IK - SERVIR
ISPITNI KATALOG





SADRŽAJ
1.	OPŠTE INFORMACIJE O KVALIFIKACIJI	2
2.	STRUKTURA KVALIFIKACIJE	3
3.	SADRŽAJ PROVJERE I USLOVI ZA ORGANIZACIJU ISPITA	4
3.1.	PRIPREMNI I ZAVRŠNI RADOVI U RESTORANU	4
3.2.	RESTORANSKO POSLOVANJE	8
4.	REFERENTNI PODACI	36

Napomena: 
Svi izrazi koji se u ovom dokumentu koriste u muškom rodu, obuhvataju iste izraze u ženskom rodu. 


OPŠTE INFORMACIJE O KVALIFIKACIJI
NAZIV KVALIFIKACIJE: servir
KOD KVALIFIKACIJE PREMA NOK-U: [Klik za unos teksta]
SEKTOR/ PODSEKTOR PREMA NOK-U: Trgovina, turizam i ugostiteljstvo/Turizam i ugostiteljstvo
NIVO KVALIFIKACIJE PREMA NOK-U: II
KREDITNA VRIJEDNOST KVALIFIKACIJE: 6
USLOVI KOJE TREBA DA ISPUNJAVA LICE KOJE STIČE STRUČNU KVALIFIKACIJU: Stečena kvalifikacija nivoa obrazovanja II 
VRSTA ISPRAVE KOJA SE DOBIJA STICANJEM KVALIFIKACIJE: Sertifikat
INSTITUCIJA KOJA VRŠI PROVJERU: U skladu sa zakonom
INSTITUCIJA KOJA IZDAJE ISPRAVU: U skladu sa zakonom
1. [bookmark: _Toc474415124][bookmark: _Toc479078620]
STRUKTURA KVALIFIKACIJE 
	JK-100120-01-SERV
	PRIPREMNI I ZAVRŠNI RADOVI U RESTORANU
	4
	104

	JK-100120-03-SERV
	RESTORANSKO POSLOVANJE
	2
	35

	Ukupan broj časova i kredita
	6
	117


[bookmark: _Toc474415125]

SADRŽAJ PROVJERE I USLOVI ZA ORGANIZACIJU ISPITA
1.1. [bookmark: _Toc479078622]pripremni i završni radovi u restoranu
Okvirni broj časova: 82
Kreditna vrijednost: 4
Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: [Klik za unos teksta]
Sadržaj provjere jedinice kvalifikacije (ishodi, kriterijumi, način i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju provjere jedinice kvalifikacije:
	Ishodi učenja sa procentualnom zastupljenošću na ispitu
	Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda učenja
	Način provjere ishoda učenja

	Po završetku jedinice kvalifikacije, kandidat će biti sposoban da:
	Kandidat treba da:
	Usmeno
	Pismeno
	Praktično
	Simulacija
	Projekat
	Portfolio
	Preporuke

	Izvrši ličnu pripemu za rad u skladu sa kodeksom i standardima lične higijene
	Objasni šta je kodeks kao skup načela i njegov značaj
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni elemente lične i radne higijene i značaj u ugostiteljstvu
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni vrste i značaj radnih uniformi uslužnog osoblja
	X
	X
	
	
	
	
	

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

	Izvrši razvrstavanje, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog invenara za obavljanje rada, u skladu sa higijenskim standardima
	Objasni primjenu restoranskog inventara
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni kriterijume za razvrstavanje inventara
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni higijenske standarde koji se primjenjuju u ugostiteljstvu
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Demonstrira pripremu inventara za usluživanje u restoranu, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	Izvrši pripremu opreme i namještaja za usluživanje hrane i pića, u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
	Objasni vrste kolica za usluživanje i njihovu namjenu
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni vrste stolova i stolica u restoranu i njihovu namjenu
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Demonstrira pripremu kolica za usluživanje, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	
	Demonstrira postavljanje stolova i stolica, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	Izvrši prekrivanje stolova restoranskim rubljem i postavi stoni inventar i dekoracije, u skladu sa standardima u restoraterstvu
	Objasni podjelu restoranskog rublja u skladu sa vrstom obroka
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni načine postavljanja stonog inventara u skladu sa vrstom obroka
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Demonstrira postavljanje servirnog stola, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	
	Demonstrira postavljanje stola u sali za usluživanje, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	Izvrši pripremne radove u točionici pića u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
	Objasni princip rada uređaja, aparata i opreme u restoranu i točionici pića
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni elemente pulta točionice pića i njihovu namjenu
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni izradu dekoracija i odabir odgovarajućih namirnica i pribora za izradu dekoracija
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni ulogu, značaj i način pripreme priručnog magacina
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Demonstrira pripremu pulta točionice pića, uređaja, aparata i izložbene vitrine za rad, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	
	Demonstrira izradu dekoracija za različite vrste pića, od različitih namirnnica i materijala, različitim tehnikama, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	
	Demonstrira pripremu priručnog magacina za rad, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	Izvrši završne radove u sali za usluživanje i točionici pića u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
	Objasni završne radova u sali za usluživanje i konobarskoj pripremnici
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Objasni završne radove u točionici pića
	X
	X
	
	
	
	
	

	
	Demonstrira apserviranje različitim tehnikama na adekvatan način, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	
	Demonstrira postupak završnih radova u sali za usluživanje i konobarskoj pripremnici, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	
	Demonstrira postupak završnih radova u točionici pica, na zadatom primjeru
	
	
	X
	X
	
	
	

	Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktičnog dijela, način ocjenjivanja i sl) 

	Trajanje ispita:
- Pisana provjera - 60 min. za grupu kandidata
- Praktična provjera sa usmenim obrazloženjem – 25-30 min. po kandidatu
Vrste pitanja/zadataka na testu:
- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa
- Pitanja/zadaci višestrukog izbora (ponuđena su tri ili četiri odgovora od kojih je jedan tačan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tačno - netačno)
- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajućih pojmova)
- Pitanja/zadaci otvorenog tipa
- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati riječ, sintagmu, rečenicu)
- Pitanja/zadaci produženog odgovora
- Pitanja/zadaci dopunjavanja
Obim zadataka na testu i praktičnoj provjeri:
- Test se sastoji od 20 do 25 pitanja/zadataka koji su povezani sa kriterijumima predviđenim za pisanu provjeru dostignutosti ishoda učenja, kao i kriterijumima predviđenim za praktičnu provjeru, a čiji se pojedini segmenti izvođenja mogu provjeriti putem testa. Broj pitanja po ishodima učenja na testu u odnosu na ukupan broj pitanja,
usklađen je sa procentualnom zastupljenošću ishoda učenja, definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (T).
- Praktična provjera se sastoji od praktičnih zadataka koji su povezani sa svim ishodima učenja predviđenim za
praktičnu provjeru i njihovom procentualnom zastupljenošću definisanoj u datoj jedinici kvalifikacije (P). Zadaci
su povezani sa kriterijumima predviđenim za praktičnu provjeru dostignutosti ishoda učenja. Usmeno
obrazloženje koje je dio praktične provjere povezano je sa kriterijumima predviđenim za usmenu provjeru
dostignutosti ishoda učenja i vezuje se za konkretan praktičan zadatak. Usmeno obrazloženje može obuhvatati i
druga pitanja od značaja za pojašnjenje postupaka prilikom izvođenja praktičnog zadatka.
Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktičnog dijela ispita:
- Teorijski dio ispita se boduje na sljedeći način:
- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadržaja (znanje i prepoznavanje) –
tačan odgovor nosi 1 bod
- 60% zadataka kojima se provjerava razumijevanje i primjena sadržaja – tačan odgovor nosi 2
(razumijevanje) ili 3 (primjena) boda
- 10% zadataka kojima se provjerava sposobnost rješavanja problema (analiza, sinteza i
evaluacija) – tačan odgovor nosi 4 boda
- Praktični dio ispita se boduje na sljedeći način:
- priprema za posao 20%
- operativni dio posla 60%
- usmeno obrazloženje 20%
- Ukupan broj bodova za praktične zadatke u okviru jedinice kvalifikacije iznosi 100. Broj bodova se raspoređuje u
skladu sa procentualnom zastupljenošću ishoda učenja koji su predviđeni za praktičnu provjeru u okviru jedinice
kvalifikacije i uspješnosti po navedenim segmentima obavljanja praktičnog zadatka.
Način ocjenjivanja:
- Uspjeh kandidata na ispitu utvrđuje se opisnim ocjenama „položio“ i „nije položio“.


	Uslovi za uspješno polaganje ispita

	Polaznik je položio ispit kada je:
- Uspješno završio pisanu provjeru znanja ukoliko je na testu ostvario najmanje 60% od ukupnog broja bodova
- Uspješno završio praktičnu provjeru vještina i znanja ukoliko je ostvario najmanje 80% od ukupnog broja bodova predviđenih za praktičan rad sa obrazloženjem

	Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

	- Oprema i namještaj u ugostiteljstvu
- Radna higijena
- Lična higijena (odjeća, obuća i higijena tijela)
- Inventar za usluživanje
- Higijenski standardi u ugostiteljstvu
- Uređaji i oprema
- Dekoracije
- Pripremni radovi

	Povezanost sa programima formalnog obrazovanja

	- Konobar, nivo III
- Restorater, nivo IV1

	Uslovi za organizaciju ispita (kadrovski, materijalni, prostorni i dr.)

	Profil stručne spreme i nivo obrazovanja ispitivača: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti restoraterstva
Prostorni uslovi za realizaciju ispita: Usmeni i pisani dio ispita treba realizovati u učionici. Praktični dio ispita 
Oprema i materijali za realizaciju ispita: Radna uniforma i potreban inventar, uređaji i oprema u skladu sa
navedenim kriterijumima
Ostali uslovi: Ukoliko je kandidat radio kod poslodavca, potrebno je da dostavi portfolio i preporuku poslodavca


1.2. [bookmark: _Toc479078623]
RESTORANSKO POSLOVANJE
Okvirni broj časova: 35
Kreditna vrijednost: 2
Ulazni uslovi za jedinicu kvalifikacije: [Klik za unos teksta]
Sadržaj provjere jedinice kvalifikacije (ishodi, kriterijumi, način i mjerila provjere) i uslovi za organizaciju provjere jedinice kvalifikacije:
	Ishodi učenja sa procentualnom zastupljenošću na ispitu
	Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda učenja
	Način provjere ishoda učenja

	Po završetku jedinice kvalifikacije, kandidat će biti sposoban da:
	Kandidat treba da:
	Usmeno
	Pismeno
	Praktično
	Simulacija
	Projekat
	Portfolio
	Preporuke

	Napravi plan trebovanja robe i materijalnih sredstva za rad u skladu sa ponudom i normativima
	Objasni faktore koji utiču na planiranje robe i materijala
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni procedure nabavke robe, transporta, skladištenja, čuvanja i izdavanja
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni propratnu dokumentaciju u procesu nabavke, skladištenja i izdavanja robe
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni način trebovanja robe
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Popuni propratnu dokumentaciju u procesu nabavke, skladištenja i izdavanja robe
	x
	x
	
	
	
	
	

	Popuni odgovarajuću poslovnu dokumentaciju u restoranu
	Objasni načine vođenja poslovne dokumentacije koja se odnosi na promet robe i materijala
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Popuni poslovnu dokumentaciju koja se odnosi na promet robe i materijala i pripremi
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni pojam i način materijalnog zaduživanja
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni postupak materijalnog i finansijskog razduživanja
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni pojam i značaj popisa i otpisa robe i materijala
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni značaj i postupak podnošenja odgovarajućih izvještaja nadležnim službama
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni načine prikupljanja i upotrebe informacija od gosta o kvalitetu pruženih usluga
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Pripremi formulare intervjua i anketnog lista za goste
	x
	x
	
	
	
	
	

	Organizuje rad uslužnog osoblja u restoranu
	Objasni značaj i pravila timskog rada i njihov uticaj na radni učinak
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni značaj i način izrade rasporeda rada uslužnog osoblja
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Sastavi raspored rada uslužnog osoblja
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Poveže kapacitet bara sa potrebnom radnom snagom
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni značaj i postupak utvrđivanja kvaliteta rada uslužnog osoblja
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni značaj primjene standarda i normativa u sektoru hrane i pića
	x
	x
	
	
	
	
	

	Primijeni higijensko-tehničke mjere, mjere zaštite i zdravlja na radu i sanitarne zaštite
	Objasni najvažniju pravnu regulativu koja obavezuje na poštovanje mjera zaštite i zdravlja na radu i sanitarne zaštite
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni značaj i postupak pravilnog odvajanja i odlaganja otpada
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni značaj primjene higijenskih standarda u sektoru hrane i piće
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Objasni značaj lične i radne higijene uslužnog osoblja u restoranu
	x
	x
	
	
	
	
	

	
	Poveže higijensko-tehničke mjere, mjere zaštite i zdravlja na radu i sanitarne zaštite sa konkretnim primjerom
	x
	x
	
	
	
	
	

	Mjerila provjere (vrijeme trajanja, vrste i obim zadataka, kriterijumi za bodovanje teorijskog i praktičnog dijela, način ocjenjivanja i sl) 

	Trajanje ispita:
- Pisana provjera - 60 min. za grupu kandidata

Vrste pitanja/zadataka na testu:
- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa
- Pitanja/zadaci višestrukog izbora (ponuđena su tri ili četiri odgovora od kojih je jedan tačan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tačno - netačno)
- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajućih pojmova)
- Pitanja/zadaci otvorenog tipa
- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati riječ, sintagmu, rečenicu)
- Pitanja/zadaci produženog odgovora
- Pitanja/zadaci dopunjavanja
Obim zadataka na testu:
- Test se sastoji od 20 do 25 pitanja koji su povezani sa kriterijumima predviđenim za pisanu provjeru
dostignutosti ishoda učenja.
Okvirni kriterijumi za bodovanje teorijskog ispita:
- Teorijski dio ispita se boduje na sljedeći način:
- 30% zadataka kojima se provjerava reprodukcija nastavnih sadržaja (znanje i prepoznavanje) –
tačan odgovor nosi 1 bod
- 60% zadataka kojima se provjerava razumijevanje i primjena sadržaja – tačan odgovor nosi 2
(razumijevanje) ili 3 (primjena) boda
- 10% zadataka kojima se provjerava sposobnost rješavanja problema (analiza, sinteza i
evaluacija) – tačan odgovor nosi 4 boda
Način ocjenjivanja:
- Uspjeh kandidata na ispitu utvrđuje se opisnim ocjenama „položio“ i „nije položio“.

	Uslovi za uspješno polaganje ispita

	Polaznik je položio ispit kada je:
 - Uspješno završio pisanu provjeru znanja ukoliko je na testu ostvario najmanje 60% od ukupnog broja bodova

	Oblasti znanja za realizaciju jedinice kvalifikacije

	- Organizacija rada u objektima za pružanje usluga ishrane i pića
- Normativi u restoraterstvu
- Standardi u sektoru hrane i pića
- Kategorizacija u ugostiteljtvu
- Higijensko - tehnički standardi u ugostiteljstvu
- Zaštita na radu u oblasti ugostiteljstva
- Sanitarna zaštita
- Zakoni iz oblasti zaštite i zdravlja na radu i sanitarne zaštite
- Osnove ekologije i zaštita sredine

	Povezanost sa programima formalnog obrazovanja

	- Konobar, nivo III
- Restorater, nivo IV1

	Uslovi za organizaciju ispita (kadrovski, materijalni, prostorni i dr.)

	Profil stručne spreme i nivo obrazovanja ispitivača: Kvalifikacija nivoa obrazovanja VII1 iz oblasti restoraterstva
Prostorni uslovi za realizaciju ispita: Usmeni i pisani dio ispita treba realizovati u učionici. 
Oprema i materijali za realizaciju ispita: /
Ostali uslovi: /




Napomena: 
Provjera ishoda učenja obuhvata najmanje jedan način provjere znanja (usmeno ili pisano) i jedan metod za praktičnu primjenu vještina (praktičan test ili simulacija) ukoliko je ishod praktičan. Dodatne metode kao što su portfolio i preporuke, mogu se koristiti za finalnu odluku.

REFERENTNI PODACI
Naziv dokumenta: Ispitni katalog : SERVIR
Kod dokumenta: [Klik za unos teksta]
Datum usvajanja dokumenta: 28.01.2025
Sjednica nadležnog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: [Klik] sjednica Nacionalnog savjeta za obrazovanje
Radna grupa za izradu dokumenta:
1. Mr Milija Nenezić, magistar restoraterstva, nastavnik, JU Srednja ekonomsko-ugostiteljska škola Nikšić
2. Dejan Labović, specijalista restoraterstva, nastavnik, JU ŠSVSO „Sergije Stanić“ Podgorica
Koordinator:
Ivan Marković, Rukovodilac Odjeljenja za obrazovanje odraslih i cjeloživotno učenje, JU Centar za stručno obrazovanje
Ostale informacije:
Lektura: Magdalena Jovanović, samostalni savjetnik I za odnose sa javnošću, organizaciju događaja i lektorisanje, JUCentar za stručno obrazovanje
Dizajn i tehnička obrada: Danilo Gogić, savjetnik I – administrator, JU Centar za stručno obrazovanje
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