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| OPSTI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA

1. OPSTE INFORMACIJE O OBRAZOVNOM PROGRAMU

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

STANDARDI ZANIMANJA NA KOJIMA SE PROGRAM ZASNIVA:
- Restoranski konobar/ Restoranska konobarica, nivo Il

- Barmen/ Barmenka, nivo Il

- Barista/ Baristkinja, nivo lll

- Servir/ Servirka, nivo Il

- Pomoénik barmena/ Pomoénica barmena, nivo |l

NIVO OBRAZOVANJA: I

TRAJANJE OBRAZOVANJA: Tri godine

KREDITNA VRIJEDNOST OBRAZOVNOG PROGRAMA: 180 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 zavrsnog ispita, u skladu sa zakonom

NIVO OBRAZOVANJA ODNOSNO STRUCNE KVALIFIKACIJE KOJE SE STICU:

Nivo obrazovanja:

- ZavrSetkom obrazovnog programa Konobar, stiCe se srednje stru¢no obrazovanje u trogodiSnjem trajanju i
kvalifikacija nivoa obrazovanja Konobar/ Konobarica, nivo Il

Strucne kvalifikacije:

ZavrSetkom obrazovnog programa Konobar, sticu se sljedece stru¢ne kvalifikacije:

- Restoranski konobar/ Restoranska konobarica, nivo Il

- Barmen/ Barmenka, nivo Il

- Barsita/ Baristkinja, nivo Il

- Servir/ Servirka, nivo |l

- Pomoénik/ Pomoénica barmena, nivo Il

CILJEVI OBRAZOVNOG PROGRAMA:

- Osposobljavanje u¢enika za dostizanje struénih i klju¢nih kompetencija koje su predvidene odgovarajuéim
Standardima zanimanja i Standardima kvalifikacija na kojima se zasniva obrazovni program.
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ISHODI UCENJA
Po zavrSetku obrazovnog programa, uéenik ¢e biti sposoban da:

- |zvrSi 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, mijeSanije i izdavanje pi¢a, mjeSavina, napitaka i malih obroka
- |zbvrSi prijem i ispracaj gosta

- Izbvrsi prijem porudzZbinu za hranu, pice i napitke od konobara ili direktno od gosta
- PosluZi hranu i pi¢e gostima

- lzvrSi tocenje, aranziranje i serviranje alkoholnih, bezalkoholnih pi¢a i napitaka

- |zvrSi pripremu, aranZiranje i serviranje alkoholnih i bezalkoholnih mjeSavina

- lzvrSi obraCun i naplatu usluga

- lzvodi zavrsne radove u ofisu, sali za usluZivanje, prZionici kafe i baru

- |zvr8i materijalno i finansijsko zaduzZenje i razduZenje sredstava za rad

- Vodi ogovarajuéu poslovnu dokumentaciju u elektronskoj i pisanoj formi

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

- |zvrSi osiguranje kvaliteta i kontrolu pruzenih usluga i donosi korektivne mjere za unapredenije

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

- Obavi komunikaciju sa gostima i saradnicima

- Sprovede postupke i mjere za zastitu na radu, zastitu radne i zivotne sredine

ISHODI ZA DOSTIZANJE KLJUCNIH KOMPETENCIJA
Po zavrSetku obrazovnog programa, ucenik ¢e biti sposoban da:

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

- Koristi razli¢ite jezike na odgovarajuéi i efikasan nacin za komunikaciju, primjenom pravilnog i stvaralackog
usmenog i pisanog izrazavanja kroz slusanje, govor, Citanje i pisanje prilikom tumacenja misli, osjecaja,
cinjenica i misljenja, u odgovaraju¢em rasponu drustvenog i kulturnog konteksta

- Koristi matematicku kompetenciju i osnovne kompetencije u prirodnim naukama i tehnologiji, primjenjujuci
matematicki nacin razmisljanja i funkcionalno matematicko znanje i vjestine u rjeSavanju problema u
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 Cinjenica

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

- Upravlja sopstvenim u€enjem 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
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- UCestvuje u drustvenom zivotu i radu, postupa kao odgovorni gradanin i u potpunosti ucestvuje u gradanskom
i druStvenom Zivotu, zasnovanom na razumijevanju socijalnih, ekonomskih, pravnih i politickih koncepata i
struktura, kao i globalnog odrzivog razvoja

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

- Uodi znaCaj razumijevanja i poStovanja nacina na koji se ideje kreativno izrazavaju i prenose u razli¢itim
kulturama u obliku niza umjetnickih i drugih kulturoloskih formi, razvijajuci i izraZavajuéi viastite ideje i osjecaj
pripadnosti ili uloge u drustvu na razliCite nacine i u razliitim situacijama



2. NASTAVNI PLAN
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BROJ CASOVA PO OBLICIMA NASTAVE | KREDITNA VRIJEDNOST

-
o
& PREDMET / MODUL | RAZRED Il RAZRED Il RAZRED UKUPNO
o sltlv]ielw]|s|[tv]eplr]|s|[Tt]Vv]Pr]|r]| 5 |k
A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
1 Er:jr;gg\cl)rzzlélt—srpskl, bosanski, hrvatski jezik i 108 6 1108 5 | 99 5 1315 | 16
2. |Matematika 72 4 | 72 4 | 66 4 1210 | 12
3. |Engleski jezik 108 5 |72 4 | 66 4 | 246 | 13
4. |Fizicko vaspitanje 72 2 | 72 2 | 66 2 1210 | 6
5. |Informatika 72 4 72 4
6. |Istorija 72 4 72 | 4
7. |Biologija 72 4 72 | 4
8. |Psihologija 72 4 72 | 4
UKUPNO: A. OPSTEOBRAZOVNI MODUL 576 29 | 396 19 | 297 15 [1269 | 63
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 48,3 | 34,4 31,7281 25,0 | 37,8 | 35,0
B. STRUCNI MODULI
1. |Strani jezik u ugostiteljstvu | 72 | 22 | 50 4 72 | 4
2. |Pripremni i zavr$ni radovi u restoraterstvu 180 | 63 | 9 | 108 | 10 180 | 10
3. |Uvod u restoraterstvo 72 | 72 4 72 | 4
4.  |Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu® 252 252 | 13 252 | 13
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 3% | 4 72 4
9. |Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu* 396 396 | 21 39 | 21
10. [Strani jezik u ugostiteljstvu Il 66 | 20 | 46 4 | 66 | 4
11. |Specijalni na¢ini usluzivanja hrane i pi¢a 132 | 66 66 | 8 | 132 | 8
12. |Pripremanije koktela | 66 | 33 33| 4 |66 | 4
13. |Osnove kuvarstva 66 | 60 | 6 4 | 66 4
14. |Preduzetnitvo 66 | 33 | 33 4 | 66 | 4
15, Specijalni*naéini usluzivanja hrane i pica u 363 363 | 19 | 363 | 19
restoranu
UKUPNO: B. STRUCNI MODULI 576 | 157 | 59 | 360 | 31 | 756 | 168 | 48 | 540 | 41 | 759 | 212 | 85 | 462 | 43 |2091| 115
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 50,0 13,6 | 52 | 31,2 |51,7|656 | 14,6 | 41 | 46,9 |68,3|71,9|20,1| 81 43,7 |71,7| 622 | 63,9
C. ZAVRSNI ISPIT
C. ZAVRSNII ISPIT | ] | 2] | 2
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI
D. SLOBODNE AKTIVNOSTI | MIN. 36 CASOVA | MIN. 36 CASOVA | MIN. 33 CASA |
E: PROFESIONALNA PRAKSA
E: PROFESIONALNA PRAKSA 15 DANA 15 DANA 30 DANA
UKUPNO (A+B+C) 1152 360 = 60 |1152 540 | 60 |1056 462 | 60 | 3360 180
UDIO U UKUPNOM GOD. FONDU (%) 100 31,2 100 | 100 46,9 | 100 | 100 43,7 1 100 | 100 | 100

T - Teorijska nastava
V - Vjezbe

P - Prakti¢no obrazovanje (Prakti¢na nastava)

KV - Kreditna vrijednost

> — Suma (Godisnji fond ¢asova)
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Napomene:

- Nastavni plan sadrZi ukupni godisnji fond ¢asova, godisnji fond ¢asova za svaki modul/predmet, kao i godisnji
fond ¢asova prema oblicima nastave (teorijska nastava, vjezbe i praktiéna nastava). Skola sama rasporeduje
sedmicni broj ¢asova u odnosu na godi$nji. Preporueni sedmicni fond ¢asova se dobija podjelom ukupnog
broja Casova modula sa brojem radnih nedjelja u toku Skolske godine. Sedmicni fond ¢asova za ucenike koji
imaju zaklju¢en individualni ugovor o obrazovanju kod poslodavca iznosi do 36, u skladu sa Zakonom o
struénom obrazovanju.

- Prakti¢no obrazovanje (prakti¢na nastava) se realizuje u okviru struénih modula, u 8koli i kod poslodavca. U
zavisnosti od materijalnih uslova u $koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (prakticna nastava) se moze
i u cjelini realizovati kod poslodavca.

- Moduli koji su oznaceni sa (*), realizuju se kod poslodavca. lzuzetno, ukoliko Skola nije u moguénosti da
obezbijedi realizaciju modula kod poslodavca, moze je organizovati u Skolskoj radionici. Za u¢enike koji imaju
zakljuCen individualni ugovor o obrazovanju kod poslodavca, broj ¢asova ovih modula se uve¢ava, za 108 u
drugom razredu, odnosno 132 u tre¢em razredu, u skladu sa Zakonom o struénom obrazovanju.

- U 8kolama u kojima se nastava izvodi na jeziku pripadnika manjinskih naroda i drugih manjinskih nacionalnih
zajednica, uCenici imaju 34 ¢asa nastave. Crnogorski jezik kao nematernji se u tom slucaju izuava sa po dva
¢asa sedmi¢no.
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Il POSEBNI DIO OBRAZOVNOG PROGRAMA
3. MODULI

3.1. OPSTEOBRAZOVNI MODUL
OBAVEZNI OPSTEOBRAZOVNI PREDMETI:

CRNOGORSKI - SRPSKI, BOSANSKI, HRVATSKI JEZIK | KNJIZEVNOST
MATEMATIKA

ENGLESKI JEZIK

FIZICKO VASPITANJE

INFORMATIKA

ISTORIJA

BIOLOGIJA

PSIHOLOGIJA

® N o g B~ Db =

Napomena:

Programe opSteobrazovnih predmeta priprema Zavod za Skolstvo u skladu sa odgovarajuéom metodologijom,
doneSenom od strane Nacionalnog savjeta za obrazovanie.
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3.1. STRUCNI MODULI
3.2.1. STRANI JEZIK U UGOSTITELJSTVU |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska o Praktiéna LEELE vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 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, 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 usavrsavanje 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 odgovarajucih gramatickin 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 o namirnicama, napicima, vrstama, obrocima kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
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Ishod 1 - Ucenik e 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 uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna profesije i profesionalne osobine
zaposlenih u restoranu kroz razumijevanje
sluSanog/pisanog teksta

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

Profesionalne osobine: ljubaznost, tatnost, urednost,
komunikativnost, raspoloZivost, odgovornost i dr.

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

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

3. Opi8e zaduZenja restoranskog osoblja kroz
usmenu/pismenu produkciju

4. Igra ulogu u dijalogu na zadate situacije

Zadate situacije: poslovni intervju

5. Prepozna restoranski i barski inventar i
restoransko rublje kroz razumijevanje
slusanog/pisanog teksta

Restoranski i barski inventar: sto, stolica, geridoni,
CaSe, tanjiri, pribor za jelo i dr.

Restoransko rublje: stolnjak, nadstolnjak, salvete i dr.

6. Igra ulogu u dijalogu na zadate situacije

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

7. Navede vazne informacije o restoranu, na osnovu
autenti¢nog 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

9. Primijeni odgovarajuce gramatic¢ke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

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

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uc¢enja

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
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Ishod 1 - Ucenik 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 Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)

- Zaduzenja restoranskog osoblja

- Restoranski i barski inventar i rublje

- 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

10
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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 uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

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

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

Opise lokalitete u gradu kroz usmenu/pismenu
produkciju

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.

Navede prevozna sredstva u gradu kroz
usmenu/pisanu produkciju

Igra ulogu u dijalogu na zadate situacije

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

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 uc¢enja

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

obrazlozenjem.

PredloZene teme

Gradske institucije i kulturno istorijski spomenici

Prevozna sredstva

Vrijeme (sati)

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

11
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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
odgovarajucih gramatickih struktura

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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

Recéenice 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, odri€ne zamjenice i
uzrocne recenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

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

obrazloZzenjem

PredloZene teme

Slobodno vrijeme i izlasci

Svakodnevne aktivnosti

Mijesto stanovanja

Gramaticke strukture: prilozi za vrijeme, povratni glagoli u prezentu/perfektu/imperfektu, futur, modalni glagoli

(ponavljanje), prilozi za mjesto, objekatske zamjenice, odriéne zamjenice i uzroCne recenice
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Ishod 4 - Ucenik Ce biti sposoban da

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

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

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

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

Koli¢ina: mjerne jedinice, komad, parce, kriSka,
kesica, ¢asSa, 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 pica u restoranu

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

Vrste obroka: dorucéak, ruéak, uzina, veCera, kasna
vedera

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

Vokabular potreban za opis jela: karakteristike jela

. OpiSe 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.)

Igra ulogu u dijalogu koristeCi fraze za zadate
situacije

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

. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

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

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, 3 i 5. Za kriterijume 2, 4, 6, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
usmenim obrazlozZenjem

13



OP - Konobar

Ishod 4 - Ucenik Ce biti sposoban da

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)

PredloZene teme

Prehrambene namirnice

Napici

Obraoci: vrste, djelovi i opis

Gramaticke strukture: partitivni ¢lan, rje€ica ne, imenice na meki znak, odgovarajuci pravilni i nepravilni glagoli u
prezentu, glagol biti sa rjeCicom ci, bezliéni glagolski oblici, opisni i pokazni pridjevi, uzroCne recenice 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 omogucava primjenu stecenih znanja u praksi. Preporucuje se komunikativha metoda i
metoda aktivne nastave, tj. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporucene didaktiCke aktivnosti su sljedece: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije,
ucenje putem otkri¢a, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuéi predavac 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. Koris¢enje razlicitih izvora znanja: enciklopedija, strucne literature,
interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podsticu na razmi$ljanje, 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, CIé International, Paris,
2013.

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

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

Jovanovi¢, |.; Mandi¢-Abdi¢, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za stru¢no obrazovanije, 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., 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, Mlinchen, 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 uCenika 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, Niksic, 2001.

za ruski jezik:

LLlepba I1. B., MpenogasaHne MHOCTPaHHbIX S3bIKOB B CpeaHen wkone, O6Lyme BONpoCs! METOANKN,
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- Mocksa, Bbicluas wkona, 1974.

- Koctomapos B. I".; Mutpocharosa O. [1., MeToguyeckoe pykoBOACTBO AN NpenogaBaTtenen pycckoro
A3blkanHocTpaHuam, Mocksa, «Pycckui s3blik», 1977.

- [esnh-PomanoBa B., Pycku jeauk, npupyyHuk 3a pasrosop, beorpaa, 3aBoa 3a yubeHuke, 1996.

- Konuapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeanka (cagpxaju, opraHusauuja, obnuuw), beorpag, 2004.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, L., FoBopum no-pyccku u nepesoaum -1, Moaropuua, 2006.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, [., FoBopuM no-pycckn u nepesoaum — 2, Mogropuua, 2008.

- Haymosuh, I"., Pycku jeauk, cTpyyHm TekcToBm, 1-4. Paspeq yrocTUTErbCKO-TYpUCTUYKE LUKONE, 3aBof 3a
yu6envke, beorpaa, 2003.

- XaBpoHuHa, C.A.; Xapnamosa, J1.A.; KasHblLkuHa, W.B., MpakTuyeckuii Kypc pycckoro a3bika ans
paboTHMKOB cepBuca, «Pycckuin s3bik» Kypebl, Mocksa, 2018.

- Piper, P.; Stojni¢, M., Ruski jezik (izgovor, gramatika, konverzacija, veZzbe), 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:

- MunuHkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamatiike pyckor jesuka, 3asog 3a ybeHuke, beorpag,, 2006.
- Mapojesuh P., I'pamaTuka pyckor jesuka 3a cpearbe Lkone, 3aBog 3a ybenuke, beorpaa, 2004.
- Jlackapesa, E.P., Ynctas rpammatyika, «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 Sauerlénder, 1988.

Rjecnici:
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 rjeCnik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

- Deanovi¢ ,J., Italijansko-hrvatski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002 .
- Deanovi¢, J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb ,2002.

- Zingarelli, N., Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
- Kiajn,l., ltalijansko-srpski re¢nik, Nolit, Beograd, 2011.

za ruski jezik:

- [unep, M.; MeTkosuh M.; Paguh-Lyrowuh, M.; Bojgoguh, [1., Pycko-cpncku peyHmnk n Cprncko-pyckn peUHMK,
3aBog 3a yu6eHuke, beorpaa, 2001.
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za njemacki jezik:

- Gruji¢, B.; Srdjevic, I., Standardworterbuch 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 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. CD-player 1

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

- Provjeravanje postignu¢a ucenika sprovodi se u kontinuitetu radi pracenja u¢enika u dostizanju ishoda u¢enja

- 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 zavréni radovi u restoraterstvu
- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavr3ni radovi u restoranu

- UsluZivanje hrane i pica

- Tocionica pica

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- Preduzetnistvo

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu

Napomena:
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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 strucne 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 viSejeziénosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razliCitih jezika na razliéitim
nivoima i razvijanje svijesti 0 znacaju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanje i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova strune/opste tematike; uvazavanje kulturoloSke razli¢itosti,
interesovanije za razli¢itie jezike i medukulturnu komunikaciju i dr.)

- Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmisljanja; koris¢enje racunara 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 uéenja kroz razliite 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 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 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 i dr.)

- Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanije istorijskih dogadaja; angaZovanje
radi zajedni¢kog ili javnog interesa kroz razliite 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 praviinog 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
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju ciljeva i dr.)

- Kompetencija kulturoloke svijesti i izraZavanja (razvijanje svijesti 0 znaCaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i nadina izrazavanja, ukljuéujuéi 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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3.2.2. PRIPREMNI | ZAVRSNI RADOVI U RESTORATERSTVU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:
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Oblici nastave

Razred Ul Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 63 9 108 180 10

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

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa pripremnim i zavrénim poslovima u ugostiteljskim objektima i standardima i normativima u
ugostiteljstvu. Osposobljavanije za obavljanje pripremnih i zavr3nih radova u ugostiteljskim objektima u skladu
sa normativima i standardima u ugostiteljstvu. Razvijanje tacnosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. lzvrSi licnu pripemu za rad u skladu sa kodeksom i standardima licne higijene
2. lzvrSi razvrstavanje, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog i barskog invenara za obavljanje
rada, u skladu sa higijenskim standardima

3. lzvrSi pripremu opreme i namjestaja za usluzivanje hrane i pica, u skladu sa standardima u
ugostiteljstvu

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

standardima u restoraterstvu

5. lzvrSi pripremne radove u toCionici pi¢a i barskom pultu, u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
6. lzvrSi zavrSne radove u sali za usluZivanje, toionici pica i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - UCenik ¢e biti sposoban da

Izvrsi li€nu pripremu za rad u skladu sa kodeksom i standardima li¢ne higijene

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

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

2. Objasni elemente licne i radne higijene i znaCaj u
ugostiteljstvu

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

3. Objasni vrste i znacaj radnih uniformi usluznog
osoblja

Radne uniforme: Zenska, muska, sve¢ana, todilac
pi¢a, barmen, sezonske uniforme i dr.

4. Demonstrira li€nu pripremu za rad, u skladu sa
higijenskim standardima i procedurama

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 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, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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), Kriticnost (Critical), Kontrola (Control), Tacke
riziénosti (Point); ISO, Halal

Demonstrira pripremu inventara za usluzivanje u
restoranu i baru, 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 1, 2 i 4. Za kriterijum 3 potrebno je ispravno uradena vjezbe sa usmenim
obrazloZenjem. Za kriterijum 5 potrebna je ispravno uradena prakti¢na viezba 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

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, 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 nacin
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
djecu i dr.

4. Napravi Semu rasporeda stolova, na zadatom
primjeru

5. Demonstrira pripremu kolica za usluZivanje, na
zadatom primjeru

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 vjezba sa usmenim obrazloZenjem.

Predlozene teme

- Oprema i namje$taj u ugostiteljstvu

- Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - U¢enik ¢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 uéenja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

. Objasni podijelu 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 veceru, 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 postavijanje 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 prakticne 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 - U¢enik ¢e biti sposoban da

lzvrsi pripremne radove u to€ionici pic¢a i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

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

Uredaji: 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 to¢enje
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, plo¢a za
izdavanje, sudopera, otkapljivac, rashladne biksne,
retro pult, izloZzbena vitrina i dr.

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

Namirnice: voce, povrée, zacini 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, tocionici 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,
razli¢itim tehnikama, na zadatom primjeru

9. Demonstrira pripremu priruénog magacina za rad,
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 5. Za kriterijume od 6 do 9 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe

sa usmenim obrazloZenjem.

PredloZene teme

- Oprema i namje$taj u ugostiteljstvu
- Uredaji i oprema u baru
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Ishod 5 - U¢enik ¢e biti sposoban da

lzvrsi pripremne radove u to€ionici pic¢a i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Li¢na i radna higijena

Dekoracija

Higijenski standardi u ugostiteljstvu
Li¢na i radna higijena

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

lzvrsi zavrsSne radove u sali za usluzivanje, to€ionici pi¢a i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni zna&aj i postupak apserviranja
upotrijeblienog i neupotrijeblienog 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 neupotrijebljenog inventara i dr.

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

3. Objasni zavrSne radove u tocionici pic¢a

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

4. Objasni zavrsne radove u baru

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

5. Demonstrira apserviranje razliitim 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 toCionici
pica, na zadatom primjeru

8. Demonstrira postupak zavrsnih radova u baru, 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 4. Za kriterijume od 5 do 8 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Tehnike apserviranja

Sredstva za Cis¢enje

Higijenski standardi

Liéna 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 ¢asove teorijske i prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa
cijelim odjeljenjem. UCenike treba usmijeriti na aktivno ucenje, 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 ucenika.

Praktini dio nastave treba realizovati u $kolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporu¢enim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakti¢ne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uCenik samostalno uradi praktiénu vjezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmi$ljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakticnog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZznju 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 $kolskom
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 kori¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uenika 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 uéenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje u¢eniku pogresno izvedenih aktivnosti uz
obrazloZenje sa ciljem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehni¢ku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa 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, 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 Sto bolje povezala sa prakticnim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moZe da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajui 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
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.

Lonéar M.; Lon&ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turisti¢kin 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 stru¢no obrazovanje, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uéenicima 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/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

©o

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 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 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

- Pripremni i zavrsni radovi u restoranu

- Strani jezik u ugostiteljstvu Il

- Usluzivanje hrane i pica

- Tocionica pi¢a

- Pripremanje napitaka od kafe

- 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

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 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 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.)
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Kompetencija viSejezi¢nosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razli¢itih
struCnih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jezikuidr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; kori$éenje 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 ruénu,
masinsku i termiCku obradu namirnica (sirovina) i dr.)

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; koriéenje 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 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 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 u¢enja na sopstvenim greSkama kroz
samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 znaCaju 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 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 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 prakti¢nih 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;
predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.3. UVOD U RESTORATERSTVO

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

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

- Upoznavanje sa pojmom i podjelom ugostiteljstva i uticajem na razvoj turizma, specifinostima ugostiteljskih
objekata za smjestaj, hranu i pice, pravilima lijepog ponaSanja — bontona, organizacijom rada i naginima
usluzivanja i kategorizacijom ugostiteljskih objekata. Razvijanje tacnosti, azurnosti i odgovornosti u radu,
kreativnosti, timskog duha i motivacije za usavrSavanjem u struci.

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

1. ldentifikuje podjelu ugostiteljstva i uticaj na razvoj turizma

UoCi specifiCnosti ugostiteljskih objekata za smjesta;

Identifikuje specifiénosti ugostiteljskih objekata za hranu i pice

Identifikuje specificnosti pravila lijepog ponaSanja — bontona u ugostiteljskim objektima za hranu i pice
Identifikuje specifiCnosti organizacije rada i nacina usluZivanja u ugostiteljskim objektima za hranu i pice
Identifikuje specifiCnosti kategorizacije ugostiteljskih objekata

oW
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Ishod 1 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje podjelu ugostiteljstva i uticaj na razvoj turizma

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, 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 u¢enja

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

- Znacaj i uloga ugostiteljstva
- Osnovna podjela ugostiteljstva

- Razvojni put ugostiteljstva
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Ishod 2 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Uoci specifiénosti ugostiteljskih objekata za smjestaj

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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 izdavanje, 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: prijemna, usluzna, proizvodna
smjestajna, skladi$na, tehnicka, sanitarna, komercijalna
idr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja

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 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje specifiénosti ugostiteljskih objekata za hranu i pice

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

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

Podjela restorana: klasicni, specijalizovani, ekspres,

2. Objasni podijelu 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 i karakteristike kafana 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje specifiénosti pravila lijepog ponasanja - bontona u ugostiteljskim objektima za hranu i pic¢e

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pravila i znacaj lijepog ponasanja -
bontona u ugostiteljstvu

Bonton u ugostiteljstvu: pravila pri predstavljanju,
upoznavanju i pozdravljanju, kultura govora, ponasanje
na radnom mjestu, davanje prvenstva pri usluzivanju,
izbora garderobe u razli¢itim prilikama, pravila lijepog
pona$anja u restoranu, pravilima ponasanja na
sveCanim 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, posluzivanja 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 sveéanom prijemu, protokolarni
smjestaj gostiju i posluzivanje i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja

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 - Ucenik Ce biti sposoban da
Identifikuje specifinosti organizacije rada i nacina usluzivanja u ugostiteljskim objektima za hranu i pice

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

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

1. Objasni strukturu usluznog osoblja

2. Objasni osobine i duznosti konobara

3. OpiSe znacaj i strukturu radne uniforme usluznog
osoblja

4. Objasni znacaj i podjelu organizacionih sistema Organizacioni sistemi rada: revirni, rejonski, ober
rada u ugostiteljskim objektima za hranu i pice 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

Nacini usluzivanja: becki, francuski, engleski, ruski,

8. Objasni nacine usluzivanja .
anglo-saksonski i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

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

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. OpiSe znacaj kategorizacije ugostiteljskih objekata

2. Objasni obavezne elemente za kategorizaciju
ugostiteljskih objekata za ishranu i to¢enje pic¢a

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

3. Objasni izborne elemente za kategorizaciju
ugostiteljskih objekata za ishranu i to¢enje 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 znacaj i kriterijume za medunarodnu
kategorizaciju restorana — Michelin vodi¢

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 ucenicima omogucava sticanje znanja iz ove oblasti kroz
Casove teorijske nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem. Ucenike treba usmijeriti
na aktivno uéenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanije i kori¢enje informacija iz razliéitih izvora na
zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa uklju¢ivanjem svih ucenika.

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 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 uenike 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 cilju podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moze da Kkoristi 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 njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne 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.

Loncar M., Restoraterstvo, Zavod za udZbenike i nastavna sredstva, Beograd, 2001.

Mili¢evié R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za stru¢no 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
. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Zvuénici 1

7. Obavezni nacini 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 ucenja 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

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

8. Uslovi za prohodnost i zavrSetak modula
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Pozitivna ocjena na kraju Skolske godine.

9. Povezanost modula - korelacija

Strani jezik u ugostiteljstvu |

Pripremni i zavrsni radovi u restoraterstvu
Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu |l
UsluZivanje hrane i pica

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu

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, €injenica i zakona iz uvoda u restoraterstvu, izrazavanjem argumenata i kritickog
mi$lienja na uvjerljiv na¢in 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 struéne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razli¢itih
struCnih tekstova na Internetu; koridcenje literature i razlicitih 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 donoSenja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriScenje formula, grafikona i Sema.
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
uenja kroz razliCite vidove online nastave i interakcije; kori§¢enje 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 u€enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eS¢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
ste€enih 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 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.

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
druStveno odgovorne oblasti.
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- 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 §to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajnidr.)
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3.2.4. PRIPREMNI | ZAVRSNI RADOVI U RESTORANU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Konobar

Oblici nastave

Razred Ul Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
I 252 252 15

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

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za obavljanje pripremnih i zavrsnih radova u ugostiteljskim objektima skladu sa normativima
i standardima u ugostiteljstvu. Razvijanje taCnosti, azurnosti i odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Obavi liénu pripemu za rad u skladu sa kodeksom i standardima licne higijene
2. Obavi razvrstavanje, poliranje i formiranje potrebnog restoranskog i barskog invenara za obavljanje
rada u skladu sa higijenskim standardima
3. Pripremi opremu i namjestaj za usluzivanje hrane i pi¢a u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
4. Obavi prekrivanje stolova restoranskim rubljem i postavi stoni inventar i dekoracije, u skladu sa

standardima u restoraterstvu

5. Obavi pripremne radove u togionici pi¢a i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
6. Obavi zavrSne radove u sali za usluzivanje, to€ionici pica i baru u skladu sa standardima u ugostiteljstvu
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Ishod 1 - UCenik ¢e biti sposoban da

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

1. lzvrSi pranje i dezinfekciju ruku

2. Obri8e i dezinfikuje radne prostore i povrsine

Radne uniforme: zenska, muska, sve¢ana, todilac

3. Provjeri urednost radne uniforme s . !
pi¢a, barmen, sezonske uniforme i dr.

4. IzvrSi primjenu higijenskih standarda u
ugostiteljstvu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

Predlozene teme

- Kodeksi u ugostiteljstvu
- Li¢na i radna higijena
- Standardi li¢ne i radne higijene

41



OP - Konobar

Ishod 2 - U¢enik ¢e biti sposoban da

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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,
cjedilike i dr.

3. Postavi restoranski inventar

4. Koristi barski inventar u skladu sa namjenom

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne 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 u¢enja Kontekst

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

Kolica za usluzivanje: kolica za hranu i pice, kolica za

1. Pripremi kolica za usluzivanje S v o .
flambiranje, transiranje, poslastice, sireve i dr.

Stolovi: restoranski, servirni, pomoéni, banketski,
2. Pripremi stolove i stolice u restoranu u skladu sa | barskiiiziozbeni

namjenom 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 ucenja

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

Predlozene teme

- Oprema i namje$taj u ugostiteljstvu
- Higijenski standardi u ugostiteljstvu
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Ishod 4 - U¢enik ¢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 uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Pripremi odgovarajuce restoransko rublje u
skladu sa vrstom obroka

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

2. Postavi kuver u skladu sa standardima u
ugostitljestvu

Kuver: jednostavni, proireni, sve¢ani i specijalni

3. Postavi kuver za pansion i a la cart

4. IzvrSi pripremu i postavljanje odgovarajuce stone
dekoracije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa

usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4.

Predlozene teme

Inventar za usluZivanje

Pripremni radovi

Liéna i radna higijena

Dekoracija

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

Obavi pripremne radove u to€ionici pi¢a i barskom pultu u skladu sa standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

Uredaji: 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 to¢enje

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

Elementi barskog pulta: radna ploca, plo¢a za
2. Pripremi elemenate barskog pulta za rad izdavanije, 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 ) 3 ) .
Pribor: noZ za dekoraciju, makaze, kalupi dr.

Odgovarajuci naéin: higijenska priprema stalaza i
4. Pripremi priru¢ni magacin na odgovarajuci nacin | fioka, pravilno odlaganje inventara, namirnica i
materijala i dr.

Nacéin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

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

Predlozene teme

Oprema i namje$taj u ugostiteljstvu

Uredaji i oprema u baru

Li¢na 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

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Zavrsni radovi u sali za usluzivanje: apserviranje

1. lzvrSi zavrSne radova u sali za usluzivanje A . s ) .

upotrijeblienog i neupotrijebljenog 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 pi¢a: pranje, brisanje,

3. lzvrSi zavr$ne radove u tocionici pica poliranje i odlaganje inventara toCionice pica; CiS¢enje i
iskljuCivanje uredaja i aparata u to€ionici pi¢a i dr.
Zavrsni radovi u baru: pranje, brisanje, poliranje i

4. |zvrSi zavrSne radove u baru odlaganje barskog inventara; Cis¢enje i iskljuCivanje

uredaja i aparata; CiS¢enje radnih povrSina 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

Tehnike apserviranja

Sredstva za CiS¢enje

Sortiranje i odlaganje upotrijebljenog i neupotrijebljenog inventara

Higijenski standardi

Liéna 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. UCenike treba usmijeriti na aktivno uCenje, samostalno pronalaZzenje, 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 ucenika.

Praktini 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 uCenik samostalno uradi praktiénu vjezbu i dobije trazeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmi$ljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakticnog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZznju 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 korid¢enje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz kori¢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 odgovaraju¢im 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 pogresno izvedenih aktivnosti uz
obrazloZenje sa ciljem 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 razumijevanja, 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 u¢enike na istrazivacki
rad. Problemska nastava treba da zauzme znacajno mjesto u realizaciji ovog modula kako bi se teorijska
nastava Sto bolje povezala sa prakticnim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moZe da koristi visi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajuéi darovite ucenike na zakljuGivanje, 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.

Lonéar M.; Lon&ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turistickin 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 struno obrazovanje, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima 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. Oprema i namjestaj u restoranu i baru 1
2. Inventar i uredaji u restoranu i baru 1
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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 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.

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 zavr$ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Strani jezik u ugostiteljstvu |l
UsluZivanje hrane i pi¢a

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni naini usluZivanja u restoranu

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 struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti pripremnih i zavrsnih radova u restororanu, izraZzavanjem
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 struéne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razli¢itih
struénih 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 donoS$enja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i $ema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.
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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 elekironskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriséenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struénih 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 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 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 prilikom izvodenja prakticnih 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
druStveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktiénih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znagaju 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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Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . s Prakti¢na 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 usavrSavanje u struci.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

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

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

Prepozna vrste prodajnih objekata i artikala

kroz razumijevanje pisanog/sluSanog teksta

Prodajni objekti: pekara, poslastiarnica, 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, poslasticar 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 obracanje,
reklamacija, povracaj novca, snizenja i popusti

Igra ulogu na temu jednostavnih dijaloga u
prodajnim objektima

Primijeni odgovarajuce 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 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 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 priloSke 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 uéenja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Prepozna nacine za uctivo obraéanje 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
pica i dr.

3. Prepozna nacin 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 naplacivanje

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 I tip, kondicional sadasnij,
modalni glgoli, pridjevi, komparacija pridjeva i
nepravilna komparacija i genitiv

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

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

modalni glgoli, pridjevi, komparacija pridjeva, nepravilna komparacija i genitiv
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Ishod 3 - Ucenik ¢e biti sposoban da

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

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

Kontekst
(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Prepozna informacije 0 na€inima proslavljanja
drzavnih i vjerskih praznika kroz razumijevanje
pisanog/slusanog teksta

Nacini proslavljanja: obicaji, tradicija, jela i dr.
Drzavni i vjerski praznici: Nova godina, Bozic,
Vaskrs, Bajram, 1. maj, 13. jul i dr.

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

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

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

3. OpiSe putovanje kroz usmenu produkciju

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

4. 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

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

Meteo: suncano, oblaéno, promjenjivo, vjetrovito, kisa,
shijeg, nevrijeme, magla i dr.

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

7. NapiSe neformalno pismo/e-mail

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

8. Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: glagolski oblik svrSenog vida,
futur, perfekat/imperfekat, hipoteticke recenice I i Il tip,
bezliéni izrazi, finalne reéenice, vremenske recenice,
prepozicije i prilozi za vrijeme

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

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

Gramaticke strukture: glagolski oblik svrsenog vida, futur, perfekat/imperfekat, hipoteticke recenice | i Il tip,

finalne reCenice, vremenske reCenice, bezlicni izrazi, prepozicije i prilozi za vrijeme
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Ishod 4 - Ucenik 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 uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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 Eokolada, kafa, espresso,
cappuccino i dr.

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

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

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

Bezalkoholna pica: gazirani i negazirani sokovi,
prirodni sokovi, vode, sirupi i dr.

Topli napici: kafa, Caj i dr.

Prepozna nacine uparivanja razlicitih vrsta vina sa
hranom kroz razumijevanije pisanog/slusanog
teksta

Prepozna razliCite na€ine plac¢anja

Nagdini pla¢anja: kartica, ke$

Igra 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 naru¢eno
jeloi placanje

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 ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda u¢enja 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 - Ucenik 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 uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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 je tako koncipiran da upoznaje uCenike sa osnovnim pojmovima iz oblasti
ugostiteljstava i omogucava primjenu ste€enih znanja u praksi. Preporu¢uje se komunikativnha metoda i
metoda aktivne nastave, tj. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

PreporuCene didaktiCke aktivnosti su sljedece: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije,
ucenje putem otkri¢a, analiza teksta, pretrazivanje baze podataka, gostujuci predavac na ¢asu (struénjak 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 ciljeve/ ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavljanja kvalitetnog i trajno ste€enog znanja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razli¢itim modulima. Kori§éenje razli¢itih izvora znanja: enciklopedija, strucne literature,
Interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim uenicima treba zadavati problemske zadatke koji podsti¢u na razmi$ljanje, zakljucivanje
i analizu problema. Nastavnik u okviru rada sa darovitim uéenicima treba da obezbijedi i mentorski rad kako
bi podstakao razvoj njihovih sposobnosti i njihovo interesovanje u cilju karijerne orjentacije.

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¢-Abdi¢, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za stru¢no obrazovanije, 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 visjih 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., 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 européaischer Referenzrahmen fiir Sprachen: lernen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Miinchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Miinchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja ugenika 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, Niksic, 2001.

za ruski jezik:

LLlepGa 1. B., MpenoaaBaHie MHOCTPaHHbIX A3bIKOB B cpeaHeii Lwkone, O6LUme Bonpock! METOAMKM,
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- Mocksa, Bbicluas wkona, 1974.

- Koctomapos B. I".; Mutpocharosa O. [1., MeToguyeckoe pykOBOACTBO A1 NpenogaBaTtenen pycckoro
A3blkanHocTpaHuam, Mocksa, «Pycckui s3blik», 1977.

- [lesuh-PomanoBa B., Pycku je3uk, npupyyHuk 3a pasroBop, 3aBog 3a yubeHuke, beorpag ,1996.

- Konuapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pyckor jeauka (cagpxaiju, opraHusauuja, obnuum), beorpag, 2004.

- Kupuwosa ,M.; Kepkes, L., FoBopum no-pyccku u nepesoaum -1, Moaropuua, 2006.

- Kupwosa ,M.; Kepkes, [1., FoBopuM no-pycckn 1 nepesogum — 2, Mogropuua, 2008.

- Haymosuh, I"., Pycku jeauk, cTpyyHm TekcToBw, 1-4. Paspeq yrocTUTErbCKo-TYpUCTUYKE LUKONE, 3aBof 3a
yu6envke, beorpaa, 2003.

- XaBpoHuHa, C.A.; Xapnamosa, J1.A.; KasHblLkuHa, W.B., MpakTuyeckui Kypc pycckoro sabika 4ns
paboTHMKOB cepBuca, «Pycckuin s3bik» kKypebl, 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:

- 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 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:

- Munuhkosuh Jb., MpakTukym 13 rpamatike pyckor jesuka, 3aeog 3a yibenuke, beorpag, 2006.
- Mapojesuh P., [pamaTika pyckor jeauka 3a cpeftbe Wwkone, 3aBog 3a yibernke, beorpag, 2004.
- Jlackapesa, E.P., Yuctas rpammatyka, «3natoyct», CaHkT MNetepbypr, 2009.

za njemacki jezik:

- Kars, J. und Haussermann, U. unter Mitarbeit von Koller, G. und Gruber, S., Grundgrammatik Deutsch,
Verlag Moriz Dieserweg-Verlag Sauerlénder, 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 srpskohrvatsko-francuski recnik, Prosveta, Beograd, 1991.

- Putanec V., Francusko-hrvatski ili srpski rje¢nik, Skolska knjiga, Zagreb, 1982.

za italijanski jezik:

- Deanovi¢ ,J., Italijansko-hrvatski rije¢nik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002 .
Deanovi¢ ,J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.

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

za ruski jezik:

- Tunep, MN.; Metkosuh M.; Paguh-Idyrowuh \M.; Bojsoguh, [., Pycko-cpncku peuHuk u Cprcko-pyckn peyHuK,
3aBop 3a y6eHuke, beorpag, 2001.
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za njemacki jezik:

- Grujie, B.; Srdjevi¢, |., Standardworterbuch Serbisch-Deutsch/Deutsch-Serbisch-Standardni  rjeénik
njemacko-srpski/srpsko-njemacki, Obod Predag & Nenad, Beograd, 2004.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uéenicima 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. Racunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijalna tabla 1
3. Zvuenici 1
4. 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 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 ucenja 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 zavréni radovi u restoranu

- UsluZivanje hrane i pica

- Todcionica pica

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
- Pripremanje koktela |

- Osnove kuvarstva

- Preduzetnidtvo

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a u restoranu
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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 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 kritickog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

- Kompetencija videjezinosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razlicitih jezika na razlicitim
nivoima i razvijanje svijesti 0 znacaju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanje i zaklju€ivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova strune/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; koriS¢enje raCunara 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 stru¢nih informacija, postovanjem 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 vrdnjaCku 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
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.)

- 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 turizma i
ugostiteljstva; predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajn i dr.)

- Gradanska kompetencija (poznavanje savremenih i kriticko razumijevanije istorijskih dogadaja; angaZovanje
radi zajedni¢kog ili javnog interesa kroz razliCite 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 praviinog 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
drustveno odgovorne oblasti; odvaznost i istrajnost u ostvarivanju ciljeva i dr.)

- Kompetencija kulturoloke svijesti i izraZavanja (razvijanje svijesti o znaCaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i nacina izraZzavanja, ukljuuju¢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¢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 N Praktiéna bz vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 72 72 144 8

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

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa nainima primanja gostiju, prijemom porudzbine i posluzivanjem gostiju u skladu sa
standardima i pravilima savremenog ugostiteljstva. Osposobljavanje za prijem gostiju, porudzbine i
posluZivanje gostiju u skladu sa standardima i pravilima savremenog ugostiteljstva. Razvijanje
komunikativnosti, taCnosti, 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 na¢in 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 placanja i isprati goste

b
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Ishod 1 - UCenik ¢e 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 uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni pravila verbalne i neverbalne komunikacije
sa gostima
. . o 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.
4. Objasni nacin doceka, prihvata i smjestaja gostiju Praw!a bolntona: pozdravljanjg, osIovIJavgnJe, .
- preuzimanje garderobe, davanje prednosti, pomoc¢ pri
u skladu sa pravilima bontona . .
smjestanju za stolom i dr.
5. Demonstrira doCek, prihvat i smjestaj gostiju u

skladu sa pravilima bontona, na zadatom primjeru

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

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokazda je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijume 5 i 6, potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezba 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 Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)

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

1. Objasni naéin vodenja razgovora sa gostom u
vezi porudzbine

2. Objasni nacin prilema porudzbine od gosta u
skladu sa ugostiteljskim pravilima

Nacini boniranja: paragon blok, registar kasa,

3. Objasni naéine boniranja porudzbine restoranski softveri i dr.

4. Objasni nacin predaje i preuzimanja porudzbine od
proizvodnih odjeljenja

5. Demonstrira prijem porudzbine od gosta na
zadatom primjeru

6. Demonstrira boniranje, predaju i preuzimanje
porudzbine 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 prakti¢ne 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 naéin u skladu sa ugostiteljskim pravilima

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Opi8e dnevne obroke

Dnevni obroci: dorucak, ruak, vecera i meduobroci

2. Objasni vrste doruéaka, njihov sastav sastav i
nacin usluzivanja

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

3. Objasni razli¢ite na€ine usluzivanja

Nacini usluzivanja: becki, francuski, engleski, ruski,
angloameriéki i dr.

4. Demonstrira posluZivanje dnevnih obroka na
razli¢ite nacine 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 kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena praktiéna vjezba sa

usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

Oprema, namjestaj i inventar za usluzivanje

Dnevni obroci

Tehnike posluzivanja hrane i pi¢a

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

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

o o o Aperitivna pi¢a: prirodne rakije, gorki likeri, biteri,
1. Objasni nacin posluzivanja aperitivnih i prirodni sokovi i df.

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

Alkoholna pi¢a: prirodne rakije, zestoka akloholna
2. Objasni nacin 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 razliCitih vrsta vina i Vrsta vina: bijela, ruzi¢asta, crvena, pjenuSava,
slaganja sa hranom desertnaii dr.

4. Demonstrira usluZivanje alkoholnih i bezalkoholnih
pica na zadatom primjeru

5. Demonstrira usluZivanje razlicitih vrsta vina 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 praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem.

Predlozene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike posluZivanja hrane i pi¢a

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 5 - U¢enik ¢e biti sposoban da

lzvrsSi obradun i naplatu usluga gotovinskim i bezgotovinskim nacinima plaéanja i isprati goste

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

1. Objasni postupak naplate usluga od gosta

2. Objasni postupak storniranja nepravilno otkucanog
racuna

Bezgotovinsko pla¢anje: kreditne kartice, pametne

3. Objasni nacine bezgotovinskog plac¢anja kartice, virman | dr.

4. Demonstrira postupak izdavanja i naplate racuna u
gotovinskim i bezgotovinskim sredstvima pla¢anja
na zadatom primjeru

5. Demonstrira ispracaj 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 prakti¢ne vjezbe 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 ucenicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz Casove teorijske i prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem.
Ucenike treba usmieriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenije, sistematizovanje i kori§¢enje informacija
iz razliCitih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa
ukljuCivanjem svih ucenika.

Praktini 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 uCenik samostalno uradi praktinu vjezbu i dobije traZzeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmisljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakticnog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZznju 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 $kolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na praviino koris¢enje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz korié¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uenika razvije osecaj za prosudivanje da i
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje uceniku pogre$no izvedenih aktivnosti uz
obrazloZenje sa ciljem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehni¢ku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa 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, 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 Sto bolje povezala sa prakticnim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, nastavnik moZe da koristi viSi taksonomski nivo u odnosu na
preporuceni, kao i proSirene ishode ucenja, usmjeravajui 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.

Lonéar M.; Lon&ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turisti¢kin 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 stru¢no obrazovanje, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uéenicima 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. 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 tocionici pica 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 postignuéa 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 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.

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

Zakljutna 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 zavr$ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu I

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu

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 pica, izrazavanjem argumenata i
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kritickog miSljenja na uvjerljiv naCin primjeren kontekstu; koriéenje razliéitih 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 ugostiteljstva i istrazivanja razliéitih
struCnih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jezikuidr.)

Matematika kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematiCkih principa i donoSenja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i $ema 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 razliCite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
struCnih 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 vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja uGeS¢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 uenja 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 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 odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih 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 razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje 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 kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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OP - Konobar

Oblici nastave

Razred Ul Kreditna
Teorijska . s Prakti¢na 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 toenje, 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 pi¢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 razli¢itih 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvrsi pripremu i serviranje alkoholnih pi¢a u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni vrste alkoholnih pi¢a

Vrste alkoholnih piéa: prirodne rakije, Zestoka
alkoholna pica, piva, likeri i dr.

2 Obj.e.]sn' nacine pripreme 1 seniranja prirodnih Prirodne rakije: voéne rakije, specijalne rakije i dr.
rakija u skladu sa normativima
3. Objasni nacine pripreme i serviranja Zestokih Zestoka alkoholna piéa: votka, dzin, tekila, viski,

alkoholnih pi¢a u skladu sa normativima

konjak, rum i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja piva u skladu
sa normativima

Piva: svijetla, tamna, mutna, pSenic¢na, kraft, ejl, lager,
pilsner, bezalkoholna i dr.

Objasni nacine pripreme i serviranja likera u
skladu sa normativima

Likeri: gorki, poluslatki, slatki, emulzioni i dr.

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

- Pic¢a
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Ishod 2 - U¢enik Ce biti sposoban da

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih 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 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 pica
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Ishod 3 - Ucenik Ce biti sposoban da

lzvrsi pripremu i serviranje razli€itih vrsta vina u skladu sa normativima i standardima u ugostiteljstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, uéenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

Objasni vrste vina

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

2. Objasni naine pripreme i serviranja bijelih vina u | Bijela vina: krsta¢, chardonnay, riesling, sauvignon
skladu sa normativima blanc, pinot grigio i dr.
3. Objasni nacine pripreme i serviranja ruzic¢astih Ruzicasta vina: crnogorski rose, italijanski rose,

vina u skladu sa normativima

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, Cavai 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 razli¢itih vrsta vina na
zadatom primjeru

Demonstrira serviranje razlicitih vrsta vina 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 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 - Ucenik ¢e biti sposoban da

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

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

Kontekst
(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni podjelu malih obroka u ugostiteljstvu

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

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

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

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

5. Demonstrira pripremu razli¢itih vrsta malih obroka u
toCionici pica na zadatom primjeru

6. Demonstrira serviranje razliCitih vrsta malih obroka
u tocionici pica na zadatom primjeru

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uc¢enja

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
usmenim obrazlozenjem.

i 6 potrebne su ispravno uradene prakticne vjezba sa

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 To€ionica pica je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i vjestina iz ove oblasti kroz
Casove teorijske i praktiCne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem. Ucenike
treba usmijeriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenje, sistematizovanje i kori$¢enje informacija iz
razli¢itih izvora na zadatu temu i motivisati ih na timski rad. Nastava treba da bude aktivna, sa uklju¢ivanjem
svih ucenika.

Praktini 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 uCenik samostalno uradi praktinu vjezbu i dobije traZzeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmisljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakticnog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZznju 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 $kolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na praviino koris¢enje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz korié¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uenika razvije osecaj za prosudivanje da i
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovarajucim tehnickim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje uceniku pogre$no izvedenih aktivnosti uz
obrazloZenje sa ciljem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehni¢ku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa 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, 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 Sto bolje povezala sa prakticnim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih ucenika, 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 praviine karijerne
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

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

Lonéar M.; Lon&ar N., Restoraterstvo za drugi razred ugostiteljsko-turisti¢kin 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 stru¢no obrazovanje, Podgorica, 2008.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog Savijeta, 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.
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 tocionici pica 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 postignuéa 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 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.

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

Zakljutna 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 zavr$ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Usluzivanje hrane i pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni na¢ini usluzivanja hrane i pica
Pripremanije koktela |

Osnove kuvarstva

PreduzetniStvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu

Napomena:

U cilju usaglasavanja 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, Cinjenica i zakona iz oblasti toCionice pica, izrazavanjem argumenata i kritickog
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mi$lienja na uvjerljiv nagin primjeren kontekstu; kori§¢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 ugostiteljstva i istraZivanja razli¢itih
struCnih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jezikuidr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematiCkih principa i donoSenja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i $ema 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 razliCite vidove online nastave i interakcije; koris¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struCnih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriS¢enja Interneta i dr.)

Li¢na, socijalna i kompetencija uCiti kako uiti (razvijanje tehnika samostalnog uenja, kao i u¢enja u timu
kroz vrSnjacku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, prezentacija na zadatu temu; razvijanje
sposobnosti izrazavanja sopstvenog mislienja u¢eSéem u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugadijih
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 uenja 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 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 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 rjeSavanja problema; razvijanje kreativnosti, kao i vjestina planiranja i upravljanja vremenom prilikom
rieS8avanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih 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 kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)

77



OP - Konobar

3.2.8. PRIPREMANJE NAPITAKA OD KAFE

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna bz 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 pripremnim i zavrSnim radovima u przionici kafe i kafe baru, tehnologijom prZzenja kafe i
pripreme kafa i napitaka na bazi espresso kafe i nacinom pripreme Cajeva i napitaka od Cokolade.
Osposobljavanje za obavljanje pripremnih radova u przionici kafe i kafe baru, peCenje, 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 zavr$nih radova u przionici kafe i kafe
baru. Razvijanje taCnosti, azurnosti i odgovornosti u radu, kreativnosti, timskog duha i motivacije za
usavrSavanjem u struci.

3. Ishodi ucenja

Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢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

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

IzvrSi 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 Ce biti sposoban da

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

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: sabijac-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 peCenje i
mjerenje kafe, uredaj za pakovanije kafe i dr.

Oprema u kafe baru: uredaji za pe€enje 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, povrce, 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 u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

—_

Objasni faze pecenja kafe

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

Objasni uredaje za mjerenje kafe i ambalazu za
pakovanje

Uredaiji za mjerenje kafe: mehanicki i elektronski
uredaji za mjerenje vecih koli¢ina i uredaji za mjerenje
manijih koli¢ina kafe

Ambalaza za pakovanje: metalna, plasti¢na, papima,
¢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.

Demonstrira proces pecenja kafe na zadatom
primjeru

Demonstrira proces mjerenja i pakovanja kafe 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
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 ¢uvanje kafe
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Ishod 3 - Ucenik Ce biti sposoban da

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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 espreso 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,
Slag i dr.

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 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 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni vrste €ajeva

Vrste ¢ajeva: bijeli, Zuti, zeleni, ,ulong*, crnii dr.

2. Objasni nacine pripreme i serviranja razli¢itih vrsta
Cajeva

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

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

4. Demonstrira pripremu razli¢itih vrsta Cajeva i
napitaka od ¢okolade

5. Demonstrira serviranje razliitih vrsta Cajeva i
napitaka od ¢okolade

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 i 5 potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

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

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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 odjece od
prisustva stranih mirisa i dr.

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

Objasni odgovarajuci inventar za degustaciju

Inventar za degustaciju: Soljice 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 popunjavanije ocjenjivackog listi¢a po
kriterijumima ocjenjivanja, na zadatom primjeru

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

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

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 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 - Ucenik ¢e biti sposoban da

lzvrSi zavr$ne radove u przionici kafe i kafe baru u skladu sa standardima i procedurama

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

1. Objasni postupak CiSCenja i iskljucivanja aparata i
uredaja u przionici kafe, u skladu sa uputstvima
proizvodaca

2. Objasni postupak Cis¢enja i iskljuCivanja aparata,
uredaja i opreme u kafe baru

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

Zavrsni radovi u przionici kafe i kafe baru: ¢iséenje i
iskljucivanja 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 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 prakti¢na vjezba sa
usmenim obrazlozenjem.

PredloZene teme

- Normativi i standardi u ugostiteljstvu
- Higijenski standardi

- Oprema, uredaji 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 omoguc¢ava sticanje znanja i vjestina iz
ove oblasti kroz Casove teorijske i prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim
odjelienjem. UCenike treba usmijeriti 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 ucenika.

Praktiéni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu, kafe baru i toCionici pica koji su opremljeni
preporucenim materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati praktiCne vjezbe
individualno, u parovima ili manjim grupama, ali tako da svaki u¢enik samostalno uradi praktiChu 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 prakticnog
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 izuava u ovom
modulu, osim rada u Skolskom kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmijeriti uenike
na pravilno koridéenje odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave
izvoditi uz koriS¢enje radne uniforme i sredstava zatite na radu. Nastojati da se kod ucenika razvije osecaj
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 pogres$no
izvedenih aktivnosti uz obrazlozenje sa ciliem otklanjanja istih.

Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporucene struéne literature koristiti i tehni¢ku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa 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, 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 Sto bolje povezala sa prakticnim primjerima.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, 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
orjentacije.

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

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

Odzakovic 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, 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. Radunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijaina 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 tocionici pica 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 u¢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 uéenja definisani su za svaki ishod posebno.

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

Zakljutna 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 zavrni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Tocionica pica

Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

Specijalni nagini usluzivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu

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 pripremanja napitaka od kafe, izraZzavanjem argumenata
i kritickog misljenja na uvijerljiv 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
struénih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razli¢itih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jezikuidr.)

- Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickin principa i dono$enja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i $ema prilikom
prec¢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 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 koris¢enja Interneta i dr.)

- Li€na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (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 mislienja u¢eS¢em u konstruktivnoj diskusiji sa uvazavanjem drugadijih
stavova; razvijanje tolerancije, kulture dijaloga i poStovanja tudeg integriteta, u skladu sa eti¢kim pravilima;
razvijanje tehnika istraZivanja, sistematizovanja i vrednovanja informacija u ciliju 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 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, praviinim 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 pravinog 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; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktiénih 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;
predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturolokih formi kao Sto su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.9. USLUZIVANJE HRANE | PICA U RESTORANU

1. Broj €asova i kreditna vrijednost:

OP - Konobar

Oblici nastave

Razred Ul Kreditna
Teorijska . Prakti¢éna P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
Il 396 396 21

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

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za primanje gostiju, prijem porudZbine i posluZivanje gostiju u skladu sa standardima i
pravilima savremenog ugostiteljstva; osposobljavanje za toCenje, aranziranje i serviranje alkoholnih i
bezalkoholnih pi¢a, toplih i hladnih napitaka i malih obroka ishrane u skladu sa normativima i standardima u
ugostiteljstvu. Razvijanje komunikativnosti, taénosti, 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 odgovarajuci nacin, pripremanje 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 na¢inima placanja i isprati goste
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Ishod 1 - UCenik ¢e biti sposoban da

Obavi prijem gostiju za odgovarajuéi 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, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. lzvrSi doCek i pozdrav gostiju pri dolasku u
ugostiteljski objekat

2. lzvrSi 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,

4. IZWS.' davanje sredstava ponude i prodaje vinska karta, karta pi¢a, karta dorucka, barska karta i
gostima za stolom dr

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

Predlozene teme

- Verbalna i neverbalna komunikacija

- Bonton u ugostiteljstvu

89



OP - Konobar

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, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)

Razgovor: sadrZaj jela, nacin pripreme, trajanje

1. lzvrSi razgovor sa gostom u vezi porudzbine . N .
pripreme, preporucivanie 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. lzvr§i boniranje porudzbine softveri i dr.

4. lzvrSi predaju i preuzimanje porudzbine od
proizvodnih odjeljenja

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne 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, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)

Vrste doruéaka: jednostavni, kompletni, becki,

1. lzvrSi usluzivanje razli¢itih vrsta doru¢aka engleski, Svajcarski, “&vedski sto” i dr.

2. lzvrSi usluZivanje hrane na becki nacin

3. lzvrSi usluzivanje hrane na francuski nacin

4. |zvrSi usluZivanje hrane na engleski nacin

5. lzvrSi usluZivanje hrane na ruski nacin

6. lzvrSi pripremu i serviranje malih obroka u tocionici
pica

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne viezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 4. A kriterijumi 5 i 6.

Predlozene teme

Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje

Dnevni obroci

Tehnike posluzivanja hrane i pi¢a

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 uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

IzvrSi serviranje i usluZivanje aperitivnih i
dizestivnih pi¢a

Aperitivna pica: prirodne rakije, gorki likeri, biteri,
prirodni sokovi i dr.

Dizestivna pica: konjaci, likeri i dr.

IzvrSi serviranje i usluZivanje alkoholnih i
bezalkoholnih pi¢a

Alkoholna pi¢a: prirodne rakije, zestoka akloholna
pi¢a, piva, vina, likeri i dr.

Bezalkoholnih pi¢a: vode, vocni 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. |zvrSi 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.)

IzvrSi serviranje i usluZivanje razliCitih vrsta ¢ajeva
i napitaka od ¢okolade

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

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

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe sa
usmenim obrazlozenjem za kriterijume od 1 do 5.

Predlozene teme

Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
Tehnike posluZivanja hrane i pi¢a
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 nacinima plaéanja i isprati goste

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, 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 raun

5. Isprati gosta iz ugostiteljskog objekta

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne vjezbe 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. UCenike treba usmijeriti 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 ucenika.

Praktini dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporu¢enim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakti¢ne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uCenik samostalno uradi praktinu vjezbu i dobije traZzeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmisljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj strucnih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakticnog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paznju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Neophodno je usmieriti u¢enike na praviino koris¢enje odgovarajucih alata, uredaja i
opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz kori$¢enje 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 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 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 uCenika 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 uenike 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 uCenika, 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 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-turisti¢kin 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.

Milievié R., Prakti¢na nastava sa tehnologijom zanimanja, Centar za stru¢no 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. Oprema i namjestaj u restoranu, toCionici pica i kafe baru 1
2. Inventar i uredaji u restoranu, tocionici pi¢a i kafe baru 1
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7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

©o

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 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 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 zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe

Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

Specijalni naini usluZivanja hrane i pi¢a
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluZivanja u restoranu

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 usluZivanja hrane i pi¢a u restoranu®, izraZavanjem
argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nadin 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; koriS¢enje literature i razliCitih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jezikuidr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i donoS$enja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i $ema prilikom
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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; koriséenje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struénih 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 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 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 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 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
druStveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktiénih 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 razlicitih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska - Praktiéna A vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
M 20 46 6 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 Zzivota. Razvijanje kreativnosti, sistematinosti, vjestine
prezentovanja, timskog duha i motivacije za usavr§avanje u struci.

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

1. Koristi odgovaraju¢e pojmove za predstavljanje zdravih stilova Zivota kroz aktivnosti Citanja, slusanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

2. Koristi odgovarajuce pojmove za turisticku ponudu grada/regije kroz aktivnosti itanja, slu$anja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura

3. Koristi odgovarajuce pojmove u cilju predstavljanja jela kroz aktivnosti Citanja, sluSanja, govora i pisanja
uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

4. Koristi odgovaraju¢e pojmove u cilju predstavljanja najpoznatijin nacionalnih kuhinja kroz aktivnosti
Citanja, sluSanja, govora i pisanja uz upotrebu odgovarajucih gramatickih struktura
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Ishod 1 - Uéenik Ce biti sposoban da

Koristi odgovarajuce pojmove za predstavljanje zdravih stilova zivota kroz aktivnosti Citanja, slusanja,
govora i pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih 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 zZivota 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 gojaznosti dr.

4. Prepozna emocije i osje¢anja kroz razumijevanje | Emocije i osjeéanja: smirenost, bijes, radost, tuga,
pisanog/slusanog teksta iznenadenje i dr.

Zadata situacija: dijalog o zdravim stilovima zivota i

5. Igra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju psihickom zdraviju

, ] . Sportovi: fudbal, plivanje, rukomet, koSarka, odbojka, i
6. Prepozna sportove i sportske manifestacije kroz | 4.

razumijevanje pisanog/sluSanog teksta . L I
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 dr.

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 ucenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda ucenja potrebni su usmeni i pisani dokazi da je u¢enik
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 turisticku ponudu grada/regije kroz aktivnosti ¢itanja, sluSanja, govora i
pisanja uz upotrebu odgovarajuéih gramatickih struktura

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Prepozna informacije iz turisticke ponude grada
kroz razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Turisti¢ka ponuda: hoteli, restorani, no¢ni 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 Power Point prezentaciju o kulturno-
istorijskim spomenicima grada

Kulturno-istorijski spomenik: naziv i godina
izgradnje, lokacija, materijali i stil izgradnje i dr.

4. Uradi Power Point 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 recenice | tip, vremenske recenice i
prepozicije

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignu¢a pomenutog ishoda u¢enja potreban je usmeniili pisani dokaz da je uenik
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

- Gramaticke strukture: glagolski pridjev trpni, konjuktiv, pasiv, upotreba trvrdog i mekog znaka, vremenske

recenice, hipoteti¢ke recenice I tip i prepozicije
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Ishod 3 - Ucenik ¢e 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 uéenja
U cilju dostizanja ishoda u&enja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

Prepozna odgovarajuée pojmove za opis jela kroz
razumijevanje pisanog/slusanog teksta

Opis jela: sastojci, nacin pripreme, dekoracija na
tanjiru (ukraden, preliven sosom, posut rendanim sirom
idr.), 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, artiGoke, Zablji bataci, Spargle i dr.

Uradi Power Point prezentaciju o nekom jelu po
izboru navodeéi na€in pripreme

Nacin pripreme: paniranje, blansiranje, sotiranje,
restovanje, gratiniranje

lgra ulogu u dijalogu na zadatu situaciju

Zadata situacija: usluzuje gosta specijalnim jelima

Navodi vrste i namjenu pribora za usluZivanje

Pribor: za rakove, $koljke, puZeve

Primijeni odgovarajuce gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: futur, gerund, vremenske
recenice, bezlitne recenice, glagoli kretanja sa
prefiksima i negacija sa nikad, viSe, nista

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 1i 3. Za kriterijume 2, 4, 5, 6 i 7 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa
obrazlozenjem.

PredloZene teme

Prezentacija jela

Vrste specijalnih jela

Sastojci
Nacin pripreme jela

Gramaticke strukture: futur, gerund, vremenske recenice, bezliCne reCenice, glagoli kretanja sa prefiksima i

negacija sa nikad, vise, nista
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Ishod 4 - Ucenik e 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 uéenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, 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), kaCamak
(sastojci i nacin pripreme), podgoricki popeci, priganice,
pastrmka u mlijeko, zape&eni/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 izuCava kroz razumijevanje pisanog/slusanog
teksta

Specijaliteti ruske kuhinja: bors¢, pelimeni, 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. Igra ulogu u dijalogu na zadatu sitauaciju

Zadata situacija1: razgovor o razlikama izmedu
nacionalnih kuhinja

Zadata situacija 2: preporuka jela nacionalnih kuhinja
uz kratak opis

8. Primijeni odgovaraju¢e gramaticke strukture u
pisanoj i usmenoj komunikaciji

Gramaticke strukture: kondicional prezenta,
imperativ, zamjenice za direktan i indirektan objekat,
relativne zamjenice, uzrocne i posljedi¢ne recenice

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uc¢enja

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, 7 i 8 potrebne su ispravno uradene vjezbe sa

usmenim obrazlozenjem.
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Ishod 4 - Ucenik 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 Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznagenih 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
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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
ugostiteljstava i omogucava primjenu steCenih znanja u praksi. Preporucuje se komunikativna metoda i
metoda aktivne nastave, tj. one koja upucuje na realizaciju zadatka.

Preporuene didaktiCke aktivnosti su sljedece: rad u grupama, rad u paru, igranje uloga, simulacija situacije,
ucenje putem otkri¢a, 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 ciljeve/ishode.

Osim prethodnog u pravcu postavljanja kvalitetnog i trajno ste€enog znanja, neophodno je ostvariti i
korelaciju medu razli¢itim modulima. Kori§éenje razli¢itih izvora znanja: enciklopedija, strucne literature,
interneta, imperativ su nastave.

U radu sa darovitim ucenicima treba zadavati zadatke koji podstiCu na razmi$ljanje, 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 interesovanie 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¢-Abdi¢, E., Bienvenue au Monténégro, Centar za stru¢no obrazovanije, 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 visjih 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., 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 européischer Referenzrahmen fiir Sprachen: lernen, lehren, beurteilen, Langenscheidt,
Miinchen, 2001.

Ehlers S., Literarische Texte lesen lernen, Klett Edition Deutsch als Fremdsprache, Miinchen, 1992.
Sekularac, B., Provjera znanja ugenika 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:

- lWep6a J1. B., MNMpenogaBaHne MHOCTPaHHbIX S3bIKOB B cpeaHen wkone, ObLyme BONpoCkl METOAMUKM,
Mocksa, Bbicwag wkona, 1974.

- Kocrtomapos B. I'.; Mutpocharosa O. [1., MeToguueckoe pykoBOACTBO A5 NpenogaBaTenen pycckoro
A3blkaMHOCTpaHUam, Mocksa, «Pycckuii a3bik», 1977.

- [lesuh-PomanoBa B., Pycku jeauk, npupyyHuk 3a pasroBop, beorpaa, 3aBoa 3a yubenuke, 1996.

- Konuyapesuh, K., CaBpemeHa HacTaBa pycKor jeauka (Cagpxaju, opraHusaumja, 06nnum), beorpaa, 2004.

- Kupuwosa, M.; Kepkes, L., FoBopum no-pyccku u nepesoaum -1, Moaropuua, 2006.

- Kupwosa, M.; Kepkes, [., FoBopuM no-pycckn 1 nepesogum — 2, Mogropuua, 2008.

- Haymosuh, I"., Pycku jesuk, CTpy4Hu TekcToBw, 1-4. Paspep yrocTUTerbCko-TypUCTUYKE LLUKOSE,
Beorpag, 3aBoa 3a yLbeHuke

- 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.; KasHblLkuHa, W.B., MpakTuyeckuii Kypc pycckoro a3bika 4ns
paboTHMKOB cepBHca, «Pycckuit s3blk» Kypcbl, Mocksa, 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, CIé 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 rpamatiike pyckor jesuka, 3aBog 3a ybeHuke, beorpag,, 2006.
- Mapojesuh P., [pamaTika pyckor jeauka 3a cpefrbe Lwkone, 3aBog 3a yybexnke, beorpag, god
- Jlackapesa, E.P., Ynuctas 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.

Rijeénici:
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.

- Jovanovi¢, S.A. i saradnici, Savremeni srpskohrvgtsko-francuski re¢nik, Prosveta, Beograd, 1991.

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

za italijanski jezik:

Deanovic, J., Italijansko-hrvatski rijecnik, Svkolska knjiga, Zagreb, 2002.
Deanovic, J., Hrvatsko-italijanski rijecnik, Skolska knjiga, Zagreb, 2002.
Zingarelli, N., Vocabolario della lingua italiana, Zanichelli, Bologna, 2020.
Klajn,l., ltalijansko-srpski recnik, Nolit, Beograd , 2011.
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za ruski jezik:

- Tvnep, M.; MeTkosuh M.; Paguh-Iyrowuh, M.; Bojgoguh, [1., Pycko-cpncku peyHunk u Cprcko-pyckn peyHuK,
3aBop 3a yubeHuke, beorpaa, 2001.

za njemacki jezik:

- Gruji¢, B.; Srdjevic, I., 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 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/multimedijalna tabla 1
3. Zvuenici 1
4. CD-player 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 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 ucenja definisani su za svaki ishod posebno.

- Pisani zadatak — po jedan u polugodistu.

- Zakljuna 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 zavréni radovi u restoranu

- UsluZivanje hrane i pica

- Todcionica pica

- Pripremanje napitaka od kafe

- Usluzivanje hrane i pi¢a u restoranu

- Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica
- Pripremanije koktela |

- Osnove kuvarstva
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- Preduzetnistvo
- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pi¢a u restoranu

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 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 kritickog misljenja i konstruktivnog dijaloga i dr.)

- Kompetencija viSejeziénosti (poznavanje vokabulara i funkcionalne gramatike razlicitih jezika na razlicitim
nivoima i razvijanje svijesti 0 znacaju verbalne interakcije; iniciranje, odrzavanje i zakljuéivanje razgovora kao
i Citanje, razumijevanje i sastavljanje tekstova strune/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 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 razliCite vidove online nastave i
interakcije; koriSCenje foruma i drutvenih mreza, u cilju razmjene stru¢nih informacija, poStovanja 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 vrdnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja u¢eSCem 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 ucenja 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 misljenja o temama od javnog interesa; poStovanje prava, jednakosti, slobode izraZzavanja i
miSljenja kroz razgovor, debate, diskusije 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
rieS8avanja 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 izraZavanja (razvijanje svijesti o znaCaju poznavanja i postovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura i nadina izraZzavanja, ukljuéujuéi predmetne jezike,
bastinu, tradiciju i kulturne proizvode; predstavijanje ideja putem razli¢itih kulturoloskih formi kao $to su
pisani, Stampani ili digitalni tekst, film, dizajn; spremnost na uceS¢e u kulturnim iskustvima i dr.)
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3.2.11. SPECIJALNI NACINI USLUZIVANJA HRANE I PICA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Konobar

Oblici nastave

Razred Ul Kreditna
Teorijska . s Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
1] 66 66 132 8

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

2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa specijalnim nainima usluZivanja hrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima. Osposobljavanje za
dogotovljavanje jela pred gostom, posluZivanje specijainih jela, posluZivanje nacionalnih jela, postavljanje
izloZzbenog stola za samoposluzivanje, posluzivanje u hotelskim sobama i posluzivanje na prevoznim
sredstvima, u skladu sa standardima i pravilima struke. Razvijanje komunikativnosti, tacnosti, aZzurnosti i
odgovornosti u radu.

3. Ishodi uéenja

Po zavrsetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1.
2.
3.

o

Dogotovi jela pred gostom koristeéi razli¢ite tehnike i pribor

PosluZi specijalna jela na odgovarajuée nacine sa odgovaraju¢im priborom i tehnikom rada

Posluzi nacionalna jela na odgovarajuci nain u skladu sa nacionalnim specificnostima, odgovarajué¢im

priborom i tehnikom rada
Postavi izlozbeni sto u skladu sa standardima i vrstama jela i usluzi goste

UsluZi hranu i pi¢a u hotelskim smjeStajnim jedinicama na odgovarajuci nacin
PosluZi hranu i pi¢e na razliCitim prevoznim sredstvima na adekvatan nacin u skladu sa prevoznim

sredstvom

PosluZi hranu i pi¢e na razli¢itim vanrednim obrocima
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Ishod 1 - Ucenik Ce biti sposoban da

Dogotovi jela pred gostom koristeci razliCite tehnike i pribor

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih 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, sjeenje 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 tran3iranje), filiranje ribe (pribor za ribu), filiranje
voca (noz za voce — ,peeler”, viljuska), sjeCenje 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 ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
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 naéine sa odgovarajuc¢im priborom i tehnikom rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

Specijalna jela: kavijar, $koljke, rakovi, kamenice,

1. Objasni vrste specijalnih jela puZevi, artioke, zablji bataci, $pargle i dr.

2. Objasni vrste i namjenu i pribora za usluzivanje Pribor za usluzivanje specijalnih jela: pribor za
specijalnih jela rakove, pribor za Skoljke, 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
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 ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 11 2. Za kriterijume 3 i 4 potrebne su ispravno uradene prakticne 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

Posluzi nacionalna jela na odgovarajuéi nacin u skladu sa nacionalnim specifi¢nostima, odgovaraju¢im
priborom i tehnikom rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda uéenja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih 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 usluzivanja razli¢itih nacionalnih jela

4. Demonstrira usluzivanje nacionalnih jela na
odgovarajuci na¢in sa odgovaraju¢im tehnikama i
priborom, 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 praktiéna vjezba 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

Postavi izlozbeni sto u skladu sa standardima i vrstama jela i usluzi goste

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni prednosti i nedostatke primjene
izlozbenog stola

Prednosti: za gosta (sloboda u izboru jela,
neogranicena 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 izloZzbenog 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,
zavr3ni radovi

4. Demonstrira pravilno postavljanje izloZzbenog stola i
usluZivanja gostiju 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
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena prakti¢na vjezba sa

usmenim obrazloZenjem.

PredloZene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike postavljanja izloZzbenog stola
- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 5 - Ucenik Ce biti sposoban da

Usluzi hranu i piée u hotelskim smjestajnim jedinica na odgovarajuci nacin

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni pojam i znagaj usluzivanja hrane i pi¢a u

hotelskim sobama

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.

Objasni na€ine prijema porudzbine

Nacini prijema porudzbine: ,kruska-kvaka®“, direktno u
sobi, putem sobnog informatora, putem recepcije i dr.

Navede sadrzaj robe u mini baru i nacin pracenja
potro$nje

Sadrzaj robe u mini baru: alkoholna i bezalkoholna
pi¢a, apetisani, ,slatkisi“ i dr.

Demonstrira prijem porudzbine, u sobi na zadatom
primjeru

Demonstrira usluZivanje hrane i pi¢a u sobi 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 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 uéenja
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni specifiChosti pruzanja usluga hrane i pi¢a
na prevoznim sredstvima u odnosu na klasi¢ne
objekte

Prevozna sredstva: voz, brod, avion, autobus i dr.

2. Objasni specificnosti pruzanja usluga hrane i pi¢a u
vozovima

3. Objasni specifitnosti pruzanja usluga hrane i pi¢a
na brodovima

4. Objasni specifiénosti pruzanja usluga hrane i pi¢a u
avionima i autobusima

5. Demonstrira usluZivanje hrane i pica u razli¢itim
prevoznim sredstvima 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 ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 4. Za kriterijum 5, potrebna je ispravno uradena prakticna vjezba sa

usmenim obrazloZenjem.

PredloZene teme

Oprema i namjestaj

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 u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni vrste vanrednih obroka

Vrste vanrednih obroka: poslovni ru¢ak, banket,
koktel partija, toplo-hladni bife, Eajanka, garden parti i
dr.

2. Objasni specificnosti pruzanja usluga hrane i pi¢a

na poslovnom rucku

3. Objasni specifiénosti pruzanja usluga hrane i pica

na banketima

4. Objasni specifiCnosti pruzanja usluga hrane i pi¢a

na koktel partijama

5. Objasni specifiénosti pruZanja usluga hrane i pica

na hladno-toplom bifeu

6. Objasni specifiénosti pruzanja usluga hrane i pica

na Cajankama i garden partijima

7. Demonstrira usluzivanje hrane i pica na razlicitim

vanrednim obrocima u skladu sa standardima u
ugostiteljstvu, 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
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 6. Za kriterijum 7, potrebna je ispravno uradena praktiéna vjezba sa

usmenim obrazlozenjem.

PredloZene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje

- Tehnike usluzivanja hrane i pica na prevoznim sredstvima

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu

114



OP - Konobar

4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Specijalni na¢ini usluzivanja hrane i pi¢a je tako koncipiran da u¢enicima omogucava sticanje znanja i
vjestina iz ove oblasti kroz Casove teorijske i prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa
cijelim odjeljenjem. UCenike treba usmieriti na aktivno ucenje, samostalno pronalazenije, 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 ucenika.

- Praktiéni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporu¢enim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakti¢ne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uCenik samostalno uradi praktiénu viezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmi$ljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakticnog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZznju 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 $kolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uenike na pravilno koris¢enje
odgovarajucih alata, uredaja i opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz kori¢enje
radne uniforme i sredstava zastite na radu. Nastojati da se kod uenika razvije osecaj za prosudivanje da i
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovaraju¢im tehni¢kim propisima, koje treba staviti na
raspolaganje ucenicima. Za kriterijume u kojima ucenik vrsi provjeru kvaliteta izvedenih aktivnosti u cilju
otklanjanja nedostataka u izvodenju preporucuje se prezentovanje u¢eniku pogre$no izvedenih aktivnosti uz
obrazloZenje sa ciljem otklanjanja istih.

- Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporuCene strucne literature koristiti i tehniCku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa 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, 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 Sto bolje povezala sa praktinim primjerima.

- U cilju podsticanja darovitih ucenika, 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 njihovih sposobnosti i interesovanja u cilju pravilne karijerne orjentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

- Krasavci¢ M.; Nicetin S., Usluzivanje sa praktichom 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.

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

- Valenti¢ B.; Maro$evi¢ I.; Kerémar J., Ugostiteljsko posluZivanje, 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 uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savjeta, vazeée
propise iz strune 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 tocionici pica 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 postignuéa 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 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.

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

Zakljutna 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 zavr$ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Usluzivanje hrane i pica

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Pripremanje koktela |

Osnove kuvarstva

Preduzetnidtvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu

Napomena:

U cilju usaglasavanja 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, Cinjenica i zakona iz oblasti specijalnih nacina usluzivanja hrane i pi¢a, izrazavanjem
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argumenata i kritickog mislienja na uvjerljiv nadin 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 ugostiteljstva i istrazivanja razli¢itih
struCnih tekstova na Internetu; koriScenje literature i razlicitih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jezikuidr.)

Matematika kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematiCkih principa i donoSenja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriséenje 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 razliCite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i druStvenih mreza, u cilju razmjene
struCnih informacija, postovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom kori§cenja 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 uCeS¢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 ciliu nadogradnje prethodno
steCenih znanja, kao i otkrivanja novih; razvijanje sposobnosti uenja 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 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 odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakti¢nih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih 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
rieS8avanja razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje 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 kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.12. PRIPREMANJE KOKTELA |

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Konobar

Oblici nastave

Razred Ul Kreditna
Teorijska . s Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
1] 33 33 66 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. Osposobljavanije 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 uéenja
Po zavrSetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Odabere odgovarajuci barski inventar za izradu mjeSavina — koktela
Pripremi radno mjestu za izradu mjeSavina — koktela

2
3. Pripremi odgovaraju¢e 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 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Odabere odgovarajuéi barski inventar za izradu mjesavina - koktela

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda u¢enja, 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 ciedilika, barska renda, barska kaSika, kible za led i dr.
2. Objasni nain odabira odgovarajucih ¢asa za Case za sipanje mjesavine: koktel (martini) ¢ada,

sipanje mjeSavine, u skladu sa vrstom i tipom margarita ¢a$a, old fashiond ¢asa, high ball ¢asa, shot

mjeSavine Casa, 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 u€enja

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 praktiéna vjezba sa
usmenim obrazlozZenjem.

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 u¢enja Kontekst

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

1. Objasni raspored inventara za izradu mje$avina

2. Objasni sortiranje pi¢a po vrsti i redosljedu
upotrebe

3. Objasni nacin provjere ispravnosti uredaja i alata za
izradu koktela, na zadatom primjeru

4. Demonstrira pripremu barskog pulta za izradu
mjeSavina, 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
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena prakticna vjezba sa
usmenim obrazloZenjem.

PredloZene teme

- Barski pult

- Oprema i uredaji u barskom pultu
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Ishod 3 - Ucenik Ce biti sposoban da

Pripremi odgovarajuée dekoracije u skladu sa vrstom koktela

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

1. Objasni upotrebu namirnica za izradu dekoracija za

koktele
2. Objasni pribor i alate za izradu dekoracija za Pribor i alati: noz za dekoracije (peeler), barska renda,
koktele austeheri, forme i dr.

3. Objasni tehnike izrade dekoracija za koktele

4. Demonstrira pripremu dekoracija za izradu
mjeSavina, 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
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4, potrebna je ispravno uradena praktiéna vjezba sa
usmenim obrazloZenjem.

PredloZene teme

- Namirnice za izradu dekoracija

- Tehnika rada za izradu dekoracija
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Ishod 4 - Ucenik Ce biti sposoban da

Pripremi, aranzira i servira alkoholne i bezalkoholne mjesavine — koktele, u skladu sa recepturom i
tehnikama rada

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. OpiSe osnovne karakteristike alkoholnih i
bezalkoholnih mjeSavina - koktela

Alkoholne i bezalkoholne mjesavine - kokteli:
aperitivni kokteli (before dinner), dizestivni kokteli (after
dinner), kratka pi¢a (short drinks), duga pic¢a (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 ¢asa za
serviranje mjeSavina, u skladu sa vrstom

5. Demonstrira pravilno rukovanje barskim inventarom

6. Demonstrira pripremu mjeSavina, u skladu sa
standardima opS$te 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 u¢enik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 3 i 4. Za kriterijume 5, 6 i 7, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne viezbe

sa usmenim obrazlozenjem.

PredloZene teme

- Alkoholne i bezalkoholne mjeSavine
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4. Didakticke preporuke za realizaciju modula

- Modul Pripremanje koktela | je tako koncipiran da uéenicima omogucéava sticanje znanja i vjestina iz ove
oblasti kroz Casove teorijske i prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati sa cijelim odjeljenjem.
Ucenike treba usmieriti na aktivno uéenje, samostalno pronalazenje, 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 ucenika.

- Praktiéni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporucenim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakticne vjeZbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uCenik samostalno uradi praktinu vjezbu i dobije traZzeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmi$ljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj stru¢nih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakticnog 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 $kolskom
kabinetu neophodne su posjete restoranima. Neophodno je usmieriti uCenike na praviino 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 uenika razvije osecaj za prosudivanje da i
su zadate vjezbe ispravno odradene u skladu sa odgovaraju¢im 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 pogresno izvedenih aktivnosti uz
obrazloZenje sa ciljem otklanjanja istih.

- Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporuCene strucne literature koristiti i tehniku
dokumentaciju, kataloge proizvodaCa 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, 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 Sto bolje povezala sa prakticnim primjerima.

- U cilju podsticanja darovitih ucenika, 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.

- Kovacevi¢ A.; Nikoli¢ M., Usluge u ugostiteljstvu, Meridian, Beograd, 1999.

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

- Valentié B.; Marosevié |.; Kerémar J., Ugostiteljsko posluzivanje, Skolska knjiga, Zagreb, 1980.

- Krasavéi¢ M., Menadzment barova i kazina, Visoka hotelijerska Skola strukovnih studija, Beograd, 2011.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uéenicima udzbenike odobrene od strane nadleZznog 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. Radunar 1
2. Projektor, projekciono platno/multimedijaina 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 tocionici pica 1
7. Uredaiji, oprema i inventar u baru

7. Obavezni na€ini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda uéenja

©o

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 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 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 zavr$ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu I
UsluZivanje hrane i pi¢a

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il

Specijalni nagini usluzivanja hrane i pica
Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu

Napomena:

U cilju usagla$avanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda ucenja, nastavnici su obavezni da zajedno vrse
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

10. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom
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Kompetencija pismenosti (upotreba struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti 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 viSejezi¢nosti (razumijevanje struéne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razli¢itih
struCnih tekstova na Internetu; koriS¢enje literature i razlicitih informacija iz oblasti ugostiteljstva na stranom
jeziku i dr.)

Matematika kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZenjerstvu (STEM) (razvijanje
logi¢kog nacina razmiljanja, osnovnih matematickih principa i dono$enja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; kori§¢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 0 znaCaju elektronskog
ucenja kroz razliCite 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 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 uceS¢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 uenja 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 odgovaraju¢ih materijala u radu, pravilnim odlaganjem otpada nakon izvedenih prakticnih
zadataka; poStovanje pravila bezbjednosti i zastite na radu prilikom izvodenja praktiénih 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 razliCitih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravljanje projektima iz strucne ili
drustveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje prakti¢nih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturoloSke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti o znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti ugostiteljstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloSkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni tekst, film,
dizajn i dr.)
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3.2.13. OSNOVE KUVARSTVA

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

OP - Konobar

Oblici nastave

Razred Ui Kreditna
Teorijska . Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
[} 60 6 66 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa ispravnom upotrebom osnovnih pojmova i struéne terminologije iz kulinarstva, tehnologijom
izrade najpoznatijin 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 uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Koristi struénu terminologiju u kulinarstvu

Prepozna primjenu zivotnih namirnica u kulinarstvu

2
3. ldentifikuje dgovarajucu tehnologiju izrade jela sa jelima po grupama iz jelovnika
4. ldentifikuje odgovarajucu tehnologiju izrade jela sa sastavom i serviranjem klasi¢nih internacionalnih

jela
Identifikuje odgovarajucu tehnologiju pripreme crnogorskih nacionalnih jela sa sastavom i na¢inom
serviranja

o
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Ishod 1 - U¢enik ¢e biti sposoban da:

Koristi struénu terminologiju u kulinarstvu

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja 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, marinirje,
pripreme namirnica maskiranje, Semiziranje i dr.

3. Objasni terminologiju koja se odnosi na termicke Termicke obrade namirnica: blanSiranje, pohovanje,
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 ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume od 1 do 3. Za kriterijum 4 potrebna je ispravno uradena vjeZbe sa usmenim
obrazlozenjem.

PredloZene teme

- ZnaCaj 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 uéenja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da: (Pojasnjenje oznacenih pojmova)
1. Navede osnovne namirnice biljnog i Osnovne namirnice biljnog i Zivotinjskog porijekla:

zZivotinjskog porijekla koje se koriste u kulinarstvu | Zitarice, povrce, voce, mlijeko, jaja, meso i dr.

2. Objasni znacaj i primjenu namirnica biljnog Namirnice biljnog porijekla: povrce, voce, Zitarice,
porijekla u kulinarstvu zadiniidr.

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 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 viezbe 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje odgovarajucu tehnologiju izrade jela sa jelima po grupama iz jelovnika

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni nacin pripremanja i serviranja hladnih
predjela

Hladna predjela: predjela od povrca, predjela od
mlijeCnih 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 nacin pripremanja i serviranja gotovih jela

Gotova jela: gulas, paprika$,sote, musaka, pilav,
ajmokac i dr.

6. Objasni naCin pripremanja i serviranja peéenja

Pecenja: teleCe, jagnjece, svinjsko, pilece

7. Objasni naCin pripremanja i serviranja jela po
porudzbini

krmenadla na Zaru, biftek na Zaru, file minjoni, turnedo,
jgnjeci Cop i dr.

8. Objasni naCin pripremanja i serviranja: jela sa
rostilja

Jela sa rostilja: jela sa roétilja 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 u¢enja

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
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Ishod 4 - Ucenik Ce biti sposoban da
Identifikuje odgovarajucu tehnologiju izrade jela sa sastavom i serviranjem klasi¢nih internacionalnih jela

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

1. Objasni uticaj religije na ishranu i njen znacaj za Religije: judaizam, hris¢anstvo, islam, hinduizam,
razvoj nacionalnih kuhinja budizam

2. Objasni gastronomske karakteristike razliitih Gastronomske karakteristike razili¢itih 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 u€enja

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 uéenja
U cilju dostizanja ishoda ucenja, uCenik treba da:

Kontekst

(Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. Objasni razvoje crnogorske kuhinje kroz istoriju

2. Objasni prepoznatljive proizvode iz Crne Gore

Prepoznatljivi proizvodi iz Crne Gore: crnogorski
govedi prdut, njeguski prdut, kastradina, musnice,
njeguska kobasica, plievaljski sir, kolainski 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, roZzada 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 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 ucenike treba motivisati na aktivno uc¢enje, samostalan i timski
rad. U cilju dostizanja predvidenih ishoda ucenja preporuCuje se primjena metoda usmjerenih na aktivnosti
uCenika, kroz istrazivanja, rad u grupama, rad u parovima, individualni rad, studije sluaja, 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 odgovaraju¢im temama,
izrada projektnih zadataka osim prethodnog, u pravcu postizanja kvalitetnog i trajno ste€enog znanja,
neophodno je ostvariti i korelaciju medu razli¢itim modulima.

U ciliu podsticanja darovitih uCenika, 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 orijentacije

5. Okvirni spisak literature i drugih izvora

Dra$kovi¢ S., Medunarodna gastronomija, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2018.

Kalenjuk B., Nacionalne gastronomije, Univerzitet za poslovne studije, Banja Luka, 2016.

Stojanovi¢ R.; Joki¢ J.; Petkovié 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.

Mitrovi¢ M.; Gracun P.; Bukarica M.; Krsmanovi¢ B.; KaZzanegra B.; Mitrovi¢ D.; PeSi¢ J.; KrijeStorac J.;
Vojvodi¢ M.; Jabu&anin V., Ukusi Crne Gore, Nova Pobjeda d.o.o. UdruZenje Sefova kuhinja Crne Gore,
Podgorica, 2016.

Pilipovi¢ —Jovi€i¢ O., Delikatesi za prefinjen ukus, Beoknjiga, Beograd, 2004.

Vuki¢ M.; Durisi¢ B., Povrée-hrana za dug Zivot, Vojna Stamparija, Beograd, 1993.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporuéi uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savijeta, vazece
propise iz strune 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. Zvucnici 1
4, Pano 1
5. Slike, zapisi, radni materijal po potrebi

7. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

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 uc¢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.
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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 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 zavr$ni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
UsluZivanje hrane i pi¢a

Todcionica pica

Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

Specijalni naini usluzivanja hrane i pica
Pripremanje koktela |

Specijalni nacini usluzivanja u restoranu

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 pravinim
formulisanjem pojmova, Cinjenica i zakona iz oblasti osnova kuvarstva, 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 teme i dr.)

Kompetencija viSejeziCnosti (razumijevanje strucne terminologije iz kuvarstva i istrazivanja razli¢itih stru¢nih
tekstova na Internetu; koridCenje literature i razliitih informacija iz oblasti kuvarstva na stranom jeziku i dr.)
Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inZzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logickog nacina razmiSljanja, osnovnih matematickih principa i dono3enja zakljuCaka prilikom analize
karakteristika razliCitih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; koriS¢enje formula, grafikona i $ema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloskog procesa u kuvarstva; razvijanje sposobnosti prostornog snalazenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom za ruénu,
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
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriéenje 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 uditi kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i ucenja 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 uenja 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 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 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
druStveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktiénih zadataka i
dr.)

Kompetencija kulturolodke svijesti i izrazavanja (razvijanje svijesti 0 znagaju poznavanja i poStovanja lokalnih,
nacionalnih, regionalnih, evropskih i globalnih kultura kroz povezivanje sa primjerima iz oblasti kuvarstva;
predstavljanje ideja putem razli¢itih kulturoloSkih 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 . s Prakti¢na P vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
[} 33 33 66 4
2. Cilj modula:

- Upoznavanje sa znaCajem preduzetni$tva, preduzetnickih vjestina, tehnikama za pronalaZenje biznis ideje,
strukturom i nacinom izrade biznis plana, oblicima obavljanja privredne djelatnosti i promocijom proizvoda i
usluga. Osposobljavanije za kreiranje i pokretanje biznisa. Razvijanje inicijativnosti, kreativnosti, odgovornosti,

komunikativnosti i timskog rada.

3. Ishodi uéenja
Po zavrsetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. ldentifikuje znaCaj preduzetnistva, preduzetnickih vijestina i pokretanja sopstvenog biznisa

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
Identifikuje faze u postupku zasnivanja radnog odnosa i karakteristike individualnih i kolektivnih prava
zaposlenih

Pripremi poslovne sastanke i korespondentne akte u vezi sa njegovom organizacijom

oW

o

7. PromoviSe privredno drustvo, proizvod ili uslugu
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Ishod 1 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje zna€aj preduzetnistva, preduzetnickih vjestina i pokretanja sopstvenog biznisa

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni pojam preduzetnitva

2. OpiSe nastanak i razvoj preduzetnistva

3. Objasni pojam preduzetnika, razlicite pristupe o
teoriji preduzetnika i zablude o njima

psiholo$ki, socioloski

Pristupi o teoriji preduzetnika: ekonomski,

4. Popuni upitnik za procjenu preduzetnickih osobina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja

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, 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 u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

. Objasni pojam ideje

Objasni pojam biznis ideje

Primijeni odgovarajucu tehniku za pronalazenje
biznis ideje

Tehnike za pronalazenje biznis ideje: kopiranje
postojecih poslova, mapiranje, pretvaranje hobija u
potencijalni posao, koriS¢enje radnog iskustva za
pokretanje posla, brainstorming tehnika, inovacije novih
proizvoda/usluga,

Objasni pojam poslovne Sanse i pristupe za njeno
prepoznavanje

Pristupi: posmatranje promjena i trendova, rjeSavanje
problema, pronalaZenje praznina na trzistu,
takmiCenje/konkurencija

Sprovede provjeru odabrane biznis ideje na trzistu
koriste¢i odgovarajuce upitnike

Objasni SWOT analizu i njen znacaj

Procijeni biznis ideju na osnovu SWOT analize

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uc¢enja

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

PredloZene teme

ldeja

Biznis ideja

Tehnike za pronalazenje biznis ideje
Poslovna Sansa

SWOT analiza
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Ishod 3 - Ucenik Ce biti sposoban da

Sastavi biznis plan na osnovu sprovedenih istrazivanja i analiza

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja

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

Kontekst

(Pojasnjenje oznacenih pojmova)

1. Objasni viziju, misiju, poslovne cilieve i vrste
poslovnih strategija

Vrste poslovnih strategija: ofanzivna, defanzivna,
strategija imitacije, tradicionalisticka

2. FormuliSe misiju i viziju za konkretan primjer
privrednog drustva

3. OpiSe znacaj, 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. lzradi pojedinacne elemente biznis plana za
odabranu biznis ideju

5. Sastavi biznis plan na osnovu izradenih
pojedinacnih elemenata

6. Prezentuje biznis plan koristeCi pravila za uspjesSno
prezentovanje

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, 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 vjeZbe 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje oblike obavljanja privredne djelatnosti i postupak registracije privrednih drustava

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

Oblici obavljanja privredne djelatnosti: preduzetnik,
ortacko drustvo, komanditno drustvo, drustvo sa
ograniéenom odgovorno3¢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. OpiSe 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 ucenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1, 2, 5 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 - Ucenik Ce biti sposoban da

Identifikuje faze u postupku zasnivanja radnog odnosa i karakteristike individualnih i kolektivnih prava
zaposlenih

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih 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 uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, 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 viezbe 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 u¢enja Kontekst

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

Vrste poslovnih sastanaka: formalni, neformalni,
1. Objasni pojam, cilj i vrste poslovnih sastanaka radni, informativni, diskusioni, poslovna druzenja,
seminari, konferencije

2. Objasni pripremu materijala, opreme i mjesta za
odrzavanje poslovnog sastanka

3. Objasni pojam, proces, pravila i vrste Vrste komunikacije: usmena, pisana, interna,
komunikacije eksterna, privatna, poslovna, domaca, strana

4. Objasni pojam, stilove i fraze poslovne i sluzbene
korespondencije, sadrzaj i elemente poslovnog
pisma i sluzbenog dopisa

5. Sastavi poziv za uCesnike sastanka sa dnevnim
redom, terminom i mjestom odrZavanja u
odgovarajucoj formi

6. Sastavi zapisnik o odrzanom sastanku o
odgovarajucoj formi

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u€enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda uéenja, 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
obrazlozenjem.

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 u¢enja Kontekst

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

1. Objasni pojam promocije

Oblici promocionih aktivnosti: privredna
2. Navede oblike promocionih aktivnosti propaganda, li¢na prodaja, prodajna promocija, odnosi
sa javnoscu

3. Kreira reklamnu poruku na konkretnom primjeru

4. Osmisli flajer za konkretan primjer

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potreban je usmeni ili pisani dokaz da je ucenik
uspjesno realizovao kriterijume 1 i 2. Za kriterijume 3 i 4, potrebne su ispravno uradene vijezbe sa usmenim
obrazloZenjem.

PredloZene teme

- Promocija
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. Didakti¢ke preporuke za realizaciju modula

Modul Preduzetnistvo je tako koncipiran da omogucava uéenicima da stiCu teorijska i praktiéna znanja i
vjestine iz ove oblasti. Prilikom realizacije ovog modula ucenike treba motivisati na aktivno ucenje,
samostalan i timski rad. Preporucjivo 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 pojedinatna zaduzenja, na osnovu ¢ega ¢e
biti ocjenjivani. Preporucljivo je da svaki tim uéenika ima svoj folder u kom ¢ée Cuvati sve radne listove koje ¢e
popunjavati tokom Skolske godine prilikom izrade odredenih praktiénih vjezbi. Radni listovi za svaku aktivnost
su predvideni u Priruéniku za nastavnike, koji je uraden za ovu namjenu. Prilkom obrade odredenih
nastavnih sadrzaja preporucljivo je podsticati u¢enike na sprovodenje razlicitih istrazivanja kako bi na taj
nacin dosli do relevatnih informacija. PoZeljno je da ucenici uCestvuju na Skolskim i nacionalnim takmiCenjima
za najbolji Biznis plan.

Preporucljivo je da uéenici nakon uradenih vjeZbi, svoje rezultate usmeno prezentuju drugim uéenicima, uz
obrazloZenje vlastitog stava i da o istom diskutuju sa drugim ucenicima 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 uCenike srednijih struénih Skola, Centar za
strucno obrazovanje, 2014.

Grupa autora, Mladi preduzetnici — PriruCnik iz preduzetniStva za nastavnike srednjih strucnih Skola, Centar
za struéno obrazovanje, Podgorica, 2014.

Lajovi¢ D.; i grupa autora, Preduzetni$tvo u novi milenijum, CID, Podgorica, 2001.

Lajovi¢ D.; i grupa autora, Marketing plan kao preduzetni¢ko sredstvo, Zavod za zapo$ljavanje Crne Gore,
Podgorica, 2009.

Propisi koji reguliSu oblast radnih odnosa.

Propisi koji reguliSu oblast privrednih drustava.

Napomena:

Nastavnik treba da koristi i preporu¢i uCenicima udzbenike odobrene od strane nadleznog Savijeta, vazece
propise iz strucne 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. Stampat 1
5. Skener 1
6. Kancelarijski materijal i pribor po potrebi

4. Obavezni nacini provjeravanja i ocjenjivanja ishoda ucenja

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

Vrednovanije postignuéa ucenika, odnosno dostizanja ishoda uéenja 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 konacnoj 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 Kklasifikacionom
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 pica

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe

Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica

Napomena:

U cilju usagladavanja sadrzaja, dinamike realizacije i ishoda u€enja, nastavnici su obavezni da zajedno vr3e
planiranje vaspitno-obrazovnog rada.

7. Kljuéne kompetencije koje se razvijaju ovim modulom

Kompetencija pismenosti (upotreba struCne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, Cinjenica, pravila i koncepata iz oblasti preduzetniStva, izraZzavanjem argumenata i
kritickog miSljenja na uvjerljiv nacin primjeren kontekstu; korid¢enje razliCitih izvora znanja pretragom,
prikupljanjem i obradom vizuelnih, audio/video i digitalnih informacija; poStovanije pravila i preporuka prilikom
prezentovanja zadate teme i dr.)

Matematicka kompetencija i kompetencija u prirodnim naukama, tehnologiji i inzenjerstvu (STEM) (razvijanje
logiCkog nacina razmisljanja, osnovnih matematickih principa i donoSenja zakljucaka 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; koriS¢enje 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 razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koriS¢enje foruma i drustvenih mreza, u
ciliu razmjene strucnih informacija, poStovanjem pravila bezbjednosti i etike prilikom koriséenja Intemeta i dr.)
Li¢na, socijalna i kompetencija uciti kako uciti (razvijanje tehnika samostalnog ucenja, kao i ucenja u timu
kroz vrdnjaCku edukaciju i diskusiju, izradu domacih zadataka, seminarskih radova i prezentacija na zadatu
temu; razvijanje sposobnosti izraZzavanja sopstvenog mislienja uéeS¢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 uenja na sopstvenim
greSkama kroz samoprocjenu i samoevaluaciju; razvijanje svijesti 0 znacaju 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 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 razli¢itih zadataka, samostalno ili u timu, kroz izradu i upravijanje projektima iz struéne ili
druStveno odgovorne oblasti i dr.)
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- 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

preduzetni$tva; predstavljanje ideja putem razlicitih kulturoloskih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajni dr.)
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3.2.15. SPECIJALNI NACINI USLUZIVANJA HRANE | PICA U RESTORANU

1. Broj ¢asova i kreditna vrijednost:

Oblici nastave Kredit
reditna
Razred Teorijska N Praktiéna L vrijednost
Vjezbe
nastava nastava
1] 363 363 19

Prakticna nastava: Odjeljenje se dijeli na grupe do 16 ucenika.

2. Cilj modula:

- Osposobljavanje za dogotovljavanije 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. Osposobljavanje za pripremanje,
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 zavrsetku ovog modula uéenik ¢e biti sposoban da:

1. Obavi dogotovljavanije jela pred gostom koristeCi razliCite tehnike i pribor

2. Obavi posluZivanje specijalnih jela na odgovarajuce nacine sa odgovarajucim priborom i tehnikom rada

3. Obavi posluzivanje nacionalnih jela na odgovarajuéi na¢in u skladu sa nacionalnim specificnostima,
odgovaraju¢im priborom i tehnikom rada

4. Obavi postavljanje izlozbenog stola u skladu sa standardima i vrstama jela i usluzi goste

Obavi usluZivanje hrane i pi¢a u hotelskim smjestajnim jedinicama na odgovarajuci nagin

6. Obavi posluZivanje hrane i pi¢a na razli¢itim prevoznim sredstvima na adekvatan nacin u skladu sa
prevoznim sredstvom

7. Obavi posluZivanje hrane i pi¢e na razli¢itim vanrednim obrocima, pripremu i serviranje barskih
mjeSavina

o
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Ishod 1 - Ucenik Ce biti sposoban da

Obavi dogotovljavanje jela pred gostom koristeéi razliCite tehnike i pribor

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

1. lzvri flambiranje jela pred gostom

2. lzvr§ifiliranje jela pred gostom

3. lzvrdi trandiranje jela pred gostom

4. lzvrsi filiranje voca pred gostom

5. lzvrsi sjeCenje sireva pred gostom

6. lzvrSi serviranje fondija pred gostom

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 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 - Ucenik ¢e biti sposoban da

Obavi posluzivanje specijalnih jela na odgovarajuée nacine sa odgovaraju¢im priborom i tehnikom rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

1. lzvrSi postavljanje kuvera i usluzivanje kavijara

2. lzvrSi postavijanje 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 u¢enja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene prakti¢ne vjezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 5.

PredloZene teme

- Inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja specijalnih jela

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

Obavi posluzivanje nacionalnih jela na odgovarajuéi na¢in u skladu sa nacionalnim specifinostima,
odgovarajucim priborom i tehnikom rada

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih 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. IzvrSi posluzivanje kineskih nacionalnih jela i pica

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

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

PredloZene teme

- Inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja nacionalnih jela i pica

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

Obavi postavljanje izlozbenog stola u skladu sa standardima i vrstama jela i usluzi goste

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

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

1. lzvrSi formiranje izlozbenog stola za
samoposluZivanje u restoranu

2. lzvrSi postavljanje izlozbenog stola za Pravila postavljanja: polozZaj stola, veliCina 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 samoposluzivanje u restoranu posluZivanju, posluzivanje gostiju picem, apserviranje i
zavr3ni radovi

4. IzvrSi raspremanje izloZzbenog stola za
samoposluZivanje u restoranu

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda ucenja

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

PredloZene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike postavljanja izloZbenog stola

- Poslovna komunikacija i bonton u ugostiteljstvu
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Ishod 5 - Ucenik Ce biti sposoban da

Obavi usluzivanje hrane i pi¢a u hotelskim smjestajnim jedinica na odgovarajuéi naéin

Kriterijumi za dostizanje ishoda u¢enja Kontekst

U cilju dostizanja ishoda ucenja, ucenik 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

o . - Roba u mini baru: alkoholna i bezalkoholna pica,
4. lzvrSi kontrolu i dopunu robe u mini baru o o
apetisani, ,slatkisi“ i dr.

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda u¢enja

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

PredloZene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja hrane i pica 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 u¢enja Kontekst
U cilju dostizanja ishoda u¢enja, u¢enik treba da: (Pojasnjenje oznagenih pojmova)

1. lIzvrSi 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 u¢enja

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

PredloZene teme

- Oprema, namjestaj i inventar za usluZivanje
- Tehnike usluzivanja hrane i pica 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 u¢enja Kontekst

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

1. lzvrSi usluZivanje hrane i pica na poslovnom ruéku

2. lzvrSi usluzivanje hrane i pi¢a na banketu

3. lzvrSi usluzivanje hrane i pi¢a na koktel partiji

4. lzvrSi usluZivanje hrane i pica na toplo-hladnom
bifeu

5. lzvrSi usluzivanje hrane i pi¢a na ¢ajankama i
garden partijima

6. lzvrSi pripremanije, serviranje, aranZiranje i
usluZivanje barskih mjeSavina

Nacin provjeravanja dostignutosti ishoda uéenja

U cilju provjeravanja dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, potrebne su ispravno uradene praktiéne viezbe sa
usmenim obrazloZenjem za kriterijume od 1 do 6.

PredloZene teme

Oprema, namjesStaj 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 naini usluzivanja hrane i piéa u restoranu je tako koncipiran da uéenicima omogucava
sticanje znanja i vjestina iz ove oblasti kroz ¢asove prakticne nastave. Teorijski dio nastave treba realizovati
sa cijelim odjeljenjem. UCenike treba usmijeriti na aktivno ucenje, samostalno pronalazenije, 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 ucenika.

- Praktiéni dio nastave treba realizovati u Skolskom kabinetu i restoranu koji su opremljeni preporucenim
materijalnim uslovima. UCenike treba podijeliti u grupe i realizovati prakticne vjezbe individualno, u parovima
ili manjim grupama, ali tako da svaki uCenik samostalno uradi praktinu vjezbu i dobije traZeni rezultat.
PreporuCuje se da se prilikom osmi$ljavanja problemskih zadataka obuhvati nastavni sadrzaj struénih
modula, kako bi se kod ucenika razvila sposobnost povezivanja teorijskog i prakticnog znanja sa strukom.
Posebno obratiti paZznju da se zadaci rjeSavaju od najjednostavnijih ka onim koji zahtijevaju sintezu i analizu
usvojenih znanja. Neophodno je usmieriti u¢enike na pravilno koriS¢enje odgovarajucih alata, uredaja i
opreme i njihovo odrzavanje. Casove praktiéne nastave izvoditi uz kori$¢enje 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 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 uceniku pogresno izvedenih aktivnosti uz obrazlozenje sa ciliem
otklanjanja istih.

- Za kvalitetniju realizaciju modula, nastavnik treba pored preporuCene strucne literature koristiti i tehniCku
dokumentaciju, kataloge proizvodaca 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, internet prezentacije u cilju boljeg razumijevanja teorijske
nastave, graficke ilustracije, skice, fotografije, video prikaze iz prakse, kao i podsticati uenike 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 cilju podsticanja darovitih ucenika, 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 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.

- Bulgji¢ V., Organizacija rada i tehnika poslovanja u ugostiteljstvu, Herceg Novi, 2009.

- Kovacevi¢ A.; Nikoli¢ M., Usluge u ugostiteljstvu, Meridian, Beograd, 1999.

- Lonéar 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 Skola za strukovne studije, Beograd, 2009.

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. Oprema i namjestaj u restoranu i baru 1
2. Inventar i uredaji u restoranu i baru 1
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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 postignuc¢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.

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 zavr$ni radovi u restoraterstvu
Uvod u restoraterstvo

Pripremni i zavréni radovi u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu Il
Usluzivanije hrane i pi¢a

Tocionica pica

Pripremanje napitaka od kafe
Usluzivanije hrane i pi¢a u restoranu
Strani jezik u ugostiteljstvu IlI

Specijalni naini usluZivanja hrane i pi¢a
Osnove kuvarstva

Preduzetnistvo

Pripremanje koktela |

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 struéne terminologije u usmenom i pisanom obliku pravilnim
formulisanjem pojmova, €injenica i zakona iz oblasti specijainih nacina usluzivanja hrane i pi¢a u restoranu®,
izrazavanjem argumenata i kritickog miSljenja na uvjerljiv nain 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 struéne terminologije iz ugostiteljstva i istrazivanja razli¢itih
struénih 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 nacdina razmiSljanja, osnhovnih matematickih principa i donoSenja zaklju¢aka prilikom analize
karakteristika razli¢itih vrsta materijala, uredaja, alata i opreme; kori§¢enje formula, grafikona i $ema prilikom
precenja proizvodnog tehnoloSkog procesa u ugostiteljstvu; razvijanje sposobnosti prostornog snalaZenja
prilikom izvodenja radnih aktivnosti; razvijanje sposobnosti rukovanja alatom, uredajima i priborom.
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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 elekironskog
ucenja kroz razli¢ite vidove online nastave i interakcije; koris¢enje foruma i drustvenih mreza, u cilju razmjene
struénih 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 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 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 prilikom izvodenja prakticnih 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
druStveno odgovorne oblasti; planiranje i organizacija resursa i materijala za izvodenje praktiénih 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 razlicitih kulturolodkih formi kao $to su pisani, Stampani ili digitalni
tekst, film, dizajn i dr.)
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4. ZAVRSNI ISPIT

Program zavr$nog ispita:

- Struéna teorija
- Zavr3nirad

4.1. ISPITNI KATALOG ZA STRUCNU TEORIJU

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za struénu teoriju:

- Uvod u restoraterstvo

- Pripremni i zavrSni radovi u restoraterstvu
- UsluZivanje hrane i pi¢a

- Tocionica pica

- Pripremanje napitaka od kafe

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

- Osnove kuvarstva

2. Cilj ispita: Provjera nivoa postignuc¢a ishoda u¢enja definisanih u modulima koji €ine stru¢nu teoriju od
znaCaja za kvalifikaciju nivoa obrazovanja Konobar/ Konobarica.

3. Sadrzaj provjere (ishodi i kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda uéenja)

Buzel TCa Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

Ucenik treba da:
sposoban da:

Analizira podjelu ugostiteljstva, - Objasni nastanak i razvoj ugostiteljstva od prvobitne zajednice do
ugostiteljskih objekata, pravila savremenog doba

lijiepog ponasanja — bontona,
organizaciju rada, nacine
usluzivanja i kategorizaciju - Objasni podjelu ugostiteljskih objekata za smjestaj
ugostiteljskih objekata

- Objasni uticaj razvoja ugostiteljstva na druge privredne djelatnosti

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

- Navede karakteristike motela, pansiona i turistickin naselja
- Navede karakteristike kampova, apartmana i etno sela
- Objasni funkcionalnu povezanost hotelskih odjeljenja

Hotelska odjeljenja: prijemna, usluzna, proizvodna
smjestajna, skladi$na, tehnicka, sanitarna, komercijalna i
dr.

- Objasni podjelu ugostiteljskih objekata za hranu i pi¢e

Ugostiteljski objekti za hranu i piée: restoran, bar,
kafana, bife, gostionica, picerija, pivnica i dr.

- Objasni podijelu restorana

Podjela restorana: klasicni, specijalizovani, ekspres, kafe
restoran i dr.
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Ishodi ucenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Objasni funcionalnu povezanost restoranskih odjeljenja

Restoranska odjeljenja: prijemna, usluzna, proizvodna,
sanitarna, skladi$na, tehnicka 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, ponasanje na
radnom mjestu, davanje prvenstva pri usluZivanju, izbora
garderobe u razli¢itim prilikama, pravila lijepog ponasanja u
restoranu, pravilima ponaSanja na sve¢anim prijemima i dr.

Objasni strukturu usluznog osoblja

Struktura usluznog osoblja: upravnik, Sef restorana, Sef
sale, Sef rejona, pomocnik 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 pi¢e

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 pica
Obavezni elementi: opremljenost objekta - eksterijer,
oprema, kvalitet usluga i dr.
Objasni izborne elemente za kategorizaciju ugostiteljskih objekata za
ishranu i to¢enje pica

Izborni elementi: polozaj objekta, izgled objekta, zastita
Zivotne sredine, prostor za slobodno vrijeme i dr.

Identifikuje pripremne i zavrdne
radove u ugostiteljskim objektima
za hranu i pice, u skladu sa
normativima i standardima u
ugostiteljstvu

Objasni elemente liéne i radne higijene i znacaj u ugostiteljstvu

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

Objasni vrste i zna€aj radnih uniformi usluZnog osoblja

Radne uniforme: zenska, muska, sveCana, 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
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Ishodi ucenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

¢aSe, mjerice, madleri, cjediljke i dr.
Objasni higijenske standarde koji se primjenjuju u ugostiteljstvu

Higijenski standardi: HACCP, (Hazard), Analiza
(Analizis), Kriticnost (Critical), Kontrola (Control), Tacke
riziCnosti (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, svecani,
specijalni, za dorucak, za rucak, 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 pi¢a
Uredaji: 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.

Objasni bezbjedan pristup i upotrebu uredaja, aparata i opreme
Objasni ulogu, znacaj i nacin 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 pica 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 pica, CiS¢enje i iskljuCivanje
uredaja i aparata u toCionici pica i dr.

Zavrsni radovi u baru: pranje, brisanje, poliranje i
odlaganje barskog inventara, Cis¢enje i iskljucivanje
uredaja i aparata, €iS¢enje radnih povrsina dr.

Predstavi nacin doceka gostiju,
prijema porudzbine, posluZivanja

gostiju, naplate usluga i ispracaja
gostiju, u skladu sa standardima i

- OpiSe razliCite tipove gostiju

Tipovi gostiju: sangvinik, kolerik, melanholik, flegmatik,
stalni gosti, prolazni gosti, stranci, djeca i dr.
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Ishodi ucenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

pravilima savremenog
ugostiteljstva

Objasni sredstva ponude i prodaje

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

Objasni nacin doCeka, prihvata i smjeStaja gostiju u skladu sa pravilima
bontona

Pravila bontona: pozdravljanje, oslovljavanje, preuzimanje
garderobe, davanje prednosti, pomo¢ 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 odjelienja

Objasni znacaj prostorno - funkcionalnih rjeSenja za nesmetan rad
proizvodnog i usluznog dijela restorana

Objasni dnevne obroke
Dnevni obroci: dorucak, ruak, vecera i meduobroci
Objasni razli¢ite naéine usluzivanja

Nacini usluzivanja: becki, francuski, engleski, ruski,
angloameri¢ki 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.

Bezalkoholnih pi¢a: vode, voéni sokovi, gazirani sokovi,
sirupi i dr.

Objasni nacin usluZivanja razliCitih vrsta vina, pica i napitaka

Vrsta vina: bijela, ruzi¢asta, crvena, pjenuSava, desertna i
dr.

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.
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Ishodi ucenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

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 pica: 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,
rumidr.

Objasni nacine pripreme i serviranja piva u skladu sa normativima

Piva: svijetla, tamna, mutna, pSeni¢na, kraft, ejl, 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 sendvii, 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

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 hladenije kafe i dr.

Inventar u kafe baru: sabijaC-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
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el I Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

. Ucenik treba da:
sposoban da:

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 viaZznost 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.

- Objasni nacin pripreme i serviranja kapucina
- 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,
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Ishodi ucenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

Slag i dr.
Objasni vrste €ajeva
Vrste ¢ajeva: bijeli, Zuti, zeleni, ,ulong*, crnii dr.
Objasni nacine pripreme i serviranja razliCitih 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, sjeCenije 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), sjecenje 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

Prednosti: za gosta (sloboda u izboru jela, neogranicena
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 specifinostima

Pravila postavljanja: polozaj stola, veli¢ina stola,

163



OP - Konobar

el I Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

. Ucenik treba da:
sposoban da:

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 nain pracenja potrosnje

Sadrzaj robe u mini baru: alkoholna i bezalkoholna pica,

apetisani, ,slatkisi“ i dr.

- Objasni specificnosti pruzanja usluga hrane i pi¢a 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, Cajanka, garden partii dr.

Predstavi pripremanje, aranziranje ' - Objasni pravilan odabir barskog pribora za izradu mjeSavina, u skladu sa
i serviranje alkoholnih i recepturom
bezalkoholnih mjeSavina-koktela,

u skladu sa recepturom i

tehnikama rada

Barski pribor: Sejkeri, barske ¢ase, mjerice, barska
cjedilika, 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) ¢ada,
margarita ¢asa, old fashiond ¢asa, high ball ¢asa, shot
¢asa, flip ¢asa, kobler ¢asa, knikebajn ¢asa i dr.

- Objasni raspored inventara za izradu mjeSavina

- Objasni sortiranje pi¢a po vrsti i redosljedu upotrebe

- Objasni nacin provjere ispravnosti uredaja i alata za izradu koktela na
zadatom primjeru

- Objasni upotrebu namirnica za izradu dekoracija za koktele

- 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

Alkoholne i bezalkoholne mjesavine - kokteli: aperitivni
kokteli (before dinner), dizestivni kokteli (after dinner),
kratka pica (short drinks), duga pica (long drinks),
pjenusavi kokteli (sparkling), pi¢a fantazije (fansy drinks),
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Ishodi ucenja

Ucenik treba da dokaze da je
sposoban da:

Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da:

bezalkohini kokteli (non alkoholic) i dr.
Objasni kriterijume za mijeSanje pi¢a na osnovu njihovog sastava

Objasni nacin odabira odgovaraju¢ih ¢aa za serviranje mjeSavina, u
skladu sa vrstom

Upotrebljava struénu terminologiju
u ispravnom kontekstu prilikom
demonstracije hrane pri prijemu
porudzZbine

Objasni osnovne pojmove u kulinarstvu
Osnovni pojmovi: gastronomija, kuvarstvo, kuhinja i dr.
Objasni terminologiju koja se odnosi na termike obrade namirnica

Termicke obrade namirnica: blansiranje, pohovanje,
sortiranje, restovanije 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 zna¢aj 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

Namirnice biljnog porijekla: povrée, voce, Zitarice, zaini i
dr.

Navede nacin pripremanja i serviranja hladnih predjela

Hladna predjela: predjela od povréa, predjela od mlijecnih
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

Gotova jela: gula$, paprika$,sote, musaka, pilav, ajmokac
idr.

Navede nacin pripremanja i serviranja pe€enja
Pecenja: teleCe, jagnjece, svinjsko i pilece

Navede nacin pripremanja i serviranja jela po porudzbini

e v

krmenadla na Zaru, biftek na Zaru, file minjoni, turnedo,
jagnjeci Cop i dr.
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el I Kriterijumi za provjeru dostignutosti ishoda ucenja

Ucenik treba da dokaze da je

. Ucenik treba da:
sposoban da:

- Objasni osnovne karakteristike internacionalnih kuhinja

Internacionalne kuhinje: kineska, italijanska, francuska,
turska i dr.

- Navedi prepoznatljive proizvode iz Crne Gore koji se istiu kroz razvoj
gastronomskog turizma

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.
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Tip ispita

UcCenik polaZe stru¢nu 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 struénu
teoriju

~

. Mjerila provjere

Na osnovu kriterijuma za provjeru dostignutosti ishoda uéenja, formiraju se ispitna pitanja i zadaci razli¢itog
tipa, na razli¢itom taksonomskom nivou, iz svih ishoda ucenja.

Vrste pitanja/zadataka na testu:

- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa
- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Cetiri odgovora od kojih je jedan tacan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tacno - netacno)
- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajuc¢ih pojmova)
- Pitanja/zadaci otvorenog tipa
- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, 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
praktiCnim 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
zastuplieno$cu ishoda koji su definisani u ispitnom katalogu.

4. Mijerila provjere

- Na osnovu kriterijuma za provjeru dostignutosti pomenutog ishoda ucenja, formiraju se ispitna pitanja i zadaci
razliCitog tipa, na razliCitom taksonomskom nivou, iz svih ishoda ucenja

Vrste pitanja/zadataka na testu:

- Pitanja/zadaci zatvorenog tipa
- Pitanja/zadaci viSestrukog izbora (ponudena su tri ili Cetiri odgovora od kojih je jedan taéan)
- Pitanja/zadaci alternativnog izbora (pitanja da - ne ili tacno - neta¢no)
- Pitanja/zadaci povezivanja (povezivanje odgovarajucih pojmova)
- Pitanja/zadaci otvorenog tipa
- Pitanja/zadaci kratkog odgovora (treba upisati rije¢, sintagmu, reenicu)
- 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 ucenja 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
zastuplieno$cu ishoda koji su definisani u ispitnom katalogu.
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4.2. ISPITNI KATALOG ZA ZAVRSNI RAD

1. Moduli na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za zavrsni rad

- Pripremni i zavrSni radovi u restoraterstvu
- Usluzivanje hrane i pi¢a

- Todionica pica

- Pripremanje napitaka od kafe

- Specijalni nacini usluZivanja hrane i pica
- Pripremanje koktela |

2. Ciljispita
- Provjera nivoa postignuca ishoda uéenja definisanih u modulima koji ¢ine osnovu za izradu zavr$nog rada.

- Provjera pravilne upotrebe strucne terminologije, sposobnosti povezivanja teorijskih i praktiCnih znanja,
samostalnost i sistemati¢nost u radu, racionalnog koris¢enja materijala, vremena i energije i poznavanja
propisa iz stru¢ne oblasti.

Teme/ Zadaci za zavrsni rad

Postavljanje dva kuvera za kompletni doru¢ak, primanje porudzbine i usluzivanje gosta

Postavljanje dva kuvera za engleski dorucak, primanje porudzbine i usluZivanje gosta

Postavljanje dva kuvera za becki dorucak, primanje porudzbine i usluZivanje gosta

Postavljanje dva kuvera za Svajcarski doru¢ak, primanje porudzbine i usluZivanje gosta

Postavljanje stola sa dva kuvera posluzivanije jela za doru€ak na bec¢ki nacin usluZivanja

Pripremanije, serviranje i usluzivanje toplih i hladnih napitaka

Postavljanje dva kuvera po jelovniku, primanje porudzbine i usluZivanje gostiju na francuski nacin usluZivanja

Postavljanje dva kuvera po jelovniku, primanje porudzbine i usluZivanje gostiju na engleski nain usluZivanja

Postavljanje dva kuvera po Jelovnlku primanje porudzbine i usluzivanje gostiju na becki na€in 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. Izrada menija od tri ganga, postavljanje stola sa dva kuvera i posluZivanje gosta

15. 1zrada 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 nacin
usluZivanja

20. Sastaviti meni od 5 gangova, postaviti sto prema meniju, usluZiti goste na becki nacin usluZivanja

21.1zrada 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, pripremanje tatar bifteka pred gostom,
odredivanje vina i usluzivanje gostiju

24. Sastavljanje recepture, postavijanje stola sa dva kuvera, flambiranje voca i usluZivanje gostiju

25. Sastavljanje recepture, postavljanije 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, tran$iranje pileta i posluZzivanje 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

31. Sastavljanje recepture mjeSavine na bazi bezalkoholnih pi¢a i pripremanje koktela za tri ¢ase

CoNTaRWN = W
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32. Sastavljanje recepture mjeSavine na bazi voca i sladoleda i pripremanie koktela za tri ¢aSe
33. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluZivanje kavijara uz odredeno vino

3
3
3
3

4. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluZivanje $koljki uz odredeno vino
5. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluzivanje rakova uz odredeno vino
6. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluzivanje Spargli uz odredeno vino
7. Postavljanje stola sa dva kuvera i posluzivanje Spageta

4. Tip ispita

[,

~

Z

UCenik radi zavrsni rad prakticno, sa pisanim i usmenim obrazloZenjem

. Dozvoljena pomagala

U skladu sa zadatkom

. Literatura i drugi izvori

U skladu sa literaturom koja je definisana modulima na osnovu kojih je uraden ispitni katalog za zavréni rad.

. Mjerila provjere

Na osnovu predloZenih tema/zadataka u Ispitnom katalogu za zavr$ni rad, formiraju se zadaci koje uéenici
biraju u skladu sa pravilnikom koji reguliSe polaganje zavrdnog ispita. Na osnovu izabranog zadatka, ucenik
samostalno radi zavr3ni rad, u skladu sa uputstvom i nadzorom nastavnika - mentora. Ispitna komisija
odreduje pocetak, zavrSetak i rok predaje zavrdnih radova u skladu sa pravilnikom. Sastavni dio zavinog
ispita je pisano i usmeno obrazloZenje praktichog zadatka.

avréni rad sa odbranom boduje se na sljede¢i nacin:
Adekvatan izbor materijala, opreme, alata, zastitnih sredstava i sl. za realizaciju praktiénog zadatka — 15%
Stru€na razrada prakti¢nog zadatka — 40%
Funkcionalnost i povezanost zadatka sa praktichom primjenom — 15 %
Pisano obrazloZenje prakticnog zadatka (povezanost prakticnog zadatka sa teorijom 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
- Naziv modula 3 55‘ g grupe
T ' P T ' P
Struéni moduli
1. Strani jezik u ugostiteljstvu | I 72 22 50
9 Pripremni i zavréni radovi u | 180 63 9 108 108
restoraterstvu
3. Uvod u restoraterstvo I 72 72 - -
A Prlpremnl*l zavrsni radovi u | 252 259 252
restoranu
5. | Stranijezik u ugostiteljstvu I Il 72 24 48 - -
6. Usluzivanje hrane i pi¢a I 144 72 - 72 72
7. | ToCionica pica Il 72 36 - 36 36
8. | Priprema napitaka od kafe Il 72 36 36 36
9. Usluzwanie hrane i pi¢a u I 396 396 396
restoranu
10. | Strani jezik u ugostiteljstvu Il 1l 66 20 46
1" iS&zgualm nacini usluzivanja hrane I 139 66 ) 66 66
12. | Pripremanje koktela | I 66 33 - 33 33
13. | Osnove kuvarstva 1l 66 60 6 - -
14. | Preduzetnitvo I 66 33 33 -
15, Spgcualm nacini u*sluzwanja hrane i 363 363 i 363
i pica u restoranu
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5.2. PRAKTICNO OBRAZOVANJE | PROFESIONALNA PRAKSA

5.2.1. PRAKTICNO OBRAZOVANJE (PRAKTICNA NASTAVA - PN) U SKOLI | KOD POSLODAVCA

- Prakti¢no obrazovanje se obavlja radi primjene teorijskih znanja u praksi i sticanja novih vjestina.

- Praktitno obrazovanje se izvodi u objektima Skole (kabineti) i u objektima van Skole (u odgovarajuéim
ugostiteljskim objektima za pruZanje usluga hrane i pi¢a).

Spisak modula u okviru kojih se realizuje prakti¢no obrazovanje (prakti¢na nastava - PN) i broj ¢asova u
skoli i kod poslodavca:

Redni Broj ¢asova I LB SHITE
broi Naziv modula Razred PN u 3Koli PN kod broj ¢asova
J poslodavca PN
1 Pripremni i zavréni radovi u | 108 ) 108
restoraterstvu

2. Pripremni i zavr$ni radovi u restoranu® I - 252 252
Ukupno PN - | razred 108 252 360

3. UsluZivanje hrane i pi¢a Il 72 - 72

4, Tocionica pica Il 36 - 36

5. Pripremanje napitaka od kafe Il 36 - 36

6. UsluZivanje hrane i pi¢a u restoranu* Il - 396 396
Ukupno PN - Il razred 144 396 540

7. Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica 1l 66 - 66

8. Pripremanje koktela | 1l 33 - 33

9. Specijalni nfcml usluzivanja hrane i pica m i 363 363

u restoranu

Ukupno PN - lll razred 99 363 462
Ukupno PN -1, II, Il razred 351 1011 1362
% zastupljenosti PN u odnosu na ukupan broj éasova 10,4 30,1 40,5
Napomena:

- Moduli koji su oznaceni sa (*), realizuju se kod poslodavca. Za u€enike koji imaju zaklju¢en individualni ugovor
0 obrazovanju kod poslodavca, broj ¢asova ovih modula se uveéava za 108 asova u drugom razredu,
odnosno 132 u treem razredu, u skladu sa Zakonom o stru¢nom obrazovanju.

- Broj Casova prakti¢ne nastave za ove uCenike, u modulu UsluZivanje hrane i pi¢a u restoranu® iznosi 504; u
modulu Specijalni nacini usluzivanja hrane i pica u restoranu® iznosi 495. Ukupan broj ¢asova prakticne
nastave za ove uéenike iznosi 1602, odnosno 47,7 %.

- U zavisnosti od materijalnih uslova u $koli i kod poslodavca, praktiéno obrazovanje (praktiéna nastava) se
moze i u cjelini realizovati kod poslodavca. Za ucenike koji imaju zakljucen individualni ugovor o obrazovanju
kod poslodavca, nastavu treba organizovati tako da ucenik u | razredu ima praktiéno obrazovanje kod
poslodavca u trajanju od jednog dana, u Il razredu u trajanju od dva dana, a u lll razredu u trajanju od tri dana.
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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 razreda nakon zavrSetka nastavne godine obavljaju profesionalnu praksu u trajanju od 15 dana, u
skladu sa nastavnim planom. Profesionalna praksa izvodi se u odgovaraju¢im ugostiteljskim objektima za
pruzanje usluga hrane i pi¢a, kategorisanih sa najmanje 3 zvijezdice.

Za izradu programa profesionalne prakse i njenu realizaciju zaduZena je Skola. Program profesionalne prakse
mora biti u korelaciji sa programom stru¢nih modula i praktinog obrazovanja koje se realizuje u okviru
modula. O realizaciji programa profesionalne prakse ucenik 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 uéenika, mjesto i vrijeme izvodenja)
evidentiraju se u posebnim rubrikama u odjeljenskim knjigama).

Profesionalna praksa se ne ocjenjuje, ali je uslov za zavrSetak razreda.
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5.3. SLOBODNE AKTIVNOSTI / VANNASTAVNE AKTIVNOSTI

U Skoli se organizuju slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti uéenika.
Zadaci i program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti razraduju se godidnjim programom rada Skole.

Slobodne, odnosno vannastavne aktivnosti uCenika se ostvaruju putem: predavanja, struénih ekskurzija,
okruglih stolova, drustveno korisnog rada i drugih oblika.

Uspjesnost udenika 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 Casa
u lll razredu). Fond &asova slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti ne ulazi u ukupan godisniji fond ¢asova
iz Nastavnog plana.

Okvirni program slobodnih, odnosno vannastavnih aktivnosti sastoji se iz tri cjeline:

Sadrzaji vezani za opS$teobrazovno podrudje: dani sporta, ekoloske aktivnosti, zdravi stilovi zivota, gradansko
obrazovanje, filmske, pozoriSne, muzicke predstave i likovne izlozbe, posjeta istorijskim spomenicima,
muzejima, sajmu knjiga i dr.

Obavezni sadrzaji vezani za struéno podrudje: strucne ekskurzije, posjete institucijama i preduze¢ima koja su
struéno vezana za obrazovni program, posjete sajmovima informatike, tehnike i nastavne tehnologije, ucesce
na struénim predavanjima i takmicenjima u poznavanju odredenih oblasti, karijerna orijentacija i dr.

Sadrzaji po izboru ucenika: uCeS¢e u raznim sekcijama (sportska, dramska, literarna, muzicka, likovna,
informaticka, prva pomoc, saobracajni propisi, Internet klub, preduzetnicki klub i dr.)
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5.4. STRUCNE EKSKURZIJE

- Struéne ekskurzije treba da omoguce ucenicima uvid u tehnicko-tehnolodko, proizvodno, usluzno i radno
okruzenje u stvarnim uslovima iz oblasti sa kojima nisu bili u mogucénosti da se u potpunosti upoznaju u toku
praktiénog obrazovanja. One omoguc¢avaju uéenicima dalju sociijalizaciju i razvoj pozitivnog odnosa prema
kvalifiaciji 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 periodina, u zavisnosti od faze realizacije modula ili oblasti. Struéne ekskurzije se
planiraju u godiSnjem planu rada nastavnika odnosno strucnih aktiva i dio su godisnjeg plana rada Skole.

- Nastavnici koji organizuju i realizuju struénu ekskurziju treba da:
- pripreme ucenike za ekskurziju - da ih upoznaju sa ciljevima i sadrzajem ekskurzije
- odrede nacin izvodenja ekskurzije, njenu strukturu, nacin obilaska, pitanja za nadlezne osobe i dr.

- sistematizuju ste€ena znanja ucenika kroz zadatke, raspravu, refleksiju, prezentaciju i dr.
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5.5. DODATNA | DOPUNSKA NASTAVA

U Skoli 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.

- UcCenicima 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 ¢asove.

- Za uCenike koji postizu slabije rezultate u uCenju 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¢ ucenicima treba da se nadu u godi$njem planu rada nastavnika.
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6. NACIN PRILAGODAVANJA OBRAZOVNOG PROGRAMA

6.1. PRILAGOPAVANJE OBRAZOVNOG PROGRAMA DAROVITIM UCENICIMA

- Prema Programu za razvoj i podrSku darovitim ucenicima (2020-2022), predviden je operativni cilj
,Obogacivanje kurikuluma u cilju podsticanja talenata i poboljSanje informaticke infrastrukture®.

- Kurikulum se obogacuje po Sirini, ishodima i sadrzajima ucenja, kao i po dubini, metodama nastave/u¢enja
koje treba da angazuju vise 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 uenike i odgovarati
njihovom stepenu razvoja, ali i biti povezani sa jezgrom modula. SadrZaji, kojima se obogacuje program, treba
da budu primjereni ucenikovim interesovanjima, u cilju podsticanja njihove motivacije za rad i daljeg razvoja
svih potencijala. Oni treba da budu dovoljno izazovni i raznovrsni da podsticu 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 ucenika. Vazno je da nastavnici koriste interdisciplinarni
pristup u nastavi, koji je zasnovan na integraciji problema iz razli¢itih oblasti nauke, jer se tako podstice Zelja
darovitih ucenika 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, razliCite naCine prezentovanja onog $to se naudilo. Nastavu treba organizovati tako da omoguci
ucenicima da primjenjuju metode ucenja kao Sto su: rjeSavanje problema, izrada projekata, istrazivanja,
kooperativno uenje, divergentno uéenje i sl. Prilikom realizacije obogacenog kurikuluma za redovnu nastavu,
darovite uCenike ne treba izdvajati iz odjeljenja, ve¢ im omoguéiti individualan ili rad u grupi na zadacima i
projektima uz struéno vodenje nastavnika. Postignuéa 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 saciniti i plan rada dodatne nastave i sekcija slobodnih aktivnosti Cijom Ce se realizacijom
odgovoriti potrebama i interesovanjima darovitih uenika. U ovim planovima je potrebno posebno definisati
ishode ucenja 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 teSkocama, poremecajima u ponasanju;
tesSkim hroniénim oboljenjima; dugotrajno bolesna djeca i druga djeca koja imaju poteSkoce u ucenju i
druge teSkoce uzrokovane emocionalnim, socijalnim, jezi¢kim i kulturoloskim preprekama.

Pristupacnost i opremljenost $kola

U skladu sa zakonom, $kola je u obavezi da radi na pobolj$anju 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 uCenika. Sve ovo treba pripremiti prije nego $to se u Skolu upiSu ucenici sa
posebnim obrazovnim potrebama.

Kako bi bila dostupna i pristupatna za ucenike sa posebnim obrazovnim potrebama $kola treba da
obezbijedi:

- Ucenicima sa tjelesnim smetnjama — pristup zgradi, priboru, opremi za rad, prostor za kretanje,
tehnoloska pomagala, podr8ku resursnog centra i dr.;

- Ucenicima sa intelektualnim smetnjama— ocigledna nastavna sredstava, uklanjanje i smanjenje
ometajucih faktora, podrSku 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, uéesce 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.;

- Ugenicima sa smetnjom autizma — jasne fiziCke i vizuelne granice (ozna¢avanje, ograni¢avanje prostora i
sl.), jasna i precizna uputstva i dnevni raspored, otklanjanje vizuelnih i auditivnih distraktora paznje,
angazman resursnog centra i dr.;

- Ugenicima sa govorno-jezickim teSkocama — veci i podebljani font obrazovnog materijala, prilagodene
pismene zadatke, vrijeme za rjeSavanje, pomagala, uklju€ivanje 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 jezickih barijera i dr.

Obrazovni programi po kojima ucenici sa posebnim potrebama mogu pratiti izvodenje nastavnog procesa

U skladu sa zakonom, obrazovni program za uCenike sa posebnim obrazovnim potrebama moze se
realizovati kao jedan od sliede¢ih programa po kojima uCenik moze da prati nastavni proces, na osnovu
predloga rjeSenja komisije za usmjeravanje:

- Program uz obezbjedivanje dodatnih uslova i pomagala i struéne pomoci (u zavisnosti od razvojne
smetnje uéenika omogucava mijenjanje, prilagodavanje i individualizaciju metodike kojom se ishodi
realizuju);

- Program sa prilagodenim izvodenjem i dodatnom stru¢hom pomoci - uenik moze sticati obrazovanje iz
dijela obrazovnog programa kojim ¢e 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 ¢e se osposobiti za odredene grupe poslova, koji mogu voditi struénoj
kvalifikaciji ako je programom tako definisano, i steci struénu kvalifikaciju, potvrdenu sertifikatom;

- dio obrazovnog programa, ¢ime Ce se osposobiti za odredene grupe poslova, koji ne ¢ine 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 $koli, IROP se nadovezuje na IROP iz osnovne $Skole 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, strucni saradnici Skole ili resursnog centra, uz u¢esce roditelja. U
postavljanju i realizaciji IROP-a afirmiSe se saradnja, kompetencije i odgovornosti svih aktera.

Individualno razvojno-obrazovni program (IROP) je dokument koji se radi za svakog ucenika sa posebnim
obrazovnim potrebama koji je ukljuéen u obrazovni program RjeSenjem o usmjeravanju. Zasniva se na
dinamickoj procjeni odnosa aktuelnog i planiranog funkcionisanja uéenika (saznajni, emocionalni, socijalni i
fizi€ki), nivoa znanja i vjestina. Njime se utvrduju nacini podrske, metodika i prilagodavanje procesa ucenja,
ispunjenje individualnih potreba i potencijala uCenika. Predstavija kompilaciju ucenikovih osobina, potreba i
cilieva modula. U zavisnosti od smetnji i teSkoca u razvoju, sposobnosti i potreba uCenika IROP omogucava:
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 sli€ice; upotrebu specijalizovane didaktike, opreme, pomagala, asistivne
tehnologije i sl. U njemu se jasno definide kada i kojim oblastima je potrebna podrska 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 stru¢nih saradnika za rad sa djecom sa posebnim obrazovnim potrebama shodno razvojnoj
smetnji.

Za uCenike zavrsnih razreda srednje Skole kao dio individualnog razvojno-obrazovnog programa izraduje se i
sprovodi individualni tranzicioni plan 2 (ITP2) Ciji su ciljevi, mjere i aktivnosti usmjereni na vjestine za
nezavisan Zivot i pripremu za zapoSljavanje - 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. Prilkom prilagodavanja
programa odraslim polaznicima Skola treba da vodi racuna o njihovim ranije steCenim znanjima, radnom i
Zivotnom iskustvu i specifiénostima uéenja odraslih.

Prilagodeni plan i program, treba na kraju obrazovanja da omoguci polazniku sticanje kvalifikacije nivoa
obrazovanja i stru¢nih kvalifikacija, koje su predvidene obrazovnim programom.

Kvalifikacija nivoa obrazovanja Konobar/ Konobarica, moze se steci kroz vanredno obrazovanje.

U skladu sa zakonom, vanredni uCenik je obavezan da pohada pripremnu nastavu koja moZze 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 godiSnjeg broja ¢asova za
obrazovni program, ukoliko se u€enici obrazuju nakon zavrdetka osnovnog obrazovanja.

Ukoliko su ucenici zavrsili obrazovanje po obrazovnom programu srednje $kole, u skladu sa zakonom, njima
se priznaju predmeti odnosno moduli koje su uspjeSno zavrsili, ukoliko su njihov sadrzaj i trajanje
odgovarajuéi. U tom sluéaju, broj ¢asova od najmanje 50% ukupnog godi$njeg broja ¢asova, odreduje se u
odnosu na ukupan godi$nji broj ¢asova 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 zavr$nog ispita, kao i za izradu
zavrdnog rada, koja moZe biti organizovana kao instruktivno-konsultativna.

Skola je duzna da vodi odgovarajuéu evidenciju o svakom uceniku.
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7. REFERENTNI PODACI

Naziv dokumenta: Obrazovni program Konobar
Kod dokumenta: OP-100130-KONB/1
Datum usvajanja dokumenta: 28. jul 2022. godine

Sjednica nadleznog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: Il sjednica 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. Milicko Bulatovi¢, diplomirani specijalista hotelijerstva, nastavnik, JU Srednja mjeSovita skola ,,Braca
Seli¢" KolaSin

4. Edina Mandié, profesor francuskog jezika, nastavnik, JU Skola za srednje i vi$e struéno obrazovanje
,Sergije Stani¢* Podgorica

5. Dragana Prorok Andelié, profesor italijanskog jezika, nastavnik, JU Skola za srednje i vise struéno
obrazovanje ,Sergije Stani¢* Podgorica

6. Mirjana Vukéevié, 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
elektrotehni¢ka Skola “Vaso Aligrudi¢” Podgorica

11. Nada Burovié, profesor engleskog jezika i knjizevnosti, nastavnik, JU Skola za srednje i vi$e struéno
obrazovanije ,Sergije Stani¢* Podgorica
Clanovi radne grupe za module koji su preuzeti iz drugih obrazovnih programa:

1. Srdan Obradovi¢, diplomirani pravnik, koordinator u Odjeljenju za istraZivanje i razvoj kvalifikacija, JU Centar
za struéno obrazovanje Podgorica

2. Dijana Kostovi¢, diplomirani ekonomista, nastavnik, JU Srednja mjeSovita Skola “Danilo Ki§” Budva

Koordinator:

Du$an Boskovi¢, diplomirani geograf-turizmolog, menadZer hotelijerstva, samostalni savjetnik | u Odjelienju za
istrazivanie i razvoj kvalifikacija, JU Centar za stru¢no obrazovanje

Ostale informacije:

Lektura: Magdalena Jovanovi¢, samostalni savjetnik i za odnose sa javno$cu, organizaciju dogadaja i
lektorisanje, JU Centar za stru¢no obrazovanje

Dizajn i tehnicka obrada: Danilo Gogi¢, savjetnik | — administrator, JU Centar za stru¢no obrazovanje
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