripreme i serviranja razli¢itih vrsta napitaka od ¢okolade

Vrste napitaka od ¢okolade: bijela, crna, sa dodacima,
bezglutenska i dr.

Predstavi nacin posluzivanja
specijalnih jela

Objasni vrste jela koje se pripremaju i dogotovljavaju pred gostom
Vrste jela: tartar biftek, vezane salate, sirevi, fondi i dr.
Objasni tehniku pripreme i dogotovljavanja jela pred gostom

Dogotovljavanje jela pred gostom: flambiranje, filiranje
ribe, tranSiranje, filiranje voca, sje€enije sireva, fondi i dr.

Objasni potreban inventar i pribor za pripremu i dogotovljavanje jela pred
gostom

Inventar i pribor: flambiranje (re$o za flambiranje, ,flamb
tiganj), tranSiranje (daska za tranSiranje, pribor za
transiranje), filiranje ribe (pribor za ribu), filiranje voc¢a (noz
za voce — peeler’, viljuska), sje€enje sireva (daska za
sjecenje sireva, noz za sjecenje sireva, viljuska), fondi
(posuda za fondi, viljuska za fondi, posude za dodatke) i dr.

Objasni vrste specijalnih jela

Specijalna jela: kavijar, Skoljke, rakovi, kamenice, puzevi,
artiCoke, zablji bataci, Spargle i dr.

Objasni vrste i namjenu i pribora za usluzivanje specijalnih jela

Pribor za usluzivanje specijalnih jela: pribor za rakove,
pribor za Skoljke, pribor za puzeve i dr. Objasni tehniku
flambiranja jela pred gostom

Objasni razlike u nacionalnim kuhinjama

Nacionalne kuhinje: crnogorska, francuska, italijanska,
kineska i dr.

Objasni prednosti i nedostatke primjene izlozbenog stola
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Prednosti: za gosta (sloboda u izboru jela, neograni¢ena
koli¢ina konzumacije i dr.), za usluzno osoblje (olakSava
rad — gosti se sami posluzuju i dr.)

Nedostaci: za gosta (gost se sam posluzuje, hrana nije
najsvjezija i dr.), za usluzno osoblje (smanjen broj usluznog
osoblja, iskljuéivo apserviranje — ne posluzuje gosta
hranom i dr.)

Objasni pravila postavljanja izloZzbenog stola, u skladu sa specifiénostima

Pravila postavljanja: polozaj stola, veli¢ina stola,
dekoracija, raspored grupa jela, postavljanje tanjira i
forlegera i dr.

Objasni prostorije, opremu i inventar koji se koriste u procesu
usluzivanja u hotelskim sobama

Prostorije, oprema i inventar: centralni ofis, ofis na
spratu, vitrine, stalaze, kolica za ,room service®,
posluzavnici za ,room service*i dr.

Navede sadrzaj robe u mini baru i nadin pracenja potro$nje

Sadrzaj robe u mini baru: alkoholna i bezalkoholna pi¢a,
apetisani, ,slatkisi“ i dr.

Objasni specifiénosti pruzanja usluga hrane i pica na prevoznim
sredstvima u odnosu na klasi¢ne objekte

Prevozna sredstva: voz, brod, avion, autobus i dr.
Objasni vrste vanrednih obroka

Vanredni obroci: poslovni ru¢ak, banket, koktel partija,
toplo-hladni bife, ¢ajanka, garden partii dr.

Predstavi pripremanje, aranziranje
i serviranje alkoholnih i
bezalkoholnih mjeSavina-koktela,
u skladu sa recepturom i
tehnikama rada

Objasni pravilan odabir barskog pribora za izradu mjeSavina, u skladu sa
recepturom

Barski pribor: Sejkeri, barske ¢aSe, mjerice, barska
cjediljka, barska renda, barska kasika, kible za led i dr.

Objasni nacin odabira odgovarajucih ¢asa za sipanje mjesavine, u skladu
sa vrstom i tipom mjeSavine

Case za sipanje mjesavine: koktel (martini) ¢asa,
margarita ¢asa, old fashiond ¢asa, high ball ¢asa, shot
Casa, flip CaSa, kobler ¢asa, knikebajn ¢asa i dr.

Objasni raspored inventara za izradu mjeSavina
Objasni sortiranje pi¢a po vrsti i redosljedu upotrebe
Objasni pribor i alate za izradu dekoracija za koktele

Pribor i alati: noz za dekoracije (peeler), barska renda,
austeheri, forme i dr.

OpiSe osnovne karakteristike alkoholnih i bezalkoholnih mjeSavina -
koktela

425



OP - Restorater

Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Alkoholne i bezalkoholne mjeSavina - kokteli: aperitivni
kokteli (before dinner), dizestivni kokteli (after dinner),
kratka pica (short drinks), duga pi¢a (long drinks),
pjenusSavi kokteli (sparkling), pica fantazije (fansy drinks),
bezalkohlini kokteli (non alkoholic) i dr.

Objasni kriterijume za mijeSanje pi¢a na osnovu njihovog sastava
Objasni recepture i nacin pripremanja i serviranja flipova
Flipovi: brandy flip, porto flip, champagne flip i dr.
Objasni recepture i nacin pripremanja i serviranja fiseva (fizz)
Fisevi: gin fizz, rum fizz, whisky fizz i dr.
Objasni recepture i nain pripremanja i serviranja koblera (cobler)
Kobleri: cherry cobler, gin cobler, porto cobler i dr.
Objasni recepture i nacin pripremanja i serviranja sureva (sours)
Surevi: brandy sour, vodka sour, arak sour i dr.
Objasni recepture i nain pripremanja i serviranja krusti (crusta)
Kruste: rum crusta, whisky crusta, brandy crusta i dr
Objasni recepturu i nacin pripremanja i serviranja knikebajna (knickebeine)
Objasni recepture i nain pripremanja i serviranja punéeva (punch)
Pungéevi: topli i hladni
Objasni recepturu i nagin pripremanja i serviranja bola (bowle)
Objasni recepturu i nagin pripremanja i serviranja sangrija (sangria)
Objasni recepturu i nain pripremanja i serviranja pus kafea (pousse cafe)
Objasni recepturu i nacin pripremanja i serviranja frapea (frappes)
Objasni recepturu i nagin pripremanja i serviranja smutija (smoothie)

Upotrebljava strucnu terminologiju
u ispravnom kontekstu prilikom
demonstracije hrane pri prijemu
porudzbine

Objasni osnovne pojmove u kulinarstvu
Osnovni pojmovi: gastronomija, kuvarstvo, kuhinja i dr.
Objasni terminologiju koja se odnosi na termicke obrade namirnica

Termicke obrade namirnica: blanSiranje, pohovanie,
sortiranje, restovanje i gratiniranje

Objasni terminologiju koji se odnosi na tehnologiju pripreme namirnica

Navede osnovne namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla koje se
koriste u kulinarstvu

Osnovne namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla:
Zitarice, povrce, voce, mlijeko, jaja, meso i dr.

Objasni znacaj i primjenu namirnica Zivotinjskog porijekla u kulinarstvu

Namirnice Zivotinjskog porijekla: meso stoke za klanje,
Zivinsko meso, riba i morski plodovi, jaja i mlijeko

Objasni zna¢aj i primjenu namirnica biljnog porijekla u kulinarstvu

426



OP - Restorater

Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Namirnice biljnog porijekla: povrée, voce, Zitarice, zadini i
dr.

Navede na€in pripremanja i serviranja hladnih predjela

Hladna predjela: predjela od povrca, predjela od mlije¢nih
proizvoda, predjela od mesa i suhomesnatih proizvoda

Navede nacin pripremanja i serviranja toplih predjela
Topla predjela: od jaja, tjestenine i mesa
Navede nacin pripremanja i serviranja riba-rakova
Ribe i rakovi: riba orli, riba na zaru i dr.
Navede nacin pripremanja i serviranja gotovih jela
Qdotova jela: gulas, paprika$, sote, musaka, pilav, ajmokac
idr.
Navede na€in pripremanja i serviranja pe€enja
Pecenja: telece, jagnjece, svinjsko i pile¢e
Navede nacin pripremanja i serviranja jela po porudzbini

krmenadla na zaru, biftek na zaru, file minjoni, turnedo,
jagnjeci Cop i dr.
Objasni osnovne karakteristike internacionalnih kuhinja

Internacionalne kuhinje: kineska, italijanska, francuska,
turska i dr.

Navedi prepoznatljive proizvode iz Crne Gore koji se istiCu kroz razvoj
gastronomskog turizma

Prepoznatljivi proizvodi iz Crne Gore: crnogorski govedi
prsut, njeguski prdut, kastradina, musnice, njeguska
kobasica, pljevaljski sir, kolaSinski lisnati sir, njeguski sir,
prljo sir, durmitorski skorup, suSena ukljeva, dimljeni krap,
maslinovo ulje, med i dr.

Predstavi planiranje,
organizovanje i usluzivanje na
sve€anim prijemima, u skladu sa
standardima i vrstom sveCanog
prijema.

Objasni podjelu sve€anih prijema

Svecani prijemi: koktel party, banket, hladni bife, topli bife,
Cajanka i dr.

Objasni kriterijume za planiranje sve€anih prijema

Kriterijumi: povod, mjesto organizovanja, broj gostiju,
radni nalozi, asortiman ponude i dr.

Objasni nacin organizacije rada na banketu

Organizacija rada: ponuda, ugovor, radni nalozi,
planiranje osoblja i dr.

Objasni nacin obavljanja pripremnih radova na banketu
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Pripremni radovi: pripremanje aperitiv salona, formiranje
sveganog stola, postavljanje dekoracije, postavljanje
inventara za usluzivanje i dr.

Objasni na€in usluzivanja gostiju na banketu

Nacin usluzivanja: usluzivanje u aperitiv salonu, francuski
nacin usluzivanja (druga varijanta), protokolarno
usluzivanje i dr.

Objasni nacin organizacija rada na koktel partiji

Organizacija rada: ponuda, ugovor, radni nalozi,
planiranje osoblja i dr.

Objasni nacin obavljanja pripremnih radova na koktel partiji

Pripremni radovi: pripremanije aperitiv salona, priprema
svedane sale, postavljanje dekoracija na stolove,
postavljanje inventara, postavljanje apetisana, priprema
posluzavnika i dr.

Objasni na€in usluzivanja gostiju na koktel partiji

Nacin usluzivanja: usluzivanje u aperitiv salonu,
usluZivanje pi¢a, usluzivanje hrane i dr.

Objasni nacin organizacije, pripreme i usluzivanja na ¢ajankama

Organizacija rada: ponuda, ugovor, radni nalozi,
planiranje osoblja i dr.

Pripremni radovi: formiranje stola, priprema svecane sale,
postavljanje dekoracija na stolove, postavljanje inventara
za usluzivanje i dr

Nacin usluzivanja: usluzivanje u aperitiv salonu,
usluZivanje pi¢a, usluzivanje hrane i dr.

- Objasni na€in organizacije, pripreme i usluzivanja na toplo - hladnom

bifeu

Organizacija rada: ponuda, ugovor, radni nalozi,
planiranje osoblja i dr.

Pripremni radovi: pripremanje aperitiv salona, formiranje
bife stola, priprema svecane sale, postavljanje dekoracija
na stolove, postavljanje inventara za usluzivanje i dr.

Nacin usluzivanja: usluZivanje u aperitiv salonu,
usluZivanje pi¢a, usluzivanje hrane i dr.
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Ishodi uéenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Analizira, planira i organizuje rad
u ugostiteljskim objektima za
hranu i pice, u skladu sa
standardima zastite zdravlja i
okoline

Objasni faktore koji utiCu na planiranje robe i materijala

Faktori za planiranje: kapacitet objekta, prosjecni promet
(dnevni, sedmicni, mjesecni, godisnji) objekta, sezonalnost
poslovanja, struktura gostiju i dr.

Objasni procedure nabavke robe, transporta, skladistenja, Cuvanja i
izdavanja

Objasni propratnu dokumentaciju u procesu nabavke, skladistenja i
izdavanja robe

Dokumentacija: ulazna dokumentacija (tovarni list,
otpremnica, skladisna prijemnica), izlazna dokumentacija -
list trebovanja

Objasni nacine vodenja poslovne dokumentacije koja se odnosi na
promet robe i materijala

Poslovna dokumentacija: evidencija prisutnosti
zaposlenih, radni nalozi, obrasci za trebovanije, obrasci za
razduZivanje, ,knjiga Sanka*, knjiga popisa, knjiga otpisa i
dr.

Objasni pojam i nacin materijalnog zaduzivanja
Materijalno zaduzivanje: sredsta za rad, namirnice i pi¢a i
dr.

Objasni postupak materijalnog i finansijskog razduzivanja

Finansijsko i materijalno razduzivanje: zakljuCivanje
kase i predaja pazara, vodenje knjiga materijalnih
zaduzenja i razduzenja, ,knjiga Sanka“, elektronska
evidencija prometa i dr.

Objasni postupak preuzimanja i evidentiranja finansijskih sredstava od
konobara i barmena

Objasni znagaj administrativne dokumentacije

Administrativna dokumentacija: knjiga zalbi, knjiga
pohvala, izvjestaj o prometu i zakljuénom stanju robe,
periodiCni popis robe i materijala, periodi¢ni popis opreme i
inventara i dr.

Objasni nacine prikupljanja i upotrebe informacija od gosta o kvalitetu
pruzenih usluga

Nacini prikupljanja informacija: intervju, anketa (li¢no,
internet), knjiga utisaka, knjiga Zalbi i dr.

Objasni znacaj i nacin izrade rasporeda rada usluznog osoblja
Rasporedi rada: dnevni, sedmicni, mjesecni

Usluzno osoblje: pomoc¢ni konobar, pomoéni barmen,
pomocni toCilac pica
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SuellmesiE Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

. Ucenik treba da:
sposoban da:

Objasni zna¢aj primjene standarda i normativa u sektoru hrane i pica

Standardi: higijenski standardi, standardi usluge u skladu
sa kategorizacijom, IBA standardi i dr.

Normativi: radni normativi, normativi hrane, normativi pica
i normativi napitaka

Objasni znaaj i postupak pravilnog odvajanja i odlaganja otpada

Odlaganje otpada: razdvajanje organskog, neorganskog i
otpada za recikliranje, koji nastaje u procesu rada i njegovo
pravilno sortiranje i odlaganje

Objasni zna&aj primjene higijenskih standarda u sektoru hrane i pice
Higijenski standardi: HACCP, I1SO, HALAL, KOSER I dr.
Objasni znacaj licne i radne higijene usluznog osoblja u restoranu i baru

Tip ispita

Ucenik koji nastavlja obrazovanje polaze struénu teoriju putem testa

o

. Dozvoljena pomagala

U skladu sa pitanjima i zadacima

6. Literatura i drugi izvori

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden Ispitni katalog za stru¢nu
teoriju

~

. Mjerila provjere

Na osnovu kriterijuma za provjeru dostignutosti ishoda uéenja, formiraju se ispitna pitanja i zadaci razliéitog
tipa, na razli¢itom taksonomskom nivou, iz svih ishoda uéenja.

Vrste pitanja/zadataka na testu:

- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa
- Pitanja/zadaci visestrukog izbora (ponudena su triili éetiri odgovora od kojih je jedan taan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tatno - netaéno)
- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovaraju¢ih pojmova)
- Pitanja/zadaci otvorenog tipa
- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rijec, sintagmu, re¢enicu)
- Pitanja/zadaci produzenog odgovora
- Pitanja/zadaci dopunjavanja

Obim zadataka na testu:
Test se sastoji od pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima provjere dostignutosti ishoda u¢enja kao i
prakti¢nim kriterijumima Ciji se pojedini segmenti izvodenja mogu provjeriti putem testa, a vezani su za dostizanje

ishoda ucenja. Broj pitanja po ishodima na testu u odnosu na ukupan broj, uskladen je sa zastupljenoS¢u ishoda
koji su definisani u ispitnom katalogu.

430



OP - Restorater

4.2. ISPITNI KATALOG ZA STRUCNI RAD

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za struéni rad:

- Pripremni i zavréni radovi u restoraterstvu
- Usluzivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
- Pripremanje koktela |

- Svecani prijemi

- Pripremanje koktela Il

ad

Ciljevi ispita:

Provjera nivoa postignu¢a ishoda uéenja definisanih u modulima koji &ine osnovu za izradu struénog rada.

Provjera pravilne upotrebe stru¢ne terminologije, sposobnosti povezivanja teorijskih i prakti¢nih znanja,
samostalnosti i sistemati¢nosti u radu, racionalnog koriS¢enja materijala, vremena i energije i poznavanja
propisa za obezbjedenje zastite na radu i zastite okoline.

3. Teme/Zadaci za struéni rad

1. Postavljanje dva kuvera za kompletni doru¢ak, primanje porudzbine i usluZivanje gosta

2. Postavljanje dva kuvera za engleski doru¢ak, primanje porudZbine i usluZivanje gosta

3. Postavljanje dva kuvera za becki doru€ak, primanje porudZbine i usluzivanje gosta

4. Postavljanje dva kuvera za Svajcarski dorucak, primanje porudzbine i usluZivanje gosta

5. Postavljanje stola sa dva kuvera posluZivanje jela za doru¢ak na becki nain usluzivanja

6. Pripremanje, serviranje i usluzivanje toplih i hladnih napitaka

7. Postavljanje dva kuvera po jelovniku, primanje porudzbine i usluzivanje gostiju na francuski nain usluzivanja

8. Postavljanje dva kuvera po jelovniku, primanje porudzbine i usluzivanje gostiju na engleski na¢in usluZivanja

9. Postavljanje dva kuvera po Jelovnlku primanje porudzbine i usluZivanje gostiju na becki nacin usluzivanja

10. Postavljanje dva kuvera za a’ la carte, primanje porudzbine i usluZivanje gostiju sa jelom i vinom (frapiranje)

11. Postavljanje dva kuvera za a’ la carte, primanje porudzbine i usluzivanje gostiju sa jelom i vinom
(dekantiranje)

12. Postavljanje dva kuvera za a’ la carte, primanje porudzbine i usluzivanje gostiju sa jelom i vinom (crna vina)

13. Postavljanje dva kuvera za a’ la carte, primanje porudzbine i usluzivanje gostiju sa jelom i vinom (pjenuSava
vina)

14. |1zrada menija od tri ganga, postavljanje stola sa dva kuvera i posluZivanje gosta

15. Izrada menija od Cetiri ganga, postavljanje stola sa dva kuvera i posluZivanje gosta

16. Izrada menija od pet gangova, postavljanje stola sa dva kuvera i posluzivanje gosta

17. |1zrada anketnog lista, postavljanje stola i usluZivanje gosta

18. Sastavljanje menija od 6 gangova, postavljanje stola prema meniju i usluzivanje gosta na francuski nacin
usluZivanja

19. Sastavljanje menija od 5 gangova, postavljanje stola prema meniju i usluZivanje gosta na francuski na¢in
usluZivanja

20. Sastaviti meni od 5 gangova, postaviti sto prema meniju, usluZiti goste na becki nacin usluZivanja

21. Izrada ponude za 30 osoba, priprema sale i usluZivanje gostiju

22.1zrada ponude za 50 osoba, priprema sale i usluZivanje gostiju

23. Sastavljanje recepture za tartar biftek, obavljanje pripremnih radova, pripremanije tatar bifteka pred gostom,
odredivanje vina i usluzivanje gostiju

24. Sastavljanje recepture, postavljanje stola sa dva kuvera, flambiranje voca i usluZivanje gostiju

25. Sastavljanje recepture, postavljanje stola sa dva kuvera, flambiranje palacinki i usluZivanje gostiju

26. sastavljanje recepture, postavljanje stola sa dva kuvera, flambiranje jela od mesa i usluzivanje gostiju

27. Postavljanje stola sa dva kuvera, filiranje ribe i usluzivanje gostiju

28. Postavljanje stola sa dva kuvera, transiranje pileta i posluZivanje gostiju

29. Postavljanje stola sa dva kuvera, transiranje jela od mesa i posluZivanje gostiju

30. Sastavljanje recepture mjeSavine na bazi alkoholnih pi¢a i pripremanje koktela za tri ¢ase
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31. Sastavljanje recepture mjeSavine na bazi bezalkoholnih pi¢a i pripremanje koktela za tri ase
32. Sastavljanje recepture mjeSavine na bazi voca i sladoleda i pripremanje koktela za tri ¢ase
33. Sastavljanje recepture mjeSavine za flip pripremanije koktela za tri ase

34. Sastavljanje recepture mjeSavine za fis i pripremanije koktela za tri ¢ase

35. Sastavljanje recepture mjeSavine za bolu, priprema i posluzivanje

36. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluZivanje kavijara uz odredeno vino

37. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluzivanje Skoljki uz odredeno vino

38. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluZzivanje rakova uz odredeno vino

39. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluZivanje Spargli uz odredeno vino

40. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluzivanje Spageta

4. Tip ispita

UcCenik koji ne nastavlja obrazovanje radi struéni rad praktiéno, sa pisanim i usmenim obrazlozenjem

o

. Dozvoljena pomagala

U skladu sa zadatkom

6. Literatura i drugi izvori

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden Ispitni katalog za struéni rad

-~

. Mjerila provjere

- Na osnovu predlozenih tema/zadataka u Ispitnom katalogu za struéni rad, formiraju se zadaci koje uenici Na
osnovu predloZenih tema/zadataka u Ispitnom katalogu za struéni rad, formiraju se zadaci koje uéenici biraju
u skladu sa pravilnikom koji reguliSe polaganje struénog ispita. Na osnovu izabranog zadatka, ucenik
samostalno radi strucni rad, u skladu sa uputstvom i nadzorom nastavnika - mentora. Ispitna komisija
odreduje poCetak, zavrSetak i rok predaje struénih radova u skladu sa pravilnikom. Sastavni dio struénog
ispita je pisano i usmeno obrazlozZenje praktiénog zadatka.

Struéni rad se boduje na sljede¢i nacin:

- Adekvatan izbor materijala, opreme, alata, zaStitnih sredstava, metoda za analizu i dr. za realizaciju
prakti¢nog zadatka — 15%

- Struéna razrada prakti¢nog zadatka — 40%

- Funkcionalnost i povezanost zadatka sa prakticnom primjenom — 15 %

- Pisano obrazlozenje praktiénog zadatka (teorijska obrada teme i opis toka izrade zadatka) — 15%

- Usmeno obrazloZenje prakti¢nog zadatka — 15%
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5.1. BROJ CASOVA PO GODINAMA OBRAZOVANJA | OBLICIMA NASTAVE

Broj ¢asova kod kojih

Redni ) g §_ g Oblici nastave se odjeljenje dijeli na
broj Naziv modula 5 5:‘: >§ grupe
T Vv P T Vv P
Struéni moduli
1. Strani jezik u ugostiteljstvu | I 72 22 50
9 Pripremni i zavr$ni radovi u | 180 63 9 108 108
restoraterstvu
3. Uvod u restoraterstvo I 72 72 -
4 Pripremni i zavréni radovi u | 144 i i 144 144
restoranu
5. | Strani jezik u ugostiteljstvu Il Il 72 24 48 - -
6. UsluZivanje hrane i pi¢a I 144 72 - 72 - 72
7. | ToCionica pi¢a I 72 36 - 36 36 36
8. Priprema napitaka od kafe I 72 36 - 36 - 36
9. UsluZivanje hrane i pi¢a u I 180 i i 180 180
restoranu
10. | Strani jezik u ugostiteljstvu Il 1l 72 24 48
1" iSFE)ig:ualm nacini usluzivanja hrane m 144 79 i 79 79
12 | Pripremanje koktela | 1l 72 36 - 36 36
13. | Osnove kuvarstva 1l 72 63 9 - -
14. | Preduzetni$tvo 1l 72 36 36
15, Specuglmpl nacini ulsuzivanja m 180 i i 180 180
hrane i pi¢a u restoranu
16. | Stranijezik u ugostiteljstvu IV v 26 40 -
17. | Engleski jezik u ugostiteljstvu v 66 22 44 - -
18. | Svecani prijemi v 132 60 6 66 66
19. | Pripremanje koktela I v 99 33 - 66 66
20. | Ugostiteljsko poslovanje v 66 54 12 - -
21, Svecani prijemi i pripremanje v 198 i i 198 198
koktela u restoraterstvu
Izborni moduli
1. | Strani jezik u ugostiteljstvu 11/l I 72 26 46
2. | Osnove turizma I 72 72 -
3. | Turisti¢ka geografija CG I 72 72 -
4, Odrzivi razvoj turizma I 72 72
5. | Strani jezik u ugostiteljstvu II/Il Il 72 26 46
6. Savrememno odrastanje I 72 54 18
7. | Hotelsko poslovanje Il 72 72 -
8. Kulturno-istorijska bastina CG I 72 72 -
9. | Stranijezik u ugostiteljstvu I/l 1l 72 24 48
10. Posloyng ekonomija u turizmu i m 79 58 14
ugostiteljstvu
11. | Socijalne mreZe i globalizacija 1l 72 50 22
12 Poslovna komynlkacua [ m 79 46 %
korespondencija
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Broj ¢asova kod kojih

i 2 2 Oblici nastave se odjeljenje dijeli na
R:;?' Naziv modula E 5%"2 j ;rujpe l
T Vv T Vv P
13. | Psihologija prodaje Il 72 58 14 - - -
14. | Animacija u turizmu 1l 72 40 32 - - -
15. | Strani jezik u ugostiteljstvu II/IV v 66 26 40 - - -
16. | Menadzment dogadaja v 66 33 33 - - -
17. | Osnove somelijerstva v 66 60 6 - -
18. | Poslovna kultura v 66 46 20 - - -
19. | Nauka o ishrani v 66 66 - - - -
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5.2. PRAKTICNO OBRAZOVANJE | PROFESIONALNA PRAKSA
5.2.1. PRAKTICNO OBRAZOVANJE (PRAKTICNA NASTAVA - PN) U SKOLI | KOD POSLODAVCA

- Prakti¢no obrazovanije se obavlja radi primjene teorijskih znanja u praksi i sticanja novih vjestina

- Prakti¢no obrazovanje se izvodi u objektima Skole (kabineti) i u objektima van $kole (ustanove, drzavni i
opéstinski organi ili privredna drustva)

Spisak modula u okviru kojih se realizuje praktiéno obrazovanje (praktiéna nastava - PN) i broj ¢asova u
skoli i kod poslodavca:

Redni . Broj ¢asova i (I U.k tpan
broi Naziv modula Razred PN u 3koli PN kod broj ¢asova
j u Skoli
poslodavca PN
1. Pripremni i zavréni radovi u retoraterstvu | 108 - 108
2. Pripremni i zavréni radovu u restoranu | - 144 144
Ukupno PN - | razred 108 144 252
3. Usluzivanije hrane i pi¢a I 72 - 72
4, Tocionica pica Il 36 - 36
5. Pripremanje napitaka od kafe I 36 - 36
6. UsluZivanje hrane i pi¢a u restoranu Il - 180 180
Ukupno PN - Il razred 144 180 324
7. Specijaini nacini usluzivanja hrane i pica 1l 72 - 72
8. Pripremanje koktela | 1l 36 - 36
9. Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica m ) 180 180
u restoranu
Ukupno PN - lll razred 108 180 288
10. | Svecani prijemi \ 66 - 66
1. Pripremanje koktela Il \ 66 - 66
12 Sve€amni prijemi i pripremanje koktela u v ) 198 198
restoraterstvu
Ukupno PN - IV razred 132 198 330
Ukupno PN - I, II, lll'i IV razred 384 702 1194
% zastupljenosti PN u odnosu na ukupan broj ¢asova 8,5 15,6 26,5
Napomena:

Broj Casova koji se realizuje kod poslodavca je dat okvirno. Minimalan broj ¢asova koji se realizuje kod
poslodavca je po 36 u lll i IV razredu.
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5.2.2. PROFESIONALNA PRAKSA

- Profesionalna praksa izvodi se po pravilu nakon zavrSetka nastavne godine za ucenike koji su prakti¢no
obrazovanije ostvarili u objektima Skole.

- UCenici I, Il i lll razreda nakon zavrSetka nastavne godine obavljaju profesionalnu praksu u trajanju od 15
dana, u skladu sa nastavnim planom. Profesionalna praksa izvodi se u odgovarajucim ugostiteljskim objektima
za pruzanje ulsuga hrane i pica i hotelima.

- Zaizradu programa profesionalne prakse i njenu realizaciju zaduzena je $kola. Program profesionalne prakse
mora biti u korelaciji sa programom stru¢nih modula i praktiénog obrazovanja koje se realizuje u okviru
modula. O realizaciji programa profesionalne prakse uéenik je obavezan da vodi dnevnik profesionalne prakse.
U dnevnik, uéenik po danima upisuje sadrZaje rada. Dnevnik profesionalne prakse potpisuje lice zaduZeno za
realizaciju programa. Podaci o profesionalnoj praksi (ime i prezime uCenika, mjesto i vrijeme izvodenja)
evidentiraju se u posebnim rubrikama u odjeljenjskim knjigama).

- Profesionalna praksa se ne ocjenjuje, ali je uslov za zavrSetak razreda.
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5.3. SLOBODNE/ VANNASTAVNE AKTIVNOSTI

U 8koli se organizuju slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti uéenika.

Zadaci i program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti razraduju se godisnjim programom rada $kole.

Slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti uCenika se ostvaruju putem: predavanja, struénih ekskurzija,
okruglih stolova, drustveno korisnog rada i drugih oblika.

Uspjesnost ugenika na slobodnim, odnosno vannastavnim aktivnostima se ne ocjenjuje. Skola je u obavezi da
za sve ucenike organizuje najmanje 36 ¢asova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti godisnje (33 ¢asa
u IV razredu). Fond €asova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti ne ulazi u ukupan godisnji fond
Casova iz Nastavnog plana.

Okvirni program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti sastoji se iz tri cjeline:

- Sadrzaji vezani za opSteobrazovno podrucje: dani sporta, ekoloSke aktivnosti, zdravi stilovi zivota, gradansko
obrazovanje, filmske, pozoriSne, muzicke predstave i likovne izloZzbe, posjeta istorijskim spomenicima,
muzejima, sajmu knjiga i dr.

- Obavezni sadrZaji vezani za stru¢no podrucje: struéne ekskurzije, posjete institucijama i preduze¢ima koja su
struéno vezana za obrazovni program, posjete sajmovima informatike, tehnike i nastavne tehnologije, uéesce
na strunim predavanjima i takmi¢enjima u poznavanju odredenih oblasti, karijerna orijentacija i dr.

- Sadrzaji po izboru uCenika: ueSce u raznim sekcijama (sportska, dramska, literarna, muzika, likovna,
informatika, prva pomo¢, saobracajni propisi, Internet klub, preduzetnicki klub i dr.)
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5.4. STRUCNE EKSKURZIJE

- Struéne ekskurzije treba da omoguée ucenicima uvid u tehnicko-tehnolodko, proizvodno, usluzno i radno
okruzenje u stvarnim uslovima iz oblasti sa kojima nisu bili u moguénosti da se u potpunosti upoznaju u toku
prakticnog obrazovanja. One omogucavaju ucenicima dalju socijalizaciju i razvoj pozitivnog odnosa prema
kvalifikaciji za koju se obrazuju. Imaju znacajnu ulogu i u profesionalnom informisanju i karijernom vodenju.

- Struéne ekskurzije se mogu organizovati kao kratkotrajne (1-3 sata), poludnevne i cjelodnevne. Mogu se
organizovati u razli¢itim periodima, u zavisnosti od faze realizacije modula ili oblasti. Struéne ekskurzije se
planiraju u godiSnjem planu rada nastavnika, odnosno struénih aktiva i dio su godidnjeg plana rada Skole.

Nastavnici koji organizuju i realizuju stru¢nu ekskurziju treba da:
- pripreme ucenike za ekskurziju - da ih upoznaju sa cilievima i sadrZzajem ekskurzije
- odrede nacin izvodenja ekskurzije, njenu strukturu, nacin obilaska, pitanja za nadlezne osobe i dr.

- sistematizuju steena znanja uCenika kroz zadatke, raspravu, refleksiju, prezentaciju i dr.
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5.5. DODATNA | DOPUNSKA NASTAVA

U 8koli se organizuje dodatna i dopunska nastava.

- Plan dodatne i dopunske nastave pripremaju nastavnici odnosno struéni aktivi za svaki od modula ili grupu
modula i razraduju se u godiSnjem programu rada $kole.

- Ucenicima sa posebnim obrazovnim potrebama treba omoguciti punu socijalizaciju. U tom smislu nastavnici
treba da planiraju naCine za pomo¢ ucenicima, u skladu sa iskazanim zeljama i potrebama ucenika i
individualinm razvojnim obrazovnim programom.

- Nadarenim ucenicima treba organizovati dodatnu nastavu, pomoéi im davanjem uputstava za individualno
savladivanje gradiva, uputiti ih na dodatnu literaturu i druge izvore, pomoéi im pri radu u laboratorijama i sli¢no,
kao i organizovati dodatne Casove.

- Za ucenike koji postizu slabije rezultate u uéenju treba organizovati dopunsku nastavu. Takode, ucenike sa
boljim uspjehom treba podsticati da pomaZu onim sa slabijim uspjehom i osmisljavati aktivnosti kroz koje se ta
pomo¢ moZe realizovati.

- Sve aktivnosti vezane za pomo¢ u€enicima treba da se nadu u godiSnjem planu rada nastavnika.
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6. NACIN PRILAGODAVANJA OBRAZOVNOG PROGRAMA

6.1. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA DAROVITIM UCENICIMA

- Prema Strategiji za razvoj i podrSku darovitim ucenicima (2020-2022), predviden je specificni cilj ,Omoguditi
obogacéivanje kurikuluma kao jedan od modela podsticanja darovitosti u koli“.

- Kurikulum se obogacuje po S§irini, ishodima i sadrzajima ucenja, kao i po dubini, metodama nastave/uCenja
koje treba da angazuju vie misaone procese u obradi tih sadrZaja, a u skladu sa sposobnostima, sklonostima,
interesovanjima i motivacijom darovitih u€enika. U procesu planiranja nastave, potrebno je da nastavnici
pazljivo definiSu ishode, sadrzaje i metode uéenja, koji ¢e biti izazovni za darovite uCenike i odgovarati
njihovom stepenu razvoja, ali i biti povezani sa jezgrom modula. SadrZaji, kojima se obogaéuje program, treba
da budu primjereni uéenikovim interesovanjima, u cilju podsticanja njihove motivacije za rad i daljeg razvoja
svih potencijala. Oni treba da budu dovoljno izazovni i raznovrsni da podstCu viSe misaone procese. Naglasak
treba staviti na sticanje temeljnih znanja, a ne samo €injenica, pri ¢emu tempo rada treba da bude fleksibilan i
da odgovara brzini napredovanja svakog darovitog u€enika. Vazno je da nastavnici koriste interdisciplinarni
pristup u nastavi, koji je zasnovan na integraciji problema iz razli€itih oblasti nauke, jer se tako podsti¢e Zelja
darovitih u¢enika za proSirivanjem i produbljivanjem znanja, kao i razvijanjem sposobnosti da reaguju na
razliCite pojave.

- Planiranje i pripremanje nastave treba da sadrZi razlicite pristupe poucavanja, razli¢ite metode ucenja i, na
kraju, razli¢ite nadine prezentovanja onog $to se nauéilo. Nastavu treba organizovati tako da omogudi
ucenicima da primjenjuju metode ucenja kao $to su: rjeSavanje problema, izrada projekata, istrazivanja,
kooperativno ucenje, divergentno ucenje i dr. Prilikom realizacije obogacenog kurikuluma za redovnu nastavu,
darovite u€enike ne treba izdvajati iz odjeljenja, ve¢ im omoguéiti individualan ili rad u grupi na zadacima i
projektima uz struéno vodenje nastavnika. Postignu¢a u uCenju se mogu unaprijediti kada daroviti ucenici
borave i uCe u grupi onih sa slicnim sposobnostima i interesovanjima. Stoga je pored planiranja redovne
nastave, potrebno sa€initi i plan rada dodatne nastave i sekcija slobodnih aktivnosti Cijom ¢e se realizacijom
odgovoriti potrebama i interesovanjima darovitih u€enika. U ovim planovima je potrebno posebno definisati
ishode u€enja koje podsticu viSe misaone procese (analiza, sinteza, evaluacija), kao i razvoj vjestina.
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6.2. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA UCENICIMA SA POSEBNIM OBRAZOVNIM

a)

POTREBAMA

UcCenici sa posebnim obrazovnim potrebama
U skladu sa zakonom, djeca sa posebnim obrazovnim potrebama su:

1) djeca sa smetnjama u razvoju — djeca sa tjelesnom, intelektualnom, senzornom smetnjom, djeca sa
kombinovanim smetnjama i smetnjom iz spektra autizma;

2) djeca sa teSkocama u razvoju — djeca sa govorno-jezickim teSkoéama, poremecajima u ponasSanju;
teSkim hroni¢nim oboljenjima; dugotrajno bolesna djeca i druga djeca koja imaju poteSkoce u uéenju i
druge teSkoce uzrokovane emocionalnim, socijalnim, jezi¢kim i kulturolodkim preprekama.

Pristupa¢nost i opremljenost Skola

U skladu sa zakonom, Skola je u obavezi da radi na poboljSanju pristupacnosti i opremljenosti Skola.
Odnosno, 8kola treba da obezbijedi prevazilazenje arhitektonskih, fizickih i drugih prepreka u Skoli, odnosno
pristupacnost ucionica, dvorista, toaleta, hodnika, prilagodenost enterijera i eksterijera karakteristikama
kretanja i stepenu samostalnosti u¢enika. Sve ovo treba pripremiti prije nego $to se u Skolu upidu uenici sa
posebnim obrazovnim potrebama.

Kako bi bila dostupna i pristupatna za uCenike sa posebnim obrazovnim potrebama Skola treba da
obezbijedi:

- Ucenicima sa tjelesnim smetnjama — pristup zgradi, priboru, opremi za rad, prostor za kretanje,
tehnoloska pomagala, podrku resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa intelektualnim smetnjama— ocCigledna nastavna sredstava, uklanjanje i smanjenje
ometajucih faktora, podr§ku resursnog centra i dr.;

- UCenicima sa smetnjama vida — mjesto u ucionici sa kojeg se najbolje vidi tabla, slobodne puteve do
table, bezbjedno okruzenje, nastavna sredstva, materijal, adekvatnu obrazovnu tehnologiju i znanja o
njima, u¢es¢ée resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa smetnjama sluha — da sjede blizu nastavnika, otklanjanje ometajucih zvukova, neometan
pogled u toku komunikacije, prilagoden didakticki materijal, adekvatnu obrazovnu tehnologiju i znanja o
njimaidr.;

- Ucenicima sa smetnjom autizma — jasne fiziCke i vizuelne granice (oznaCavanje, ograni¢avanje prostora i
sl.), jasna i precizna uputstva i dnevni raspored, otklanjanje vizuelnih i auditivnih distraktora paznje,
angaZman resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa govorno-jezickim teSkocama — veci i podebljani font obrazovnog materijala, prilagodene
pismene zadatke, vrijeme za rjeSavanje, pomagala, ukljuéivanje resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa teSkocama paznje — mjesto pored katedre, otklanjanje svega Sto remeti paznju i dr.;

- UCenicima sa teSkocama uzrokovanim socijalnim, jezi¢kim i kulturoloskim preprekama - psihosocijalnu
podrsku, dopunsku nastavu za prevazilazenje jezi¢kih barijera i dr.

Obrazovni programi po kojima ucenici sa posebnim potrebama mogu pratiti izvodenje nastavnog procesa

U skladu sa zakonom, obrazovni program za uenike sa posebnim obrazovnim potrebama moze se
realizovati kao jedan od sljedecih programa po kojima ucenik moze da prati nastavni proces, na osnovu
predloga rieSenja komisije za usmjeravanie:

- Program uz obezbjedivanje dodatnih uslova i pomagala i stru¢ne pomoci (u zavisnosti od razvojne
smetnje ucenika omogucava mijenjanje, prilagodavanje i individualizaciju metodike kojom se ishodi
realizuju);

- Program sa prilagodenim izvodenjem i dodatnom struénom pomoci - ucenik moze sticati obrazovanje iz
dijela obrazovnog programa kojim Ce se osposobiti za odredene grupe poslova, koji mogu voditi stru¢noj
kvalifikaciji u skladu sa obrazovnim programom.
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Ucenik sa posebnim obrazovnim potrebama moze se, zavisno od individualnih moguénosti i sposobnosti
obrazovati za:

- cijeli obrazovni program i steéi kvalifikaciju nivoa obrazovanja, potvrdenu diplomom;

- dio obrazovnog programa kojim ée se osposobiti za odredene grupe poslova, koji mogu voditi struénoj
kvalifikaciji ako je programom tako definisano, i ste¢i struénu kvalifikaciju, potvrdenu sertifikatom;

- dio obrazovnog programa, Cime Ce se osposobiti za odredene grupe poslova, koji ne Cine struénu
kvalifikaciju, 8to je potvrdeno potvrdom o zavretku dijela obrazovnog programa.

Nivo do kojeg €e se ucenik obrazovati zavisi od uspjeSnosti zavrSenih modula u skladu sa primijenjenim
modelom obrazovnog programa.

d) Individualno razvojno-obrazovni program (IROP)

U srednjoj Skoli, IROP se nadovezuje na IROP iz osnovne $kole i ITP-1 koji je raden za uéenika.

Za IROP odnosno, pripremu, primjenu, pracenje i prilagodavanje programa, $kola, odnosno resursni centar,
obrazuje strucni tim koji ¢ine: nastavnici, struéni saradnici Skole ili resursnog centra, uz ucesce roditelja. U
postavljanju i realizaciji IROP-a afirmie se saradnja, kompetencije i odgovornosti svih aktera.

Individualno razvojno-obrazovni program (IROP) je dokument koji se radi za svakog uéenika sa posebnim
obrazovnim potrebama koji je ukljuen u obrazovni program RjeSenjem o usmijeravanju. Zasniva se na
dinamickoj procjeni odnosa aktuelnog i planiranog funkcionisanja ucenika (saznajni, emocionalni, socijalni i
fiziCki), nivoa znanja i vjestina. Njime se utvrduju nacini podrSke, metodika i prilagodavanije procesa uéenja,
ispunjenje individualnih potreba i potencijala u¢enika. Predstavlja kompilaciju uéenikovih osobina, potreba i
cilieva modula. U zavisnosti od smetnji i teSko¢a u razvoju, sposobnosti i potreba uéenika IROP omoguc¢ava:
modifikovanje ishoda; mijenjanje, prilagodavanje i individualizaciju metodike kojom se aktivnosti realizuju.
Individualni program dozvoljava dopunjavanje alternativnim oblicima komunikacije, kao $to su znakovni jezik,
Brajevo pismo, komunikacijske sliCice; upotrebu specijalizovane didaktike, opreme, pomagala, asistivne
tehnologije i sl. U njemu se jasno definiSe kada i kojim oblastima je potrebna podrka asistenta. RjeSenjem o
usmjeravanju u obrazovni program utvrduje se potreba asistencije u nastavi koju obavlja asistent u nastavi.
Podrsku inkluzivnom obrazovanju pruzaju resursni centri kroz savjetodavni i strucni rad, kao i obuke
nastavnika i struénih saradnika za rad sa djecom sa posebnim obrazovnim potrebama shodno razvojnoj
smetniji.

Za uCenike zavrsnih razreda srednje 8kole kao dio individualnog razvojno-obrazovnog programa izraduje se i
sprovodi individualni tranzicioni plan 2 (ITP2) &iji su ciljevi, mjere i aktivnosti usmjereni na vjestine za
nezavisan zivot i pripremu za zaposljavanije - prelazak na trziste rada.
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6.3. PRILAGODAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA OBRAZOVANJU ODRASLIH

- Obrazovni programi se prilagodavaju odraslima po obimu, organizaciji i trajanju. Prilikom prilagodavanja
programa odraslim polaznicima $kola treba da vodi rauna o njihovim ranije ste€enim znanjima, radnom i
zivotnom iskustvu i specificnostima uéenja odraslih.

- Prilagodeni plan i program, treba na kraju obrazovanja da omoguéi polazniku sticanje kvalifikacije nivoa
obrazovanja i struénih kvalifikacija, koje su predvidene obrazovnim programom.

- Kuvalifikacija nivoa obrazovanja Restorater/ Restoraterka, moze se steCi kroz vanredno obrazovanje.

- U skladu sa zakonom, vanredni u€enik je obavezan da pohada pripremnu nastavu koja moze biti organizovana
kao instruktivno-konsultativna, kao grupna nastava za koju je definisan raspored realizacije predmeta, modula
ili tema u okviru modula ili kao kombinacija ova dva modela.

- Ukupan fond €asova za pojedine razrede ne moze biti manji od 50% ukupnog godidnjeg broja ¢asova za
obrazovni program, ukoliko se ucenici obrazuju nakon zavrSetka osnovnog obrazovanja.

- Ukoliko su ucenici zavrsili obrazovanje po obrazovnom programu srednje Skole, u skladu sa zakonom, njima
se priznaju predmeti odnosno moduli koje su uspjeSno zavrSili, ukoliko su njihov sadrZaj i trajanje
odgovarajuéi. U tom sluéaju, broj ¢asova od najmanje 50% ukupnog godidnjeg broja ¢asova, odreduje se u
odnosu na ukupan godisnji broj Casova predmeta i modula koje ucenici nijesu prethodno izu€avali ili ih nijesu
uspjesno zavrsili.

- Za svakog uCenika Skola treba da utvrditi listu predmeta (dopunskih, diferencijalnih), modula ili tema u okviru
modula za koje je potrebno da uéenik pohada pripremnu nastavu, kao i broj asova pripremne nastave (obim
nastave pojedinih tema). Skola treba da upozna udenika o seminarskim i grafickim radovma, projektnim i
pisanim zadacima koje treba da uradi. Sagledavanjem liste predmeta, modula ili tema u okviru modula, $kola
formira grupe kandidata za pripremnu nastavu.

- Skola treba da organizuje &asove pripreme kandidata za pojedine djelove struénog ispita, kao i za izradu
struénog rada, koja moZe biti organizovana kao instruktivno-konsultativna.

- Skola je duzna da vodi odgovarajuéu evidenciju o svakom ugeniku.
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7. REFERENTNI PODACI

Naziv dokumenta: Obrazovni program Restorater

Kod dokumenta: OP-100141-REST/1

Datum usvajanja dokumenta: 28. jul 2022. godine

Sjednica nadleznog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: Il siednica Nacionalnog savjeta za obrazovanje

Radna grupa za izradu dokumenta:

1. Dejan Labovi¢, strukovni menadzer restoraterstva, nastavnik, JU Skola za srednje i viSe struéno
obrazovanje ,Sergije Stani¢* Podgorica

2. Milija Nenezi¢, strukovni menadZer restoraterstva - specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Srednja
ekonomsko -ugostiteljska Skola NikSi¢

3. Mili€ko Bulatovi¢, diplomirani specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Srednja mjeSovita $kola ,,Bra¢a Seli¢*
Kolasin

4. Edina Mandié, profesor francuskog jezika, nastavnik, JU Skola za srednje i vise struéno obrazovanje
,oergije Stani¢* Podgorica

5. Dragana Prorok Andelié, profesor italijanskog jezika, nastavnik, JU Skola za srednje i vie struéno
obrazovanje ,Sergije Stani¢* Podgorica

6. Mirjana Vukdevié, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU SSVSO ,Sergije Stani¢” Podgorica
7. Jelena Nenezi¢, specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Srednja ekonomsko- ugostiteljska Skola NikSi¢

8. Jelena Vlahovi¢, spec. sci. menadzmenta u hotelijerstvu, nastavnik, JU Srednja ekonomsko-ugostiteljska
Skola, Bar

9. Lidija Lazarevi¢, profesor engleskog jezika i knjizevnosti, nastavnik, JU Srednja elektrotehnicka Skola “Vaso
Aligrudi¢” Podgorica

10. Jelena Bogicevi¢, spec. engleskog jezika i knjizevnosti nastavni¢kog smjera, nastavnik, JU Srednja
elektrotehnicka Skola “Vaso Aligrudi¢” Podgorica

11. Nada Burovié, profesor engleskog jezika i knjizevnosti, nastavnik, JU Skola za srednje i vise stru¢no
obrazovanje ,Sergije Stani¢* Podgorica

Clanovi radne grupe za module koji su preuzeti iz drugih obrazovnih programa:

1. Srdan Obradovi¢, diplomirani pravnik, koordinator u Odjelienju za istraZivanje i razvoj kvalifikacija, JU Centar
za struéno obrazovanje Podgorica

2. Dijana Kostovi¢, diplomirani ekonomista, nastavnik, JU Srednja mjeSovita Skola “Danilo Ki§” Budva
3. Andrijana Bogeti¢, profesor sociologije, nastavnik, JU Srednja struéna Skola Niksi¢

4. Mladen Prijovi¢, profesor filozofije, savjetnik u Odjeljenju za obrazovanje odraslih i cjeloZivotno u¢enje, JU
Centar za struéno obrazovanje, Podgorica

5. Vjera-Mitrovi¢ Rado3evi¢, diplomirani psiholog, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za istraZivanje i razvoj
kvalifikacija, JU Centar za struéno obrazovanje, Podgorica

6. Jelena Knezevi¢, diplomirani psiholog, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za istrazivanije i razvoj kvalifikacija,
JU Centar za stru¢no obrazovanje Podgorica

7. Radoje Novovi¢, diplomirani pedagog, nacelnik Odsijeka za istrazivanje i razvoj obrazovnog sistema, Zavod
za Skolstvo

8. Mr Zoran Lalovi¢, magistar psihologije, savjetnik u Odsijeku za istraZivanje i razvoj obrazovnog sistema,
Zavod za $Skolstvo
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9. Srdan Obradovi¢, diplomirani pravnik, koordinator u Odjeljenju za istrazivanje i razvoj kvalifikacija, JU Centar
za struéno obrazovanje

10. Andrijana Bogeti¢, profesor sociologije, nastavnik, JU Srednja stru¢na Skola Niksi¢

11. Vjera Mitrovié-RadoSevi¢, diplomirani psiholog, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za istrazivanije i razvoj
kvalifikacija, JU Centar za stru¢no obrazovanje

12. Jelena Knezevi¢, diplomirani psiholog, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za istraZivanje i razvoj kvalifikacija,
JU Centar za struéno obrazovanje

13. Radoje Novovi¢, diplomirani pedagog, nacelnik Odsijeka za istrazivanje i razvoj obrazovnog sistema, Zavod
za $kolstvo

14. Mr Zoran Lalovi¢, magistar psihologije, savjetnik u Odsijeku za istrazivanje i razvoj obrazovnog sistema,
Zavod za Skolstvo

15. Danijela Janji¢, diplomirani menadzer u turizmu, nastavnik, JU Ekonomsko-ugostiteljska Skola, Bar
16. Valentina Kazi¢, spec. sci. u turizmu, nastavnik, JU Srednja stru¢na $kola, Cetinje

17. Branka Terzi¢, diplomirani ekonomista, nastavnik, JU Srednja mjeSovita Skola ,Mladost*, Tivat

18. Ivana Perovi¢, diplomirani ekonomista, nastavnik, JU Srednja ekonomsko-ugostiteljska $kola, Bar

19. Tamara Ratkovi¢, ekonomista menadzer za turizam, nastavnik JU Skola za srednje i viSe strucno
obrazovanje ,Sergije Stani¢* Podgorica

20. Dordije Brajovi¢, magistar ekonomskih nauka, direktor sektora za turizam, Marco Polo Agency d.o.o.
Podgorica

21. Igor Begovi¢, diplomirani ekonomista, menadzer prodaje, Explorer d.0.0. Podgorica

22. Mirsada Frijugkic, diplomirani inzenjer hemije, nastavnik, JU Skola za srednje i vi§e struéno obrazovanje
,oergije Stani¢* Podgorica

23. Olga Nik¢evi¢, diplomirani inZenjer tehnologije — biotehnolog, nastavnik, JU Srednja ekonomsko-ugostiteljska
Skola Niksi¢

Koordinator:

Dusan Boskovi¢, diplomirani geograf-turizmolog, menadzer hotelijerstva, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za

istrazivanje i razvoj kvalifikacija, JU Centar za struéno obrazovanje

Ostale informacije:

Lektura: Magdalena Jovanovi¢, samostalni savjetnik i za odnose sa javno$¢u, organizaciju dogadaja i
lektorisanje, JU Centar za struéno obrazovanje

Dizajn i tehnicka obrada: Danilo Gogi¢, savjetnik | — administrator, JU Centar za stru¢no obrazovanje
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