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Napomena:
Rijeci i pojmovni sklopovi koji imaju rodno znacenje koristeni u ovom dokumentu (ukljuujuéi

nazive kvalifikacija, zvanja i zanimanja) odnose se jednako na oba roda (muski i Zenski) i na
oba broja (jedninu i mnozinu), bez obzira na to jesu li korisSteni u muskom ili Zzenskom rodu,
odnosno u jednini ili mnoZini.




1.0pdi dio
1. Naziv strukovnog kurikuluma za stjecanje kvalifikacije

Konobar prema dualnom modelu obrazovanja.

2. Cilj strukovnog kurikuluma

Kvalifikacije koje se stjeCu strukovnim obrazovanjem potvrduju posjedovanje temeljnih i
strukovnih kompetencija za dobivanje kvalifikacija koje omogucuju obavljanje zanimanja i
daljnje obrazovanje, osposobljenost za zivot i rad u promjenjivom drustveno-kulturnom
kontekstu u skladu sa =zahtjevima trziSnog gospodarstva, suvremenih informacijsko-
komunikacijskih tehnologija i znanstvenih spoznaja i dostignuc¢a te cjelozivotno ucenje u
funkciji osobnog razvoja, kao i gospodarskog i opéeg razvoja drustva.

3. Strukovnim kurikulumom stjece se razina kvalifikacije

4.1

4. Uvjeti za pristupanje stjecanju kvalifikacije

ZavrSena osnovna Skola ili posjedovanje prethodne kvalifikacije na razini 1.

5. Uvjeti za stjecanje kvalifikacije

Provjera strukovnih znanja i vjeStina te njima odgovaraju¢e samostalnosti i odgovornosti.
Zavrsni rad ukljucuje prakti¢ni rad te provjeru ostalih strukovnih znanja i vjestina predvidenih
ishodima ucenja programa.

6. Datum do kojega je predvideno upisivanje programa za stjecanje
kvalifikacije uskladene sa standardom kvalifikacije konobar

31. kolovoza 2024. godine



POJMOVNIK

IKT - akr. informacijsko-komunikacijske tehnologije
CV - (akr. od lat. Curriculum vitae) zivotopis

EUROPASS - portfelj koji europskim gradanima omogucuje jasno i usporedivo predstavljanje

stecenih kompetencija na podrucju Europske unije

HACCP - proces analize opasnosti i kriticnih kontrolnih tocaka koji obuhvaca cijeli niz

preventivnih postupaka s krajnjim ciljem osiguravanja zdravstveno ispravne hrane

CATERING - opskrbljivanje pripremljenom hranom, odnosno pripremanje obroka u centralnoj

jedinici i dostavljanje za potroSnju na drugome mjestu

LUNCH-PAKET - suhi obrok, izdaje se gostu na njegov zahtjev umjesto nekog od placenih

glavnih obroka

BUFFET - tip sveCanog prigodnog obroka gdje su jela, pi¢a i napici servirani na posebno

pripremljenim i ukrasenim izlozbenim stolovima te se uzvanici sami posluzuju

KOKTEL PARTY - vremenski ograni¢eno sveano primanje velikog broja uzvanika koje se

organizira kada organizator nije u mogucnosti osigurati odgovaraju¢a mjesta za sjedenje
BANKET - veliki objed ili gozba organizirana nekome ili neCemu u cast

DRESSING - umak za salate pripremljen od biljnih ulja, octa, senfa, majoneze, jogurtai raznih

zacina



Strukovni kurikulum za stjecanje kvalifikacije konobar prema dualnom modelu obrazovanja
provodi se u okviru 4. i 5. ciklusa u skladu s Nacionalnim kurikulumom za strukovno
obrazovanje.

Kvalifikaciju ove razine Cine opceobrazovni i strukovni dio kurikuluma koji se sastoji od
strukovnog i izbornog modula te u¢enja temeljenog na radu u odredenim postocima u odnosu
na ukupan broj godisnjih sati.

Ukupno radno opterecenje za stjecanje kvalifikacije iznosi minimalno 180 ECVET bodova (144
ECVET i 36 HROO bodova).

U sljededoj su tablici prikazane sastavnice kurikuluma za stjecanje kvalifikacije konobar prema
dualnom modelu obrazovanja:

SASTAVNICE STRUKOVNOG KURIKULUMA ZA STIJECANJE KVALIFIKACIJE KONOBAR
RAZINE 4.1 PREMA DUALNOM MODELU OBRAZOVANJA

4. CIKLUS 5. CIKLUS
STRUKTURA / GODINA u satima u satima u satima
OBRAZOVANJA
1. 2. 3.
1190 1330 1184
A. OPCEOBRAZOVNI DIO 24 % 280 21 % 280 22 % 256
B. STRUKOVNI DIO 76 % 910 79 % 1050 78 % 928
B.1 | STRUKOVNI MODULI 38 % 350 30 % 315 17 % 160
UCENJE TEMELJENO NA o o o
RADU 62 % 63 % 76 %
A - USTANOVA ZA
STRUKOVNO 175 175 160
OBRAZOVANIJE / 31 % 26 % 23
B.2 REGIONALNI CENTAR 560 665 704
KOMPETENTNOSTI
B - SVIJET RADA 69 % 385 | 74 % 490 |77 % 544
B.3 | IZBORNI MODULI 0 % 0 7 % 70 7 % 64




U 4.i 5. ciklusu polaznici usvajaju teorijske sadrzaje koji su nuzni za stjecanje kvalifikacije, a
tomu pridonose sadrzaji opéeobrazovnog i strukovnog dijela strukovnog kurikuluma.

U opc¢eobrazovnom dijelu stjeCu se genericke kompetencije koje ¢e konobaru na radnome
mjestu omoguditi uspjesSnu komunikaciju na materinskom i stranom jeziku te mu olaksati
uspostavljanje dobrih meduljudskih odnosa u pruzanju ugostiteljske usluge.

Stjecanje znanja i vjestina u strukovnom dijelu konobaru ¢e omoguciti da, postujuci osnovna
pravila, tehnike i nacine posluzivanja hrane, jela i pi¢a i koriste¢i se informacijsko-
komunikacijskom tehnologijom, neometano obavlja zadatke u pripremi radnog mjesta,
savladavanju radnih procedura, samostalnoj pripremi i odgovornom radu, ali i u uspjesnoj
komunikaciji u radnom procesu te u rjeSavanju mogucih prigovora gosta na materinskom i
stranim jezicima.

Dodana vrijednost ovog strukovnog kurikuluma ocituje se u poduzetnickim kompetencijama
koje ¢e polazniku osigurati stjecanje vjestina planiranja i pripreme buduceg poduzetnickog
poduhvata te mu dati stru¢na znanja o vazec¢im propisima koji reguliraju rad poduzetnika, kao
i vjestine vodenja razliCitih evidencija. Digitalne kompetencije omogudit ¢e mu uspjesno
koristenje informatickih alata pri prezentaciji i ponudi ugostiteljskih usluga, izradi sredstava
ponude hrane i pi¢a, kontroli stanja zaliha, primanju narudzbe gosta, boniranju narucenih
usluga, ispostavi racuna gostu, obracunu dnevnog utrSka poslovanja te ostvarenje
komunikacije s korisnicima ugostiteljskih usluga i suradnicima.

Ucenje temeljeno na radu provodi se u konobarskom praktikumu ustanove za strukovno
obrazovanje (u daljnjem tekstu: konobarski praktikum) te kod poslodavca u ugostiteljskim
objektima. Modul Konobarske vjestine polazniku ¢e omoguditi usvajanje temeljnih znanja i
vjestina neophodnih za pripremu radnoga prostora, primjenu osnovnih pravila posluzivanja,
prijem gosta, pripremu jednostavnih i svecanih prijema, pripremu postupka prigotovljavanja
jela pred stolom gosta te proces posluzivanja jednostavnih, prigodnih i svecanih obroka u
restoranima, hotelima i izdvojenim ugostiteljskim objektima. Ucenje temeljeno na radu
polazniku ¢e omoguditi stjecanje strukovnih vjestina, ali i generickih kompetencija kritickog
misljenja i samovrednovanija.

Izborni modul Profesionalni razvoj konobara takoder predstavlja dodanu vrijednost jer ce
njime polaznik produbiti svoja znanja i vjestine poslovne komunikacije na stranom jeziku,
upoznati nove enogastronomske trendove, specijalizirati se u individualnom pristupu gostu,
primjeni kuharske vjestine na gotovim jelima, pripremi barskih mjeSavina i u posluzivanju
kave i napitaka od kave.

Konobar ¢e nakon stecene kvalifikacije odgovoriti na potrebe trzista rada.

U nastavku slijedi graficki pregled nastavnih predmeta u opceobrazovnom dijelu te strukovnih
modula i pripadajudih strukovnih predmeta u strukovnom dijelu strukovnog kurikuluma.
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2. Situacijsko ucenje i poucavanje

Situacijsko ucenje i poucavanje predstavlja suvremeni pedagoski pristup koji ¢e uz pomoc¢
digitalnih alata, osmisljavanjem adekvatnih pedagoskih metoda rada primjerenih aktivnostima
i zadacima, omoguditi vodeno ucenje kojim se polaznika vodi prema rjeSenju zadatka,
razgovorom se poti¢e na sudjelujuce ucenje te samostalno u¢enje kojim polaznik sam stjece
nova znanja i samostalno nalazi rjeSenja. U takvom procesu ucenja polaznik i sam preuzima
odgovornost za proces ucenja te povezano s tim rezultate ucenja.

Pazljivo osmisljenim aktivnostima za rjesavanje problemskih zadataka koji povezuju ishode
ucenja sa situacijama iz svakodnevnog Zivota uCenicima se na smisleniji i razumljiviji nacin
priblizavaju apstraktni problemi, ¢ime se pospjesuje i potice njihova motivacija za istraZivanje,
razmisljanje i samostalno djelovanje. Takve ¢e aktivnosti polazniku omoguditi da npr.

— nakon istrazivanja potencijalnih poslodavaca izradi motivacijsko pismo, Zivotopis i
prijavu za motivacijski razgovor, predstavi se potencijalnom poslodavcu na
motivacijskom razgovoru i osigura si ,radno mjesto" na konobarskoj praksi kod
poslodavca

— primijeni HACCP plan i identificira zdravstvene rizike i moguce izvore kontaminacije
radnog prostora i sredstava za rad

— pravilno pripremi ugostiteljski prostor na pocetku i kraju radnoga dana, razlikuje krupni
i sitni inventar te ga koristi prema prigodama

— pravilno doceka, prihvati i smjesti gosta s obzirom na vrstu i tip ugostiteljskog objekta,
primijeni pravila ponude usluga i primi narudzbe, udovolji potrebama gosta, izbjegne
komunikacijske konflikte te rijesi eventualne zalbe i prigovore

-~ na primjeren nacin pripremi i poslozZi stolove vodeli racuna o funkcionalnosti samog
prostora te ovlada tehnikama planiranja i organiziranja i posluZivanja svelanih
prigodnih obroka

— koristi IKT alate i odgovarajuce baze podataka s ciljem brzeg i preciznijeg izvrsavanja
radnih zadataka

— primijeni pravila posluzivanja pica i napitaka u ugostiteljskom objektu, postujuci
protokole prezentiranja, tretiranja i posluzivanja vina, kao i preporuke za sljubljivanje
vina i hrane

— primijeni normative na asortiman usluga ugostiteljskog objekta te izradi kalkulacije u
skladu s normativima uz primjenu IKT-a.



3.

A. OPCEOBRAZOVNI I STRUKOVNI MODULI

Model organizacije odgojno-obrazovnog rada

A. OPGEOBRAZOVNI DIO

Broj sati (godiSnje i iedno - teorija, vieZbe i prakiicna nastava) i broj bodova

1. razred 2. razred 3. razred
MODUL NASTAVNI PREDMETI © fedno ° @ fiedno ° ® fedno o
B o B o B o
h=] o b= o ° '
S T Vv PN T =3 T Vv PN = S T Vv PN T
Hrvatski jezik 105 3 0 0 3 105 3 0 0 3 96 3 0 0 3
] Strani jezik 70 2 0 0 3 70 2 0 0 3 64 2 0 0 3
OPCEOBRAZOVNI Matematk 35 1 0 0 2 35 1 0 0 2 32 1 0 0 2
MODUL il
K 35 0 1 0 2 35 0 1 0 2 32 0 1 0 2
Vjeronauk/E ka 35 1 0 0 2 35 1 0 0 2 32 1 0 0 2
UKUPNO SATI / BODOVA A. 280 7 1 0 12 280 7 1 0 12 256 7 1 0 12
UDIO OPCEOBRAZOVNOG MODULA U 0 . 0 ) ) )
UKUPNOM FONDU SAT] % 24% 20% 21% 20% 22% 20%
B. STRUKOVNI DIO
Broj sati (godiSnje: teorija, vjezbe i prakticna nastava) i broj bodova
1. razred 2. razred 3. razred
B.1 STRUKOVNI NASTAVNI PREDMETI || & = 2 = 2 -
MODULI 2B g B g B g
Ee] (@] =] Q =4 (@]
S T v PN w S T v PN w = T v PN w
Ugostiteljski vremeplov 70 2 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OSNOVE Ugostiteljski objeki 105 2 1 0 8 105 1 2 0 5 0 0 0 0 0
UGOSTITELJSTVA  [[Osnove kuharstva u
ugostiteljskom 0 0 0 0 0 70 1 1 0 3 0 0 0 0 0
posluZivanju
Komunikacijske vjestne 35 1 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
PODUZETNICKA  |[Strani jezik u struci 70 2 0 0 4 70 2 0 0 4 64 2 0 0 4
PISMENOST | Informatka u struci 70 0 2 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
KOMUNIKACIJA [0 maika u stud
Polslovanje ugostiteljskog 0 0 0 0 0 70 9 0 0 3 9% 1 5 0 4
objekta
UKUPNO SATI / BODOVA B.1 350 7 3 0 22 315 6 3 0 15 160 3 2 0 8
UDIO STRUKOVNIH MODULA U UKUPNOM 38% 37% 30% 25% 17% 13%

FONDU SATI %




B. UCENJE TEMELJENO NA RADU

B.2. UCENJE TEMELJENO NA RADU

A. USTANOVA ZA Broj safi (godidnje, teorija, viezbe i prakiicna nastava) i broj bodova
STRUKOVNO ® 1. razred ® 2. razred ® 3. razred
OBRAZOVANJE/REGI || NASTAVNI PREDMETI | = E = E = E
ONALNI CENTAR Sl | v iem | 28|t |v | em|S]8|T]|v]|emw]|E
KOMPETENTNOSTI
UGOSTITELJSKE  [[Procedure u
PROCEDURE ugostiteljskom objekiu 175 2 3 0 8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
PROCESI | TEHNIKE [[Komunikacija s gostom 0 0 0 0 0 70 0 2 0 4 64 0 2 0 4
UGOSTITELJSKOG
POSLUZIVANJA  [lposluzivanja u 0 0 0 0 0 105 1 2 0 6 96 0 3 0 5
UKUPNO SATI / BODOVA (A) 175 2 3 0 8 175 1 4 0 10 160 0 5 0 9
Broj sati (godidnje: teorija, viezbe i prakiiéna nastava) i broj bodova
° 1. razred ° 2. razred ° 3. razred
B.SVIJETRADA | NASTAVNI PREDMETI || = & = m = m
S - S 2B >
S T v PN fre S T v PN e =N T v PN e
KONOBARSKE Konobarsk ks 385 0 0 7 18 490 0 0 14 21 544 0 0 14 24
VIESTINE onobarska praksa
UKUPNO SATI / BODOVA (B) 385 0 0 7 18 490 0 0 14 21 544 0 0 14 24
UKUPNO SATI / BODOVA B.2 (A+B) 560 2 3 7 26 665 1 4 14 31 704 0 5 14 33
UDIO UCENJA TEMELJENOG NA RADU U . 0 ) 0 ) 0
UKUPNOM FONDU SAT] % 47% 43% 50% 52% 59% 55%
*Napomena:

- Konobarska praksa u prvom razredu u trajanju od 175 sati izvodi se u Skoli u
ugostiteljskom praktikumu, a nakon motivacijskog razgovora 385 sati realizira se kod
poslodavca najkasnije do 20. 8. tekuce Skolske godine.

- Konobarska praksa na radu u drugom razredu u trajanju od 175 sati izvodi se tijekom
nastavne godine u ugostiteljskom praktikumu, a preostalih 490 sati realizira se kod
poslodavca najkasnije do 20. 8. tekuce Skolske godine.

- Konobarska praksa u tre¢em razredu u trajanju od 160 sati izvodi se tijekom nastavne
godine u ugostiteljskom praktikumu, a preostalih 544 sati realizira se kod poslodavca
tijekom nastavne godine.




C. IZBORNI MODULI

B.3 IZBORNI MODULI

Broj sati (godisnje: teorija, vjezbe i prakiiéna nastava) i broj bodova

B.3 IZBORNI NASTAVNI PREDMETI || 2. 1. razred - o 2. razred - o 3. razred -
MODULI B g B g B g
° @] ° (@] 9 o
=N T \Y PN w =X T v PN w S T v PN w
Poslovni strani jezik 0 0 0 0 0 70 0 2 0 2 0 0 0 0 0
Primijenjeno kuharstvo 0 0 0 70 0 2 0 2 0 0 0 0
PROFESIONALNI Tre.n.dovi .u.gastro.nomiji 0 0 0 0 0 70 0 2 0 2 0 0 0 0 0
RAZVOJ KONOBARA Indl\{lduaI|Z|ran pristup 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 64 0 9 0 3
gostima
Barske mjeSavine 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 64 0 2 0 3
Barista 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 64 0 2 0 3
UKUPNO SATI / BODOVA B.3 0 0 0 0 0 70 0 2 0 2 64 0 2 0 3
UDIO IZBORNIH MODULA U UKUPNOM
FONDU % 0% 0% % 3% % 5%
UKUPNO SATI / BODOVA B 910 9 6 7 48 | 1050 7 9 14 48 928 3 9 14 44
C. ZAVRSNI RAD 4
UKUPNO BODOVACC. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SVEUKUPNO SATI /BODOVI A+B +C 1190 [ 16 7 7 60 | 1330 || 14 10 14 60 | 1184 | 10 10 14 60

**Napomena: U drugom i tre¢em razredu polaznik bira jedan od triju ponudenih izbornih

predmeta.
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4. CIKLUS

1. Opceobrazovni dio

U 4. ciklusu ili prvom razredu opceobrazovni dio provodi se u okviru 24 % ukupnog godisnjeg
broja sati nastave, odnosno 280 sati nastave godisnje.

U prvom razredu (4. ciklus) provode se sljedeci opéeobrazovni predmeti:

NASTAVNI PREDMET SATI TJEDNO SATI GODISNJIE
Hrvatski jezik 3 105
Strani jezik 2 70
Matematika 1 35
Etika/Vjeronauk 1 35
Tjelesna i zdravstvena kultura 1 35
UKUPNO 8 280

Sadrzaj predmetnih kurikuluma opc¢eobrazovnog dijela strukovnog kurikuluma objavljen je na
mreznim stranicama Ministarstva znanosti i obrazovanja te ih nastavnici opéeobrazovnih
nastavnih predmeta preuzimaju na sljedeéoj poveznici: https://mzo.gov.hr/istaknute-
teme/odgoj-i-obrazovanje/nacionalni-kurikulum/predmetni-kurikulumi/539.

Sadrzaji opc¢eobrazovnih nastavnih predmeta trebaju biti u funkciji struke te polazniku
omoguditi uspostavljanje aktivne komunikacije na materinskom i stranim jezicima da bi se
konobarske usluge mogle realizirati na odgovarajucoj poslovnoj razini. U tu svrhu nastavnici
opceobrazovnih i strukovnih nastavnih predmeta trebaju zajedno planirati izvodenje nastavnih
sadrzaja te polazniku omoguditi stjecanje generickih kompetencija koje c¢e biti uskladene sa
standardima poslovanja suvremenog konobara na trzistu.
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2. Strukovni dio

Strukovni dio strukovnog kurikuluma usmjeren je na stjecanje kompetencija za kvalifikaciju
konobar, a sastoji se od strukovnih modula, U¢enja temeljenog na radu te Izbornog modula.
U 4. ciklusu ili prvom razredu strukovni dio kurikuluma provodi se u okviru 910 sati nastave
godisnje ili 77 %. Sadrzaji strukovnog dijela u korelaciji su s u¢enjem temeljenim na radu, pa

je potrebno uskladiti njihovo izvodenje.

2.1. Strukovni moduli

Ishodi uc¢enja strukovnih modula temelj su za stjecanje znanja i vjestina te njima pripadajudih

kompetencija za kvalifikaciju konobar.

U 4. ciklusu ili prvom razredu strukovni moduli provode se u okviru 350 sati nastave godisnje
ili 38 % ukupnog broja sati strukovnog dijela kurikuluma.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 1.

STRUKOVNI MODULI NASTAVNI PREDMET

Ugostiteljski vremeplov

OSNOVE
UGOSTITELISTVA
Ugostiteljski objekti
Komunikacijske vjestine
PODUZETNICKA
PISMENOST 1 Strani jezik u struci
KOMUNIKACIJA

Informatika u struci

Tablica 1: Strukovni moduli u 4. ciklusu

SKUP ISHODA UCENJA

Povijesni razvoj
ugostiteljstva

Vrste ugostiteljskih objekata
i njihovo uredenje

Komunikacija povezana sa
zaposljavanjem
Komunikacija na stranom
jeziku u struci

Informaticka podrska u
poslovanju
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A. OPIS MODULA

Modul Osnove ugostiteljstva polazniku omogucuje razumijevanje, usvajanje i primjenu
relevantnih cinjenica, pojmova, nacela i osnovnih pravila ugostiteljske struke, u podrucju
poznavanja ugostiteljskih objekata, a izvodi se u okviru nastavnog predmeta Ugostiteljski
vremeplov. Cilj modula Osnove ugostiteljstva jest stjecanje osnovnih znanja i vijestina uz
odgovaraju¢i stupanj samostalnosti i odgovornosti u podruéju rada razli¢itih vrsta
ugostiteljskih objekata.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Ugostiteljski vremeplov jest stjecanje
znanja o klju¢nim dogadajima vaznim za nastanak i razvoj ugostiteljstva, kao i o etapama te
promjenama koje su utjecale na ugostiteljstvo kroz povijest.

Svrha udenja i poucavanja nastavnog predmeta Ugostiteljski objekti jest stjecanje
znanja i vjestina u organizaciji rada pojedine vrste ugostiteljskog objekata i njegovom
uredenju.

Modul Poduzetnicka pismenost i komunikacija polazniku omoguéuje usvajanje i primjenu
temeljnih znanja neophodnih za uspjeSnu komunikaciju sa suradnicima, nadredenima i
gostima na materinjem i stranom jeziku, kao i informatickih znanja kao podloge za rad s
gostom. Izvodi se u okviru nastavnih predmeta Komunikacijske vjestine, Strani jezik u
struci i Informatika u struci u 4. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje znanja i vjestina te
njima odgovarajuéeg stupnja samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Komunikacijske vjestine jest stjecanje
znanja o postupcima zaposljavanja i dokumentaciji koju polaznik treba pripremiti za
motivacijski razgovor prije pocetka u¢enja temeljenog na radu u ugostiteljskoj, drustvenoj i/ili
specijaliziranoj kuhinji. U okviru navedenog nastavnog predmeta polaznik ¢e sastaviti
dokumentaciju povezanu s postupkom zapoS$ljavanja (zamolba za posao, motivacijsko pismo
i CV u formi Europassa) koristeci se IKT-om i povezati poslovnu etiku s etickim kodeksom
gospodarskog subjekta.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Strani jezik u struci jest ovladavanje
stru¢nom terminologijom kojom se polaznik koristi u komunikaciji na stranom jeziku tijekom
prodajnog razgovora s gostom, kao i u definiranju usmene ponude ugostiteljskog objekta.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Informatika u struci jest stjecanje i
primjena informatickih znanja i vjestina nuznih pri sluZzenju informatickim programima u
poslovanju, pisanju sluzbenih dopisa i elektronickoj komunikaciji te promociji proizvoda i
usluga putem interneta.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: OSNOVE UGOSTITELISTVA

Nastavni predmet: UGOSTITELISKI VREMEPLOV

Skup ishoda ucenja: POVIJESNI RAZVO] UGOSTITELISTVA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — _
Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
Opisati, razlikovati i
usporediti povijesne . . Analizirati
. . .. . - iy Razlikovati
Razlikovati povijesne etape u razvoju Opisati povijesne - - s povezanost
1. etape u razvoju ugostiteljstva etape u razvoju povijesne etape u | Usporediti povijesne drustvenih
s L ’ o razvoju etape. . .
ugostiteljstva. Analizirati povezanost | ugostiteljstva. S promjena i
v X ; : ugostiteljstva. A
drustvenih promjena i ugostiteljstva.
ugostiteljstva.
Opisati, razlikovati i
usporediti povijesne
Razlikovati povijesne ﬁi?/z?s:iorazvoju Opisati povijesne Razlikovati Usporediti poviiesne ﬁp\?;'tzs'gt' ulogu
2 etape u razvoju u ostitel'gstva etape u razvoju povijesne etape u etap e hrva’fskoJ u ostitel'gstva u
' hrvatskog goSHLELS : hrvatskog razvoju hrvatskog pe nry 9 g0s ]
e Analizirati ulogu e T s ugostiteljstva. drustvu kroz
ugostiteljstva. hrvatskog ugostiteljstva. ugostiteljstva. povijest
ugostiteljstva u
drustvu kroz povijest.
Opisati, razlikovati i
usporediti povijesne
Razlikovati povijesne :\t/ag;lgorazvow Opisati povijesne Razlikovati Usporediti poviiesne 'sc.aelgi(rgt' ulogu
3 etape u razvoju u Jostitelgstva etape U razvoju povijesne etape u etap e sv'etZkoJ u Jostitelg']stva u
' svjetskog gosttel): ' svjetskog razvoju svjetskog Pe Sv) 9 90¢ ]
e Analizirati ulogu L S ugostiteljstva. drustvu kroz
ugostiteljstva. svjetskog ugostiteljstva. ugostiteljstva. povijest
ugostiteljstva u
drustvu kroz povijest.
Opisati, razlikovati i Analizirati uloau
Razlikovati povijesne usporediti povijesne Opisati povijesne Razlikovati o s 9
: : X - Usporediti povijesne | europskog
etape u razvoju etape u razvoju etape u razvoju povijesne etape u 1
4, . etape europskog ugostiteljstva u
europskog europskog europskog razvoju europskog ugostitelistva drudtvu kroz
ugostiteljstva. ugostiteljstva. ugostiteljstva. ugostiteljstva. 9 ] '

Analizirati ulogu

povijest.
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europskog
ugostiteljstva u
drustvu kroz povijest.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koristenje digitalnih
alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja cinjenica u standardnoj ucionici i na terenskoj nastavi tijekom posjeta razli¢itim vrstama
ugostiteljskih objekata, muzejima i izlozbama.

Primjer vrednovanja: Suradnicki predstaviti rezultate istraZivanja utjecaja drustvenih promjena na ugostiteljstvo s posebnim naglaskom na
razvoj hrvatskog ugostiteljstva.
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Modul: OSNOVE UGOSTITELISTVA

Nastavni predmet: UGOSTITELISKI OBJEKTI

Skup ishoda uc€enja: VRSTE UGOSTITELJSKIH OBJEKATA I NJIHOVO UREDENIJE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
Razlikovati sve vrste
barova i navesti Analizirati vrstu
njihovu opremu i sitni N ti . p ti tu b bara, njegovu
1 Analizirati vrste barova inventar. Analizirati Razlikovati sve vrste S'?I’\'Il'e'snl :r?{aemu ! OSV:éZnIo\;:SoL;J eal’]r"]?)l’?’] opremu i sitni
. . i . itni inv r r r )
i njihovo uredenje. vrstu bal_"a,_ njegovu barova. barova. i sitnim inventarom. inventar na
opremu i sitni inventar konkretnom
na konkretnom primjeru.
primjeru.
Razlikovati sve vrste
restorana i navesti Analizirati vrstu
Analizirati vrste njihovu opremu i sitni _ ) . . Povezati vrstu restorana,
5. restorana i njihovo inventar. Analizirati Razlikovati sve vrste sNi?:]/ieisr\t\l/:Etr-aepqu ' |restorana s njegovu opremu i
deni vrstu restorana, restorana. restorana odredenom opremom |sitni inventar na
uredenje. njegovu opremu i sitni ) i sitnim inventarom. konkretnom
inventar na primjeru.
konkretnom primjeru.
Razlikovati sve vrste e
. A Analizirati vrstu
hotela i navesti njihovu hotela, njegovu
Analizirati vrste hotela |OPrému |'5|tn| inventar. | paslikovati sve vrste Ident|f|C|_ra_t| _ Povezati vrstu hotela oprem’u Csitni
3. . ) Analizirati vrstu hotela, opremu i sitni s odredenom )
| njihovo uredenje. njegovu opremu i sitni hotela. inventar hotela opremom inventar na
njeg P ) P ) konkretnom
inventar na rimieru
konkretnom primjeru. primjeru.
Navesti vrste uredaja i . .
aparata te opisati nacin Razlikovati
Razlikovati uredaje i npihova radap Navesti vrste uredaja |Navesti vrste funkcionalnost
4 aparate prema RJainkovati ) prema vrsti aparata prema Opisati nacin rada uredaja i aparata
’ namjeni u ) . ugostiteljskog vrsti ugostiteljskog |uredaja i aparata. prema
. funkcionalnost uredaja : . e .
ugostiteljstvu. . objekta. objekta. ugostiteljskoj
i aparata prema usluzi

ugostiteljskoj usluzi.
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Opisati tehnike nosenja . . . Analizirati tehnike
L . . . Razlikovati tehnike . ..
Analizirati tehnike i dopreme inventara. P nosenja i dopreme
. L o - N . nosenja i dopreme :
nosenja i dopreme Analizirati tehnike N . Opisati tehnike . . inventara na
. . . Opisati tehnike inventara s obzirom
5. inventara s obzirom na |nosenja i dopreme . dopreme . konkretnom
e . nosenja inventara. ) na vrstu i tip .
vrstu i tip inventara na inventara. s primjeru
o . o ugostiteljskog N
ugostiteljskog objekta. |konkretnom primjeru obiekta ugostiteljskog
ugostiteljskog objekta. ) ’ objekta.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koristenje digitalnih
alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja Cinjenica u standardnoj ucionici i na terenskoj nastavi tijekom posjeta razli¢itim vrstama
ugostiteljskih objekata, muzejima i izloZzbama.

Primjer vrednovanja: Na primjeru dvaju ugostiteljskih objekata analizirati koriStenu opremu, uredaje i inventar povezujuéi ih s vrstom usluge
analiziranog ugostiteljskog objekta.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: KOMUNIKACIJSKE VIESTINE

Skup ishoda uéenja: KOMUNIKACIJA POVEZANA SA ZAPOSLJAVANIEM

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda . — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti elemente
ugovora o dualnom
obrazovanju i ugovora o
radu. Prepoznati obveze Prepoznati obveze N
Analizirati el t poslodavca i . poslodavca i Popuniti ugovor o Prez_ent_lratl .
nalizirati elemente lobri Navesti elemente lobri dual posljedice krienja
ugovora o dualnom posioprimca na . ugovora o dualnom posioprimca na uainom odredbi ugovora o
1. - primjerima navedenih - primjeru ugovora o | obrazovanju
obrazovanju i ugovora o S obrazovanju i ugovora X dualnom
ugovora. Popuniti o radu dualnom osnovnim obrazovaniu i
radu. ugovor o dualnom ' obrazovanju i elementima. ]
. ugovora o radu.
obrazovanju. ugovora o radu.
Prezentirati posljedice
krsenja odredbi oba
ugovora.
Nabrojiti faze
selekcijskog postupka
pri zaposljavanju.
Razlikovati unutarnje od . . Izdvojiti dvije
NN Razlikovati X
vanjskih izvora unutarnie od skupine testova
Razlikovati faze pribavljanja (novacenja) | Nabrojiti faze arnie prikladnih za Osmisliti intervju s
- . L - vanjskih izvora s o
2. selekcijskog postupka zaposlenika. Izdvojiti selekcijskog postupka ribavliania selekciju potencijalnim
pri zaposljavanju. dvije skupine testova pri zaposljavanju. E)novaéjen';) kandidata za zaposlenikom.
prikladnih za selekciju ~a osleniJka zanimanje
kandidata za zanimanje P ) konobar.
konobar. Osmisliti
intervju s potencijalnim
zaposlenikom.
Komentirati oglas za Sastaviti b Samostalno Samostalno izraditi
Sastaviti dokumentaciju | posao na primjeru. N astaviti zamolbu " >, :
3. za postupak Sastaviti zamolbu za Komentlratl_og_las za 7a pPosao uz pomoc sast_aV|t|__ 2|vot_op|s (CV) u
zaposljavanja. posao uz pomoc posao na primjeru. nastavnika n‘_lotlvacusko form| EHmpassa
) pismo. koristeci se

nastavnika. Samostalno
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sastaviti motivacijsko
pismo. Samostalno
izraditi Zivotopis (CV) u
formi Europassa
koristedi se
informacijskim
tehnologijama (IT).

informacijskim
tehnologijama (IT).

Povezati poslovnu etiku
s etickim kodeksom

gospodarskog subjekta.

Objasniti pojam
poslovne etike.
Razlikovati elemente
etickog kodeksa.
Ustanoviti vezu izmedu
poslovne etike i etickog
kodeksa. Analizirati
eticki kodeks

gospodarskog subjekta.

Objasniti pojam
poslovne etike.

Razlikovati
elemente etickog
kodeksa.

Ustanoviti vezu
izmedu poslovne
etike i etickog
kodeksa.

Analizirati eticki
kodeks
gospodarskog
subjekta.

Primijeniti pravila
poslovnog bontona u
komunikaciji pri
zaposljavanju.

Navesti i komentirati
pravila poslovnog
bontona u komunikaciji
pri zapoS$ljavanju.
Razlikovati pozeljne i
nepozeljne nacine
komunikacije pri
zaposljavanju.
Prezentirati primjer
komunikacije
primjenjujuci poslovni
bonton.

Navesti pravila
poslovnog bontona u
komunikaciji pri
zaposljavanju.

Komentirati pravila
poslovnog bontona
u komunikaciji pri
zaposljavanju.

Razlikovati
pozeljne i
nepozeljne nacine
komunikacije pri
zaposljavanju.

Prezentirati primjer
komunikacije
primjenjujudi
poslovni bonton.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici, informatickoj
ucionici i ugostiteljskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine
koje ukljuCuju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Projektnim zadatkom , Predstavi sebe i uslugu koju nudis" analiziraj i definiraj elemente i kriterije uspjesnosti predstavljanja
sebe i ugostiteljske usluge pred gostom.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: STRANI JEZIK U STRUCI

Skup ishoda uc¢enja: KOMUNIKACIJA NA STRANOM JEZIKU U STRUCI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Identificirati stru¢nu
terminologiju na
stranom jeziku u N
. i Y Demonstrirati
komunikaciji sa L v Koristiti strucnu e v
o v suradnicima. Poznavati i Kor's.t't' Str.L.'C”u Prepoznati stru¢nu |terminologiju na kor|s_tenJe _s_trucne
Koristiti struc¢nu L terminologiju na : . 20 terminologije na
. . razumjeti strucnu 2 terminologiju na stranom jeziku u 2
terminologiju na stranom . . stranom jeziku u 2 Som stranom jeziku u
1. R I terminologiju na LoD stranom jeziku u komunikaciji sa LoD
jeziku u komunikaciji sa 2 . komunikaciji sa LoD g, komunikaciji sa
. stranom jeziku obzirom g, .| komunikaciji sa suradnicima g,
suradnicima. na prigodu. Koristiti suradnicima uz pomoc suradnicima obzirom na suradnicima na
prg - o mentora. ) . konkretnom
strucnu terminologiju na prigodu. L
o primjeru.
stranom jeziku u
komunikaciji sa
suradnicima.
Navesti pravila
koristenja stranog jezika
u neposrednoj Demonstrirati
komunikaciji s gostima. Prilagoditi Usporediti pravila |koriStenje stranog
Koristiti strani jezik u P?;\Tﬁ;/i%;iéptgmfnyvatl Koristiti strani jezik u I.(:Z?E;eSJe stranog l.(gz?li’;euma stranog %eeznéasrl;dno'
2. neposrednoj P oristen] neposrednoj ] . ] . posrednoj
o . stranog jezika u o . neposrednoj neposrednoj komunikaciji s
komunikaciji s gostima. . komunikaciji s gostima. o o .
neposrednoj komunikaciji s komunikaciji s gostima na
komunikaciji s gostima. gostima. gostima. konkretnom
Koristiti strani jezik u primjeru.
neposrednoj
komunikaciji s gostima.
Navesti vaznost Koristiti | segik Povezati koristenje |Prilagoditi Demonstrirati
Koristiti strani iezik U koritenja stranog jezika |Koristiti stranijezik U graqstya ponude | koritenje stranog | koritenje stranog
icanoi i usmeg\o' u pisanoj i usmenoj pisanoj I usmenoj na stranom jeziku |jezika i sredstva jezika i sredstva
3. prezethaci'i onque prezentaciji ponude prezentaciji ponude u pisanoj i ponude u pisanoj i |ponude u pisanoj i
E ostitel'spr obiekta ugostiteljskog objekta. ugostiteljskog objekta |usmenoj usmenoj usmenoj
g Jskog obj ' Poznavati sredstva uz pomo¢ mentora. prezentaciji prezentaciji prezentaciji
ponude na stranom ponude ponude ponude
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jeziku i koristiti se njima
U pisanoj i usmenoj
prezentaciji ponude
ugostiteljskog objekta.
Koristiti strani jezik u
pisanoj i usmenoj
prezentaciji ponude
ugostiteljskog objekta.

ugostiteljskog
objekta.

ugostiteljskog
objekta s obzirom
na prigodu, vrstu i
tip objekta.

ugostiteljskog
objekta s obzirom
na prigodu, vrstu i
tip objekta.

Koristiti strani jezik u
rjeSavanju prigovora

gosta na ugostiteljske
usluge.

Navesti primjere
prigovora klijenata na
ugostiteljske usluge na
stranom jeziku. Objasniti
postupak rjesavanja
prigovora klijenta na
stranom jeziku. Koristiti
strani jezik u rjeSavanju
prigovora gosta na
ugostiteljske usluge.

Koristiti strani jezik u
rjeSavanju prigovora

gosta na ugostiteljske
usluge.

Razlikovati vrste
prigovora gosta na
ugostiteljske
usluge.

Primjenjivati
pravila rjeSavanja
prigovora gosta na
ugostiteljske
usluge.

Demonstrirati
koristenje stranog
jezika u rjesavanju
prigovora gosta na
ugostiteljske
usluge.

Primijeniti pravila pisanja
Zivotopisa i
motivacijskog pisma na
stranom jeziku.

Navesti pravila pisanja
Zivotopisa i
motivacijskog pisma na
stranom jeziku. Koristiti
pravila pisanja
Zivotopisa i
motivacijskog pisma na
stranom jeziku.
Primijeniti pravila
pisanja zivotopisa i
motivacijskog pisma na
stranom jeziku.

Primijeniti pravila
pisanja zivotopisa i
motivacijskog pisma na
stranom jeziku.

Razlikovati pravila
pisanja zivotopisa i
motivacijskog
pisma na stranom
jeziku.

Prilagoditi sadrzaj
Zivotopisa i
motivacijskog
pisma na stranom
jeziku sukladno
zahtjevima oglasa
za zaposljavanje
poslodavca.

Napisati Zivotopis i
motivacijsko pismo
na stranom jeziku
sukladno pravilima
pisanja te
zahtjevima oglasa
za zaposljavanje
poslodavca.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici i informatickoj
ucionici simuliranjem stvarnih radnih situacija.

Primjer vrednovanja: Projektnim zadatkom ,Primijeni stru¢nu terminologiju u ponudi inozemnom gostu" analiziraj i definiraj elemente i kriterije
uspjesnosti predstavljanja sebe i ugostiteljske usluge pred inozemnim gostom koristec¢i prezentacijske vjestine i stru¢nu terminologiju na stranom
jeziku.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: INFORMATIKA U STRUCI

Skup ishoda uéenja: INFORMATICKA PODRSKA U POSLOVANIU

Razine usvojenosti

grafikona, rasporeda

naredbe. Koristiti

RB. Ishod Razrada ishoda = -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti vrste
elektronicke
komunikacije te
objasniti njihove
Identificirati mogucnosti | moguénosti. Protumaciti . Objasniti Protumaciti razlike | Demonstrirati
iy A Navesti vrste R . . . o
1 elektronicke razlike izmedu elektroni¢ke mogucnosti izmedu odredenih | primjenu
' komunikacije s odredenih vrsta K L elektronicke vrsta elektronicke | elektronicke
v ; ! iy omunikacije. S L o
dobavljacima i gostima. | elektronicke komunikacije. komunikacije. komunikacije.
komunikacije.
Demonstrirati primjenu
elektronicke
komunikacije.
Razlikovati programe za Analizirati
Koristiti programe za oblikovanje i obradu Navesti znacajke :
. 7 ST T o prednosti
oblikovanje i obradu teksta i objasniti ; . Objasniti svrhu programa za
X - . Razlikovati programe ; L programa za
teksta u svrhu izrade njihovu svrhu. Navesti ) L programa za oblikovanje i . T
2. v . . v . za oblikovanje i . O oblikovanje i
sluzbenih dopisa, znacajke programa i obradu teksta oblikovanje i obradu teksta na obradu teksta na
zamolbi za posao, analizirati prednosti ' obradu teksta. primjeru sluzbenih rimieru sluzbenih
Zivotopisa i izvjestaja. programa za obradu i izvjestaja. primjer
- . izvjestaja.
oblikovanje teksta.
Razlikovati alate za
Koristiti al_gte za izradu |zr_adu _p_rez_gntacue ! : . Objasniti primjenu | Izraditi Demonstrirati
3 prezentacije u svrhu objasniti njihovu Razlikovati alate za alata za izradu rezentaciiu rezentaciiu
' kvalitetne promocije primjenu. Izraditi izradu prezentacije. " p ] P ]
. prezentacije. usluge. usluge.
usluga. prezentaciju usluge te
ju demonstrirati.
Koristiti programe za Razlikovati aplikacije za . e o s o
izradu cjenika, racuna, izradu cjenika, raCuna i | Razlikovati aplikacije (_L; cIJiigl:CJir_?nOJ zKao?zsrt;zjgl'lekr?iiée Kreirati dokument
4. kalkulacija, izvjeStaja o | kalkulacija. U odabranoj | za izradu cjenika, uBotrijeriti aEuna | J ! koristedi aplikacije
prometu roba i usluga, aplikaciji upotrijebiti racuna i kalkulacija. naredbe. kalkulacija. za izradu cjenika,

22




rada djelatnika i
dnevnog utroska.

aplikacije za izradu
cjenika, racuna i
kalkulacija. Kreirati
dokument koristeci
aplikacije za izradu
cjenika, racuna i
kalkulacija.

racuna i
kalkulacija.

Koristiti pruzatelje
servisa elektronicke
poste za komunikaciju s
dobavlja¢ima i gostima.

Navesti pruzatelje
servisa elektronicke
poste te objasniti
primjenu elektronicke
poste u komunikaciji s
dobavlja¢ima i gostima.
Razlikovati nacine
primjene elektronicke
poste u komunikaciji s
dobavljacima i gostima.
Demonstrirati primjenu
elektronicke poste u
komunikaciji s
dobavljadima i gostima.

Navesti pruzatelje
servisa elektronicke
poste.

Objasniti primjenu
elektronicke poste
u komunikaciji s
dobavljacima i
gostima.

Razlikovati nacine
primjene
elektronicke poste
u komunikaciji s
dobavlja¢ima i
gostima.

Demonstrirati
primjenu
elektronicke poste
u komunikaciji s
dobavlja¢ima i
gostima.

Koristiti internetske
pretrazivaCe i drustvene
mreze u poslovanju.

Navesti svrhu primjene
internetskih
pretrazivaca i
drustvenih mreza u
poslovanju. Objasniti
prednosti koriStenja
internetskih
pretrazivaca i
drustvenih mreza u
poslovanju. U
poslovanju koristiti
internetske pretrazivace
i drustvene mreze te
izraditi oglas na
drustvenoj mreZi.

Navesti svrhu
primjene internetskih
pretrazivaca i
drustvenih mreza u
poslovanju.

Objasniti prednosti
koristenja
internetskih
pretrazivaca i
drustvenih mreza
u poslovanju.

U poslovanju
koristiti
internetske
pretrazivace i
drustvene mreze.

Izraditi oglas na
drustvenoj mrezi.

Objasniti pravila
sigurnog ponasanija,

Navesti i objasniti
pravila sigurnog
ponasanja, uporabe i

Navesti pravila
sigurnog ponasanja,

Objasniti pravila
sigurnog
ponasanja,

Identificirati
sigurnosne

Istraziti nacine
prevencije
sigurnosnih
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uporabe i zastite zastite podataka na uporabe i zastite
podataka na internetu. internetu. Identificirati podataka na internetu.
sigurnosne probleme na
internetu te istraziti
nacine prevencije
sigurnosnih problema i
zlouporabe podataka na
internetu.

uporabe i zastite
podataka na
internetu.

probleme na
internetu.

problema i
zlouporabe
podataka na
internetu.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja koristenjem informacijskih tehnologija
izvodenjem vjezbi u informatickoj ucionici. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a

najviSe 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Primijeniti vjestine digitalne pismenosti u izradi kataloga i cjenika ugostiteljskih usluga na primjeru dvaju ugostiteljskih

objekata.
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2.2. Ucenje temeljeno na radu

Ucenjem temeljenim na radu stjecu se specificna znanja i vjestine potrebne za samostalan,
siguran i odgovoran rad te rjeSavanje stvarnih problema radnoga procesa u zanimanju
konobar. Zajednickim planiranjem nastavnika ustanove za strukovno obrazovanje i mentora
kod poslodavca uz razmjenu pedagoske dokumentacije i evidencije postize se uskladenost

stjecanja ishoda ucenja strukovnih modula i uc¢enja temeljenog na radu.

Tijekom 4. ciklusa u prvom razredu ucenje temeljeno na radu provodi se u okviru 560 sati
nastave godisSnje ili 62 % ukupnog broja sati strukovnog dijela kurikuluma, od ¢ega 175 sati
nastave godisnje ili 31 % u ugostiteljskom praktikumu, a preostalih 385 sati nastave godisnje

ili 69 % kod poslodavca u ugostiteljskom objektu.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 2.

UCENJE TEMELJENO
NA RADU

UGOSTITELISKE
PROCEDURE

KONOBARSKE
VJESTINE

Tablica 2: Ucenje temeljeno

NASTAVNI PREDMET

Procedure u ugostiteljstvu

Konobarska praksa

na radu u 4. ciklusu

SKUP ISHODA UCENJA

Zastita na radu u
ugostiteljskom objektu

Radne procedure u
ugostiteljskim objektima

Zbrinjavanje posebne vrste
otpada

Priprema radnih prostora u
ugostiteljskim objektima
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A. OPIS MODULA

Modul Ugostiteljske procedure polazniku omogucuje razumijevanje, usvajanje i primjenu
relevantnih Cinjenica, pojmova, nacela i osnovnih pravila rada na siguran nacin i zastite na
radu, zbrinjavanja otpada i pripreme radnog mjesta. Cilj modula Ugostiteljske procedure
jest stjecanje osnovnih znanja i vjestina uz odgovarajuci stupanj samostalnosti i odgovornosti
u podrucju rada posluznog osoblja.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Procedure u ugostiteljstvu jest stjecanje
znanja i vjestina o osnovama zastite na radu u ugostiteljskom objektu, pridrzavanju sanitarnih
i higijenskih propisa te pravilnom zbrinjavanju otpada u ugostiteljskim objektima.

Modul Konobarske vjestine polazniku omogucuje usvajanje temeljnih znanja i vjestina te
njihovu primjenu za poslove koje ¢e polaznik obavljati u svakodnevnom radu u pripremi
glavnih i sporednih prostorija, inventara i stolnog rublja s obzirom na vrstu ugostiteljske
usluge i prijema. Izvodi se kod poslodavca u okviru nastavnog predmeta Konobarska praksa
u 4. ciklusu. Cilj modula jest stjecanje znanja i vjesStina te njima odgovaraju¢eg stupnja
samostalnosti i odgovornosti.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Konobarska praksa u 4. ciklusu jest
stjecanje znanja i vjestina u pripremi prostorija, razlikovanju inventara s obzirom na vrstu i
tip ugostiteljskog objekta i pojedinacnih ugostiteljskih usluga, razlikovanju uredaja i aparata
prema namjeni kao i njihovom pravilnom koristenju.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: UGOSTITELJSKE PROCEDURE

Nastavni predmet: PROCEDURE U UGOSTITELISTVU

Skup ishoda uéenja: ZASTITA NA RADU U UGOSTITELISKOM OBJEKTU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = =
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Nabrojiti uvjete rada u
. L ugostiteljskim . .
Ravzl_lkova_tl mjere procesima, razlikovati NP Razh_k_ovvatl . Identificirati Primijeniti mjere
zastite primjenjive u e . . |Nabrojiti uvjete rada |specificne uvjete . v,
. specificne uvjete rada i o odredene opasnhosti | zastite na
1. odredenim - ... - | U ugostiteljskim rada na
N opasnosti te primijeniti : na odredenom odredenom radnom
ugostiteljskim . . procesima. odredenom . )
rocesima mjere zastite na radnom miestu radnom mjestu. mjestu.
P ' odredenom radnom ] '
mjestu.
Razlikovati otezane
uvjete rada u
Primjenjivati mjere odred_enc_)m Poznavati otezane Razlikovati otezane |Klasificirati izvore Nq k?”kretr.‘or.‘? i
v, ugostiteljskom procesu. . . . primjeru primijeniti
zastite na radu u e uvjete rada u uvjete rada u opasnosti u . ..
. Klasificirati izvore mjere zastite na
2. skladu s odredenim . odredenom odredenom odredenom
A opasnosti u odredenom s s s radu u
ugostiteljskim 1 ugostiteljskom ugostiteljskom ugostiteljskom s
. ugostiteljskom procesu ugostiteljskom
procesima. . procesu. procesu. procesu.
i na konkretnom procesu.
primjeru primijeniti
mjere zastite.
e Razlikovati zastitnu
Koristiti zastitnu e . s
opremu za rad na vy . s Identificirati Pravilno koristiti
opremu prema . v Nabrojiti zastitnu Razlikovati zastitnu |; - v,
L v, siguran nacin, ispravnost zastitne zastitnu opremu za
3. pravilima zastite na dentificirati ni opremu za rad na opremu za rad na d d .
radu i rada na siguran dentificirati njenu siguran nacin siguran nacin opreme za rad na rad nasiguran
v ispravnost i pravilno ju ) ) siguran nacin. nacin.
nacin. A
koristiti.
Nabrojiti moguce . " o, Odabrati ispravan
e - . Razlikovati opce Primijeniti opce v .
Primjenjivati mjere povrede na radnome Nabrojiti moguce miere zaitite na miere bruania prve |N2¢N koristenja
4. zastite od povrede na |mjestu te razlikovati povrede na radnome y . P Ja b zastitnih sredstava

radnome mjestu.

opce mjere zastite na
radu, ovisno o povredi.

mjestu.

radu, ovisno o
povredi.

pomodi kod laksih
povreda.

te ispravan nacin
pruzanja prve
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Odabrati nacin
koristenja zastitnih
sredstava te ispravan
nacin pruzanja prve
pomocdi kod laksih i
tezih povreda.

pomodi kod tezih
povreda.

Primijeniti propise o
protupozarnoj zastiti.
Opisati postupanje u
slu¢aju pozara. Provesti

Navesti osnovne
radnje koje se

Opisati aparate za
gasenje pozara na

Povezati vrstu

Povezati poduzete
radnje i znakove za

Pravilno postupiti u - o . v . S gorivog materijala . v
5. .. v mjere gasenje pozara. |obavezno moraju temelju njihove zastitu od pozara sa
slucaju pozara. o iy . v. . sa sredstvom za . . S
Obaviti akcije poduzeti kada se uoci |uporabe i aZemie poara situacijom u kojoj je
spaSavanja i evakuacije | pozar. namjene. 9 J€p ' izbio pozar.
u skladu s usvojenim
pravilima.
Odrediti znacenje i Klasificirati

Opisati znakove
6. sigurnosti u radnom
prostoru.

Postupati u skladu sa
znakovima sigurnosti
na radu i u vlastitom
Zivotu.

svrhu znaka
sigurnosti s obzirom
na boju i
geometrijski lik.

znakove sigurnosti
u skladu s bojom,
oblikom i
znacenjem.

Opisati znacenje
dijela znakova
sigurnosti u radnom
prostoru.

Opisati znacenje
svih znakova
sigurnosti u radnom
prostoru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici te izvodenjem
vjezbi u ugostiteljskom praktikumu i na terenskoj nastavi za vrijeme posjeta razlicitim ugostiteljskim objektima kod poslodavaca.

Primjer vrednovanja: Osmisliti 3 razlicite situacije primjene mjera zastite na radu u ugostiteljskom objektu. Primjer vrednovanja provjerava se
pisanim standardiziranim testom zastite na radu.
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Modul: UGOSTITELJSKE PROCEDURE

Nastavni predmet: PROCEDURE U UGOSTITELISKOM OBJEKTU

Skup ishoda ucenja: RADNE PROCEDURE U UGOSTITELJSKIM OBJEKTIMA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Razluciti faze i objasniti
N . osnovne faze radnog - Objasniti osnovne |Planirati radne Planirati radne
Planirati radni proces Razluciti faze radnog .
samostalno i u timu u procesa u . procesa u faze radnih procese u procese u
1. ugostiteliskom ugostiteljskom objektu. Lgostiteliskoi procesa u ugostiteljskom ugostiteljskom
og'ektu ] Planirati radne procese dgelatno;ti J ugostiteljskom objektu na dnevnoj |objektu na tjednoj i
) ) na dnevnoj, tjednoj i ] ' objektu. razini. mjesecnoj razini.
mjesecnoj razini.
Navesti i protumacditi
oshovne higijenske
mjere ugostiteljskog
Primiieniti vasede objekta te razlikovati Navesti vazece Protumaciti Razlikovati Redovito provoditi
hi i'eJnske miere u one mjere koje se higiienske miere u osnovne higijenske |higijenske mjere higijenske mjere u
2. U gontiteI'skoJm provode na dnevnoj i u gontiteI'skoJm mjere u koje se provode na |ugostiteljskom
9 ] tjednoj razini. Na I ] ugostiteljskom dnevnoj i tjednoj objektu na dnevnoj
objektu. . S . objektu. . S .
dnevnoj razini redovito objektu. razini. razini.
provoditi higijenske
mjere u ugostiteljskom
objektu.
Nabrojiti pravila osobne
higijene u
ugostiteljskom objektu . . Povezati osobnu
v . i odrediti njihovu Nabrojiti _p@wla Odrediti svrhu higijenu konobara s . v .
3 Odrzavati osobnu . osobne higijene u - Nt Redovito odrzavati
. L svrhu. Povezati osobnu s osobne higijene higijenom S
higijenu konobara. S o ugostiteljskom s osobnu higijenu.
higijenu s higijenom obiektu konobara. ugostiteljskog
ugostiteljskog objekta. ) ' objekta.
Redovito odrzavati
osobnu higijenu.
Poznavati standarde Nabrojiti standarde Nabrojiti standarde Objasniti svrhu Obiasniti svrhu Objasniti svrhu
4. odrsavania radno odrzavanja radnog odrzavanja radnog odrzavanja odgiavan'a ribora odrzavanja
] 9 mjesta s naglaskom na |mjesta u uredaja. jap " |aparata.
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mjesta, uredaja,
pribora i aparata.

svrhu odrzavanja
pribora, aparata i alata.

ugostiteljskom
objektu.

Provoditi pravila zastite
na radu s obzirom na
ugostiteljsku
djelatnost.

Povezati nesreéu na
radu sa zastitom na
radu. Navesti op¢a
pravila ispravnog
rukovanja alatima i
aparatima na radnom
mjestu. Obrazloziti
nacine pruzanja prve
pomoci unesrecenoj
osobi na radnom
mjestu. Simulirati
pruzanje prve pomodi u
slucaju nezgode.

Povezati nesrecu na
radu sa zastitom na
radu.

Navesti opca
pravila ispravnog
rukovanja alatima i
aparatima na
radnom mjestu.

Obrazloziti nacine
pruzanja prve
pomocdi unesrecenoj
osobi na radnom
mjestu.

Simulirati pruzanje
prve pomoci u
slu¢aju nezgode.

Primijeniti mjere
prevencije od
psihoaktivnih tvari.

Opisati vrste
psihoaktivnih tvari te
obrazloziti njihovo
djelovanje na zdravlje
covjeka. Preporuciti
mjere prevencije
ovisnosti. Analizirati
mjere prevencije u
drustvenoj zajednici.

Opisati vrste
psihoaktivnih tvari.

Obrazloziti
djelovanje
psihoaktivnih tvari
na zdravlje
covjeka.

Preporuciti mjere

prevencije ovisnosti.

Analizirati mjere
prevencije u
drustvenoj
zajednici.

Primijeniti aktivne
mjere provodenja
sanitarnih propisa na
radnom mjestu.

Navesti vazece
sanitarne propise.
Razlikovati ulogu
sanitarne inspekcije.
Analizirati ucinke
sanitarnog nadzora.
PredloZiti mjere
poboljSanja provodenja
sanitarnih propisa na
radnom mjestu.

Navesti vazece
sanitarne propise.

Razlikovati ulogu
sanitarne
inspekcije.

Analizirati ucinke
sanitarnog nadzora.

Predloziti mjere
poboljSanja
provodenja
sanitarnih propisa
na radnom mjestu.

Obrazloziti svrhu
dezinfekcijskih,
dezinsekcijskih i
deratizacijskih mjera.

Navesti nacine
provodenja
dezinfekcijskih,
dezinsekcijskih i

Navesti nacine
provodenja
dezinfekcijskih,

Obrazloziti svrhu
provedbe
dezinfekcijskih,

Analizirati ucinke
provodenja
dezinfekcijskih,
dezinsekcijskih i

Predloziti
poboljSanja
provodenja
dezinfekcijskih,
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deratizacijskih mjera i
obrazloziti svrhu
njihove provedbe.
Analizirati ucinke
provodenja
dezinfekcijskih,
dezinsekcijskih i
deratizacijskih mjera i
predloziti poboljSanja
njihove provedbe.

dezinsekcijskih i
deratizacijskih mjera.

dezinsekcijskih i
deratizacijskih
mjera.

deratizacijskih
mjera.

dezinsekcijskih i
deratizacijskih
mjera.

Razlikovati izvore i

Navesti, razlikovati,
identificirati i analizirati

Navesti izvore i vrste

Razlikovati izvore i

Identificirati izvore i

Analizirati izvore i

o vrste zaraznih bolesti. |izvore i vrste zaraznih |zaraznih bolesti. vrste garaznlh vrste ;arazmh vrste ;araznlh
. bolesti. bolesti. bolesti.
bolesti.
Navesti, razlikovati i
o analizirati postupke Analizirati S Ino | o T
Primijeniti postupke sprietavanja &irenja Razlikovati postupke | postupke amostalno istraziti | Primijeniti postupke
Ly ok . . Ly e -y ) mjere za sprjeCavanja
10. sprjecavanja Sirenja zaraznih bolesti. sprjecavanja sirenja |sprjeavanja

zaraznih bolesti.

Samostalno istraziti
mjere za sprjecavanje
Sirenja zaraznih bolesti.

zaraznih bolesti.

Sirenja zaraznih
bolesti.

sprjecavanje Sirenja
zaraznih bolesti.

Sirenja zaraznih
bolesti.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici te izvodenjem
vjezbi u ugostiteljskom praktikumu i na terenskoj nastavi za vrijeme posjeta razliitim ugostiteljskim objektima kod poslodavaca. Polaznici
obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakticne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Primijeniti higijenske i sanitarne propise u pripremi ugostiteljske prostorije i pripadajuéih aparata i uredaja u
ugostiteljskom objektu.
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Modul: UGOSTITELJSKE PROCEDURE

Nastavni predmet: PROCEDURE U UGOSTITELISKOM OBJEKTU

Skup ishoda ucenja: ZBRINJAVANJE POSEBNE VRSTE OTPADA

RB.

Ishod

Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuca

Dobra

Vrlo dobra

Iznimna

Primijeniti vazece
propise o zastiti
okolisa u ugostiteljskoj
djelatnosti.

Izdvojiti osnovne
propise te objasniti
njihovu svrhu u zastiti
okolisa u ugostiteljskoj
djelatnosti. Razlikovati
kljucne brojeve po vrsti
otpada sukladno
propisima. Na
konkretnom primjeru
primijeniti vazecée
propise o zastiti okoliSa
u ugostiteljskoj
djelatnosti.

Izdvojiti tri osnovna
propisa o zastiti
okolisa u
ugostiteljskoj
djelatnosti.

Objasniti svrhu
propisa o zastiti
okolisa u
ugostiteljskoj
djelatnosti.

Razlikovati kljuc¢ne
brojeve po vrsti
otpada sukladno
propisima o zastiti
okolisa u
ugostiteljskoj
djelatnosti.

Na konkretnom
primjeru primijeniti
vazece propise o
zastiti okolisa u
ugostiteljskoj
djelatnosti.

Koristiti mjesta
predvidena za
odlaganje otpada.

Izdvojiti mjesta za
odlaganje otpada u
ugostiteljskom objektu.
Razlikovati mjesta za
odlaganje otpada u
ugostiteljskom objektu
i izvan njega.
Razlikovati mjesta za
odlaganje otpada s
obzirom na vrstu
otpada. Koristiti mjesta
predvidena za
odlaganje otpada na
dnevnoj razini.

Izdvojiti mjesta za
odlaganje otpada u
ugostiteljskom
objektu.

Razlikovati mjesta
za odlaganje
otpada u
ugostiteljskom
objektu i izvan
njega.

Razlikovati mjesta
za odlaganje otpada
s obzirom na vrstu
otpada.

Koristiti mjesta
predvidena za
odlaganje otpada
na dnevnoj razini.

Razvrstati otpad
prema vazecoj
klasifikaciji.

Nabrojiti vrste otpada
koje se pojavljuju pri
otvaranju ambalaze u

Nabrojiti vrste
otpada pri otvaranju
ambalaze.

Ustanoviti razliku
izmedu
biorazgradivog i

Protumaditi
ambalazne oznake
na koristenoj

Razvrstati otpad
prema vazecoj
klasifikaciji
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ugostiteljskom objektu.
Ustanoviti razliku
izmedu biorazgradivog
i mijeSanog
komunalnog otpada.
Protumaciti ambalazne
oznake na otkupnoj
ambalazi. Razvrstati
otpad prema vazecoj
klasifikaciji
ugostiteljskog objekta.

mijeSanog
komunalnog
otpada.

ambalazi
ugostiteljskog
objekta.

ugostiteljskog
objekta.

Izdvojiti posebne vrste
otpada u
ugostiteljskom objektu.
Obrazloziti nacin
zbrinjavanja posebne
vrste otpada. Navesti
primjer zbrinjavanja
posebne vrste otpada.
Obrazloziti radni
postupak zbrinjavanja
PET ambalaze.

Izdvojiti posebne
vrste otpada u
ugostiteljskom
objektu.

4 Zbrinuti odredene
' posebne vrste otpada.

Obrazloziti nacin
zbrinjavanja
posebne vrste
otpada.

Navesti primjer
zbrinjavanja
posebne vrste
otpada.

Obrazloziti radni
postupak
zbrinjavanja PET
ambalaze.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici te izvodenjem
vjezbi u ugostiteljskom praktikumu i na terenskoj nastavi za vrijeme posjeta razliitim ugostiteljskim objektima kod poslodavaca. Polaznici
obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi. Pri izvodenju vjezbi u ugostiteljskom praktikumu i posjetima ugostiteljskom

objektu razredni se odjel dijeli u grupe koje ukljucuju od 10 do 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Predstaviti rezultate istrazivanja vrsta otpada najmanje tri razlicite vrste ugostiteljskih objekata (pritom voditi racuna o

zastupljenosti ugostiteljskih objekata razlicitih velicina i vrsta).
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Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda uc¢enja: PRIPREMA RADNIH PROSTORA U UGOSTITELISKIM OBJEKTIMA

RB.

Ishod

Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Nabrojiti glavne i
sporedne prostorije u
iteliski Identificirati - . ..
Razlikovati glavne od ugostiteljskim Nabrojiti glavne i specifi¢nosti Odrediti funkciju Na primjeru
. y objektima te . o . |glavnih i sporednih  |ugostiteljskog
sporednih prostorijau |, e e sporedne prostorije U |glavnih i sporednih . : .
1. o identificirati njihove o . prostorija u objekta odrediti
ugostiteljskim . . . ugostiteljskim prostorija u e .
o specificnosti. Odrediti o e ugostiteljskim glavne i sporedne
objektima. . o objektima. ugostiteljskim biekti torii
funkciju glavnih i objektima. objektima. prostorije.
sporednih prostorija na
konkretnom primjeru.
Navesti potreban
inventar, pribori Planirati potreban
posude za posluzivanje inventar, pribor i
Pripremiti potreban hraqe, PiC'{:I i napitaka. |Odabrati potreban Opisati inventar, Pripremiti potreban |posude za
P P i Razlikovati potreban inventar, pribor i pribor i posude za |inventar, pribor i posluzivanje hrane,
mventar, prlbor | mventar, pr|bor 1 v. . L. .
2. v . v . | posude za posluzivanje posude za pica i napitaka u
posude za posluzivanje | posude za posluzivanje osluzivanje hrane hrane, pic¢a i osluzivanje hrane, |skladus
hrane, pica i napitaka. |hrane, pi¢a i napitaka. |P9siuzlvan ‘ €, P positizivany ’
Pripremiti potreban pica i napitaka. napitaka. pica i napitaka. odred.enc.)m
inventar, pribor i ugostiteljskom
posude za posluzivanje uslugom.
hrane, pic¢a i napitaka.
Povez_at|.opremu, Povezati opremu, Pripremiti opremu, Koristiti opremu,
uredaje i aparate u . o . . .
e . uredaje i aparate u Opisati funkciju uredaje i aparate u |uredaje i aparate u
Koristiti opremu, skladu s ugostiteljskom .
uredaie i aparate u usludom u skladu s opreme, uredajai |skladus skladu s
3. J P 9 ugostiteljskom aparata prema ugostiteljskom ugostiteljskom

ugostiteljskim
objektima.

ugostiteljskim
objektima, opisati
njihovu funkciju,
pripremiti ih i koristiti u

uslugom u
ugostiteljskim
objektima.

ugostiteljskoj
usluzi.

uslugom u
ugostiteljskim
objektima.

uslugom u
ugostiteljskim
objektima.
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skladu s ugostiteljskom
uslugom u
ugostiteljskom objektu.

Prilagoditi pripremne
radove prema
zaprimljenoj
rezervaciji.

Odrediti opremu i sitni
inventar prema
zaprimljenoj
rezervaciji. Pripremiti
radni prostor prema

higijenskim zahtjevima.

Odrediti razmjestaj
stolova i sithog
inventara te pripremiti
prostor u skladu sa
specificnostima
rezervacije.

Odrediti opremu i
sitni inventar prema
zaprimljenoj
rezervaciji.

Pripremiti radni
prostor prema
higijenskim
zahtjevima.

Odrediti razmjestaj
stolova i sitnog
inventara u skladu s
rezervacijom.

Pripremiti prostor u
skladu s pravilima
struke i
specificnostima
rezervacije.

Odrediti optimalnu
iskorisStenost prostora
pri slaganju stolova u

Navesti pravila
funkcionalnog slaganja
stola u odnosu na
prostor i prigodu.
Primjenjivati pravila
funkcionalnog slaganja

Planirati razmjestaj
stolova u skladu s
raspolozivim

Planirati razmjestaj
stolova s obzirom

Povezati razmjestaj
stolova u

Isplanirati optimalni
razmjestaj stolova

odnosu na . prostorom - ugostiteljskom prema konkretnoj
prostor i stola u odnosu na o na prigodu. biekt iaod o
prigodu prostor i prigodu. ugostiteljskog Objektu s prigodom. | prigodi.
Funkcionalno sloZiti stol |objekta.
u odnosu na prostor i
prigodu.
Odrediti i pripremiti Pripremiti
Lg\éeanfla;o?'\rst?;?'spklgjnu Odrediti inventar odgovarajuci Koristiti
Odabrati odgovarajudi : ici. todionici inventar prema p ti odgovarajuci
) pripremnici, tocionici prema p|anu rada u ovezatl inventar prema
inventar prema planu | pi¢a i blagovaonici. : planu rada u pripremljeni P
, ¢ konobarskoj . ' planu rada u
rada u konobarskoj Povezati ga s ribremnici. todionici | <onoparskoj Inventar s konobarskoj
pripremnici, tocionici  |odgovaraju¢om pripr bl P pripremnici, odgovaraju¢om ri remniciJ
pi¢a i blagovaonici. uslugom i koristiti u pica 1 BIagovaonicl Uz | ¢ionici pica | vrstom usluge. Eoé?onici pica |
konobarskoj pomoc mentora.

pripremnici, tocionici
pi¢a i blagovaonici.

blagovaonici s
obzirom na vrstu i

blagovaonici.
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tip ugostiteljskog
objekta.

Odabrati mali stolni
inventar i stolnu

Navesti mali stolni
inventar i stolnu
apoteku. Razlikovati
mali stolni inventar i

Razlikovati mali

Pripremiti mali
stolni inventar i
stolnu apoteku s

Prilagoditi mali
stolni inventar i

Na konkretnom
primjeru prikazati

7. apoteku prema vrsti stolni inventar od ; .| odabir malog
. o stolnu apoteku. obzirom na vrstu stolnu apoteku vrsti . .
usluge i ugostiteljskom Koristiti I Ini stolne apoteke. talisk | stolnog inventara i
objektu Koristiti mali stolni ugostiteljskog usluge. stolne apoteke
) inventar i stolnu objekta. '
apoteku.
Razlikovati pripremne i
zavrsne radove u Na konkretnom
konobarskoj Razlikovati Prilagoditi fimiery
Obaviti pripremne i pripremnici, tocionici Nabrojiti pripremne i | pripremne | ri r?amne radove u (Fj)emg)nstrirati
zavrénepragove u pi¢a i blagovaonici, zavrsne radove u zavrsne radove u Eorl?obarsko' fibremne i zavréne
8 konobarskoi prilagoditi ih vrsti konobarskoj konobarskoj i remniciJ Ead%ve u
' . oy usluge te ih na pripremnici, tocCionici |pripremnici, pripremnicl, - .
pripremnici, tocCionici L A g w ] tocionici pica i konobarskoj
iéa i blagovaonici konkretnom primjeru pica i blagovaonici uz |tocionici pica i blagovaonici vrsti FiDremnici
P 9 ) demonstrirati u pomo¢ mentora. blagovaonici uz 9 pripremnict,

. . usluge. tocionici pica i
konobarskoj pomoc¢ mentora. blagovaonici
pripremnici, tocionici '
pi¢a i blagovaonici.

Navesti stolno rublje
prema namjeni. Pripremiti stolno Na konkretnom
Postaviti stolno rublje Razl_ikovati stolno_ _ - _ UskI_aditi stolno rublje prema primjeru pc_>staviti
. . : rublje prema namjeni s |Odrediti stolno rublje |rublje sa stolnom e stolno rublje na
9. na planiranoj stolnoj ; . . . namjeni na
. obzirom na tip i vrstu prema namjeni. postavom i . . . stolnu postavu
postavi. s . : pripremljenoj -
ugostiteljskog objekta. namjenom. stolnoj postavi prema pravilima
Koristiti stolno rublje ) struke.
prema namjeni.
Navesti potrebne . Izracunati Planirati potrebne
Pripremiti potrebne koli¢ine galiha Odrediti potrebne potrebne koli¢ine |koli¢ine ZF;Iiha Na konkretnom
kolicine zaliha namirnica, pica i kolicine zaliha zaliha namirnica namirnica, pi¢a i primjeru pripremiti
10. namirnica, pica i napitaka u tocionici namirnica, pica | pica i napitaka u napitaka u tocionici potrebne kolicine

napitaka u tocionici
pica.

pi¢a. IzraCunati
potrebne kolic¢ine zaliha
namirnica, pica i

napitaka u tocionici

pi¢a s obzirom na

prigodu, vrstu i tip

tocionici pi¢a s
obzirom na
prigodu, vrstu i tip

pi¢a na temelju
izraCuna s obzirom
na prigodu, vrstu i

zaliha namirnica,
pi¢a i napitaka u
tocionici pi¢a.
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napitaka u tocionici ugostiteljskog ugostiteljskog tip ugostiteljskog
pi¢a. Pripremiti objekta. objekta. objekta.
potrebne kolic¢ine zaliha
namirnica, pica i
napitaka u tocionici
pica.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Projektni zadatak: Pripremi i raspremi radni prostor ugostiteljskog objekta u skladu s rezervacijom i vrstom ugostiteljske
usluge koju ugostiteljski objekt nudi.
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5.CIKLUS

1. Opceobrazovni dio

U 5. ciklusu ili u drugom i tre¢em razredu opc¢eobrazovni dio provodi se u okviru 280 sati nastave
godisnje ili 21 % ukupnog godisnjeg broja sati nastave u drugom razredu i 256 sati nastave
godisnje ili 22 % ukupnog godiSnjeg broja sati nastave u trecem razredu.

U drugom i tre¢em razredu (5. ciklus) provode se sljedeéi opéeobrazovni nastavni predmeti:

SATI SATI
SATI TJEDNO > SATI TJEDNO z
NASTAVNI PREDMET GODISNJE GODISNJE
2. razred 3. razred
Hrvatski jezik 3 105 3 96
Strani jezik 2 70 2 64
Matematika 1 35 1 32
Vjeronauk/Etika 1 35 1 32
Tjelesna i zdravstvena 1 35 1 32
kultura

UKUPNO 8 280 8 256

Sadrzaj predmetnih kurikuluma opcéeobrazovnog dijela strukovnog kurikuluma objavljen je na
mreznim stranicama Ministarstva znanosti i obrazovanja te ih nastavnici opéeobrazovnih
nastavnih predmeta preuzimaju na sljedeéoj poveznici: https://mzo.gov.hr/istaknute-

teme/odgoj-i-obrazovanje/nacionalni-kurikulum/predmetni-kurikulumi/539.

Sadrzaji opceobrazovnih predmeta trebaju biti u funkciji struke te polazniku omoguditi
uspostavljanje aktivhe komunikacije na materinskom i stranom jeziku da bi se poslovni proces
mogao odvijati na odgovaraju¢oj poslovnoj razini. U tu svrhu nastavnici opéeobrazovnih i
strukovnih predmeta trebaju zajedno planirati izvodenje nastavnih sadrzaja te polazniku
omoguciti stjecanje generickih kompetencija koje ¢e biti uskladene sa standardima poslovanija
suvremenog konobara na trzistu.
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2. Strukovni dio

Strukovni dio strukovnog kurikuluma usmjeren je na stjecanje kompetencija za kvalifikaciju
konobar, a sastoji se od strukovnih modula, U¢enja temeljenog na radu te Izbornog modula. U
5. ciklusu ili drugom i tre¢em razredu strukovni dio kurikuluma provodi se u okviru 1050 sati
godisnje ili 79 % ukupnog godisnjeg broja sati nastave u drugom razredu i 928 sati nastave
godisnje ili 78 % ukupnog broja sati nastave u tre¢em razredu.

Sadrzaji strukovnoga dijela u korelaciji su s u¢enjem temeljenim na radu, pa je potrebno uskladiti
njihovo izvodenje.

2.1. Strukovni moduli

Strukovni moduli pretpostavljaju uskladenu organizaciju procesa ucenja i pou¢avanja usmjerenu
na stjecanje strucnih kompetencija i okruZzenje za ucenje koje odrazava stvarnost radnog mjesta
/ ugostiteljskog objekta.

U 5. ciklusu strukovni moduli provode se u okviru 140 sati nastave godisnje ili 15 % ukupnog
broja sati strukovnog dijela kurikuluma u drugom razredu i 128 sati nastave godisnje ili 15 %
ukupnog broja sati strukovnog dijela kurikuluma u tre¢em razredu.

U 2. razredu 5. ciklusa u okviru modula Osnove ugostiteljstva ostvaruju se skupovi ishoda
ucenja Podjela i osnove obrade namirnica, Organizacija rada u izdvojenim ugostiteljskim
objektima i prostorima te Organizacija cateringa.

U 2. razredu 5. ciklusa u okviru modula Poduzetnicka pismenost i komunikacija ostvaruju
se skupovi ishoda ucenja Kompleksne jezi¢ne strukture i vokabular stranog jezika u struci,
Osnove poslovanja ugostiteljskog objekta i Blagajni¢ko poslovanje u ugostiteljskom objektu.

U 3. razredu 5. ciklusa u okviru modula Poduzetnicka pismenost i komunikacija ostvaruju
se skupovi ishoda ucenja Poslovna komunikacija na stranom jeziku i Osnovne poduzetnicke
vjestine.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 3.
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STRUKOVNI MODUL NASTAVNI PREDMET SKUP ISHODA UCENJA

Osnove kuharstva u
ugostiteljskom Podjela i osnove obrade namirnica
posluZivanju

OSNOVE Organizacija rada u izdvojenim
UGOSTITELJISTVA ugostiteljskim objektima i prostorima
Ugostiteljski objekti

Organizacija cateringa

Kompleksne jezi¢ne strukture i
vokabular stranog jezika u struci
Strani jezik u struci
Komunikacijske vjestine na stranom

jeziku
PODUZETNICKA Osnove poslovanja ugostiteljsko
PISMENOST I P e e?ktag Jskog
KOMUNIKACDIA )
Poslovanje ugostiteljskog Blagajnicko poslovanje u
objekta ugostiteljskom objektu

Osnovne poduzetnicke vijestine

Tablica 3: Strukovni moduli u 5. ciklusu



A. OPIS MODULA

Modul Osnove ugostiteljstva polazniku omogucuje razumijevanje, usvajanje i primjenu
relevantnih Cinjenica, pojmova, nacela i osnovnih pravila ugostiteljske struke u podjeli i osnovnim
postupcima obrade namirnica, a izvodi se u okviru nastavnog predmeta Osnhove kuharstva u
ugostiteljskom posluzivanju. Cilj modula Osnove ugostiteljstva jest stjecanje osnovnih znanja
i vjestina uz odgovarajuci stupanj samostalnosti i odgovornosti u podrucju rada posluznog osoblja
u ugostiteljskom objektu.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Osnove kuharstva u ugostiteljskom
posluzivanju jest stjecanje znanja o namirnicama zivotinjskog i biljnog podrijetla te vjestina
njihove mehanicke i termicke obrade.

Modul Poduzetnicka pismenost i komunikacija polazniku omogucéuje razumijevanje,
usvajanje i primjenu relevantnih cinjenica, pojmova, nacela i osnovnih pravila ugostiteljske
struke u podrucju vjestina komuniciranja, poslovanja ugostiteljskog objekta, a izvodi se u okviru
nastavnih predmeta Strani jezik u struci i Poslovanje ugostiteljskog objekta. Cilj modula
Poduzetnicka pismenost i komunikacija jest stjecanje osnovnih znanja i vjeStina uz
odgovarajuci stupanj samostalnosti i odgovornosti u podrucju rada i komunikacijskih vjestina u
radu razliCitih vrsta ugostiteljskih objekata.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Strani jezik u struci jest stjecanje strucne
terminologije u komunikaciji na stranom jeziku koju polaznik koristi prilikom prodajnog razgovora
s gostom, kao i u definiranju pisane ponude ugostiteljskog objekta.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Poslovanje ugostiteljskog objekta jest
stjecanje znanja i vjestina odredivanja potreba gosta, primjene informacijsko-komunikacijske
tehnologije tijekom naplate usluge i u vodenju razli¢ite dokumentacije ugostiteljskog objekta te
vodenja popratne dokumentacije i evidencija zaliha na skladiStu, otpisa i popisa robe te
blagajnickog izvjestaja.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: OSNOVE UGOSTITELISTVA

Nastavni predmet: OSNOVE KUHARSTVA U UGOSTITELJSKOM POSLUZIVANJU

Skup ishoda ucenja: PODJELA I OSNOVE OBRADE NAMIRNICA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda =
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrediti i razlikovati Kombinirati
namirnice prema Razlikovati Kombinirati namirnice prema
_ _ o podrijetlu i namjeni. Odrediti namirnice s |namirnice s namirnice prema odriietlu th)e
Razlikovati namirnice  |Kombinirati namirnice |obzirom na podrijetlo |obzirom na irice p podrijet L
1. . I oo : . - zahtjevima njihovoj namjeni i
prema podrijetlu. prema podrijetlu, i njihovu namjenu u | podrijetlo i njihovu ugostiteliskih otrebama
namjeni, potrebi ugostiteljstvu. namjenu u uglu a J E ostitelisko
ugostiteljskog objekta i ugostiteljstvu. 9a. og'ekta Jskog
njihovim zahtjevima. ) '
Odrediti i razlikovati Razlikovati Kombinirati Egnn;‘ﬁ,:;'cr:tl
namirnice zivotinjskog | Odrediti namirnice L namirnice v e .
Kategorizirati podrijetla prema Zivotinjskog namirnice Zivotinjskog zivotinjskog
5 namirmice Zivotinisko A L - zivotinjskog iy podrijetla prema
. JSKOg |namjeni. Kombinirati ih | podrijetla prema podrijetla prema podrijetla prema namjeni i
podrijetla. prema namjeni, potrebi |namjeni u namieni u zahtjevima otrebama
ugostiteljskog objekta i |ugostiteljstvu. jent | ugostiteljskih P A
> ) L ugostiteljstvu. ugostiteljskog
njihovim zahtjevima. usluga. )
objekta.
Odrediti i razlikovati C e -
A i . . Kombinirati Koristiti namirnice
namirnice biljnog Odrediti namirnice Razll_ko_vatl . namirnice biljnog biljnog podrijetla
; ; P odrijetla prema namirnice biljno
Razlikovati namirnice ~ |POArle€Ha prema = ;0604 hodrijetla " INO9 I hodrijetla prema prema namjeni i
3. s iy namjeni. Kombinirati ih . podrijetla prema o
biljnog podrijetla. o . | prema namjeni u oo zahtjevima potrebama
prema namjeni, potrebi 1 namjeni u e o
1 . . | ugostiteljstvu. s ugostiteljskih ugostiteljskog
ugostiteljskog objekta i ugostiteljstvu. usluga obiekta
njihovim zahtjevima. ga. ) '
Objasniti postupke i . . . T
razlikovati tehnike i enit Razllkq\fatl tehnike Kombinirati razlic¢ite Pr'm'].emt' postupke
Objasniti mehanicku mehanicke obrade Objasniti postupke mehanicke obrade | ;o4 ke i tehnike || fennike
4, mehanicke obrade namirnica s P P mehanicke obrade

obradu namirnica.

namirnice. Kombinirati
razliite postupke i
tehnike mehanicke

namirnica.

mehanicke obrade

obzirom na njihove s
namirnica.

karakteristike.

namirnica uz
pomo¢ mentora.
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obrade uz pomo¢
mentora.

Opisati termicku
obradu namirnica.

Objasniti postupke i
razlikovati tehnike
termicke obrade
namirnice. Kombinirati
razliCite postupke i
tehnike termicke
obrade uz pomo¢
mentora.

Objasniti postupke
termicke obrade
namirnica.

Razlikovati tehnike
termicke obrade
namirnica obzirom
na njihove
karakteristike.

Kombinirati razli¢ite
postupke i tehnike
termicke obrade
namirnica.

Primijeniti postupke
i tehnike termicke
obrade namirnica
uz pomo¢ mentora.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja uz koristenje digitalnih
alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja cinjenica u standardnoj ucionici i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskoj,
drustvenoj i/ili specijaliziranoj kuhinji.
Primjer vrednovanja: Na primjeru 3 razli¢ita ugostiteljska objekta istraziti njihovu ponudu hrane i predstaviti putem plakata.
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Modul: OSNOVE UGOSTITELISTVA

Nastavni predmet: UGOSTITELISKI OBJEKTI

Skup ishoda ucenja: ORGANIZACIJA RADA U IZDVOJENIM UGOSTITELISKIM OBJEKTIMA I PROSTORIMA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda . — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrediti standarde i . . Analizirati .

e . e Razlikovati standarde i
Analizirati standarde i |poslovne procedure u . Odrediti poslovne .

: - Odrediti standarde standarde i poslovne procedure
poslovne procedure u |izdvojenim . . procedure u . T
; - AR u izdvojenim ; - poslovne procedure |u izdvojenim
1. izdvojenim ugostiteljskim AT izdvojenim . L ST
ugostiteljskim objektima. Razlikovati ugostiteljskim ugostiteljskim U izdvojenim ugostiteljskim
gostitel) ob] R objektima. gosttel] ugostiteljskim objektima na
objektima. ih i analizirati na objektima. L
g objektima. konkretnom
konkretnom primjeru. S
primjeru.
Navesti i objasniti Pr”a%?vd't' .

. . specificnosti rada u . Obiasniti Povezati §peC| .'Cn.OSt' rada u
Razlikovati izdvoienim Navesti ] . _ specifi¢nosti rada u izdvojenim
specifi¢nosti rada u jenim specifi¢nosti rada u | specifiCnosti rada u | sPeclcn ugostiteljskim
; . ugostiteljskim ; . - . izdvojenim .

2. izdvojenim biekti i ih izdvojenim izdvojenim italiski objektima prema
ugostiteljskim obje tlma..Pove.z§1t| ! ugostiteljskim ugostiteljskim uggstl’Fer 'm tipu objekta ili
obiektima s tipom objekta ili obiektima oo objektima s tipom rostora na

) ' prostora i prilagoditi na ) ' objektima. objekta ili prostora. Eonkretnom
konkretnom primjeru. L
primjeru.
Razlikovati uvjete rada
u izdvojenim
. s ugostiteljskim Razlikovati uvjete Objasniti elemente |Demonstrirati
Pripremiti plan rada biekti bzi drediti uvi d izdvoieni | d zradu pl d
uvazavajuéi uvjete opje t_|ma S obzirom na Odre |t_| UVJe_te_ rada u izdvojenim plana rada za izradu plana rada
) e tip objekta ili prostora. |rada u izdvojenim ugostiteljskim pripremu uvjeta uvazavajuci uvjete
3. rada u izdvojenim T o o : . L ) o
o Objasniti elemente ugostiteljskim objektima s obzirom |rada u izdvojenim rada u izdvojenim
ugostiteljskim . o . . - oo o
o plana rada za pripremu |objektima. na tip objekta ili ugostiteljskim ugostiteljskim
objektima. ! . . oo S
tih uvjetai prostora. objektima. objektima.
demonstrirati izradu
plana rada.
Odabrati adekvatnu Dati primjer radne Dati primjer radne |Objasniti znacaj Povezati radnu Odabrati adekvatnu
4. radnu odjecu, obu¢ui |odjece, obuée i radnog |odjece, obuce i pravilnog odabira odjecu, obucu i radnu odjecu,

radni pribor u

pribora u izdvojenim

radnog pribora u

adekvatne radne

radni pribor s tipom

obucu i radni pribor
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izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

ugostiteljskim
objektima. Objasniti
njihov pravilan odabir s
obzirom na izdvojeni
ugostiteljski objekt i to
povezati s tipom
objekta ili prostora.
Odabrati adekvatnu
radnu odjecu, obucu i
radni pribor u
izdvojenim
ugostiteljskim
objektima s obzirom na
tip objekta ili prostora.

izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

odjece, obuce i
radnog pribora u
izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

izdvojenog
ugostiteljskog
objekta ili prostora.

u izdvojenim
ugostiteljskim
objektima s
obzirom na tip

objekta ili prostora.

Planirati aktivnosti za
realizaciju ugovorenih
usluga u izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

Navesti vrste aktivnosti
i objasniti nacin njihova
planiranja za realizaciju
ugovorenih usluga u
izdvojenim
ugostiteljskim
objektima. Pripremiti
plan aktivnosti za dvije
razli¢ite ugovorene
usluge u izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

Navesti vrste
aktivnosti kojima
se moze osigurati
ugovorena usluga u
izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

Objasniti nacin
planiranja aktivnosti
za realizaciju
ugovorenih usluga u
izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

Pripremiti plan
aktivnosti za
realizaciju
ugovorenih usluga u
izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

Planirati aktivnosti
za realizaciju dviju
razli¢itih
ugovorenih usluga
u izdvojenim
ugostiteljskim
objektima.

Primijeniti tehnike
posluZivanja i
deserviranja u
hotelskim sobama i
apartmanima.

Odrediti i objasniti
tehnike posluzivanja i
deserviranja u
hotelskim sobama i
apartmanima.
Prilagoditi ih hotelskim
sobama i apartmanima
s obzirom na razinu
usluge i demonstrirati
tehnike u hotelskim
sobama i apartmanima.

Odrediti tehnike
posluZivanja i
deserviranja u
hotelskim sobama i
apartmanima.

Objasniti tehnike
posluZivanja i
deserviranja u
hotelskim sobama i
apartmanima.

Prilagoditi tehnike
posluzivanja i
deserviranja u
hotelskim sobama i
apartmanima s
obzirom na razinu
usluge.

Demonstrirati
tehnike
posluzivanja i
deserviranja u
hotelskim sobama i
apartmanima.
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Odrediti znacaj sustava Demonstrirati Samostalno
HACCP u izdvojenim Objasniti nacine nacine dopreme demonstrirati
Analizirati nacine ugostiteljskim . . dopreme inventara, |inventara, hrane, nacine dopreme
dopreme inventara objektima i prostorima Odrediti znacaj hrane, pica i i¢a i napitaka u inventara, hrane
hralugne pica i napita’ka teJobjasniti Eaéine sustava HACCP u napitalkz u ipzdvojenipm pic¢a i napgtaka u’
va ! . izdvojenim - e SR ; .
HACCP u racvojenim | hrane, piéa | napitaka u |Ugostiteliskim | (0 iBER T, objektima i | ugoshteliskim
ugostiteljskim njih ISemonstrirati obJektlr_na ! objektima i prostorima u skladu |objektima i
o . . v. prostorima. . .
objektima i prostorima. |nacine dopreme uz prostorima u skladu |sa sustavom HACCP |prostorima u skladu
pomo¢ nastavnika i sa sustavom HACCP. |uz pomoc¢ sa sustavom
samostalno. nastavnika. HACCP.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja i vjestina uz koristenje
digitalnih alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja Cinjenica u standardnoj ucionici i ugostiteljskom praktikumu i na terenskoj nastavi
tijekom posjeta ugostiteljskom objektu s izdvojenim objektima i prostorima. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne
skupine koje ukljucuju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Predstaviti rezultate istraZivanja nacina dopreme inventara, hrane, pi¢a i napitaka u skladu sa sustavom HACCP u tri
ugostiteljska objekta koja nude usluge u izdvojenim objektima i prostorima.
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Modul: OSNOVE UGOSTITELISTVA

Nastavni predmet: UGOSTITELISKI OBJEKTI

Skup ishoda ucenja: ORGANIZACIJA CATERINGA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Pojmovno odrediti
catering te odrediti Prepoznati znadai
Analizirati osnovne njegove osnovne . - - PO ) Analizirati prednosti
L S Pojmovno odrediti Odrediti osnovne catering usluge za -
1 karakteristike usluga karakteristike. . . X i nedostatke usluge
. cateringa u Prepoznati njegov uslugu cateringa u karakteristike poslovanje cateringa u
ugostiteljstvu znacaj te analizirati ugostiteljstvu. cateringa. ugostiteljskog ugostiteljstvu
njegove prednosti i objekta.
nedostatke.
Dati primjer radne Demonstrirati
odjece i radnog pribora Dati primier Povezati radnu ubotrebu radne
koristenog u pruzanju |Dati primjer radne radng lgibora odjecu, obucu i og'ec'e obuce |
2 Koristiti radnu odjeéu, |usluge cateringa. odjece i obuce nogp radni pribor na Jece, ob
' obucu i radni pribor. Povezati ih i koristene u pruzanju korlvstepog u konkretnom radnog pribora na
T - pruzanju usluge A v . konkretnom
demonstrirati njihovu usluge cateringa. cateringa primjeru pruzanja rfimieru prusania
upotrebu na ga. usluge cateringa. p | ) Fc) zan]
konkretnom primjeru. usiuge cateringa.
e Sfergadjlctal iI g;igﬁ'?alig - . Razlikovati uredaje Eggilzictl)%?fa:’gouredaje Demonstrirati .
Koristiti potrebne organizaciiu pruzania Odrediti uredaje i i opremu za { opremu u upotrebu uredaja i
uredaje i opremu u g jup ] opremu za premu z premu u «__._ |Oopremeu
RS, v . usluga cateringa. o «_ _._ |organizaciju organizaciji pruzanja o
3. organizaciji pruzanja Pozicionirati ih s organizaciju pruzanja | o s oo oa usluge caterinaa u organizaciji
usluga cateringa u . «. . |usluge cateringa u P ) 9 g€ ca 9 pruzanja usluge
o obzirom na raspolozivi o cateringa u ugostiteljstvu s .
ugostiteljstvu. . .. |ugostiteljstvu. Lo ) cateringa u
prostor i demonstrirati ugostiteljstvu. obzirom na ugostiteljstvu
njihovu upotrebu. raspoloZivi prostor. )
Analizirati rizike i | Identificiratl vrste rizika |y yengifcirat yrste | OPISBY zke T oy i rizike i | Samostalno na
opasnosti u aspekta usI.u I:a) u rizika i opasnosti u orp anizaciji opasnosti u rimjeru analizirati
4, organizaciji pruzanja P . 9 organizaciji pruzanja ganizacl) organizaciji pruzanja primje .
| teri restoranima i u usluae cateringa u pruzanja usluge usluge cateringa u rizike i opasnhosti u
usiuge cateringa u prostoru naruditelja. 9 9 cateringa u 9 g organizaciji

ugostiteljstvu.

Samostalno analizirati

ugostiteljstvu.

restoranima.

prostoru narucitelja.

pruzanja usluge
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rizike i opasnosti na
konkretnom primjeru.

cateringa u
ugostiteljstvu.

Pripremiti plan
dopreme hrane do
stola.

Odrediti nacine
dopreme hrane do stola
i elemente plana
dopreme. Odrediti
pravila i demonstrirati
pripremu plana
dopreme hrane do
stola.

Odrediti nacine
dopreme hrane do
stola.

Objasniti elemente
plana dopreme
hrane do stola.

Odrediti pravila
pripreme plana
dopreme hrane do
stola.

Demonstrirati
pripremu plana
dopreme hrane do
stola.

Pripremiti plan
dopreme pica i
napitaka do stola.

Odrediti nacine
dopreme pica i
napitaka do stola i
elemente plana
dopreme. Odrediti
pravila i demonstrirati
pripremu plana
dopreme pica i
napitaka do stola.

Odrediti nacine
dopreme pica i
napitaka do stola.

Objasniti elemente
plana dopreme
pi¢a i napitaka do
stola.

Odrediti pravila
pripreme plana
dopreme pica i
napitaka do stola.

Demonstrirati
pripremu plana
dopreme pica i
napitaka do stola.

Koristiti plan dopreme i
povrata inventara,
pi¢a, napitaka i hrane
u prostor za
posluzivanje
(catering).

Pripremiti planove
dopreme pica, napitaka
i hrane te povrata
inventara u prostor za
posluZivanje (catering).
Povezati dva plana i
demonstrirati njegovo
koristenje.

Pripremiti plan
dopreme pica,
napitaka i hrane u
prostor za
posluzivanje
(catering).

Pripremiti plan
povrata inventara,
pi¢a, napitaka i
hrane u prostor za
posluzivanje
(catering).

Povezati plan
dopreme i povrata
inventara, pica,
napitaka i hrane u
prostor za
posluzivanje
(catering).

Demonstrirati
koristenje plana
dopreme i povrata
inventara, pica,
napitaka i hrane u
prostor za
posluZivanje
(catering).

Primijeniti mjere
zastite okolisa i
higijene prostora u
posluZivanju cateringa.

Objasniti mjere zastite
okoliSa i higijene
prostora u posluzivanju
cateringa. Prilagoditi
mjere odredenoj usluzi
cateringa i
demonstrirati na
primjeru usluge
cateringa.

Objasniti mjere
higijene prostora u
posluZivanju
cateringa.

Objasniti mjere
zastite okolisa u
posluZivanju
cateringa.

Prilagoditi mjere
zastite okolisa i
higijene prostora
odredenoj usluzi
cateringa.

Demonstrirati
primjenu mjera
zastite okolisa i
higijene prostora
na primjeru usluge
cateringa.
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Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja, povezivanjem i primjenom usvojenih znanja i vjestina uz koristenje
digitalnih alata u svrhu analiziranja, usporedbe ili istrazivanja Cinjenica u standardnoj ucionici i ugostiteljskom praktikumu i na terenskoj nastavi
tijekom posjeta ugostiteljskom objektu koji u svojoj ponudi ima i uslugu cateringa. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne
skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najvise 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Isplanirati plan dopreme hrane, pic¢a i napitaka primjenjujuéi pravila higijene prostora u posluzivanju cateringa.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: STRANI JEZIK U STRUCI

Skup ishoda uéenja: KOMPLEKSNE JEZICNE STRUKTURE I VOKABULAR STRANOG JEZIKA U STRUCI

RB.

Ishod

Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuca

Dobra Vrlo dobra

Iznimna

Koristiti kompleksne
jeziCne strukture
stranog jezika.

Navesti kompleksne
jezicne strukture
stranog jezika.
Razlikovati kompleksne
jezi¢ne strukture
stranog jezika.
Primjenjivati
kompleksne jezi¢ne
strukture stranog
jezika. Navesti
kompleksna gramaticka
pravila stranog jezika.
Odabrati odgovarajucu
jezi¢nu strukturu na
stranom jeziku prema
zadanom primjeru.

Navesti kompleksne
jezicne strukture
stranog jezika.

Razlikovati
kompleksne
jezicne strukture
stranog jezika.

Primjenjivati
kompleksne jezi¢ne
strukture stranog
jezika.

Odabrati
odgovarajucu
jezi¢nu strukturu na
stranom jeziku
prema zadanom
primjeru.

Analizirati osnovnu
stru¢nu terminologiju
na stranom jeziku.

Nabrojiti osnovne
stru¢ne termine na
stranom jeziku.
Razlikovati pojedine
stru¢ne termine na
stranom jeziku. Navesti
osnovnu struc¢nu
terminologiju na
stranom jeziku.
Prepoznati struc¢nu
terminologiju na
zadanom primjeru.

Nabrojiti osnovne
stru¢ne termine na
stranom jeziku.

Navesti osnovnu
struc¢nu

terminologiju na
stranom jeziku.

Razlikovati
pojedine strucne
termine na
stranom jeziku.

Analizirati stru¢nu
terminologiju na
zadanom primjeru.
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Oblikovati poslovno
pismo na stranom
jeziku prema pravilima
struke.

Sastaviti poslovno
pismo na stranom
jeziku prema pravilima
struke. Prilagoditi
poslovno pismo na
stranom jeziku ovisno
0 zadatku.

Navesti sastavnice
poslovnog pisma na
stranom jeziku.

Sastaviti poslovno
pismo na stranom
jeziku s ponudom
za europsko
trziste.

Sastaviti poslovno
pismo na stranom
jeziku s ponudom za
azijsko trziste.

Sastaviti poslovno
pismo na stranom
jeziku s ponudom
za juznoamericko
trziste.

Koristiti strani jezik u
razgovoru postujudi
gramaticka i jezicna
pravila.

Koristiti strani jezik u
kracem i duzem
razgovoru postujuci
gramaticka i jezicna
pravila.

Koristiti strani jezik u
razgovoru uz
pogreske.

Koristiti strani jezik
u razgovoru
postujudi
gramaticka i
jezic¢na pravila.

Primjenjivati
gramaticka i jezi¢na
pravila stranog
jezika u kracem
neplaniranom
razgovoru.

Primjenjivati
gramaticka i jezi¢na
pravila stranog
jezika u duzem
neplaniranom
razgovoru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishod se stjeCe usvajanjem novih teorijskih sadrzaja te povezivanjem i primjenom usvojenih teorijskih
sadrzaja izvodenjem vjezbi u standardnoj ucionici.
Primjer vrednovanja: Koristiti strani jezik u razgovoru postujuci gramaticka i jezi¢na pravila.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: KOMUNIKACIJSKE VIESTINE

Skup ishoda uéenja: KOMUNIKACIJSKE VIJESTINE NA STRANOM JEZIKU

RB.

Ishod

Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
ificirati - y Koristiti stru¢ne Koristiti stru¢ne
Koristiti strucne Identi |C|ra_1t|, e Prepoznati strucne KOHSUF' §jcr5|_c_ne izraze i rijeci iz izraze i rijeci iz
. R prepoznati, koristiti i . A izraze i rijeci iz v y.
izraze i rijeci iz T v izraze i rijeci iz v podrucja podrucja
. primijeniti strucne v, podrucja . o
podrucja ; A, y. podrucja R ugostiteljstva u ugostiteljstva u
1. Ay izraze i rijeci iz podrucja o ugostiteljstva u e R
ugostiteljstva u s . | ugostiteljstva u R govoru i pismu na govoru i pismu na
ovoru i pismu na ugostiteljstva u govoru i ovoru i pismu na govoru 1 pismuna | g o nom jeziku s stranom jeziku s
9 pIST pismu na stranom 9 pisT stranom jeziku s Jezlx ]
stranom jeziku. CT stranom jeziku. . gostom s azijskog gostom s ruskog
jeziku. gostom iz EU-a. oy vey
trzista. trzista.
Uspostaviti kontakt u
poslovanju na stranom
jeziku. Odabrati nacin
komunikacije u C Komunicirati prema | Uociti potrebu
o . e Odabrati nacin . .
Komunicirati s poslovanju na stranom Uspostaviti kontakt o pravilima kulturnog i
e ST komunikacije s o
2. gostom na stranom jeziku. Komunicirati u s gostom na ostom na ugostiteljskog tolerantnog
jeziku. poslovanju na stranom stranom jeziku. 9 o objekta na stranom | ophodenja s gostom
C v stranom jeziku. o i
jeziku. Uociti potrebu jeziku. na stranom jeziku.
kulturnog i tolerantnog
ophodenja u poslovaniju
na stranom jeziku.
Opisati sadrzaj
ugostiteljske usluge na
stranom jeziku. Izraditi Izraditi ponudu Prezentirati
Prezentirati pruzanje | ponudu ugostiteljske Opisati sadrzaj b . Zakljuciti ponudu
s ) . oo ugostiteljske izradenu ponudu s
3. ugostiteljske usluge usluge i prezentirati ju ugostiteljske usluge ugostiteljske usluge

na stranom jeziku.

na stranom jeziku.
Zakljuciti ponudu
ugostiteljske usluge na
stranom jeziku.

na stranom jeziku.

usluge na stranom
jeziku.

ugostiteljske usluge
na stranom jeziku.

na stranom jeziku.
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Objasniti postupak
rjeSavanja prigovora
gosta na stranom
jeziku.

Navesti primjere
prigovora klijenata na
stranom jeziku.
Objasniti postupak
rjeSavanja prigovora
klijenta na stranom
jeziku. Analizirati
prigovor klijenta na
stranom jeziku.
Prezentirati rjeSenje
prigovora klijenta na
stranom jeziku.

Navesti primjere
prigovora gosta na
stranom jeziku.

Objasniti postupak
rjeSavanja
prigovora gosta na
stranom jeziku.

Analizirati prigovor
gosta na stranom
jeziku.

Prezentirati rjeSenje
prigovora gosta na
stranom jeziku.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja simuliranjem stvarnih radnih situacija
u standardnoj udionici i ugostiteljskom praktikumu.

Primjer vrednovanja: Demonstrirati pravilne postupke prezentiranja ugostiteljske usluge gostu na stranom jeziku na tri konkretna primjera s
aspekta konobara.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: POSLOVANJE UGOSTITELISKOG OBJEKTA

Skup ishoda ucenja: OSNOVE POSLOVANJA UGOSTITELJSKOG OBJEKTA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = =
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrediti potrebe gosta i
prezentirati mu uslugu. Povezati predmet
Obaviti prodaini Osmisliti primjereno Odrediti potrebe Osmisliti usluge s
1 raz ovolr? uva%ava'uc’i reagiranje na gosta poslije Prezentirati primjereno dopunskom
) ot?ebe osta J eventualne prigovore te | uspostavljenog uslugu gostu. reagiranje na ponudom i
P 9 ’ povezati predmet kontakta. prigovore. dodatnom
usluge s dopunskom i uslugom.
dodatnom uslugom.
Odrediti prednosti i . . Demonstrirati
. Razlikovati o
o nedostatke elektronicke Dy primjenu
Primijeniti razliCite ; .
. y naplate usluge te - A iy . e informacijsko-
informacijsko- razlikovati IKT kod Odrediti prednostii | informacijsko- Prilagoditi primjenu komunikaciiske
2 komunikacijske nedostatke komunikacijske elektronicke naplate acl]
. iy . | takve naplate. Sy o s tehnologije (IKT)
tehnologije (IKT) pri . L Ly elektronicke naplate | tehnologije (IKT) usluge vrsti i tipu - A
S .| Prilagoditi elektronicku Lo 2 . pri elektronickoj
elektronickoj naplati A usluge. primjenjive u objekta. .
naplatu vrsti i tipu v naplati usluge s
usluge. : o elektronickoj . .
objekta te demonstrirati - obzirom na vrstu i
o naplati usluge. . :
naplatu na primjeru. tip objekta.
Prepoznati evidencije za .
O . . . Na prakticnom
koje je obvezna Prepoznati Razlikovati Koristiti didi g
e g L . ; s e oristiti digitalne primjeru
Koristiti digitalne primjena digitalnih evidencije digitalne alate za . N
) . . o . : - alate za vodenje demonstrirati
3 alate za vodenje alata. Razlikovati alate s | ugostiteljskog vodenje evidencije evidencije u kori&tenje digitalnih
' evidencije u obzirom na vrstu i tip objekta za koje je u ugostiteljstvu s e 3
T , o L ; .| ugostiteljstvu uz alata za vodenje
ugostiteljstvu. objekta. Koristiti obvezna primjena obzirom na vrstu i . . . .
o , . . . : pomoc¢ nastavnika. evidencije u
digitalne alate uz pomoc | digitalnih alata. tip objekta. o
. ugostiteljstvu.
mentora i samostalno.
Navesti tipove baza L Demonstrirati
Analizirati baze ve .
e podataka u - ; . koristenje baza
Koristiti se bazama o . | Navesti tipove baza | Razlikovati baze podataka u
ugostiteljstvu. Poznavati o podataka u
4, podataka u . T podataka u podataka u ugostiteljstvu s o
o i analizirati baze e o . . ugostiteljstvu na
ugostiteljstvu. ugostiteljstvu. ugostiteljstvu. obzirom na vrstu i
podataka u ! : konkretnom
s I tip objekta. L
ugostiteljstvu. Koristiti primjeru.
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se bazama podataka u
ugostiteljstvu.

Obaviti prodajni
razgovor s kupcima na

blagajni, izvrsiti Izvrsiti gotovinska | Izvrsiti karticna
Demonstrirati got(,)vir)ska i kartif:na o N pIz:_mc’an_ja,,. _ plaéapja, uzimajudi
kori&tenje POS pIacaana, prov_est| Zakljuciti prodajni uzimajudi u o_bZ|r u 9b2|r popuste te _ 5
5. blagajne u obracunu obraCl_.lr_\ bIz_agaJne te razgovor s kupcem | popuste tg mjere mjere 5 _ Prove_stl obracun
i naplati organizirati tran_sport na b_IagaJ_pl u skladu prgdos’gl_—oznostl prgdos’_c_roznostl blagajne.
ugostiteljske usluge. novca na temeI]_u _ sa situacijom. koje vrijede za koje vrijede za
obraCuna blagajne i odredenu vrstu odredenu vrstu
novac za vrac¢anje pla¢anja. pla¢anja.
ostatka sljedeci radni
dan.
- Izdvojiti | izmjeriti robu Izmjeriti o o
Provesti otpis robe u . . o - (vaganjem, Upakirati robu za Evidentirati otpis
s za otpis te je upakirati i | Izdvojiti robu za A . : . .
6. ugostiteljskom . L . ) brojanjem, otpis na propisani robe u poslovnoj
objektu evidentirati u poslovnoj | otpis. mjerenjem) robu nacin dokumentaciji
' dokumentaciji. i ' '
za otpis.
e Izmjeriti
izad;ggllrt'la’lc ggg:ﬂ;;gﬁbt: (vaganjem, Evidentirati povvrat
7 Provesti povrat robe je upakirati i evidentirati Izdvojiti robu za brojanjem, Upakirati robu za robe dobavljaCu u
) dobavljacu. u poslovnoj povrat dobavljacu. mjerenjem) robu povrat dobavljacu. poslovnoj
dokumentaciji. észaoxgggu dokumentaciji.
Pripremiti i sortirati
robu u ugostiteljskom Pripremiti robu u
8. Provesti popis robe. objevl§t!.| za popis robe. ugpstiteljskom_ Sor’girati robu_vza Izvrgiti popis robe. P_opuniti popisnu
Izvrsiti popis robe uz objektu za popis popis u skladistu. listu.
popunjavanje popisne robe.
liste.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici, informatickoj
ucionici i ugostiteljskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne
skupine koje ukljuc¢uju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Istraziti postupak primjene digitalnih alata u poslovanju najmanje 3 ugostiteljska objekta razli¢ite vrste i tipa s aspekta
vodenja evidencija, baza podataka i provedbe popisa robe.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: POSLOVANIE UGOSTITELIJSKOG OBJEKTA

Skup ishoda uéenja: BLAGAJNICKO POSLOVANJE U UGOSTITELISKOM OBJEKTU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda Zadovoljavajuéa Dobra Vrlo dobra Iznimna
Izredi definiciju
blagajnickog
ol |
Poznavati osnove poslovanju Izredi definiciju blagaJnch_<og Nabrojiti osnovne Po_vezat_l_korake >
1. Ly s i oy poslovanja u korake u dnevhom |evidencijom
blagajnickog ugostiteljskog objekta. |blagajnickog | : bl ickom bl i€k
poslovanja. Nabrojiti osnovne poslovanja. posiovanju agajnicko agajnickog
korake i povezati ih s uggst|teIJskog poslovanju. poslovanja.
. - objekta.
evidencijom
blagajnickog
poslovanja.
Izdvojiti vazeée propise
blagajnickog
poslovanja te objasniti
Primijeniti vazece blagajnic¢ki minimum i |Izdvojiti vazece Objasniti Evidentirati dnevni
> propise blagajnickog maksimum. Objasniti propise blagajnickog blagainicki Objasniti korake u utrsak
' poslovanja u korake u izvedbi poslovanja u min%nglum : izvedbi blagajni¢kog ugostiteliskog
ugostiteljskom blagajnickog ugostiteljskom maksimum poslovanja. objekta
objektu. poslovanja te objektu. ' '
evidentirati dnevni
utrzak ugostiteljskog
objekta.
5 EIZIZ;%JJ!E Sacme 5 5 Ide,ntificirati nacine |Na konkretnom
Analizirati nacine Lugostiteliskom obiektu Nabrojiti nacine Razlikovati nacine |placanja primjeru analizirati
3. pla¢anja robe i usluga Ng konkgetnom ) " | plac¢anja u pla¢anja u promocijskih postupak
u ugostiteljskom primjeru identificirati ugostiteljskom ugostiteljskom aktivnosti u gotovinskog i
objektu. nadine placanja objektu. objektu. ugostiteljskom bezgotovinskog
) objektu. placanja.

promocijskih aktivnosti
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te analizirati postupak
gotovinskog i
bezgotovinskog
placanja.

Analizirati poslovne
evidencije
ugostiteljskog objekta
u sklopu blagajni¢kog
poslovanja.

Nabrojiti poslovne
evidencije
ugostiteljskog objekta.
Odrediti funkciju
blagajnicke evidencije
u poslovanju
ugostiteljskog objekta.
Analizirati svrhu
redovitog i to¢nog
evidentiranja
blagajni¢kog
poslovanja u
poslovanju
ugostiteljskog objekta.
Samostalno sastaviti
zapisnik o utvrdenom
manjku u blagajni na
kraju smjene.

Nabrojiti poslovne
evidencije
ugostiteljskog
objekta.

Odrediti funkciju
blagajnicke
evidencije u
poslovanju
ugostiteljskog
objekta.

Analizirati svrhu
redovitog i to¢nog
evidentiranja
blagajni¢kog
poslovanja u
poslovanju
ugostiteljskog
objekta.

Samostalno
sastaviti zapisnik o
utvrdenom manjku
u blagajni na kraju
smjene.

Navesti sadrzaj racuna
za provedbu
fiskalizacije.

Izdvojiti razlog
uvodenja fiskalizacije.
Opisati moguce razloge
obracunavanja prodane
robe na racunu iz
knjige racuna. U okviru
zadanog vremena uz
pomo¢ nastavnika
izraCunati svotu racuna
za Cetiri prodana
artikla na racunu iz
knjige racuna.
Samostalno u okviru
zadanog vremena
izracunati svotu racuna
za Cetiri prodana

Izdvojiti razlog
uvodenja
fiskalizacije.

Opisati moguce
razloge
obracunavanja
prodane robe na
racunu iz knjige
racuna.

U okviru zadanog
vremena uz pomoc
nastavnika
izraCunati svotu
racuna za Cetiri
prodana artikla na
racunu iz knjige
racuna.

Samostalno u
okviru zadanog
vremena izracunati
svotu racuna za
Cetiri prodana
artikla na racunu iz
knjige racuna
postujuci nacelo
urednosti.
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artikla na racunu iz
knjige racuna postujuci
nacelo urednosti.

Razlikovati grupe i
vrste artikala/usluga
unesenih u blagajnu
ugostiteljskog objekta.

Poznavati grupe i vrste
artikala te vrste usluga
u ponudi ugostiteljskog
objekta. Povezati artikl
s vrstom usluge u
ponudi ugostiteljskog
objekta. Uociti
raspored grupa i vrsta
artikala/usluga u
blagajni ugostiteljskog
objekta.

Poznavati grupe i
vrste artikala u
ugostiteljskom
objektu.

Poznavati vrste
usluga u ponudi
ugostiteljskog
objekta.

Povezati artikl s
vrstom usluge u
ponudi
ugostiteljskog
objekta.

Uoditi raspored
grupa i vrsta
artikala/usluga u
blagajni
ugostiteljskog
objekta.

Izdati klijentu racun za
izvrSenu uslugu.

Navesti elemente
raCuna i prepoznati ih
na konkretnom
primjeru. Povezati
elemente racuna s
akcijskom prodajom u
ugostiteljskom objektu.
Izdati klijentu racun za
izvrsenu uslugu u
ugostiteljskom objektu.

Navesti elemente
racuna.

Prepoznati
elemente racuna
na konkretnom
primjeru.

Povezati elemente
racuna s akcijskom
prodajom u
ugostiteljskom
objektu.

Izdati klijentu
racun za izvrSenu
uslugu u
ugostiteljskom
objektu.

Na kraju radnog dana
napraviti obracun
blagajne.

Identificirati
dokumentaciju koja je
potrebna za obracun
blagajne. Navesti
elemente blagajnickog
izvjestaja. Obrazloziti
stavke sa zaklju¢nog
ispisa s POS uredaja
(tzv. Z trake). Na kraju
radnog dana prema
zadanim parametrima
poslovne situacije
sastaviti obracun
blagajne.

Identificirati
dokumentaciju koja
je potrebna za
obracun blagajne.

Navesti elemente
blagajni¢kog
izvjestaja.

Obrazloziti stavke
sa zaklju¢nog ispisa
s POS uredaja (tzv.
Z trake).

Na kraju radnog
dana prema
zadanim
parametrima
poslovne situacije
sastaviti obracun
blagajne.
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Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici i ugostiteljskom
praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje ukljucuju
najmanje 10, a najviSe 14 polaznika. Preporucuje se posjet ugostiteljskom objektu.

Primjer vrednovanja: Pripremiti dnevni obracun blagajne na primjeru bara s popratnom dokumentacijom.
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Modul: PODUZETNICKA PISMENOST I KOMUNIKACIJA

Nastavni predmet: POSLOVANJE UGOSTITELISKOG OBJEKTA

Skup ishoda uéenja: OSNOVNE PODUZETNICKE VIESTINE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = =
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti osnovne
propise o osnivanju
poslovnog subjekta.
Opisati svrhu dobrog Opisati svrhu
Analizirati propise za ggﬁir:/aa\:qa.zjaoizgsl:: 0 Navesti osnovne dc:gr%% ;:())oznavanja Identificirati propise Ssreetiltzlap:)(‘zsgsr?;e'e
1. otvaranje poslovnog vanju p vnog propise o osnivanju propisa za otvaranje Jete za J
. subjekta. Identificirati . oshivanju . ugostiteljskog
subjekta. - : poslovnog subjekta. poslovnog subjekta. :
propise za otvaranje poslovnog subjekta.
ugostiteljskog objekta. subjekta.
Odrediti propisane
uvjete za otvaranje
ugostiteljskog objekta.
Odrediti pojam
poduzetnicke ideje.
Pripremiti poduzetnicku Opisati uloau
Opisati poduzetnika ideju. Analizirati Pripremiti c?duzetnik% u
> kao pokretaca poduzetnicku ideju. Odrediti pojam odpuzetniéku Analizirati pokretan'u
' poduzetnickog Opisati ulogu poduzetnicke ideje. ipde'u poduzetnicku ideju. poduzethiéko
pothvata. poduzetnika u . pothvata 9
pokretanju P )
poduzetnickog
pothvata.
Pojmovno odrediti sve
vrste prayvrmlh oblika Na primjer Identificirati . .
e poduzetnickog . e ugostiteljskog o Odrediti pravni
Identificirati pravne othvata te ih Pojmovno odrediti obiekta razlikovati karakteristike oblik na primieru
oblike osnivanja potn : . sve vrste pravnih ) : pojedine vrste . _primj
3. v razlikovati na primjeru . Ly vrste pravnih . osnivanja
poduzetnickog s . oblika poduzetnickog . pravnog oblika s
ugostiteljskog objekta. oblika R ugostiteljskog
pothvata. o pothvata. Ly ugostiteljskog )
Identificirati poduzetnickog obiekta objekta.
karakteristike pojedine pothvata. ) '

vrste pravnog oblika
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ugostiteljskog objekta.
Odrediti pravni oblik na
primjeru osnivanja

ugostiteljskog objekta.

Odabrati poslovnu
ideju i mogucnosti

njezinog financiranja.

Pojmovno odrediti
poslovnu ideju.
Identificirati
mogucnosti ulaganja u
poduzetnicki pothvat.
Pripremiti poslovnu
ideju o osnivanju
ugostiteljskog objekta.
Odrediti mogucénosti
financiranja poslovne
ideje ugostiteljskog
objekta.

Pojmovno odrediti
poslovnu ideju.

Identificirati
mogucnosti
ulaganja u
poduzetnicki
pothvat.

Pripremiti poslovnu
ideju o osnivanju
ugostiteljskog
objekta.

Odrediti
mogucnosti
financiranja
poslovne ideje
ugostiteljskog
objekta.

Izraditi poslovni plan.

Pojmovno odrediti
poslovni plan. Navesti
sastavnice poslovnog
plana. Odrediti
sastavnice poslovnog

Pojmovno odrediti

Navesti sastavnice

Odrediti sastavnice
poslovnog plana

Pripremiti poslovni
plan ugostiteljskog

plana ugostiteljskog poslovni plan. poslovnog plana. ugpstlteIJskog objekta.
. . o objekta.
objekta. Pripremiti
poslovni plan
poslovnog subjekta.
Pojmovno odrediti
promociju. Nabrojiti i Odrediti
Odrediti pron_']oc!Jske razlikovati pro_n'_locuske Pojmovno odrediti NabroJ'F'. Razlikovati promocijske kanale
kanale ugostiteljskog kanale. Odrediti . promocijske .
) i promociju. promocijske kanale. |na konkrethom
objekta. promocijske kanale kanale. rimieru
konkretnog primjery.
ugostiteljskog objekta.
Nabrojiti elemente Izracunati
Y . kalkulacija. Razlikovati . . IzraCunati nabavnu |maloprodajnu
Izracunati g - Razlikovati " i, 1.
. s elemente kalkulacija. Nabrojiti elemente cijenu usluge na cijenu ugostiteljske
maloprodajnu cijenu N . s elemente O X
o IzraCcunati nabavnu kalkulacija. o temelju jednostavne |usluge na temelju
ugostiteljske usluge. . . kalkulacija. - X
cijenu proizvoda na kalkulacije. jednostavne
temelju jednostavne kalkulacije.
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kalkulacije. Izracunati
maloprodajnu cijenu
usluge na temelju
jednostavne
kalkulacije.

Razlikovati prodajne
usluge ugostiteljskog

objekta. Identificirati Izraditi prezentaciju

Izvesti prezentaciju razloge uspjesnosti Nabrojiti elemente Razlikovati L Prezentirati uslugu
. o . - ] usluge koristeci o P
8. prodaje usluge s ciljem | poslovnog subjekta. prodajne elemente prodajne i s ciljem povecanja
o . . N . 5 elemente prodajne : X
povecanja prodaje. Prezentirati uslugu prezentacije. prezentacije. njegove prodaje.

poslovnog subjekta s prezentacije.

ciljem povecanja
prodaje.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici i ugostiteljskom
praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje ukljucuju
najmanje 10, a najviSe 14 polaznika. Preporucuje se posjet ugostiteljskom objektu.

Primjer vrednovanja: Osmisliti poslovnu ideju te izraditi poslovni plan i odrediti promocijske kanale za promidzbu ugostiteljske usluge malog
ugostiteljskog objekta.
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2.2. Ucenje temeljeno na radu

Ucenje temeljeno na radu orijentirano je na zanimanje te se najvec¢im dijelom izvodi u svijetu
rada. Zajednic¢kim planiranjem nastavnika ustanove za strukovno obrazovanje i mentora kod
poslodavca uz razmjenu pedagoske dokumentacije i evidencije postize se uskladenost
stjecanja ishoda ucenja strukovnih modula i u¢enja temeljenog na radu.

Tijekom 5. ciklusa 63 % strukovnog dijela strukovnog kurikuluma stjece se kod poslodavca u
okviru drugog razreda, Sto iznosi 490 sati nastave godiSnje, i 544 sati nastave godiSnje u
trecem razredu, Sto predstavlja 77 % ukupnog strukovnog dijela strukovnog kurikuluma.

Tijekom 5. ciklusa u drugom i tre¢em razredu ucenje temeljeno na radu manjim se dijelom
provodi u ustanovi za strukovno obrazovanje, a veéim dijelom u realnom radnom procesu.

U okviru drugog razreda to iznosi 665 sati nastave godisnje ili 63 % ukupnog broja sati
strukovnog dijela strukovnog kurikuluma, odnosno 175 sati nastave godisnje ili 31 % u
ugostiteljskom praktikumu, a 490 sati nastave godiSnje ili 74 % kod poslodavca u
ugostiteljskom objektu.

U okviru tre¢eg razreda to iznosi 688 sati nastave godisSnje ili 76 % ukupnog broja sati
strukovnog dijela strukovnog kurikuluma, odnosno 160 sati nastave godisnje ili 23 % u
ugostiteljskom praktikumu, a 544 sati nastave godiSnje ili 77 % kod poslodavca u
ugostiteljskom objektu.

U 2. razredu 5. ciklusa u okviru modula Procesi i tehnike ugostiteljskog posluzivanja
ostvaruju se skupovi ishoda u¢enja Izravna komunikacija s gostom, Tehnike posluzivanja jela
u ugostiteljskim objektima, Tehnike posluzivanja pi¢a i napitaka u ugostiteljskim objektima,
dok se u 3. razredu u okviru istoga modula ostvaruju skupovi ishoda ucenja Neizravna
komunikacija s gostom, Recepture, normativi i kalkulacije u ugostiteljstvu i Pracenje i
uvodenje novih gastronomskih trendova

U 2. razredu 5. ciklusa u okviru modula Konobarske vjestine ostvaruju se skupovi ishoda
ucenja Primjena pravila u posluzivanju, Priprema jednostavnih prijema u ugostiteljstvu,
Priprema svecanih prijema u ugostiteljstvu i Priprema procesa prigotovljavanja jela pred
stolom gosta, dok se u 3. razredu u okviru istoga modula ostvaruju skupovi ishoda ucenja
Posluzni procesi, Posluzivanje jednostavnih prigodnih obroka u ugostiteljstvu, PosluZivanje
svecanih prigodnih obroka i Vjestine prigotovljavanja jela kod stola gosta.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 4.
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UCENJE TEMELJENO
NA RADU

PROCESI I TEHNIKE
UGOSTITELJSKOG
POSLUZIVANJA

KONOBARSKE
VIJESTINE

NASTAVNI

PREDMET SKUP ISHODA UCENJA

Izravna komunikacija s gostom
Komunikacija s

gostom
Neizravna komunikacija s gostom
Tehnike posluZivanja jela u ugostiteljskim
objektima
Tehnike posluzivanja pic¢a i napitaka u
Primjena tehnika ugostiteljskim objektima

posluzivanja u
ugostiteljstvu Recepture, normativi i kalkulacije u

ugostiteljstvu

Pracenje i uvodenje novih gastronomskih
trendova

Primjena pravila u posluzivanju

Priprema jednostavnih prijema u
ugostiteljstvu

Priprema svecanih prijema u ugostiteljstvu

Priprema procesa prigotovljavanja jela

pred stolom gosta
Konobarska praksa

Posluzni procesi

Posluzivanje jednostavnih prigodnih obroka
u ugostiteljstvu

Posluzivanje svecanih prigodnih obroka

Vjestine prigotovljavanja jela kod stola
gosta

Tablica 4: Uc¢enje temeljeno na radu u 5. ciklusu

64



A. OPIS MODULA

Modul Procesi i tehnike ugostiteljskog posluzivanja polazniku omogucuje razumijevanje,
usvajanje i primjenu relevantnih Cinjenica, pojmova, nacela i osnovnih pravila ugostiteljske
struke u podrucju rada s gostima, a izvodi se u okviru nastavnih predmeta Komunikacija s
gostom i Primjena tehnika posluzivanja u ugostiteljstvu. Cilj modula Procesi i tehnike
ugostiteljskog posluzivanja jest stjecanje osnovnih znanja i vjestina uz odgovarajuci
stupanj samostalnosti i odgovornosti u podrucju rada posluznog osoblja.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Komunikacija s gostom jest stjecanje
znanja i vjestina u podru¢ju komunikacijskih vjestina kako bi se utvrdile potrebe gosta,
predstavila usluga i po potrebi savjetovalo o njoj, naplatila usluga i zakljucila prodaja usluge.

Svrha ucdenja i poucavanja nastavnog predmeta Primjena tehnika posluzivanja u
ugostiteljstvu jest stjecanje znanja i vjestina posluzivanja jela, pi¢a i napitaka primjenom
razli¢itih tehnika posluZivanja prema prigodi i vrsti, primjene receptura, normativa i
kalkulacija te pracenja i vodenja novih gastronomskih trendova.

Modul Konobarske vjestine polazniku omogucuje usvajanje i primjenu konobarskih vjestina
u podruéju rada s gostima, poznavanja asortimana i primjenu pravila uljudnog ponasanja u
neposrednom ophodenju sa suradnicima i gostima, a izvodi se u okviru predmeta
Konobarska praksa. Cilj modula Konobarske vjestine u 5. ciklusu jest stjecanje osnovnih
znanja i vjestina uz odgovarajuci stupanj samostalnosti i odgovornosti u podruéju posluznog
procesa.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Konobarska praksa u 5. ciklusu jest
stjecanje znanja i vjesStina u primjeni pravila u posluzivanju jela i pi¢a, pripremi i posluzivanju
jednostavnih i svecanih prijema te pripremi procesa prigotovljavanja jela pred stolom gosta.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: PROCESI I TEHNIKE UGOSTITELISKOG POSLUZIVANJA

Nastavni predmet: KOMUNIKACIJA S GOSTOM

Skup ishoda ucenja: IZRAVNA KOMUNIKACIJA S GOSTOM

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda

Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna

Razlikovati vrste
komunikacije s
gostom.

Razlikovati i dati
primjer otvorenih i
zatvorenih pitanja
upucenih gostu.
Interpretirati prednosti
aktivnog slusanja. Na
konkretnom primjeru
koristiti otvorena
pitanja u komunikaciji s
gostom.

Razlikovati otvorena i

zatvorena pitanja
upucena gostu.

Dati primjer
otvorenih pitanja u
svrhu utvrdivanja
potrebe klijenata.

Interpretirati
prednosti aktivhog
slusanja.

Na konkretnom
primjeru koristiti
otvorena pitanja u
komunikaciji s
gostom.

gosta.

Utvrditi Zelje i potrebe

Pojmovno odrediti zelje
i potrebe gosta te
povezati potrebe i zelje
gosta s vrstom usluge
iz ponude
ugostiteljskog objekta.
Odrediti korake u
intervjuiranju gosta u
svrhu definiranja
njegovih zelja i
potreba. Intervjuirati
gosta u svrhu
definiranja njegovih
potreba prema
zadanim parametrima
poslovne situacije u
ugostiteljskom objektu.

Pojmovno odrediti

zelje i potrebe gosta.

Povezati potrebe i
Zelje gosta s
vrstom usluge iz
ponude
ugostiteljskog
objekta.

Odrediti korake u
intervjuiranju gosta
u svrhu definiranja
njegovih Zelja i
potreba.

Intervijuirati gosta
u svrhu definiranja
njegovih potreba
prema zadanim
parametrima

poslovne situacije u

ugostiteljskom
objektu.
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Predstaviti gostu
proizvod/e i uslugu.

Predociti gostu
emotivnu i logi¢nu
korist proizvoda
sukladno zadanim

parametrima poslovne

situacije. Opisati
razliCite tehnike
argumentacije u
prezentaciji ponude.
Analizirati razlicite
tehnike rjeSavanja

prigovora. Na primjeru

demonstrirati ponudu
proizvoda gostu
povezujudi prednosti
proizvoda s gostovim
potrebama.

Predoditi gostu
emotivnu i logi¢nu
korist proizvoda
sukladno zadanim
parametrima
poslovne situacije.

Opisati razlicite
tehnike
argumentacije u
prezentaciji
ponude.

Analizirati razlicite
tehnike rjeSavanja
prigovora.

Demonstrirati
ponudu proizvoda
gostu povezujudi
prednosti proizvoda
s gostovim
potrebama.

Savjetovati gosta o

vrsti usluge u skladu s

njegovim zeljama.

Objasniti ulogu
savjetovanja gosta o

vrsti usluge u ponudi.

Razlikovati
savjetovanje o
osnovnoj usluzi i
dopunskoj usluzi.
Uskladiti vrstu
ponudene usluge sa
Zeljama gosta. Na
primjeru prezentirati
dopunsku i dodatnu
ponudu usluge.

Objasniti ulogu
savjetovanja gosta o
vrsti usluge u
ponudi.

Razlikovati
savjetovanje o
osnovnoj usluzi i

dopunskoj usluzi.

Uskladiti vrstu
ponudene usluge sa
Zeljama gosta.

Na primjeru
prezentirati
dopunsku i dodatnu
ponudu usluge.

Zakljuciti prodajni
razgovor vezan uz
ugostiteljsku uslugu.

Nabrojiti neverbalne

znakove koji konobaru

otkrivaju je li gost
spreman za kupnju
usluge. Osmisliti

zakljucivanje prodajnog

razgovora u sluc¢aju
negativnog ishoda

Nabrojiti neverbalne
znakove
nezainteresiranosti
gosta za kupnju
ponudene usluge.

Nabrojiti
neverbalne
znakove
zainteresiranosti
gosta za kupnju

ponudene usluge.

Osmisliti
zakljucivanje
prodajnog
razgovora u sluc¢aju
negativnog ishoda
kupnje ponudene
usluge.

Prezentirati
zakljucivanje
prodajnog
razgovora u slucaju
realizirane kupnje
ugostiteljske
usluge.
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kupnje proizvoda.
Prezentirati
zakljucivanje prodajnog
razgovora u slucaju
realizirane kupnje
ugostiteljske usluge.

6 reklamacije u
' komunikaciji s
gostima.

Rjesavati konflikte i

Opisati moguce uzroke
nastanka konfliktnih
situacija u komunikaciji
s gostima. Razlikovati
metode rjeSavanja
konfliktnih situacija u
komunikaciji s gostima.
Predloziti vlastite
savjete za uspjesnu
komunikaciju i
rjeSavanje konflikata u
radnom okruzenju. Na
primjeru demonstrirati
rjeSavanje konflikta s
gostom.

Opisati moguce
uzroke nastanka
konfliktnih situacija u
komunikaciji s
gostima.

Razlikovati metode
rjeSavanja
konfliktnih situacija
u komunikaciji s
gostima.

PredlozZiti vlastite
savjete za uspjesSnu
komunikaciju i
rjeSavanje
konflikata u radnom
okruzenju.

Na primjeru
demonstrirati
rjeSavanje konflikta
s gostom.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u

ugostiteljskom praktikumu. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najvise 14

polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: U izravnoj komunikaciji s gostom utvrditi njegove zelje, predstaviti mu ponudu ugostiteljskog objekta, primiti narudzbu i

naplatiti je.
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Modul: PROCESI I TEHNIKE UGOSTITELISKOG POSLUZIVANIA

Nastavni predmet: KOMUNIKACIJA S GOSTOM

Skup ishoda ucenja: NEIZRAVNA KOMUNIKACIJA S GOSTOM

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti faze prodajnog
razgovora i opisati
pripremu konobara za
prodajni razgovor Komentirati razlicite
telefonom. Komentirati Navesti faze Opisati pripremu oblike Na primjeru
Obaviti kratki prodajni |razlicite oblike : P prip predstavljanja osmisliti nacin
1 . o prodajnog konobara za o
. telefonski razgovor s predstavljanja L . |ugostiteljske usluge |telefonskog
) s telefonskog prodajni telefonski |, .7 ! X
gostom. proizvoda tijekom tijekom prodajnog odgovaranja na
: razgovora. razgovor. )
prodajnog telefonskog telefonskog prigovor gosta.
razgovora s gostom i razgovora s gostom.
osmisliti nacin
odgovaranja na
prigovor.
Nabrojiti elemente
ponude i sastaviti
ponudu klijentu u
elektronickoj poruci. Razlikovati Na primieru kreirati
- Razlikovati formalisticki Sastaviti ponudu formalisticki pristup primJ
Sastaviti kratku . . . - - . dopunsku ponudu
ot pristup od kreativnog Nabrojiti elemente klijentu u od kreativnog pri -
2. ponudu klijentu u . A oy . klijentu u
v . pri sastavljanju ponude |ponude. elektronickoj sastavljanju ponude vy
elektronickoj poruci. S . . o elektronickoj
u elektronickoj poruci poruci. u elektronickoj .
o o . poruci.
te na primjeru kreirati poruci.
dopunsku ponudu
klijentu u elektronickoj
poruci.
Sastaviti za gosta Sastaviti za qosta Sastaviti za gosta
Odgovoriti na potrebe |elektroni¢ku poruku o - 'za g Sastaviti za gosta elektronicku poruku
by . Sastaviti za gosta elektronicku - -
3. gosta elektronickom dostavi robe, elektronicku poruku |s prijedlogom

porukom.

osiguranju i odrzavanju
robe te u elektronickoj

elektronicku poruku.

poruku o dodatnoj
usluzi.

o odrzavanju robe.

razlicitih uvjeta i
nacina placanja.
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poruci navesti prijedlog
razli¢itih uvjeta i nacina
pla¢anja.

Provesti neizravan
postupak primanja i
rjeSavanja reklamacije.

Nabrojiti elemente
poslovnog dopisa u
kojem se na neizravan
nacin rjeSava
reklamacija gosta i
sastaviti elektroni¢ku
poruku za rjeSavanje
reklamacije gosta.
Skicirati hodogram
razgovora pri
telefonskom primanju i
rjeSavanju reklamacije.
Kreirati odgovarajudi
nacin rjeSavanja
reklamacije
elektronickom porukom
i telefonom.

Nabrojiti elemente
poslovnog dopisa u
kojem se na
neizravan nacin
rjeSava reklamacija
gosta.

Sastaviti
elektronicku
poruku za
rjeSavanje
reklamacije gosta.

Skicirati hodogram
razgovora pri
telefonskom
primanju i
rjeSavanju
reklamacije.

Na primjeru kreirati
odgovarajuci nacin
rjeSavanja
reklamacije
elektronickom
porukom i
telefonom.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom praktikumu. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje ukljucuju najmanje 10, a najvise 14
polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: U neizravnoj komunikaciji s gostom predstaviti ugostiteljsku uslugu i odgovoriti na pitanja gosta.
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Modul: PROCESI I TEHNIKE UGOSTITELISKOG POSLUZIVANJA

Nastavni predmet: PRIMJENA TEHNIKA POSLUZIVANJA U UGOSTITELISTVU

Skup ishoda uéenja: TEHNIKE POSLUZIVANJA JELA U UGOSTITELIJSKIM OBJEKTIMA

RB.

Ishod

Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuda

Dobra

Vrlo dobra

Iznimna

Primijeniti tehnike

Navesti i razlikovati
tehnike posluZivanja
jela. Prilagoditi tehnike

Navesti tehnike

Razlikovati tehnike

Prilagoditi tehnike

Posluziti sljedove

1 osluzivanja sljedova posluzivanja jela s osluzivanja osluzivanja osluzivanja jela jela raznim
) P Ja sl obzirom na prigodu i PO n PO n po vanja Je tehnikama
jela. . I sljedova jela. sljedova jela. prigodi i vrsti jela. v. )
grupu jela. Primijeniti posluzivanja.
tehnike posluZivanja
jela.
Navesti tehnike
posluzivanja juha. Posluiti juhe
Prilagoditi tehnike . v ) e i X )
C . v S Navesti razliCite . . . Prilagoditi tehnike raznim tehnikama
Primijeniti tehnike posluzivanja juha s . - ) Razlikovati tehnike e . v X
2. o . . - . tehnike posluzivanja o o posluzivanja juha posluzivanja na
posluzivanja juha. obzirom na prigodu i . posluzivanja juha. . s e

. juha. prigodi i vrsti juha. konkretnom
vrste juha. fimieru
Primjenjivati tehnike primjery.
posluzivanja juha.

Navesti engleski I. i II.
nacin po_slqz_lvanja : Demonstrirati
jela. Koristiti engleski . . o . o
Primijeniti engleske I.iII. nacin Objasniti engleski I Razl|k0\(at|_ Pr'm'JeD't' engleski I. eng_leskl LiIL
.. v . ’ .. - ) - " | engleski I.i II. i II. nacin nacin
3. nacine posluzivanja posluzivanja jela s i IT. nacin 7 v . v . v .
) . ) . v s nacin posluzivanja | posluzivanja jela uz posluzivanja jela
jela. obzirom na prigodu i posluzivanja jela. ) A )

. LD jela. pomoc¢ nastavnika. na konkretnom
vrste jela. Primijeniti fimieru
engleski I. i II. nadin primjery.
posluZivanja jela.

Navesti francuski I. i Demonstrirati
o II. nadin posluzivanja L . Razlikovati Primijeniti francuski francuski I. i II.
Primijeniti francuske . S .| Objasniti francuski I. RN . v v
v - : jela. Koristiti francuski | . y: francuski I. i II. I. i II. nacin nacin
4, nacine posluzivanja i II. nacin

jela.

I.iII. nacin
posluzivanja jela s
obzirom na prigodu i

posluzivanja jela.

nacin posluzivanja
jela.

posluzivanja jela uz
pomo¢ nastavnika.

posluzivanja jela
na konkretnom
primjeru.
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vrste jela. Primjenjivati
francuski I. i II. nacin
posluZivanja jela.

Primijeniti becki nacin

Objasniti becki nacin
posluzivanja jela i
usporediti ga s
francuskim i
engleskim. Prilagoditi

Objasniti becki nacin

Usporediti becki,
engleski i

Prilagoditi becki

nacin posluzivanja

Demonstrirati
becki nacin

> posluzivanja. becki nacin posluzivanja jela. francuski nacin jela prigodi i vrsti posll<u2|\k/antja jela
posluzivanja prigodi i posluzivanja jela. | jela. na konkretnom
vrsti jela. Primijeniti primjeru.
becki nacin
posluZivanja.
Objasniti ruski nacin
posluzivanja jela i
usporelel g.a s beckim, . . Demonstrirati
francuskim i Usporediti ruski, . s S A

Primijeniti ruski nacin | engleskim. Prilagoditi Objasniti ruski nac¢in | becki, engleski i Pr”angd't' ruski nacin | ruski hacin
6. X ! posluzivanja jela posluzivanja jela

posluZivanja

ruski nacin
posluzivanja prigodi i
vrsti jela. Primijeniti
ruski nacin
posluzivanja.

posluZivanja jela.

francuski nacin

posluZivanja jela.

prigodi i vrsti jela.

na konkretnom
primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u ugostiteljskom praktikumu. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najvise 14
polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Primijeniti engleski, francuski i becki nacin posluzivanja jela u ugostiteljskom objektu.
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Modul: PROCESI I TEHNIKE UGOSTITELISKOG POSLUZIVANJA

Nastavni predmet: PRIMJENA TEHNIKA POSLUZIVANJA U UGOSTITELJSTVU

Skup ishoda uéenja: TEHNIKE POSLUZIVANJA PICA I NAPITAKA U UGOSTITELISKIM OBJEKTIMA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda . — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Objasniti podjelu
alkoholnih i
bezalkoholnih piéa. L ,
Analizirati podiel Razvrstati alkoholna i Qll?)llgzé[sit;\ ?Odjelu
nalizirati podjelu Te
1 alkoholnih? J b(:ezg‘:lgo::rl:_aeralca Objasniti podjelu Objasniti podjelu Razvrstati alkoholna |bezalkoholnih pic¢a
' . prema namjen!. alkoholnih pica. bezalkoholnih pi¢a. |i bezalkoholna pi¢a. |na primjeru
bezalkoholnih pica. Analizirati podjelu itelisk
alkoholnih i ugostiteljskog
W objekta.
bezalkoholnih pi¢a na
primjeru ugostiteljskog
objekta.
Navesti pravila
posluzivanja pica i
hladnih napitaka. . _ .
Prilagoditi F;ravila Pr|Iagvo_d|t| pra\_/llla_
Primijeniti pravila posluZivanja pi¢a i Odrediti pravila Objasniti pravila Eloas(!ll:\ﬂ]\/:??tzllf: ' | Primijeniti pravila u
2. posluzivanja pi¢a i hladnih napitaka s posluzivanja pi¢a i posluzivanja pica i odredenon’? posluzivanju pica i
hladnih napitaka. obzirom na vrstu i tip hladnih napitaka. hladnih napitaka. ugostiteliskom hladnih napitaka.
ugostiteljskog objekta. og'ektu J
Primijeniti pravila JeKty.
posluzivanja pica i
hladnih napitaka.
Objasniti protokol
posluZivanja vina. Prilagoditi protokol Na konkretnom
Primijeniti protokol Pr”ag?d't' protpkol Odrediti protokol Obraz|oziti posluZivanja vina primjeru
3. v, S posluzivanja vina s - o protokol . ... |demonstrirati
posluzivanja vina. . . posluzivanja vina. v L odredenoj kategoriji
obzirom na kategoriju posluzivanja vina. protokol

vina. Primijeniti
protokol posluzivanja

vina.

posluzivanja vina.
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vina na konkretnom
primjeru.

Demonstrirati tehnike
sljubljivanja
odgovarajucih pica i
hrane.

Navesti pravila
sljubljivanja
odgovarajucih pica i
hrane. Opisati tehnike
sljubljivanja
odgovarajucih pica i
hrane. Prilagoditi
tehnike sljubljivanja i
samostalno
demonstrirati tehnike
sljubljivanja
odgovarajucih pica i
hrane.

Navesti pravila
sljubljivanja
odgovarajucih picai
hrane.

Opisati tehnike
sljubljivanja
odgovarajucih pica
i hrane.

Primijeniti tehnike
sljubljivanja
odgovarajucih pica i
hrane uz pomo¢
nastavnika.

Samostalno
demonstrirati
tehnike
sljubljivanja
odgovarajucih pica
i hrane.

Primijeniti pravila
posluzivanja toplih
napitaka.

Navesti pravila
posluzivanja toplih
napitaka. Opisati
tehnike posluzivanja
toplih napitaka.
Primijeniti pravila
posluzivanja toplih
napitaka.

Navesti pravila
posluzivanja toplih
napitaka.

Opisati pravila
posluzivanja toplih
napitaka.

Primijeniti tehnike
posluZivanja toplih
napitaka uz pomoc¢
nastavnika.

Samostalno
demonstrirati
posluZivanje toplih
napitaka.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u ugostiteljskom praktikumu. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najvise 14
polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Primijeniti pravila posluzivanja toplih napitaka.
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Modul: PROCESI I TEHNIKE UGOSTITELISKOG POSLUZIVANJA

Nastavni predmet: PRIMJENA TEHNIKA POSLUZIVANJA U UGOSTITELISTVU

Skup ishoda ucenja: RECEPTURE, NORMATIVI I KALKULACIJE U UGOSTITELISTVU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Objasniti razlike
izmedu recepture i
. S normativa. Navesti Razlikovati pojam Objasniti razlike Navesti vaznost Dati primjer
Razlikovati pojam v . . ) . . .
1. - . vaznost receptura i recepture i izmedu recepture i |recepturai recepture i
recepture i normativa. - . . . . . .
normativa. Razlikovati |normativa. normative. normativa. normativa.
pojam recepture i
normativa.
Nabrojiti normative
asortimana usluga. Primiieniti Razlikovati
5 Primijeniti normative Objasniti normative Nabrojiti normative normJative na Prilagoditi normative | normative s
' na asortiman usluga. asortimana. Primijeniti |asortimana usluga. ) asortimana usluga. |obzirom na
- asortiman usluga. )
normative na asortiman usluga.
asortiman usluga.
Objasniti izradu
kalkulacije u skladu s .
o - iy Objasniti izradu : o TS
. .. normativima. Izraditi kalkulacije u . Prilagoditi izradu Primijeniti formule
3 Izraditi kalkulacije u Primijeniti formule za skladu s kalkulacije u kalkulacije u skladu |za izradu
' skladu s normativima. |. J . i skladu s € -
izradu kalkulacije. normativima. L s normativima. kalkulacije.
o . normativima.
Izraditi kalkulacije u
skladu s normativima.
Objasniti primjenu IKT-
a u izradi kalkulacija
C . . |asortimana usluga. C Objasniti primjenu : _
Pr'm'Jen.'F' IKT u_|zrad| Prilagoditi IKT u izradi Fr'm'.Jemt' IKT..U IKT alata u izradi Pr”.agOd't' IKT aIaFg Izraditi kalkulacije
4, kalkulacija asortimana s . izradi kalkulacija . za izradu kalkulacija .
kalkulacija asortimana . kalkulacija . uz pomoc IKT alata.
usluga. Lo asortimana usluga. - asortimana usluga.
usluga. Primijeniti IKT asortimana usluga.
u izradi kalkulacija
asortimana usluga.
5 Primijeniti standarde Navesti standarde za Primijeniti standarde |Navesti standarde |Prilagoditi Demonstrirati

za tocenje i

toCenje i aranziranje

za tocenje i

za tocenje i

standarde za

primjenu standarda
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aranziranje alkoholnih i |alkoholnih i aranziranje aranZiranje tocenje i za tocenje i

bezalkoholnih pica. bezalkoholnih pica. alkoholnih i alkoholnih i aranziranje aranZiranje
Prilagoditi standarde za |bezalkoholnih pica. bezalkoholnih pi¢a. |alkoholnih i alkoholnih i
to¢enje i aranziranje bezalkoholnih pi¢a. |bezalkoholnih piéa.
alkoholnih i

bezalkoholnih pica.
Primijeniti standarde za
toCenje i aranziranje
alkoholnih i
bezalkoholnih pica.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u ugostiteljskom praktikumu. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje ukljucuju najmanje 10, a najvise 14
polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Primijeniti standarde za toCenje i aranziranje alkoholnih i bezalkoholnih pica.
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Modul: PROCESI I TEHNIKE UGOSTITELISKOG POSLUZIVANJA

Nastavni predmet: PRIMJENA TEHNIKA POSLUZIVANJA U UGOSTITELISTVU

Skup ishoda uéenja: PRACENJE I UVODENJE NOVIH GASTRONOMSKIH TRENDOVA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Objasniti nastanak
trendova u
Analizirati trendove u gastronomiji. Opisati Opisati trendove u Objasniti nastanak Razlikovati trendove |Analizirati trendove
1. trendove u trendova u
gastronomiji. ._. .. | gastronomiji. u gastronomiji. u gastronomiji.
gastronomiji. Analizirati gastronomiji.
trendove u
gastronomiji.
Odrediti znacaj novih
dostignuca u
ugostiteljskom o
v . . T . Demonstrirati
posluzivanju te navesti Analizirati utjecaj kori&tenie novih
Analizirati znacaj novih |njegove prednosti. Odrediti znacaj novih |Navesti prednosti novih dostignuca u dosti nljc'a na
2 dostignuca u Analizirati utjecaj novih |dostignuéa u novih dostignuc¢a u |ugostiteljskom konk?etnom
' ugostiteljskom dostignuéa na ugostiteljskom ugostiteljskom posluzivanju na rfimieru
posluzivanju. konkretnom primjeru i |posluzivanju. posluzivanju. konkretnom primjeru.
e o ugostiteljskog
demonstrirati njihovo primjeru. v :
vy . posluzivanja.
koristenje u
ugostiteljskom
posluzivanju.
Odrediti znacaj novih
dostignuca u
prigotovljavanju i Analizirati utiecai Demonstrirati
L .. . posluZivanju hrane te . " .. | Navesti prednosti : utjecaj koristenje novih
Opisati znacaj novih A Odrediti znacaj novih ) - N novih dostignuca u : X
dosti , navesti njihove - , novih dostignuca u . X A dostignuca na
3. ostignuca u prednosti. Analizirati dostignuca u prigotovljavanju i prigotovljavanju i konkretnom
prigotovljavanju i - o prigotovljavanju i v . posluZivanju hrane o
utjecaj novih posluzivanju primjeru

posluZivanju hrane.

dostignuca na
konkretnom primjeru i
demonstrirati njihovo
koristenje u

posluZivanju hrane.

hrane.

na konkretnom
primjeru.

prigotovljavanja i
posluzivanja hrane.
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prigotovljavanju i
posluzivanju hrane.
Opisati proces primjene . - T
v X - Prilagoditi nova Primijeniti nova
o nov9§tgcen|h Zhanja u. Izdvojiti nova Op|s.avt|‘ proces dostignuca u dostignuéa u
Primijeniti nova osmisljavanju, pripremi . . osmisljavanja, 2 . 2 :
dostianuéa u i bosluSivaniu pica i dostignuca u rioreme | osmisljavanju, osmisljavanju,
4 osmigl'avan'u ng itaka PrJim?'eniti osmisljavanju, posﬁuiivan'e icai pripremi i pripremi i
. ri rerJni i (J)slluiivan'u noeosteééna szan'a u pripremi i Ea itaka nJa i posluzivanju pica i posluzivanju pica |
pripre P ] s : J . |posluzivanju pica i pita , napitaka potrebama |napitaka na
pica i napitaka. osmisljavanju, pripremi . temelju novih .
) v, e napitaka. : . ugostiteljskog konkretnom
i posluzivanju pica i dostignuca. X L
napitaka. objekta. primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom praktikumu. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najvise 14
polaznika. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Primijeniti nove gastronomske trendove u osmisljavanju, pripremi i posluzivanju pi¢a i napitaka.

78



Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda uéenja: PRIMJENA PRAVILA U POSLUZIVANIU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrediti i odabrati
pravila primanja Odabrati pravila Prilagoditi pravila Primijeniti pravila
Primijeniti pravila narudzbe jela, pica i Odrediti pravila primanja narudzbe rimgn'a nzrudibe primanja narudzbe
1. primanja narudzbe napitaka. Prilagoditi ih |primanja narudzbe jela, picai Pela i%a i napitaka jela, pi¢a i napitaka
jela, pic¢a i napitaka. potrebama gosta te jela, pi¢a i napitaka. |napitaka u skladu s ela, pi P na konkretnom
primijeniti na uslugom. potrebi gosta. primjeru.
konkretnom primjeru.
Odrediti i odabrati ) - . e .
. . . . Prilagoditi pravila Primijeniti pravila
o . pravila dopreme jela, - . Odabrati pravila . R . .
Primijeniti pravila S : Odrediti pravila ; .. |dopreme jela, picai |dopreme jela, picai
. S pica i napitaka do stola . .,_. |dopreme jela, pica . .
dopreme jela, picai - o dopreme jela, picai | - napitaka do stola napitaka do stola
2. . gosta. Prilagoditi ih . i napitaka do stola
napitaka do stola otrebama dosta te napitaka do stola osta u skladu s gosta u skladu s gosta na
gosta. potrebama g gosta. 9 njegovim konkretnom
primijeniti na uslugom. .
. potrebama. primjeru.
konkretnom primjeru.
ggr\?i?:lplogg?ebnzzt:\ja Odrediti pravila Prilagoditi pravila g(r;;l‘;lg:rr:gn?;aVIla
Pospremiti koristeni koriStenog inventara sa | Odrediti vrstu ngigzz:oama ngigi(;?oan?iventara koristenog
3. inventar sa stola gosta |stola gosta. Prilagoditi |inventara s obzirom |. 9 9 inventara sa stola
LT ; inventara sa stola |sa stola gosta u
(deserviranje). ih potrebama gosta te | na vrstu usluge. . . gosta na
rimijeniti na gosta u skladu s skladu s njegovim konkretnom
Eonkretnom primjeru uslugom. potrebama. primjeru
Odrediti i odabrati Prilagoditi pravilan Primiieniti pravilan
pravilan nacin ispraéaja Odrediti postupke U Odabrati pravilan |nacin ispracaja naéinJis raga'a
4 Primijeniti pravilan gosta. Prilagoditi ga raviInonF')n naéiF;w nacin ispracaja gosta u skladu s osta ns )
’ nacin ispracaja gosta. |potrebama gosta te p P gosta u skladu s njegovim potrebama g
S ispracaja gosta. konkretnom
primijeniti na uslugom. (gost s primjeru

konkretnom primjeru.

invaliditetom).

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢cne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Na primjeru vecCere primijeniti pravila primanja narudzbe, dopreme jela, pospremanja stola i ispra¢aja gosta.
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Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda ucenja: PRIPREMA JEDNOSTAVNIH PRIJEMA U UGOSTITELISTVU

RB.

Ishod

Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuca

Dobra

Vrlo dobra

Iznimna

Pripremiti proces
posluzivanja zabave

Odrediti postupke i
odabrati tehnike u
pripremi procesa
posluzivanja zabave

Odrediti postupke u
pripremi procesa

Odabrati tehnike u
pripremi procesa
posluzivanja

Prilagoditi postupke
u pripremi procesa

Pripremiti proces
posluzivanja
zabave (party) u

1. (party). Prilagoditi ih v : posluzivanja zabave |skladu s planom
(party) u skladu s . posluzivanja zabave |zabave (party) u
planom rada. po_treba!'n_a_ gosta (party). skladu s planom (party) potrebama rada na
pripremiti ih u skladu s rada gosta. konkretnom
planom rada na ) primjeru.
konkretnom primjeru.
Odrediti postupke i
odabrati tehnike u Pripremiti proces
Pripremiti proces pripremi procesa Odrediti postupke u Oqabra’q tehnike u Prlla.god|t|‘ postupke posluzivanja kasne
v i posluzivanja kasne . . pripremi procesa u pripremi procesa v
2. po§l uzivanja kasne vecere. Prilagoditi ih pripremi procesa posluzivanja kasne |posluzivanja kasne vecere u skladu s
vecCere u skladu s ) . posluzivanja kasne N < planom rada na
potrebama gosta i N vecCere u skladu s |vecCere potrebama
planom rada. . e vecere. konkretnom
pripremiti ih u skladu s planom rada. gosta. rfimieru
planom rada na primjeru.
konkretnom primjeru.
Odrediti postupke i
odabrati tehnike u Pripremiti proces
pripremi procesa Odabrati tehnike u Prilagoditi postupke oguiivanpa
Pripremiti proces posluzivanja piknika. Odrediti postupke u | pripremi procesa u rig remiproceF;a piknika u sJkIadu S
3. posluzivanja piknika u |Prilagoditi ih pripremi procesa posluzivanja pripr [Proces p
. .. R N posluzivanja piknika |planom rada na
skladu s planom rada. |potrebama gosta i posluzivanja piknika. |piknika u skladu s
. s potrebama gosta. konkretnom
pripremiti ih u skladu s planom rada. rfimieru
planom rada na primjery.
konkretnom primjeru.
Prlprevmltl proces Odredltll postgpke i Oc.lredltl. postupke u Odabrati tehnike u | Prilagoditi postupke Prlprevmltl proces
posluzivanja lunch- odabrati tehnike u pripremi procesa - - . . posluzivanja lunch-
4, pripremi procesa u pripremi procesa

paketa u skladu s
planom rada.

pripremi procesa
posluzivanja lunch-

posluzivanja lunch-
paketa.

posluzivanja lunch-

posluzivanja lunch-

paketa u skladu s
planom rada na
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paketa. Prilagoditi ih paketa u skladu s |paketa potrebama konkretnom
potrebama gosta i planom rada. gosta. primjeru.
pripremiti ih u skladu s
planom rada na
konkretnom primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Obaviti pripremne radove u posluzivanju piknika u skladu s planom rada.
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Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda uéenja: PRIPREMA SVECANIH PRIJEMA U UGOSTITELISTVU

Razine usvojenosti

RB. Ishod R da ishod
s azracais a Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrediti postupke i
odabrati tehnike u Odabrati tehnike u Pripremiti proces
Pripremiti proces pripremi procesa Odrediti postupke u pripremi procesa Prilagoditi postupke | posluzivanja
.. i posluZivanja hladnog . . v } u pripremi procesa hladnog buffeta u
1. posluzivanja hladnog buffeta. Prilagoditi ih pripremi procesa posluzivanja posluzivanja skladu s planom
buffeta u skladu s otreba'ma osta i posluzivanja hladnog |hladnog buffeta u hladnod buffeta rada na
planom rada. po ma g buffeta. skladu s planom 9
pripremiti ih u skladu s rada potrebama gosta. konkretnom
planom rada na ) primjeru.
konkretnom primjeru.
Odrediti postupke i
odabrati tehnike u Pripremiti proces
Pripremiti proces pg'sﬁﬁ?\q/'aﬁrgcésﬁo Odrediti postupke u Ogafgs;ci' t?g?ggz u Er”agig:gi porztclézlge posluZivanja toplog
5 posluZivanja toplog p . plog pripremi procesa pripremi pr pripr P buffeta u skladu s
. buffeta u skladu s buffeta. Prilagoditi ih poslugivanja toplog posluzivanja toplog |posluzivanja toplog planom rada na
lanom rada potrebama gosta i buffeta buffeta u skladu s |buffeta potrebama konkretnom
P ’ pripremiti ih u skladu s ’ planom rada. gosta. primjeru
planom rada na )
konkretnom primjeru.
Odrediti postupke i
odabrati tehnike u Pripremiti proces
Priprevmiti proces Egs%ei?y a[rjlggclfglit ol Odrediti postupke u gg;?gﬁ,ﬁ' ;?222;2 u Erg?i%?g:'\twli %?,zgzl;e posluzivanja koktel
posluzivanja koktel ) " e pripremi procesa v . .. ) partyja u skladu s
3. artvia u skladu s partyja. Prilagoditi ih osluzivania koktel posluzivanja koktel |posluzivanja koktel lanom rada na
party] potrebama gosta i P : . partyja u skladu s |partyja potrebama p
planom rada. . s partyja. konkretnom
pripremiti ih u skladu s planom rada. gosta. primjeru
planom rada na '
konkretnom primjeru.
Pripremiti proces Odrediti postupke i Odrediti postupke u Odabrati tehnike u |Prilagoditi postupke |Pripremiti proces
4 posluzivanja sveCanog |odabrati tehnike u pripremi procesa pripremi procesa u pripremi procesa |posluzivanja

objeda - banketa u

skladu s planom rada.

pripremi procesa
posluZivanja svecanog

posluzivanja

posluzivanja
svecanog objeda -

posluzivanja
svecCanog objeda -

svecanog objeda -
banketa u skladu s
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objeda - banketa. svecCanog objeda - banketa u skladu s |banketa potrebama |planom rada na
Prilagoditi ih banketa. planom rada. gosta. konkretnom
potrebama gosta i primjeru.
pripremiti ih u skladu s
planom rada na
konkretnom primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Obaviti pripremne radove u posluzivanju toplog buffeta u skladu s planom rada.
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Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda uc¢enja: PRIPREMA PROCESA PRIGOTOVLIAVANJA JELA PRED STOLOM GOSTA

Razine usvojenosti

RB. Ishod R da ishod
s azradais a Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
Odrediti postupke i
odabrati tehnike u . -
pripremi procesa - Odabrati tehnike u |Prilagoditi postupke Prl_premlt_l proces
. - . ; ; Odrediti postupke u ! . . . prigotovljavanja
Pripremiti proces prigotovljavanja salata Fioremi procesa pripremi procesa u pripremi procesa | 2 o4 ctola
prigotovljavanja salata |kod stola gosta. prip P ; prigotovljavanja prigotovljavanja
1. . L prigotovljavanja gosta u skladu s
kod stola gosta u Prilagoditi ih salata kod stola salata kod stola
. salata kod stola planom rada na
skladu s planom rada. |potrebama gosta i gosta u skladu s gosta potrebama
gosta konkretnom
pripremiti ih u skladu s ) planom rada. gosta. fimieru
planom rada na primjery.
konkretnom primjeru.
Odrediti postupke i
odabrati tehnike u Odabrati tehnike u Pripremiti proces
. D pripremi procesa . - . Prilagoditi postupke |prigotovljavanja
Pripremiti proces . . ; Odrediti postupke u pripremi procesa - . .
rigotovliavania prigotovljavanja Fioremi procesa rigotovliavania u pripremi procesa |tatarskog bifteka
2. tpatgrskogj bifteJka kod tatarskog bifteka kod Erigotovljgvanja Eatgrskoé bifteJka prigotovljavanja kod stola gosta u
stola gosta u skladu s stola gosta. Prilagoditi tatarskog bifteka kod |kod stola gosta u tatarskog bifteka skladu s planom
lanom rada ih potrebama gosta i stola qosta skladu s planom kod stola gosta rada na
P | pripremiti ih u skladu s 9 ' rada P potrebama gosta. konkretnom
planom rada na ) primjeru.
konkretnom primjeru.
Odrediti postupke i
odabrati tehnike u . . Pripremiti proces
. . pripremi procesa . Oc_labrat_l tehnike u Prilagoditi postupke |prigotovljavanja
Pripremiti proces . . ; Odrediti postupke u pripremi procesa - . . ,
rigotovliavania prigotovljavanja FiDremi procesa rigotovliavania u pripremi procesa |flambiranog voca
prigotovi) )2 flambiranog voca kod prip P . prigotovi] 13 prigotovljavanja kod stola gosta u
3. flambiranog voca kod prigotovljavanja flambiranog voca

stola gosta u skladu s
planom rada.

stola gosta. Prilagoditi
ih potrebama gosta i
pripremiti ih u skladu s
planom rada na
konkretnom primjeru.

flambiranog voca kod
stola gosta.

kod stola gosta u
skladu s planom
rada.

flambiranog voca
kod stola gosta
potrebama gosta.

skladu s planom
rada na
konkretnom
primjeru.
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Odrediti postupke i
odabrati tehnike u
pripremi procesa
rasijecanja mesa i
rakova kod stola gosta.

Pripremiti proces
rasijecanja mesa i
rakova kod stola

Odabrati tehnike u |Prilagoditi postupke

Pripremiti proces - . . .
pripremi procesa u pripremi procesa

rasijecanja mesa i

Odrediti postupke u
pripremi procesa

4 rakova kod stola gosta rasijecanja mesa i rasijecanja mesa i |rasijecanja mesa i osta u skladu s
' U skladu s Ianon? Prilagoditi ih rakcJ)va k(J)d stola rakova kod stola rakova kod stola glanom rada na
P potrebama gosta i gosta u skladu s gosta potrebama p
rada. . e gosta. konkretnom
pripremiti ih u skladu s planom rada. gosta. primjeru

planom rada na
konkretnom primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢cne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Obaviti pripremne radove za prigotovljavanje tatarskog bifteka kod stola gosta u skladu s planom rada.




Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda uéenja: POSLUZNI PROCESI

RB. Ishod

Razrada ishoda

Razine usvojenosti

Zadovoljavajuca

Dobra

Vrlo dobra

Iznimna

Posluziti uvodna jela
1. prema pravilima
struke.

Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
uvodnih jela. Prilagoditi
ih potrebama gosta i
pripremiti ih u skladu s
planom rada na
konkretnom primjeru.

Odrediti faze
posluzivanja uvodnih
jela.

Odabrati tehnike
posluzivanja
uvodnih jela u
skladu s planom
rada.

Prilagoditi faze
posluZivanja
uvodnih jela
potrebama gosta.

Posluziti uvodna
jela postujuéi sve
faze posluzivanja
na konkretnom
primjeru.

Posluziti glavna jela
2. prema pravilima
struke.

Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
glavnih jela. Prilagoditi
ih potrebama gosta i
pripremiti ih u skladu s
planom rada na
konkretnom primjeru.

Odrediti faze
posluZivanja glavnih
jela.

Odabrati tehnike
posluzivanja
glavnih jela u
skladu s planom
rada.

Prilagoditi faze
posluZivanja glavnih
jela potrebama
gosta.

PosluZiti glavna jela
postujuci sve faze
posluZivanja na
konkretnom
primjeru.

Posluziti jela od ribe,
3. rakvova, Skoljki, zaba i
puzeva prema
pravilima struke.

Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
jela od ribe, rakova,
Skoljki, zaba i puzeva.
Prilagoditi ih
potrebama gosta i
pripremiti ih u skladu s
planom rada na
konkretnom primjeru.

Odrediti faze
posluZivanja jela od
ribe, rakova, skoljki,
zaba i puzeva.

Odabrati tehnike
posluZivanja jela
od ribe, rakova,
Skoljki, zaba i
puzeva u skladu s
planom rada.

Prilagoditi faze
posluzivanja jela od
ribe, rakova, skoljki,
Zaba i puzeva
potrebama gosta.

Posluziti jela od
ribe, rakova,
Skoljki, zaba i
puzeva postujudi
sve faze
posluZivanja na
konkretnom
primjeru.

PosluZiti zavrsna jela
4, prema pravilima
struke.

Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
zavrsnih jela.
Prilagoditi ih
potrebama gosta i
pripremiti ih u skladu s

Odrediti faze
posluzivanja zavrsnih
jela.

Odabrati tehnike
posluZivanja
zavrsnih jela u
skladu s planom
rada.

Prilagoditi faze
posluzivanja
zavrsnih jela
potrebama gosta.

Posluziti zavrsna
jela postujudéi sve
faze posluzivanja
na konkretnom
primjeru.
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planom rada na
konkretnom primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢cne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Postovati faze posluznog procesa u posluzivanju uvodnog, glavnog i zavrsnog jela vodeéi racuna o potrebama gosta.
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Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda uéenja: POSLUZIVANJE JEDNOSTAVNIH PRIGODNIH OBROKA U UGOSTITELISTVU

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrediti faze i odabrati
5 iigg'\l/(: (ppc;stthlyzjg/)aana Odabr:ati tehnike Prilagoditi Posluziti z%bavu,
Posluziti zabavu Prilagoditi posluilivanje Odrediti faze posluzivanja posluZivanje zabave (party) postujudci
1. (party) u skladu s potrebama gosta te posluZivanja zabave |zabave (partyja) u (partyja) potrebama pravila struke na
planom rada. posluziti zabavu prema (partyja). skladu s planom gosta. ko_nk_retnom
pravilima struke na rada. primjery.
konkretnom primjeru.
Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
kasne vecere. . . . - Posluziti kasnu
PosluzZiti kasnu veceru |Prilagoditi posluzivanje |Odrediti faze Odalbt‘?]t' tghr::ke Pr”?g?d't' o Kk veceru postujuci
2. u skladu s planom potrebama gosta te posluzivanja kasne ngeurfal\ﬁars?(?adisge eggeurzelvao?rzb:;r;e pravila struke na
rada. posluziti kasnu veceru |vecere. lanom rada osta P konkretnom
prema pravilima struke P ) 9 ) primjeru.
na konkretnom
primjeru.
Odrediti faze i odabrati
tehnike posluzivanja o ot
piknika. Prilagoditi Odabrati tehnike Prilagoditi zgz!ctﬁglc'ipgl(’gc?la
3. Posluziti piknik u posluzivanje potrebama | Odrediti faze posluzivanja posluZivanje piknika |struke na
skladu s planom rada. |gosta te posluziti piknik |posluzivanja piknika. |piknika u skladu s b t konkretnom
prema pravilima struke planom rada. potrebama gosta. OnK|
na konkretnom primjeru.
primjeru.
Odrediti faze i odabrati . . . . Posluziti lunch-
. v ; . Odabrati tehnike Prilagoditi v
4 Posluziti lunch-paket u Itj:grl]lfgapk%s!:zwanja ggsrligli?/afﬁjZ:Iunch- posluzivanja lunch- | posluzivanje lunch- Bf:&fapsts:ﬂ:cr'la
| skladu s planom rada. . SR . paketa u skladu s |paketa potrebama
Prilagoditi posluzivanje |paketa. lanom rada osta konkretnom
potrebama gosta te P ) 9 ) primjeru.
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posluziti lunch-paket
prema pravilima struke
na konkretnom
primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Posluziti kasnu veceru u skladu s planom rada vodedéi racuna o potrebama gosta.
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Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda uéenja: POSLUZIVANJE SVECANIH PRIGODNIH OBROKA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — =
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
hladnog buffeta. Odabrati tehnike Prilagoditi Posluziti hladni
Posluziti hladni buffet u Prilagoditi posluzivanje |Odrediti faze posluzivanja poslugivanje buffet postujuci
1. potrebama gosta te posluzivanja hladnog |hladnog buffeta u pravila struke na

skladu s planom rada.

posluziti hladni buffet
prema pravilima struke
na konkretnom
primjeru.

buffeta.

skladu s planom
rada.

hladnog buffeta
potrebama gosta.

konkretnom
primjeru.

5 Posluziti topli buffet u
' skladu s planom rada.

Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
toplog buffeta.
Prilagoditi posluzivanje
potrebama gosta te
posluZiti topli buffet
prema pravilima struke
na konkretnom
primjeru.

Odrediti faze
posluzivanja toplog
buffeta.

Odabrati tehnike
posluzivanja toplog
buffeta u skladu s
planom rada.

Prilagoditi
posluZivanje toplog
buffeta potrebama
gosta.

Posluziti topli buffet
postujudi pravila
struke na
konkretnom
primjeru.

3 Posluziti koktel party u
| skladu s planom rada.

Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
koktel partyja.
Prilagoditi posluzivanje
potrebama gosta te
posluZiti koktel party
prema pravilima struke
na konkretnom
primjeru.

Odrediti faze
posluZivanja koktel
partyja.

Odabrati tehnike
posluzivanja koktel
partyja u skladu s
planom rada.

Prilagoditi
posluzivanje koktel
partyja potrebama
gosta.

Posluziti koktel
party postujuci
pravila struke na
konkretnom
primjeru.

4 Posluziti banket u
' skladu s planom rada.

Odrediti faze i odabrati
tehnike posluZivanja
banketa. Prilagoditi

Odrediti faze
posluzivanja
banketa.

Odabrati tehnike
posluzivanja

Prilagoditi
posluzivanje

Posluziti banketa
postujudi pravila
struke na
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posluzivanje potrebama banketa u skladu s |banketa potrebama |konkretnom
gosta te posluziti planom rada. gosta. primjeru.
banket prema pravilima
struke na konkrethnom
primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u
ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.
Primjer vrednovanja: Posluziti topli buffet u skladu s planom rada.

91



Modul: KONOBARSKE VIESTINE

Nastavni predmet: KONOBARSKA PRAKSA

Skup ishoda uéenja: VIESTINE PRIGOTOVLIAVANJA JELA KOD STOLA GOSTA

Razine usvojenosti

RB. Ishod R da ishod
s azracais a Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrediti faze i odabrati
tehnike Odabrati tehnike Prilagoditi Prigotovijavati

Prigotoviti salatu kod
1. stola gosta u skladu s
planom rada.

prigotovljavanja salate.

Prilagoditi
prigotovljavanje
potrebama gosta i
pravilima struke na
konkretnom primjeru.

Odrediti faze
prigotovljavanja
salate.

prigotovljavanja
salate kod stola
gosta u skladu s
planom rada.

prigotovljavanje
salate potrebama
gosta kod njegova
stola.

salatu kod stola
gosta postujudi
pravila struke na
konkretnom
primjeru.

Prigotoviti tatarski

5 biftek kod stola gosta
' u skladu s planom
rada.

Odrediti faze i odabrati
tehnike
prigotovljavanja
tatarskog bifteka.
Prilagoditi
prigotovljavanje
potrebama gosta i
pravilima struke na
konkretnom primjeru.

Odrediti faze
prigotovljavanja
tatarskog bifteka.

Odabrati tehnike
prigotovljavanja
tatarskog bifteka
kod stola gosta u
skladu s planom
rada.

Prilagoditi
prigotovljavanje
tatarskog bifteka
potrebama gosta
kod njegova stola.

Prigotovljavati
tatarski biftek kod
stola gosta
postujuci pravila
struke na
konkretnom
primjeru.

Prigotoviti flambirano
3. voce kod stola gosta u
skladu s planom rada.

Odrediti faze i odabrati
tehnike
prigotovljavanja
flambiranog voca.
Prilagoditi
prigotovljavanje
potrebama gosta i
pravilima struke na
konkretnom primjeru.

Odrediti faze
prigotovljavanja
flambiranog voca.

Odabrati tehnike
prigotovljavanja
flambiranog voca
kod stola gosta u
skladu s planom
rada.

Prilagoditi
prigotovljavanje
flambiranog voca
potrebama gosta
kod njegova stola.

Prigotovljavati
flambirano voce
kod stola gosta
postujuci pravila
struke na
konkretnom
primjeru.

Rasijecati meso i

4 rakove kod stola gosta
' u skladu s planom
rada.

Odrediti faze i odabrati
tehnike rasijecanja
mesa i rakova.
Prilagoditi rasijecanje
potrebama gosta i

Odrediti faze
rasijecanja mesa i
rakova.

Odabrati tehnike
rasijecanja mesa
rakova kod stola
gosta u skladu s
planom rada.

Prilagoditi
rasijecanje mesa i
rakova potrebama
gosta kod njegova
stola.

Rasijecati meso i
rakove kod stola
gosta postujudi

pravila struke na
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pravilima struke na
konkretnom primjeru.

konkretnom
primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi u

ugostiteljskom objektu. Polaznici obavezno sve aktivnosti opisuju u mapi prakti¢ne nastave i vjezbi.

Primjer vrednovanja: Prigotoviti flambirano voce kod stola gosta u skladu s planom rada vodedi racuna o potrebama gosta.
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2.3. Izborni moduli

Izborni modul Profesionalni razvoj konobara obuhvaca ishode ucenja koji dodatno
osiguravaju stjecanje strukovnih kompetencija primjenom novih tehnologija i odgovora na
zahtjeve lokalnog svijeta rada.

Opseg i sadrzaj izbornog dijela odredeni su strukovnim kurikulumom za stjecanje kvalifikacije i
kurikulumom ustanove za strukovno obrazovanje.

Izborom nastavnih predmeta u Izbornom modulu polaznik ¢ée tijekom 5. ciklusa identificirati svoje
sklonosti prema odredenom podrucju strukovnih kompetencija.

U 5. ciklusu Izborni modul predstavlja 70 sati nastave godiSnje ili 7 % ukupnog strukovnog dijela
u drugom razredu i 64 sata nastave godiSnje ili 7 % ukupnog strukovnog dijela u tre¢em razredu.

Detaljan prikaz nalazi se u Tablici 5.

IZBORNI MODUL NASTAVNI PREDMET SKUP ISHODA UCENJA

Poslovni strani jezik Primjena poslovnog stranog jezika u

struci

Primijenjeno kuharstvo Primijenjeno kuharstvo
Trendovi u Trendovi u enogastronomiji
PROFESIONALNI enogastronomiji 9 J

RAZVOJ Individualiziran pristu
KONOBARA ran pristup Individualizirani pristup gostima
gostima
Barske mjeSavine Barske mjeSavine
Barista Razvoj i priprema kave

Tablica 5: Izborni moduli u 5. ciklusu
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A. OPIS MODULA

Modul Profesionalni razvoj konobara polazniku omogucuje produbljivanje i usavrSavanje
specificnih znanja iz podrucja konobarske struke koja se sve viSe mijenja i postaje
sveobuhvatnija. Cilj modula Profesionalni razvoj konobara jest stjecanje i usavrSavanje novih
znanja i vjestina uz odgovarajucu razinu samostalnosti i odgovornosti u podrucju novog Stranog
jezika u struci, Primijenjenog kuharstva, Trendova u enogastronomiji, Individualiziranog pristupa
gostima, Barskih mjeSavina i Barista.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Poslovni strani jezik jest stjecanje
kompetencija za samostalnu primjenu stru¢ne terminologije u usmenoj i pismenoj komunikaciji
na drugom stranom jeziku sa suradnicima i gostima.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Primijenjeno kuharstvo jest stjecanje
kompetencija za samostalnu primjenu elemenata kuharstva tijekom prodajnog razgovora i
predstavljanje svojstava namirnica u ponudi i nacina njihove pripreme.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Trendovi u enogastronomiji jest stjecanje
kompetencija iz podrucja enogastronomije u vidu kombiniranja i isticanja autohtonih lokalnih,
regionalnih i nacionalnih namirnica, jela, pi¢a i napitaka.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Individualizirani pristup gostima jest
stjecanje kompetencija vezanih uz specificne potrebe gostiju, multikulturalnost gostiju i posebnih
zahtjeva koji se na njemu temelje.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Barske mjesavine jest stjecanje
kompetencija iz podrudja mijeSanja barskih pi¢a, napitaka i mjeSavina u modernom
ugostiteljstvu.

Svrha ucenja i poucavanja nastavnog predmeta Barista jest stjecanje kompetencija u
podrucju pripremanja napitaka od kave i na bazi kave koji gostu pruzaju najvisu razinu dozivljaja
usluge.
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B. RAZRADA MODULA

Modul: PROFESIONALNI RAZVO] KONOBARA

Nastavni predmet: POSLOVNI STRANI JEZIK

Skup ishoda uc¢enja: PRIMJENA POSLOVNOG STRANOG JEZIKA U STRUCI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda = -
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Navesti osnovni .
. . Odabrati
Prepoznati osnovne vokabulal.‘ ! f‘va"eSt' . . . Razlikovati osnovne |odgovarajuci
Ly : oshovne jezicne Navesti osnovni Navesti osnovne oy ) Ly
jezicne strukture i Ly jezicne strukture i vokabular i jezicnu
1. , strukture stranoga vokabular stranog jezicne strukture .
osnovni vokabular - . R . L osnovni vokabular strukturu na
. jezika. Razlikovati ih i jezika. stranoga jezika. . .
stranog jezika. odabrati ovisno o stranog jezika. stranom jeziku
situadij ovisno o situaciji.
Razlikovati pojedine
stru¢ne termine na
stranom jeziku. Primjenjivati
Koristiti osnovnu z{:-TéJEQJé\e/?:;]i?]an?;ne Razlikovati pojedine |osnovne stru¢ne Eggj\?nnél\s/?rtlzéne Prepoznati stru¢nu
2. strué¢nu terminologiju - stru¢ne termine na termine na ) terminologiju na
t jezik stranom jeziku u stranom jeziku stranom jeziku uz termine na stranom zadanom primjeru
na stranom Jeziku. razgovoru uz manje ] ) o reékeJ jeziku u razgovoru. primjery.
pogreske te prepoznati Pog )
stru¢nu terminologiju
na zadanom primjeru.
Navesti osnovne
informacije o sebi i o Navesti osnovne
Predstaviti sebe i ugostiteljskom _OkaektU Navesti osnovne informacije o Predstaviti sebe i Preds_ta\{!uk;et?)e_ Ik
3. ugostiteljski objekt na |N@ stranom jeziku. informacije o sebi na |ugostiteljskom ugostiteljski objekt | Y90stiteljski objekt
¢ e zik Predstaviti sebe i stranom ieziku obiektu na ¢ e 7ik na stranom jeziku
stranom Jeziku. ugostiteljski objekt na ] ' strJanom = Jiku na stranom Jeziku. | 4yisno o situaciji.
stranom jeziku ovisno o ] )
situaciji.
Koristiti strani jezik u Koristiti i prilagoditi i Koristiti strani jezik u |Prilagoditi Usporediti pravila Demonstrirati
4, komunikaciji s gostima |usporediti koriStenje neposrednoj koriStenje stranog |koriStenja stranog koriStenje stranog

i suradnicima.

stranog jezika u

komunikaciji s

jezika u

jezika u

jezika u
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neposrednoj gostima i neposrednoj neposrednoj neposrednoj

komunikaciji s gostima |suradnicima. komunikaciji s komunikaciji s komunikaciji s

i suradnicima. gostima i gostima i gostima i
Demonstrirati suradnicima. suradnicima. suradnicima ovisno
koristenje stranog o situaciji.

jezika u neposrednoj
komunikaciji s gostima
i suradnicima ovisno o
situaciji.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem znanja i primjenom usvojenih znanja u standardnoj ucionici i na terenskoj
nastavi za vrijeme posjeta ugostiteljskom objektu.
Primjer vrednovanja: Koristiti strani jezik u neposrednoj komunikaciji s gostima i suradnicima.




Modul: PROFESIONALNI RAZVOJ KONOBARA

Nastavni predmet: PRIMIJENJENO KUHARSTVO

Skup ishoda uc€enja: PRIMIJENJENO KUHARSTVO

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
Odabrati i oblikovati
namirnice za Osmisliti
dekoraciju jela. Odabrati pravilne Oblikovati Prilagoditi dekoradiiu za
1. Dekorirati jela. Prilagoditi dekoraciju namirnice za namirnice za dekoraciju nacinu uéinkovigu
nacinu serviranja te dekoraciju jela. dekoraciju jela. serviranja jela. rezentaciiu iela
prezentirati jelo na P ju Jela.
ucinkovit nacin.
Odabrati pravilne
namirnice te -
A Demonstrirati . s
demonstrirati | Odabrati pravilne pripremu Kombinirati Pripremiti
Pripremiti zajutarke u inirati pri i
2. P ) ] komblmratl pripremu namirnice za zajutarka u zajutarke u zajutarke u hotelu
hotelima. zajutarka u hotelima. . . . . na konkretnom
; N pripremu zajutarka. | hotelima uz hotelima. .
Pripremiti zajutarke u . : primjeru.
pomocC nastavnika.
hotelu na konkretnom
primjeru.
Odabrati pravilne o
_ N _ | namimice te Odabrati pravilne Demonstrirati ngonstrlran _ Izraditi marinade i
3 Pripremiti marinade i demonstrirati pripremu | namirnice za pripremu pripremu dressinga | dressinge na
| dressinge. marinade i dressinga pripremu marinada i | marinada uz uz pomoc konkretnom
na konkretnom dressinga. pomoc¢ nastavnika. | nastavnika. primjeru.
primjeru.
o - Navesti i razlikovati Primiieniti razlitite
Primijeniti razlicite pravilne tehnike Navesti pravilne Razlikovati tehnike tehni?(e obrade Koristiti razlicite
4, tehnike obrade obrade namirnica. tehnike obrade tehnike obrade

namirnica.

Primijeniti ih u
konkretnoj obradi.

namirnica.

obrade namirnica.

namirnica uz pomoc¢
mentora.

namirnica.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjeZbi
u ugostiteljskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskom objektu. Pri izvodenju
vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika.
Primjer vrednovanja: Demonstrirati izradu marinada i dressinga.




Modul: PROFESIONALNI RAZVO] KONOBARA

Nastavni predmet: TRENDOVI U ENOGASTRONOMIJI

Skup ishoda ucenja: TRENDOVI U ENOGASTRONOMIJI

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — -
Zadovoljavajuca Dobra Vrio dobra Iznimna
Navesti i objasniti
karakteristike
nacionalne
gastronomske bastine. | Navesti Objasniti osnovne Usporediti vige Analizirati hrvatsku
. Analizirati nacionalne Usp_orec:lt!hwse kargktell’lstlke kar_aktellflstlke nacionalnih ga%_ronomsku
. astronomske bastine, | nacionalnih . nacionalne nacionalne gastronomskih astinu na
9 gastronomskih bastina | gastronomske gastronomske - konkretnom
; L - . bastina. .
i analizirati hrvatsku bastine. bastine. primjeru.
gastronomsku bastinu
na konkretnom
primjeru.
Navesti i objasniti
karakteristike
regionalne
gastronomske bastine. Navesti Objasniti osnovne Analizirati hrvatsku
Identificirati Usporediti vise karakteristike karakteristike Usporediti vise regionalnu
5. regionalne regionalnih regionalne regionalne regionalnih gastronomsku
astronomskih bastina 9 9 gastronomskih bastinu na
gastronomske bastine. g L gastronomske gastronomske .
i analizirati hrvatsku baitine baitine bastina. konkretnom
regionalnu ) ) primjeru.
gastronomsku bastinu
na konkretnom
primjeru.
Odrediti vazece
Kreirati ponudu u trendove u . . . . .- .
ckladu < enogastronomiji i Odrediti vasece Razlikovati ponude | Izraditi nacionalnu Izraditi regionalnu
3 ; : u skladu s ponudu u skladu s ponudu u skladu s
. . razlikovati ponude u trendove u . . .
enogastronomskim enogastronomski enogastronomskim | enogastronomskim

trendovima.

skladu s istom. Izraditi
regionalnu i nacionalnu
ponudu u skladu s

enogastronomiji.

m trendovima.

trendovima.

trendovima.
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enogastronomskim
trendovima.

Navesti i razlikovati

vrste autohtonih jela i Demonstrirati

o _ vina. Koristiti metode Navesti razlicite Razlikovati vrste Koristiti metode sljubljivanje
4. Sljubiti autohtona jela njih(;va sljubljivanja i vrste autohtonih jela | autohtonih jela i sljubljivanja autohtonih jela i
i vina. demonstrirati i vina uz pomoc vina uz pomoc a_utohtonih jelai vina na
sljubljivanie na nastavnika. nastavnika. vina. kan_retnom
primjeru.

konkretnom primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjeZzbi
u ugostiteljskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskom objektu. Pri izvodenju
vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje ukljucuju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Sljubiti autohtona jela i vina tri hrvatske regije.
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Modul: PROFESIONALNI RAZVO] KONOBARA

Nastavni predmet: INDIVIDUALIZIRAN PRISTUP GOSTIMA

Skup ishoda ucenja: INDIVIDUALIZIRANI PRISTUP GOSTIMA

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Obrazloziti i razlikovati
D:ZE:):O'isli?ni;UganJa Razlikovati Demonstrirati Primijeniti protokol
Primijeniti protokol ipnvalidit?etom ObrazloZiti protokol protokole protokol postupanja prema
1 postupanja prema Primiieniti r(.)tokol postupanja prema postupanja prema | postupanja prema gostima s
' gostima s OStJ an'ap rema gostima s gostima s obzirom | gostima s invaliditetom na
invaliditetom. postinpw)a sJin[\)/aIiditetom invaliditetom. na vrstu invaliditetom uz konkretnom
ga konkretnom invaliditeta. pomo¢ nastavnika. | primjeru.
primjeru.
Navesti i obrazloZiti
moguce pristupe gostu Ngn?yearakonkretna
o s posebnim . . v Demonstrirati primj N
Primijeniti pristup . Navesti moguce Obrazloziti pristup . demonstrirati
. zahtjevima. Na dva - ) pristup gostu s Lo .
2. gostu s obzirom na konkretna primiera posebne zahtjeve gostu s posebnim obzirom na niegove razlicite pristupe
posebne zahtjeve. ! primjera gosta. zahtjevima. Jeg gostima s
demonstrirati razlicite posebne zahtjeve. osebnim
pristupe gostima s Eaht'evima
posebnim zahtjevima. . )
Obrazloziti i razlikovati o
procedure o Razlikovati Demonstrirati Na konkretnom
Koristiti S - Obrazloziti proceduru L S
oristiti individualiziranog d procedure individualizi primjeru primijeniti
individualizirani pristupa gostima od proceduru individualiziranog Individualiziranog individualizirani
3. ; . v . individualiziranog X ! pristupa gostima ;
pristup prema gostima | posebnog znacaja. ; pristupa gostima s pristup prema
. - pristupa gostu od . . od posebnog .
od posebnog znacaja. | Demonstrirati v s obzirom na njihov v , gostima od
: posebnog znacaja. v . znacaja uz pomoc ..
procedure pristupa na znacaj. ik posebnog znacaja.
konkretnom primjeru. nastavnika.
Primijeniti ob Mg s . . v o
S s razloziti i razlikovati | Obrazloziti Razlikovati Demonstrirati Na konkretnom
|n<;I|V|duaI|2|r§n| procedure proceduru rocedure proceduru primjeru koristiti
pristup s obzirom na individualiziranog individualiziranog proce . individualiziranog individualizirani
4, individualiziranog

multikulturalne i
vjerske zahtjeve
gostiju.

pristupa gostima s
multikulturalnim
vjerskim zahtjevima.

pristupa gostu s
multikulturalnim
vjerskim zahtjevima.

pristupa gostima s
multikulturalnim

pristupa gostima s
multikulturalnim
vjerskim

pristup prema
gostima s
multikulturalnim
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Demonstrirati vjerskim zahtjevima uz vjerskim
procedure pristupa na zahtjevima. pomo¢ nastavnika. | zahtjevima.
konkretnom primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u ugostiteljskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje
ukljucuju najmanje 10, a najvise 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Primijeniti protokol postupanja s gostom od posebnog znacaja pri prezentaciji ponude jela i pica.
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Modul: PROFESIONALNI RAZVO] KONOBARA

Nastavni predmet: BARSKE MJESAVINE

Skup ishoda uéenja: BARSKE MIESAVINE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda - — .
Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Opisati i razlikovati
Analizirati pica za pica za pripremu Opisati pic¢a za R_a,zl|kova’§| vrste Odabrati pi¢a za Upotrijebiti pica u
1. pripremu barskih barskih mjesavina. pripremu barskih pica za pripremu pripremu barskih izradi barske
mjesavina Odabrati ih i primijeniti mjesavina barskih mjesavina mjesavine
: u izradi barske ' mjesavina. ’ '
mjesavine.
Demonstrirati
Primijeniti tehnike Odrediti i razlikovati Odrediti tehnike u Razlikovati tehnike | Kombinirati tehniku | tehnike priprema
2. pripreme barskih tehnike u pripremi pripremi barskih u pripremi barskih | s obzirom na vrstu barskih mjeSavina
mjesavina. barskih mjesavina. mjesavina. mjesavina. barske mjesavine. na konkretnom
primjeru.
Odabrati priborii
demonstrirati izradu o -
o Demonstrirati Osmisliti
dekoracije za barske P . iy T Ly .
,. | Tzraditi dekoracijuza | mjesavine. Kombinirati | Goporo PIPOr 28 | fzradu dekoracije | Kombinirati razlicite | dekoracijuza
' barske mjesavine. razliite dekoracije u Korach arske mjesavine be okaCJg a a IS( ekm]esavme
osmigljavanju barske mjesavina. uz pomc_Jli arske mjesavine. na konkretnom
dekoracije na nastavnika. primjeru.
konkretnom primjeru.
Odrediti elemente
N :ohaLk'eeld(?]Lti'leﬁznezatl Odrediti elemente Povezati elemente | Osmisliti barsku Izraditi barske
4. Izraditi barsku kartu. : ) ' barske karte u kartu uz pomoc¢ karte za dvije

Osmisliti barsku kartu
za dvije razlicite vrste
bara.

barske karte.

cjelinu.

nastavnika.

razli¢ite vrste bara.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjeZbi
u ugostiteljskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija i na terenskoj nastavi tijekom posjeta ugostiteljskom objektu. Pri izvodenju

vjezbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje uklju¢uju najmanje 10, a najviSe 14 polaznika.
Primjer vrednovanja: Izraditi barsku kartu za samostojeci bar i bar u sklopu hotela.
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Modul: PROFESIONALNI RAZVO] KONOBARA

Nastavni predmet: BARISTA

Skup ishoda ucenja: RAZVO] I PRIPREMA KAVE

Razine usvojenosti

RB. Ishod Razrada ishoda Zadovoljavajuca Dobra Vrlo dobra Iznimna
Odrevditi i usporediti Na konkretnom
5 ;?)Z\/Iiljceltseng;afaezvoja. Na | odrediti etape U diti li&it Povezati povijesni primjeru p;ikazati
1 Obrazloziti povijesni konkretnom primjeru povijesnog razvoja etsap;gepolvlijr:sznlc?ge razvoj kave s ngﬁzzzgz razvoja
razvoj kave. prikazati povezanost kave razvoja kave razvojem kave s razvojem
povijesnog razvoja ) ) ugostiteljstva. ugostiteljstva u
kave s razvojem sviietu
ugostiteljstva. Jetu.
Navesti sorte kave i
povezati ih s
geografskim : Odabrati
podnebljem. Usporediti E:::Zsaﬂ'isr?gfleim Usporediti sorte odgovarajuce sorte
2. Razlikovati sorte kave. | sorte razliCitih zemalja | Navesti sorte kave. ka. kave iz razlicitih kave za izradu
i odabrati geggratl)ls_ 'm zemalja. kave i toplih
odgovarajuce sorte u podnebljem. napitaka od kave.
izradi kave i toplih
napitaka od kave.
Odrediti i opisati
tehnike pripreme kave Demonstrirati
Primijeniti tehnike :(;(\)/Z“hozzglrtaatl?ateohdniku Odrediti tehnike Opisati tehnike Odabrati tehnike pripremu kave i
3. pripreme kave i toplih | i den%onstrirati pripreme kave i pripreme kave i pripreme kave i toplih napitaka od
. . . . toplih napitaka od toplih napitaka od | toplih napitaka od kave
napitaka od kave. pripremu kave i toplih K kave Kkave odgovaraiudim
napitaka od kave ave. ) ' t r? ik ]
odgovarajuéim ehnikama.
tehnikama.
Rukovati opremom | Nabrojiti i opisati vrste | Nabrojiti vrste Opisati opremu i Demonstrirati Demonstrirati
aparatima za pripremu opreme i aparata za opreme l aparaFa Za | aparate za rukovanje rukovanje
4. pripremu kave i toplih | pripremu kave i pripremu kave i opremom i

kave i toplih napitaka
od kave.

napitaka od kave.
Demonstrirati

toplih napitaka od
kave.

toplih napitaka od
kave.

opremom za
pripremu kave i

aparatima za
pripremu kave i
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rukovanje opremom i
aparatima za pripremu
kave i toplih napitaka
od kave.

toplih napitaka od
kave.

toplih napitaka od
kave na
konkretnom
primjeru.

Preporuke za ostvarivanje ishoda: Ishodi se ostvaruju stjecanjem vjestina, povezivanjem i primjenom usvojenih vjestina izvodenjem vjezbi
u ugostiteljskom praktikumu simuliranjem stvarnih radnih situacija. Pri izvodenju vjeZbi razredni odjel dijeli se u odgojno-obrazovne skupine koje

ukljucuju najmanje 10, a najvise 14 polaznika.

Primjer vrednovanja: Tijekom pripreme kave opisati sortu i njezino geografsko podrijetlo.
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4. Zavrsni rad

Uvjeti za stjecanje kvalifikacije konobar prema dualnom modelu obrazovanja provode se u skladu
s Nacionalnim kurikulumom za strukovno obrazovanje (Narodne novine, br. 62/2018 ) koji
predvida da obrazovni programi kojima se stjecu kvalifikacije u strukovnom obrazovanju
zavrSavaju provjerom strukovnih znanja i vjestina te odgovaraju¢eg stupnja samostalnosti i
odgovornosti.

Zavrsni rad za kvalifikacije razine 4.1. ukljucuje prakti¢ni rad te provjeru ostalih strukovnih
znanja i vjestina predvidenih ishodima ucenja programa.

Ostala strukovna znanja provjeravaju se u obliku projektnog zadatka, a vrednuju se
kompetencije steCcene u modulima Procesi i tehnike ugostiteljskog posluzivanja,
Ugostiteljske procedure i Poduzetnicka pismenost i komunikacija.

Prakti¢nim se radom provjeravaju vjestine koje su steCene u okviru modula Ucenje temeljeno na
radu, a koje se povezuju s vjestinama stecenima kroz izborni modul.

Sljedeca tablica prikazuje razradu elemenata vrednovanja prakticnog rada, definiranje bodova
prema elementima vrednovanja te nacin vrednovanja (prosudbom ili mjerenjem). Maksimalan
broj bodova odreduje se za svaki zadatak posebno (npr. u sljedecoj je tablici maksimalni broj
bodova prilagoden primjeru ocjenjivacke liste u daljnjem tekstu).

Elementi ocjenjivanja Maksimalan broj
bodova
Planiranje, priprema i organizacija rada 18
Tehnike posluzivanja hrane, pi¢a i napitaka 27
Komunikacija i prezentacija 10
Sveukupni dojam o radu 5
Ukupno 60

U prilogu se nalazi ocjenjivacki list sa sastavnicama koji se kreira prema unaprijed definiranim
elementima, kriterijima, nac¢inu vrednovanja i maksimalnom broju bodova po elementu (djeljivo
s brojem ocekivanih rezultata).
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ELEMENTI
VREDNOVANJA

OCEKIVANI REZULTATI

MOGUCI BODOVI

A Planiranje,
priprema i
organizacija rada
(maks. 18 bodova)

Izraditi plan rada
(odrediti naziv ugostiteljske usluge,
navesti namjenu usluge, odrediti

osnovne koli¢ine i vrstu potrebnog
krupnog i sitnog inventara, navesti nacin
dopreme inventara i potrebnih
materijala)

Odabrati sredstva rada (opisati nacine
zastite na radu, sredstva za osobnu
zastitu i nacine zbrinjavanja otpada)

Planirati pripremne radove (izraditi
listu redoslijeda radnih  operacija,
prezentirati tijek pripremnih radova,
procijeniti vrijeme izrade, izracunati
cijenu usluge)

Planirati, pripremiti i organizirati
zavrsne radove (prezentirati popis
potrebnog inventara, napraviti popis
zastitne opreme i sredstava osobne
zastite, opisati nacin odlaganja otpada)

Provesti postupke osobne higijene,
higijene prostora i zastite na radu

B Tehnike
posluzivanja hrane
(maks. 13 bodova)

Izabrati potreban sithi i krupni
inventar za posluzivanje hrane
(upotrebljavati sitni inventar i adekvatno
stolno rublje prema prigodi i velicini
stolova, izabrati pribor za jelo prema
vrsti jela, stolno posude (tanjure) prema
slijedu jela, kao i potreban mali stolni
inventar)

Izabrati potreban sitni i krupni inventar
za posluzivanje pi¢a i napitaka prema
prigodi i vrsti pi¢a i napitaka

Izabrati pravilnu tehniku posluzivanja
hrane, pi¢a i napitaka prema prigodi i
prostoru

Izvrsiti pripremne radove u tocionici pica
u pogledu pripreme namirnica i pi¢a za
njihovo  posluzivanje te pripremiti
uredaje i aparate za njihovo pravilno
funkcioniranje

C Tehnike
posluzivanja pica i
napitaka
(maks. 14 bodova)

Obaviti zavr$ne radove pri
posluzivanju hrane pica i napitaka
prema prigodi (iskljuciti uredaje i
aparate na ispravan nacin, pravilno
sortirati i odloZiti sitni inventar)

Deservirati stol, propisno odloziti otpad u
procesu rada, zavrSno provijeriti radno
mjesto

Usmena komunikacija (uspostaviti
pravilnu komunikaciju s gostima,
savjetovati ih o ponudi i uslugama,
adekvatno reagirati na prigovore gostiju
u skladu s pravilima profesionalne
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komunikacije, komunicirati sa
suradnicima i nadredenima)

Pisana i vizualna prezentacija
(opisati i prezentirati tijek rada, opisati i
prezentirati proces pruzanja usluge te
odgovoriti na eventualna pitanja o
radnom procesu, iznijeti prijedloge za
poboljSanje usluge)

Komunikacija na stranom jeziku
(pruziti uslugu na stranom jeziku,

koristiti stru¢nu terminologiju, odgovoriti 2
na pitanja o radnom procesu)
Informaticka pismenost (izraditi
D Komunikacija prezentaciju zadatka, pohraniti
gl fotografije i dokumentaciju u digitalni 2
PG EE ) portfolio, pripremiti ponudu koristeci
IKT)
Primjena standarda osobne higijene
(primjena pravila osobne higijene,
urednost radne odje¢e i obucée te
koristenog pribora)
Preciznost i urednost izvedbe zadatka
= DL it Komunikacijske vjestine
radu
Prezentacijske vjestine
UKUPNO 60
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5.Materijalni i

kadrovski
vrednovanje skupova ishoda ucenja

uvjeti

za stjecanje i

Materijalni i kadrovski uvjeti koji su potrebni za stjecanje skupova ishoda ucenja te za
vrednovanje skupova ishoda ucenja odredeni su Standardom kvalifikacije konobar i primjenjuju
se na ovaj strukovni kurikulum za stjecanje kvalifikacije konobar prema dualnom modelu
obrazovanja. Skupovi ishoda ucenja sastavni su dio nastavnog predmeta te se u nastavku (u
Tablici 6) prikazuju materijalni uvjeti za stjecanje i vrednovanje s obzirom na skup(ove) ishoda
ucenja i nastavni/izborni predmet kojega je on sastavni dio.

MATERIJALNI UVJETI

Tablica 6: Materijalni uvjeti za stjecanje i vrednovanje skupova ishoda ucenja

Skup ishoda
ucenja

Nastavni
predmet

Materijalni uvjeti za
stjecanje

Materijalni uvjeti za
vrednovanje

4. Ciklus - obvezni nastavni predmeti

Povijesni razvoj
ugostiteljstva

Ugostiteljski
vremeplov

Standardna ucionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
struc¢na literatura, slike,
modeli, uzorci, plakati,
digitalne animacije

Terenska nastava

Standardna ucionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
struc¢na literatura, slike,
modeli, uzorci, plakati,
digitalne animacije

Vrste
ugostiteljskih
objekata i njihovo
uredenje

Ugostiteljski
objekti

Standardna ucionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
stru¢na literatura, slike,
modeli, uzorci, plakati,
digitalne animacije

Terenska nastava

Standardna ucdionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
struc¢na literatura, slike,
modeli, uzorci, plakati,
digitalne animacije
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Komunikacija
povezana sa
zaposljavanjem

Komunikacijske
vjestine

Standardna ucionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
struc¢na literatura, slike,
modeli, uzorci, plakati,
digitalne animacije

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
programi, programsko
okruzenje odabranog
programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14
umrezenih racunala za
polaznike s pristupom
internetu i instaliranom
potrebnom programskom
potporom, programska potpora
za upravljanje ucionicom
(CMS), pisac

Prostorni op¢i uvjeti:

— prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zlicica
za espreso, €asa za konjak,
podmetac za Case

Standardna ucionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
stru¢na literatura, slike,
modeli, uzorci, plakati,
digitalne animacije

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
programi, programsko
okruzenje odabranog
programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14
umrezenih racunala za
polaznike s pristupom
internetu i instaliranom
potrebnom programskom
potporom, programska potpora
za upravljanje ucionicom
(CMS), pisac

Prostorni opdi uvijeti:

— prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  priru¢no skladiste za pice

- priruc¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za Zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, €asa za konjak,
podmetac za CaSe
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10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zZlicica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asSa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, Casa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska CaSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, Casa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
2628 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: Casa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
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— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svijeénjak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca
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Komunikacija na
stranom jeziku u
struci

Strani jezik u
struci

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
programi, programsko okruzenje
odabranog programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14 umrezenih
racunala za polaznike s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom
programskom potporom,
programska potpora za
upravljanje ucionicom (CMS),
pisac

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
programi, programsko okruzenje
odabranog programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14 umrezenih
racunala za polaznike s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom
programskom potporom,
programska potpora za
upravljanje ucionicom (CMS),
pisac

Informaticka
podrska u
poslovanju

Informatika u
struci

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
programi, programsko okruzenje
odabranog programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14 umrezenih
racunala za polaznike s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom
programskom potporom,
programska potpora za
upravljanje ucionicom (CMS),
pisac

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
programi, programsko okruzenje
odabranog programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mreZzi, minimalno 14 umrezenih
racunala za polaznike s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom
programskom potporom,
programska potpora za
upravljanje ucionicom (CMS),
pisac

Zastita na radu u
ugostiteljskom
objektu

Procedure u
ugostiteljstvu

Standardna ucdionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni op¢i uvijeti:

- prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

Standardna ucdionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni op¢i uvijeti:

- prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

—  prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— priru¢no skladiste za pice

— priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:
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50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
2628 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, Casa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska ¢aSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozZni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
2628 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku
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— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

- 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za Case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za cCase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svijeénjak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,

— 14 kom.: barska Zzlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za casSe,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocCionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pice, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 38ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
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kavanski stol, barski stol,

visoki barski stol, prikljucni

stol (guéridon) 40 x 80 cm
— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

kavanski stol, barski stol,

visoki barski stol, prikljucni

stol (guéridon) 40 x 80 cm
— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i plathom
za projekciju.

Radne procedure
u ugostiteljskim
objektima

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni op¢i uvjeti:

- prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priruéno skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapudino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za Case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzi¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,

Prostorni op¢i uvjeti:

—  prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— priru¢no skladiste za pice

— priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, asa za konjak,
podmetac za Case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢aSa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
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margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, Casa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢aSa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

— 90 kom.: nozZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

— 150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

— 14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina

— 30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa

— 36 kom.: pivska Casa

— 46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
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Zbrinjavanje
posebne vrste
otpada

— 40 kom.: krpa za poliranje
Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za Case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svijeénjak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pice, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Standardna ucdionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni op¢i uvijeti:

- prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
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Pro

storni opd¢i uvijeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priruc¢no skladiste za pic¢e
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26128 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za

prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za CasSe

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zZli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26128 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
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transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku

prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, ruéni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za casSe,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank
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(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno

rublje, ormar za c¢ase,

staklenina, porculan i tanjuri,

ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u

sobu, kolica za flambiranje,

kolica za aperitive, kolica za

pi¢e, kolica za slastice, kolica

za voce, kolica za sireve, ko$

za prljavo rublje

- 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

- 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Priprema radnih

prostora u Konobarska Ugostiteljski objekt kod Ugostiteljski objekt kod
ugostiteljskim praksa poslodavca poslodavca
objektima

5. Ciklus — obvezni nastavni predmeti

Podjela i osnove
obrade namirnica

Osnove kuharstva
u ugostiteljskom

Standardna ucdionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,

Standardna ucdionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,

posluzivanju uzorci, plakati, digitalne animacije | uzorci, plakati, digitalne animacije
Terenska nastava
Standardna ucdionica: Standardna ucdionica:
racunalo s pristupom internetu, racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik, projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli, strucna literatura, slike, modeli,
Organizacija rada uzorci, plakati, digitalne animacije | uzorci, plakati, digitalne animacije
u izdvojenim Ugostiteljski
ugostiteljskim Py Prostorni opd¢i uvijeti: Prostorni op¢i uvjeti:
R ) objekti
objektima i prostor za presvlacenje prostor za presvlacenje
prostorima nastavnika sa sanitarnim nastavnika sa sanitarnim

¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
- prostor za presvlacenje

ucenica (ormari za

¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
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presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pic¢e
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac¢ za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucdino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zlicica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢aSa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
2628 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za

presviacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prirucno skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za CasSe

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
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ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina

— 30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa

- 36 kom.: pivska CaSa

- 46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
rué¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

- 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:
- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za cCase,

ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina

— 30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa

- 36 kom.: pivska ¢asa

— 46 kom.: Casa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, ruéni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasticna posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:
- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
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Organizacija
cateringa

staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svijeénjak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni op¢i uvjeti:

- prostor za presviladenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvilacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  prostor za presvilacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni op¢i uvijeti:

—  prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

—  prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priruc¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

— 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
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keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za Case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler Casa, Casa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢aSa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26128 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa
36 kom.: pivska CaSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za CasSe

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zZli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler Casa, CasSa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
261 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i nozZ za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: Casa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo
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- 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svijeénjak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
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informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

Kompleksne
jeziCne strukture
i vokabular
stranog jezika u
struci

Komunikacijske
vjestine na
stranom jeziku

Strani jezik u
struci

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni op¢i uvjeti:

—  prostor za presvilacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac¢ za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -

Standardna ucdionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni opéi uvjeti:

— prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢évorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— priru¢no skladiste za pice

— priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijec¢e
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, ZliCica
za espreso, asa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
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flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa
36 kom.: pivska casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, ruéni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasticna posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:
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— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za Case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za casSe,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pice, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Osnove
poslovanja
ugostiteljskog
objekta

Poslovanje
ugostiteljskog
objekta

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
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programi, programsko okruzenje
odabranog programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14 umrezenih
racunala za polaznike s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom
programskom potporom,
programska potpora za
upravljanje ucionicom (CMS),
pisac

Prostorni op¢i uvjeti:

- prostor za presvilacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvilacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvilacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zZlicica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢aSa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

— 90 kom.: nozZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zZlica, noz za voce, noz za ribu,

programi, programsko okruzenje
odabranog programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14 umrezenih
racunala za polaznike s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom
programskom potporom,
programska potpora za
upravljanje ucionicom (CMS),
pisac

Prostorni op¢i uvijeti:

— prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

—  prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priruc¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

— 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler casa, casa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

— 90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
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vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puZeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa
36 kom.: pivska CaSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasticna posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
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Blagajnicko
poslovanje u
ugostiteljskom
objektu

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za casSe,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za Case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Standardna ucdionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni opci uvjeti:

- prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

— prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presviladenje
ucenika (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Prostorni op¢i uvjeti:

-  prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

— prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presviacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  priruc¢no skladiste za pice
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priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zliica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, Casa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢aSa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
2628 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne

priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, ZliCica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
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prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa

— 36 kom.: pivska CaSa

- 46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

- 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za Case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica

prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa

— 36 kom.: pivska Casa

- 46 kom.: c¢asa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pice, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 18ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
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Osnovne
poduzetnicke
vjestine

za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i plathom
za projekciju.

za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i plathom
za projekciju.

Standardna ucdionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
programi, programsko okruzenje
odabranog programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14 umrezenih
racunala za polaznike s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom
programskom potporom,
programska potpora za
upravljanje ucionicom (CMS),
pisac

Prostorni op¢i uvijeti:

- prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:
Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),

Standardna ucionica:

racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,
uzorci, plakati, digitalne animacije

Informaticka ucionica:
projektor, zaslon, racunalo za
nastavnika s instaliranom
potrebnom programskom
potporom (operacijski sustav,
antivirusna zastita, primjenjivi
programi, programsko okruzenje
odabranog programskog jezika),
pristupom internetu i lokalnoj
mrezi, minimalno 14 umrezenih
racunala za polaznike s pristupom
internetu i instaliranom potrebnom
programskom potporom,
programska potpora za
upravljanje ucionicom (CMS),
pisac

Prostorni op¢i uvijeti:

- prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

—  prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presviacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— priru¢no skladiste za pice

— priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:
Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
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posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, zlicica
za espreso, ¢asa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zlicica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijeSta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26128 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puZeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska ¢aSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,

posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, zZli¢ica
za espreso, CaSa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zZli¢ica za kapucino,
¢asSa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, Casa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni noZzevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
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rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

- 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

- 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

- 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za Case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,

ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocCionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za Case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
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visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Izravna
komunikacija s
gostom

Komunikacija s
gostom

Prostorni opc¢i uvijeti:
prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvilacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac¢ za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucdino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zZlicica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, Casa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

- 90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,

Prostorni op¢i uvijeti:
prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

—  prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priruc¢no skladiste za pice

— priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za Case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler casa, casa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, Casa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

— 90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
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mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puZeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa
36 kom.: pivska casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za

mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26128 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
casSa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, ruéni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasticna posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
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Neizravna
komunikacija s
gostom

sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za casSe,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocCionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za Case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Prostorni op¢i uvijeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Prostorni op¢i uvjeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:
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Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, zlicica
za espreso, ¢asa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska CaSa

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asSa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska ¢asa
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- 46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

- 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za Case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 18ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

- 46 kom.: c¢aSa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pice, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje
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- 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i plathom
za projekciju.

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Tehnike
posluzivanja jela
u ugostiteljskim
objektima

Primjena tehnika
posluzivanja u
ugostiteljstvu

Prostorni op¢i uvjeti:

—  prostor za presvilacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler casa, ¢asa za koktel
hurricane, Casa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢aSa za Sampanjac -

Prostorni opéi uvjeti:

—  prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢évorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

-  prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priruc¢no skladiste za pice

— priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvije¢e
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, ZliCica
za espreso, asa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
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kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzZeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa
36 kom.: pivska ¢aSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za

kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
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Tehnike
posluzivanja pic¢a
i napitaka u
ugostiteljskim
objektima

racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za c¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pice, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Prostorni op¢i uvjeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

Prostorni op¢i uvjeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢évorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presviacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presviacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)
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priru¢no skladiste za pic¢e
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac¢ za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucdino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, Casa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zZlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijeSta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,

prirucno skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i nozZ za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
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prihvataljke za puZeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa

- 36 kom.: pivska Casa

- 46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

- 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

- 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

- 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 18ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za

prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa

— 36 kom.: pivska Casa

- 46 kom.: Casa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, ruéni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasticna posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 13ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
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Recepture,
normativi i
kalkulacije u
ugostiteljstvu

pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i plathom
za projekciju.

Prostorni op¢i uvjeti:

—  prostor za presvilacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac¢ za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, ZliCica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za ¢ase

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler Casa, Casa za koktel

Prostorni opéi uvjeti:

—  prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢évorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

-~ priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

— 50 kom.: vaza za cvijec¢e
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, asa za konjak,
podmetac za cCase

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler Casa, CasSa za koktel
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hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa
36 kom.: pivska casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, ruéni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje
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Pracenje i
uvodenje novih
gastronomskih
trendova

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

- 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, priklju¢ni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za Case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Prostorni opd¢i uvijeti:
prostor za presvilacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presviladenje
ucenica (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

Prostorni op¢i uvjeti:
prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presviacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)
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prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, Casa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26128 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, asa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
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ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina

— 30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puZeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa

- 36 kom.: pivska CaSa

- 46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
rué¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

- 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

- 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:
- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za cCase,

ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina

— 30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa

- 36 kom.: pivska ¢asa

— 46 kom.: Casa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, ruéni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasticna posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:
- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,

152




staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svijeénjak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Primjena pravila
u posluzivanju

Priprema
jednostavnih
prijema u
ugostiteljstvu

Priprema
svecanih prijema
u ugostiteljstvu

Priprema procesa
prigotovljavanja
jela pred stolom
gosta

Posluzni procesi

Posluzivanje
jednostavnih
prigodnih obroka
u ugostiteljstvu

Posluzivanje
svecanih
prigodnih obroka

Vjestine
prigotovljavanja
jela kod stola
gosta

Konobarska
praksa

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

5. Ciklus - izborni nastavni predmeti

Primjena
poslovnog

Poslovni strani

Standardna ucionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,

Standardna ucionica:
racunalo s pristupom internetu,
projektor, zaslon, udzbenik,
strucna literatura, slike, modeli,

:E:iziog Jezika u A1 uzorci, plakati, digitalne animacije | uzorci, plakati, digitalne animacije
Terenska nastava

Primijenjeno Primijenjeno T T

kuharstvo 0] 2 ) Prostorni opci uvjeti: Prostorni opci uvjeti:
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prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za Case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler casa, Casa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za CaSe

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zZli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler Casa, Casa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
2628 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
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dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska casa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za casSe,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku

dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska CaSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocCionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
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(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svijeénjak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Trendovi u
enogastronomiji

Trendovi u
enogastronomiji

Prostorni opci uvijeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tuSem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pic¢e
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,

Prostorni op¢i uvijeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
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kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zliica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
zZlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska cCasa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za

kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, asa za konjak,
podmetac za cCase

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i nozZ za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni noZzevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska CaSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
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smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

- 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 138ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

- 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,

smece 120 |, plasticna posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 138ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
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stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i plathom
za projekciju.

Individualizirani
pristup gostima

Individualizirani
pristup gostima

Prostorni op¢i uvjeti:

- prostor za presviladenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvilacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzi¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢aSa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

— 90 kom.: nozZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

— 150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

Prostorni op¢i uvjeti:

—  prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

—  prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priruc¢no skladiste za pice

- priruc¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, Casa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

— 90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

— 150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)
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14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i nozZ za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska CaSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za Case,

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
koSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: Casa za vodu na
stalku

14 kom.: barska zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
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ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

- 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pice, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i plathom
za projekciju.

Barske mjesavine

Barske mjesavine

Prostorni op¢i uvijeti:

—  prostor za presvilacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

—  prostor za presvilacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac¢ za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,

Prostorni op¢i uvijeti:

—  prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢évorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

— prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  priruc¢no skladiste za pice

— priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvije¢e
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
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zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zlicica
za espreso, €asa za konjak,
podmetac za Case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), zZli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26128 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna c¢asa
36 kom.: pivska CaSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,

zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zli¢ica
za espreso, €asa za konjak,
podmetac za CaSe

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asSa za crno vino, ruzicasto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: Casa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
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jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

- 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

- 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grijac, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

- 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za casSe,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za ¢ase,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocCionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za Case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

— 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
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— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Terenska nastava

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Razvoj i priprema
kave

Barista

Prostorni op¢i uvijeti:

- prostor za presvilacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

— priru¢no skladiste za pice

- priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

- 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, Casa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

— 90 kom.: nozZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala

Prostorni op¢i uvjeti:

— prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice

- prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

- prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

—  priru¢no skladiste za pice

- priruc¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Sitni inventar:

— 50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, ZliCica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

— 10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

— 100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢aSa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vrcevi,
stolica

— 90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
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zZlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26128 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska CaSa

46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, ruc¢ni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za

Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i nozZ za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosSarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna ¢asa
36 kom.: pivska Casa

46 kom.: Casa za vodu na
stalku

14 kom.: barska zlica, barska
casa, ru¢ni mjesac dvodijelni,
ru¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm
120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

200 kom.: ubrus 50 x 50 cm
30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
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sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za casSe,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste
1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocCionik za pivo

2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

1 Sank

2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za Case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje

20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm
10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Zavrsni rad

Prostorni op¢i uvijeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvilacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:

Prostorni op¢i uvjeti:

prostor za presvlacenje
nastavnika sa sanitarnim
¢vorom, tusem i ormarom,
radnim stolom i 2 stolice
prostor za presvlacenje
ucenica (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

prostor za presvlacenje
ucenika (ormari za
presvlacenje, klupa, sanitarni
¢vor i tus)

priru¢no skladiste za pice
priru¢no skladiste za inventar

Konobarski praktikum:
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Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 I, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapudino, zlicica
za espreso, ¢asa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzic¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢aSa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noZ za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska CaSa

Sitni inventar:

50 kom.: vaza za cvijece
(male, velike i srednje),
posipac za sol i papar,
podlozni tanjuri 32 cm, tanjur
za juhu, zdjelica za juhu,
zdjelica za zitarice 10 cm, mali
tanjuri¢ 14 cm, mala zdjelica
sa dvije rucke (consommé),
Salica za espreso kavu,
kapucino, bijelu kavu i ¢aj,
keramicki ¢ajnik, posuda za
mlijeko 0,20 |, tanjuri¢ za
espreso kavu, kapucino, Zlicica
za espreso, Casa za konjak,
podmetac za case

10 kom.: pepeljara, posuda za
grijanje mlijeka

100 kom.: tanjur (BB 12 cm,
za kruh), Zli¢ica za kapucino,
¢asa za crno vino, ruzi¢asto
vino, vodu, bijelo vino, rakiju,
margaritu, visoka i niska
tumbler ¢asa, ¢asa za koktel
hurricane, ¢asa za koktele
razne, ¢asa za Sampanjac -
flauta, ¢asa za Sampanjac -
kalez, razni stakleni vréevi,
stolica

90 kom.: noz za maslac, veliki
noz, velika vilica, velika Zlica,
mali noz, mala vilica, mala
Zlica, noz za voce, noz za ribu,
vilica za ribu, klijesta za
rakove, vilica za rakove

150 kom.: tanjur (veliki plitki
26 i 28 cm)

14 kom.: velika staklena
zdjela 26 cm, velika keramicka
zdjela 26 cm, jusnik za juhu,
zaimaca za juhu, metalna
Salica za juhu, vilica i noz za
transiranje, klijesta za piletinu,
HACCP daska, ¢asa za martini,
dekanter, velika i mala tacna
za posluzivanje, vedrica -
kibla za led mala, razni nozevi,
dozer, velika i mala
prihvataljka za led, mlinac za
papar, mlinac za sol, set za
ulje i ocat, kosara za kruh,
kosarica za dekantiranje vina
30 kom.: postava za jaja,
posudica za parmezan,
posudica za kavijar,
prihvataljke za puzeve, razne
prihvataljke za hranu, ¢asa za
irsku kavu, vatrostalna casa
36 kom.: pivska ¢asa
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- 46 kom.: ¢asa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
ruc¢ni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

- 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za Case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pi¢e, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 18ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za case,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, ko$
za prljavo rublje

- 46 kom.: c¢aSa za vodu na
stalku

— 14 kom.: barska Zlica, barska
¢asa, rucni mjesac dvodijelni,
rucni mjesac trodijelni, rucni
mjesac boston, barsko cjedilo,
jigger, noz za dekoracije,
otvarac za vino

— 4 kom.: tava za flambiranje
bakrena 32 cm, kanta za
smece 120 |, plasti¢na posuda
za pribor za jelo

— 1 kom.: kupka za bife,
porculanski set (ulje, papar,
sol),

— 60 kom.: stolnjak 140 x 140
cm, okrugli stolnjak 180 cm

— 120 kom.: nadstolnjak 80 x 80
cm

— 200 kom.: ubrus 50 x 50 cm

— 30 metara stolnjaka za buffet
(abazur)

— 40 kom.: krpa za poliranje

Uredaji:

— 14 kom.: PC (kasa/blagajna)
sa softverom, printer za
racune, POS uredaj za
bankovne kartice, produzni
kabel, stolni grija¢, tacne od
inoksa, master kit za
sommeliere, master kit za
barmene, master kit za bariste

— 1 kom.: aparat za espreso
kavu, mlinac za kavu, aparat
za filter-kavu za buffet, Canon
kalkulator, perilica za case,
ledomat, depurator za vodu
(perilica i aparat za kavu),
tocionik za pivo

— 2 kom.: hladnjak za vino, za
pice, hladnjak u Sanku
(dvokrilni), sokovnik,
multipraktik, drobilica za led

Krupni inventar:

- 1 8ank

— 2 kom.: ormar za stolno
rublje, ormar za c¢ase,
staklenina, porculan i tanjuri,
ladica za pribor, topli stol

— 2 kom.: kolica za poslugu u
sobu, kolica za flambiranje,
kolica za aperitive, kolica za
pi¢e, kolica za slastice, kolica
za voce, kolica za sireve, kos
za prljavo rublje
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- 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i plathom
za projekciju.

- 20 kom.: stolni svije¢njak,
okrugli stol 120 cm (banket),
kvadratni stol 80 x 80 cm,
kavanski stol, barski stol,
visoki barski stol, prikljucni
stol (guéridon) 40 x 80 cm

— 10 kom.: polica za pice

U sklopu konobarskog praktikuma
nalazi se standardna ucionica sa 7
klupa i 14 stolica za ucenike,
stolom i anatomskom stolicom za
nastavnika s prate¢om
informatickom opremom,
ugradenim projektorom i platnom
za projekciju.

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca

Ugostiteljski objekt kod
poslodavca
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KADROVSKI UVJETI

U Tablici 7. prikazani su kadrovski uvjeti za stjecanje i vrednovanje s obzirom na skup(ove)

ishoda ucenja i nastavni/izborni predmet kojega su oni sastavni dio.

Skup ishoda
ucenja

Nastavni
predmet

Kadrovski uvjeti za stjecanje

Kadrovski uvjeti za vrednovanje

4. Ciklus - obvezni nastavni predmeti

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

profesor povijesti

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

profesor povijesti

Povijesni razvoj Ugostiteljski e magistar povijesti e magistar povijesti
. e profesor geografije i povijesti e profesor geografije i povijesti
ugostiteljstva vremeplov - iy . - e .

e magistar edukacije geografije i | ¢ magistar edukacije geografije i
povijesti povijesti

e diplomirani povjesnicar e diplomirani povjesnicar

e magistar edukacije povijesti e magistar edukacije povijesti

Nastavnik stru¢no-teorijskih Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja: sadrzaja:

e diplomirani ekonomist, e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera, odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog najmanje 5 godina radnog
staza u struci staza u struci

e magistar ekonomije, ¢ magistar ekonomije,
odgovarajuéeg smjera, odgovarajuéeg smijera,
prethodno zavrsen program za prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog najmanje 5 godina radnog
staza u struci staza u struci

e strucni specijalist ekonomije, e strucni specijalist ekonomije,

Vrste odgovarajuc¢eg smjera, odgovarajuc¢eg smjera,

ugostiteljskih Ugostiteljski prethodno zavrsen program za prethodno zavrsen program za

objekata i njihovo objekti konobara specijalista, s konobara specijalista, s

uredenje najmanje 5 godina radnog najmanje 5 godina radnog
staza u struci staza u struci

e strucni prvostupnik e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije, (baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera, odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog najmanje 5 godina radnog
staza u struci staza u struci

e sveucilisni prvostupnik e sveudilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije, (baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera, odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog najmanje 5 godina radnog
staza u struci staza u struci

Nastavnik opc¢eobrazovnog Nastavnik opc¢eobrazovnog

predmeta: predmeta:

Komunikacija Komunikacijske e magistar p;iholog_i_je e magistar p;iholog_i_je
povezana sa viestine profesor psihologije profesor psihologije

zaposljavanjem

diplomirani psiholog
diplomirani komunikolog
magistar komunikologije

diplomirani psiholog
diplomirani komunikolog
magistar komunikologije
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Nastavnik struc¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

stru¢ni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Komunikacija na
stranom jeziku u
struci

Strani jezik u
struci

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

Engleski jezik:

profesor engleskog jezika i
knjizevnosti

diplomirani anglist

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) engleskog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholoSko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika i
knjizevnosti

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Nastavnik opéeobrazovnog
predmeta:

Engleski jezik:

profesor engleskog jezika i
knjizevnosti

diplomirani anglist

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) engleskog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholoSko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika i
knjizevnosti

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)
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e magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

e magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Informaticka
podrska u
poslovanju

Informatika u
struci

Nastavnik opc¢eobrazovnog
predmeta:

Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja:

e magistar inzenjer
elektrotehnike

e magistar inzenjer
elektrotehnike i informacijske
tehnologije

e magistar inzenjer elektronike i
racunalnog inZzenjerstva

e magistar inzenjer racunarstva

e magistar inzenjer
komunikacijske i informacijske
tehnologije

e magistar inzenjer automatike i
sustava

e magistar edukacije matematike
i informatike

e magistar racunarstva i
matematike

e magistar informatike

e magistar edukacije informatike

e magistar edukacije informatike
i tehnike

e magistar edukacije informatike
i matematike

e magistar edukacije fizike i

informatike

e magistar informacijskih
znanosti

e strucni specijalist inzenjer
raCunarstva

e strucni specijalist inzenjer
elektrotehnike

e strucni specijalist inzenjer
informacijskih tehnologija

e diplomirani inzenjer
elektrotehnike

e diplomirani inzenjer
raCunarstva

e profesor matematike i

informatike

profesor informatike

diplomirani informaticar

profesor elektrotehnike

strucni specijalist racunarstva

strucni specijalist poslovnih

informacijskih sustava

e strucni specijalist inzenjer
informacijskih tehnologija

e sveucilisni prvostupnik inZenjer
elektrotehnike i informacijske
tehnologije

e sveucilisni prvostupnik inzenjer
elektrotehnike

e sveucilisni prvostupnik inzenjer
raCunarstva

Nastavnik opc¢eobrazovnog
predmeta:

Nastavnik struc¢no-teorijskih

sadrzaja:

e magistar inzenjer
elektrotehnike

e magistar inzenjer
elektrotehnike i informacijske
tehnologije

e magistar inzenjer elektronike i
racunalnog inZzenjerstva
magistar inzenjer racunarstva

e magistar inzenjer
komunikacijske i informacijske
tehnologije

e magistar inZenjer automatike i
sustava

e magistar edukacije matematike
i informatike

e magistar racunarstva i
matematike
magistar informatike
magistar edukacije informatike

e magistar edukacije informatike
i tehnike

e magistar edukacije informatike
i matematike

e magistar edukacije fizike i

informatike

e magistar informacijskih
znanosti

e strucni specijalist inzenjer
raCunarstva

e strucni specijalist inZenjer
elektrotehnike

e strucni specijalist inzenjer
informacijskih tehnologija

e diplomirani inzenjer
elektrotehnike

e diplomirani inzenjer
raCunarstva

e profesor matematike i

informatike

profesor informatike

diplomirani informaticar

profesor elektrotehnike

strucni specijalist racunarstva

strucni specijalist poslovnih

informacijskih sustava

e strucni specijalist inZenjer
informacijskih tehnologija

e sveudilisni prvostupnik inzenjer
elektrotehnike i informacijske
tehnologije

e sveudilisni prvostupnik inzenjer
elektrotehnike

e sveuciliSni prvostupnik inzenjer
raCunarstva
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e strucni prvostupnik inZenjer
racunarstva

e strucni prvostupnik inzenjer
elektrotehnike

e strucni prvostupnik inzenjer

informacijskih tehnologija

strucni prvostupnik informatike

inzenjer elektrotehnike

inzenjer racunarstva

inzenjer informatike

e strucni prvostupnik inzenjer
racunarstva

e strucni prvostupnik inzenjer
elektrotehnike

e strucni prvostupnik inzenjer

informacijskih tehnologija

strucni prvostupnik informatike

inzenjer elektrotehnike

inzenjer racunarstva

inzenjer informatike

Zastita na radu u
ugostiteljskom
objektu

Radne procedure
u ugostiteljskim
objektima

Procedure u
ugostiteljskom
objektu

Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja:

e zavrsen studij odgovarajuce
vrste

Nastavnik prakticne nastave i

vjezbi:

e zavrSen preddiplomski
sveudilisni studij ili
preddiplomski struc¢ni studij
odgovarajuce vrste

Strukovni ucditelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staZza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja:

e zavrSen studij odgovarajuce
vrste

Nastavnik prakticne nastave i

vjezbi:

e zavrSen preddiplomski
sveudilisni studij ili
preddiplomski struc¢ni studij
odgovarajuce vrste

Strukovni uditelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik strucno-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smijera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

Nastavnik strucno-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:
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Zbrinjavanje
posebne vrste
otpada

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staZza u struci

Priprema radnih
prostora u
ugostiteljskim
objektima

Konobarska
praksa

Mentor kod poslodavca

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

stru¢ni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
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najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

5. Ciklus — obvezni nastavni predmeti

Podjela i osnove
obrade namirnica

Osnove
kuharstva u
ugostiteljskom
posluzivanju

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
diplomirani ekonomist,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
diplomirani ekonomist,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
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odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrSen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

e kuhar specijalist s najmanje 5
godina radnog staza u struci

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staZa u struci

odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci

o sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

e kuhar specijalist s najmanje 5
godina radnog staza u struci

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staZa u struci

Organizacija rada
u izdvojenim
ugostiteljskim
objektima i
prostorima

Ugostiteljski
objekti

Nastavnik strucno-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavr$en program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Nastavnik strucno-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

¢ magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci
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Organizacija

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za

Nastavnik struc¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za

cateringa konobara specijalista, s konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog najmanje 5 godina radnog
staza u struci staza u struci

e strucni prvostupnik e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije, (baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera, odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog najmanje 5 godina radnog
staza u struci staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije, (baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera, odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog najmanje 5 godina radnog
staza u struci staza u struci

Nastavnik opc¢eobrazovnog Nastavnik opc¢eobrazovnog

predmeta: predmeta:

Engleski jezik: Engleski jezik:

e profesor engleskog jezika i e profesor engleskog jezika i
knjizevnosti knjizevnosti

e diplomirani anglist diplomirani anglist

e magistar edukacije (nastavnicki magistar edukacije (nastavnicki
smjer) engleskog jezika (i smjer) engleskog jezika (i
knjizevnosti) knjizevnosti)

e magistar prevoditelj (ako ima e magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko- polozenu pedagosko-

Kompleksne psiholoSko-metodicku psiholoSko-metodicku

jezi¢ne strukture s naobrazbu) naobrazbu)

i vokabular ST e e magistar filolog (ako ima e magistar filolog (ako ima

stranog jezika u
struci

struci

polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika i
knjizevnosti

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika i
knjizevnosti

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)
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Komunikacijske
vjestine na
stranom jeziku

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Nastavnik opc¢eobrazovnog
predmeta:

Engleski jezik:

profesor engleskog jezika i
knjizevnosti

diplomirani anglist

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) engleskog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika i
knjizevnosti

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholoSko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Nastavnik opc¢eobrazovnog
predmeta:

Engleski jezik:

profesor engleskog jezika i
knjizevnosti

diplomirani anglist

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) engleskog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika i
knjizevnosti

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Osnove
poslovanja
ugostiteljskog
objekta

Poslovanje
ugostiteljskog
objekta

Nastavnik strué¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovaraju¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Nastavnik strué¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci
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Blagajnicko
poslovanje u
ugostiteljskom
objektu

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveudilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Osnovne
poduzetnicke
vjestine

Nastavnik struéno-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Nastavnik struéno-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Nastavnik struc¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovaraju¢eg smjera,

Nastavnik struc¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
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prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Izravna
komunikacija s
gostom

Neizravna
komunikacija s
gostom

Komunikacija s
gostom

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucditelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
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najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Tehnike
posluzivanja jela
u ugostiteljskim
objektima

Primjena tehnika
posluzivanja u
ugostiteljstvu

Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

¢ magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci
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Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Tehnike
posluzivanja pica
i napitaka u
ugostiteljskim
objektima

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staZza u struci

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staZza u struci

Recepture,
normativi i
kalkulacije u
ugostiteljstvu

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

stru¢ni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

stru¢ni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
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konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Pracenje i
uvodenje novih
gastronomskih
trendova

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucdiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staZa u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staZa u struci
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strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Primjena pravila
u posluzivanju

Priprema
jednostavnih
prijema u
ugostiteljstvu

Konobarska
praksa

Mentor kod poslodavca

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

Mentor kod poslodavca

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

stru¢ni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
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najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

Priprema
svecanih prijema
u ugostiteljstvu

Mentor kod poslodavca

Nastavnik struc¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucdiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staZa u struci
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strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

Priprema procesa
prigotovljavanja
jela pred stolom
gosta

Mentor kod poslodavca

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

Posluzni procesi

Mentor kod poslodavca

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
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Posluzivanje
jednostavnih
prigodnih obroka
u ugostiteljstvu

prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

Mentor kod poslodavca

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

stru¢ni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:
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konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

Posluzivanje
svecCanih
prigodnih obroka

Mentor kod poslodavca

Nastavnik struéno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

Vjestine
prigotovljavanja
jela kod stola
gosta

Mentor kod poslodavca

Nastavnik struc¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci
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strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

5. Ci

klus - izborni nastavni predme

ti

Primjena
poslovnog
stranog jezika u
struci

Poslovni strani
jezik

Nastavnik opc¢eobrazovnog
predmeta:

Engleski jezik:

profesor engleskog jezika i
knjizevnosti

diplomirani anglist

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) engleskog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholoSko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika i
knjizevnosti

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Nastavnik opc¢eobrazovnog
predmeta:

Engleski jezik:

profesor engleskog jezika i
knjizevnosti

diplomirani anglist

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) engleskog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholoSko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

Njemacki jezik:

profesor njemackog jezika i
knjizevnosti

magistar edukacije (nastavnicki
smjer) njemackog jezika (i
knjizevnosti)

magistar prevoditelj (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)

magistar filolog (ako ima
polozenu pedagosko-
psiholosko-metodicku
naobrazbu)
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Primijenjeno
kuharstvo

Primijenjeno
kuharstvo

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovaraju¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavr$en program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

Nastavnik struc¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
kuhara specijalista, s najmanje
5 godina radnog staza u struci
sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:
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kuhar specijalist s najmanje 5
godina radnog staza u struci

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staZa u struci

kuhar specijalist s najmanje 5
godina radnog staza u struci

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staZa u struci

Trendovi u
enogastronomiji

Trendovi u
enogastronomiji

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci
strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Individualizirani
pristup gostima

Individualizirani
pristup gostima

Nastavnik struc¢no-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s

Nastavnik strucno-teorijskih
sadrzaja:

diplomirani ekonomist,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
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najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovaraju¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni ucitelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staZza u struci

najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavr$en program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

o sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staZza u struci

Barske mjesavine

Barske
mjesavine

Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveucilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik stru¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

¢ magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveudilisni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuc¢eg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

¢ konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci
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Razvoj i priprema

Barista
kave

Nastavnik strucno-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Nastavnik struc¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuéeg smijera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuéeg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Zavrsni rad

Nastavnik strué¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,

Nastavnik strué¢no-teorijskih

sadrzaja:

e diplomirani ekonomist,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e magistar ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni specijalist ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrsen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e strucni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
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prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveuciliSni prvostupnik
(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:

e konobar specijalist s najmanje
5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar
s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca

prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

e sveudiliSni prvostupnik

(baccalaureus) ekonomije,
odgovarajuceg smjera,
prethodno zavrSen program za
konobara specijalista, s
najmanje 5 godina radnog
staza u struci

Strukovni uditelj:
e konobar specijalist s najmanje

5 godina radnog staza u struci

e strukovna kvalifikacija konobar

s najmanje 10 godina radnog
staza u struci

Mentor kod poslodavca
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6.Korisne metodicke upute za primjenu strukovnog
kurikuluma u odgojno-obrazovhom procesu

I. POVEZANOST S ODGOJNO-OBRAZOVNIM PODRUCJIMA I MEDUPREDMETNIM
TEMAMA I OSTALIM NASTAVNIM PREDMETIMA

Tijekom ucenja i poucavanja nastavnih sadrzaja strukovnih modula valja obratiti pozornost na
povezanost tih sadrzaja s razli¢itim medupredmetnim temama, kao Sto su: Osobni i socijalni
razvoj, UCiti kako uciti, Gradanski odgoj i obrazovanje, PoduzetniStvo, Uporaba informacijske i
komunikacijske tehnologije, Odrzivi razvoj i Zdravlje.

Nastavnici tijekom ucenja i pouCavanja nastavnih sadrzaja trebaju konzultirati kurikulume za
medupredmetne teme koji su objavljeni na temelju sljededih odluka:

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Uporaba informacijske i
komunikacijske tehnologije za osnovne i srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne
novine, br. 7/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Osobni i socijalni razvoj za
osnovne i srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 7/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu UCiti kako uciti za osnovne
i srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 7/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Gradanski odgoj i
obrazovanje za osnovne i srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br.
10/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu PoduzetniStvo za osnovne i
srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 7/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Odrzivi razvoj za osnovne i
srednje Skole u Republici Hrvatskoj — Narodne novine, br. 7/2019,

- Odluka o donosenju kurikuluma za medupredmetnu temu Zdravlje za osnovne i
srednje Skole u Republici Hrvatskoj - Narodne novine, br. 10/2019.

Nastavni predmeti strukovnih modula, modula Ucenje temeljeno na radu i Izbornog modula
medusobno su povezani.

Polaznici tijekom stjecanja znanja i vjestina u okviru svih modula razvijaju profesionalni identitet
buducih radnika, svijest o profesionalnoj odgovornosti i zahtjevima kvalitetnog profesionalnog
rada te znanja koja su neophodna za razvoj vjestina u struci. Na taj nacin uce poStovati
zakonitosti i stvaraju nove navike koje utjeCu na podizanje razine kvalitete Zivota, Sto je
poveznica s medupredmetnom temom Osobni i socijalni razvoj.

Uporaba informacijske i komunikacijske tehnologije i kreativnih strategija ucenja, trazenje i
prezentiranje informacija iz svih podru¢ja gdje se javljaju ljudske potrebe, rjeSavanje
problemskih situacija uz afirmativan pristup i donosenje odluka poveznica su s medupredmetnom
temom Uciti kako uciti.

Ishodi ucenja razvijaju sposobnost komuniciranja na hrvatskom jeziku, omogucuju razvoj
kulturne pismenosti i razumijevanje drugih kultura i identiteta. Takoder, polazniku omogucuju
bolje razumijevanje, ucenje i primjenu pravila struke na stranom jeziku.

Usvajanjem znanja i vjestina samostalnog i sigurnog obavljanja poslova i radnih zadataka uz
primjenu informacijsko-komunikacijske tehnologije ostvaruje se poveznica s jezi¢no-
komunikacijskim i informati¢kim podruc¢jem kurikuluma.
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Radom u struci potice se polaznike na odrziv razvoj, tj. na odgovorno koristenje prirodnih dobara
i energije, racionalno postupanje s otpadom, uporabu iskoriStenih materijala, aktivan rad i
suradnju u zajednici. U¢enje i poucavanje medupredmetne teme Odrzivi razvoj osposobljava
ucenike za samostalno i odgovorno odlucivanje o pitanjima vaznima za njih same i za drustvo u
cjelini.

Svi moduli posredno utjec¢u i na brigu o zdravlju koja ukljuCuje prepoznavanje, razumijevanije i
usvajanje zdravih Zivotnih navika i odgovornog ponasanja te sprecavanje bolesti, Sto je poveznica
s medupredmetnom temom Zdravlje. Polaznici trebaju osvijestiti vaznost brige za vlastito
zdravlje, ali i odgovornost za zdravlje gostiju.

Razvoj kompetencija planiranja, provodenja planova, pracenja izvrSenja i upravljanja vremenom,
kao i razvijanje upornosti te pozitivnog odnosa prema radu predstavlja poveznicu s
medupredmetnom temom Poduzetnistvo.

Stjecanjem ishoda svih modula polaznici razviju odgovorno i kulturno ponasanje konobara,
osjecaj integracije u radno okruzenje i osjecéaj kvalitete rada, uvazavanje razlic¢itih misljenja i
ravnopravnost, Sto povezuje sadrzaje modula s medupredmetnom temom Gradanski odgoj i
obrazovanje.

II. UCENJE I POUCAVANJIE NASTAVNOG PREDMETA

U procesu ucenja i poucavanja svih modula preporucuje se pazljivo osmisljavanje aktivnosti za
rjeSavanje problemskih zadataka koji bi trebali biti autenti¢ni odnosno predstavljati probleme iz
svakodnevnog zivota, a polaznicima biti smisleniji i lakSe razumljivi u odnosu na apstraktne
probleme. Takve aktivnosti pridonose aktivnosti i motivaciji, poti¢u na istrazivanje i razmisljanje
i samostalno djelovanje te povezivanje ishoda ucenja sa situacijama iz svakodnevnog zivota.

Situacijsko ucenje predstavlja suvremeni pedagoski pristup ucenju, kojim se uz pomoc digitalnih
alata, osmisljavanjem adekvatnih pedagoskih metoda rada primjerenih aktivnostima i zadacima
u radnom procesu omogucuje kooperativno ucenje. Ono podrazumijeva koristenje strategija koje
¢e poticati u¢enike na suradnicko i kooperativno u¢enje u paru, grupama, skupinama i timovima.
U takvom procesu ucenja ucenik preuzima odgovornost za vlastito ucenje.

Na taj nacin polaznici ce:

- stjecati kljune i strucne kompetencije i vjestine,

- ucinkovito komunicirati u svijetu rada,

- unaprijediti digitalnu pismenost,

- samostalno i odgovorno obavljati svakodnevne poslovne zadatke,
- razviti poduzetnicke vjestine.

Isto tako, stecene genericke kompetencije omogucit ¢e im da se lakSe suocavaju s izazovima te
profesionalno razvijaju u uspjesnu mladu osobu.

U modulu Ucenje temeljeno na radu nastavnik i mentor kod poslodavca izvedbenim planom i
programom planiraju vjezbe te definiraju vremenske okvire u kojima c¢e se provoditi formativno
i sumativno vrednovanje.
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Nastavnici, polaznici i mentori kod poslodavaca u provedbi modula Ucenje temeljeno na radu
koriste Mapu prakticne nastave i vjezbi pomocu koje sustavno prate realizaciju radnih operacija
i postupnost usvajanja vjestina te stjecanje navika.

Nastavni sadrzaji u podru¢ju modula Ucenje temeljeno na radu polaznika, kao buduéeg konobara,
potiCu na razvijanje vjestina samostalnog rada, inicijative, odgovornosti, individualnog i timskog
rada i omogucuju mu stjecanje prakticnog znanja za rad u ugostiteljskim objektima razlicite
veliine i vrste.

Uvazavajuci preporuke polaznika, nastavnik i mentor kod poslodavca izabiru sadrzaje s kojima
se polaznik svakodnevno susrece primjereno njegovoj dobi, interesima i spoznajnim
mogucnostima.

Nastavnik i mentor kod poslodavca organiziraju nastavu procjenjujuci znanja i vjestine polaznika,
uvazavajudi njihove individualne razlike s obzirom na kulturnu i socijalnu sredinu iz koje potjecu
te njihovu razvojnu dob i interese. Nastavnik i mentor kod poslodavca stvaraju i izabiru nastavne
materijale i prilagodavaju ih polazniku.

Nastavnik i mentor kod poslodavca sluze se odobrenim udZbenicima i pomoénim nastavnim
sredstvima, a materijale za poucavanje mogu izradivati samostalno ili u suradnji sa
sustru¢njacima, polaznicima i stru¢nim suradnicima. Izvori pouCavanja polaznicima moraju biti
dostupni tijekom ucenja.

Naglasavajuéi vaznost odgojno-obrazovnih potreba polaznika s tesko¢ama, sadrzaji nastavnih
predmeta u opéeobrazovnom dijelu strukovnog kurikuluma prilagodavaju se smjernicama Okvira
za poticanje i prilagodbu iskustava ucenja te vrednovanja postignuca polaznika s teSko¢ama.

U skladu s odgojno-obrazovnim potrebama darovitih polaznika uvodi se razlikovni kurikulum koji
je uskladen sa smjernicama Okvira za poticanje iskustava ucenja i vrednovanje postignuca
darovite djece i polaznika.

III. VREDNOVANJE ISHODA UCENJA U NASTAVNOM PREDMETU

Formativno i sumativno vrednovanje ostvarenosti ishoda ucenja svih nastavnih predmeta treba
biti pokazatelj polaznikova napretka u ucenju, njegove sposobnosti izricanja kritickog i
stvaralackog misljenja te dosegnutog stupnja samostalnosti i odgovornosti prema radu, a koji se
oCituju u stupnju samopouzdanja, samostalnosti u rjeSavanju problema, odludivanju i
prosudivanju, razlikovanju prava i obveza, poStovanju hijerarhije te objektivnoj i subjektivnoj
prosudbi ostvarenih ishoda.

Na pocetku Skolske godine i prije usvajanja ishoda ucenja polaznike je potrebno upoznati s
elementima pracenja i vrednovanja. Potrebno je unaprijed planirati i najaviti Sto se sve vrednuje
i na koji nacin. Pra¢enje i informiranje polaznika o njegovu napredovanju provodi se kontinuirano.
Napredak polaznika biljezi se opisno, u pisanom obliku (formativno vrednovanje), dok se razina
usvojenosti ishoda ucenja iskazuje brojéanom ocjenom (sumativno vrednovanje). Na kraju
nastavne godine iz nastavnhog se predmeta izrazava zaklju¢na ocjena koja ukljucuje sve
komponente.

Vrednuju se i prate dubina i Sirina usvojenosti ishoda u¢enja u kognitivnom i afektivnom podrudju
- znanja, vjestine, samostalnost i odgovornost.
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Vrednovanje u nastavnim predmetima strukovnih modula, modula Ucenje temeljeno na radui u
Izbornom modulu provodi se na temelju razliCitih povezanih informacija o ostvarivanju ishoda
ucenja. Pri vrednovanju se postuje individualnost svakog polaznika s obzirom na kognitivno,
afektivno i psihomotori¢ko razvojno podrucje vrednovanija.

Pracenje i vrednovanje polaznika kod poslodavca u modulu Ucenje temeljeno na radu provode
nastavnik i mentor kod poslodavca i o tome donose zajednicku ocjenu. Tijekom pracenja i
ocjenjivanja polaznika vazno je utvrditi jesu li polaznici redovito pohadali konobarsku praksu kod
poslodavca, samostalno i/ili uz pomo¢ mentora kod poslodavca obavljali radne zadatke,
odgovorno se ponasali prema opremi i postovali sva pravila profesionalnog uljudnog ponasanja
prema gostima, suradnicima i nadredenima zadovoljavajuéi potrebe ugostiteljskog objekta u
kojem se ucCenje temeljeno na radu odrzava.

Kao metode i strategije poucavanja i ucenja temeljenog na radu mogu se koristiti:

- metode heuristickog razgovora, objasSnjavanja, propitivanja polaznikova
razumijevanja, savjetovanja, usmjeravanja, nadziranja, sprjecavanja,

- metode demonstracije i simulacije (poticanjem nacela zornosti, strategija
dozivljavanja i izrazavanja dozivljenog), ucenje pokusajem i pogreskom,

-  metoda vjezbanja (vjezbanje i ponavljanje do najucinkovitijeg stupnja primjene
znanja - automatiziranog ponasanja / stjecanja navika, pravovremeno primjenjivanje
korektivnog vjezbanja),

- metoda ,ucenja u sjeni* (u€enje bez knjige),

- kooperativno ucenje (koriStenjem zadataka i strategija koje ¢e poticati polaznike na
suradnicko i kooperativno u¢enje u paru, grupama, skupinama, timovima),

- vodeno ucenje - polazniku se prezentira rjeSenje zadatka, razgovorom se potice na
sudjelujuce ucenje (npr. pokazivanjem ili demonstracijom, objasnjavanjem, ucenje s
obrazovnim sredstvima),

- samostalno ucenje - ucenik sam stjeCe nova znanja i samostalno nalazi rjeSenja,
(metoda naloga, igranje uloga, evaluacija dojmova, projekt).

PreporuCuje se da polaznici samostalno istrazuju i uce (uz stalan nadzor i usmjeravanje
nastavnika i/ili mentora kod poslodavca) jer se tako postize optimalan uspjeh ucenja temeljenog
na radu bududi da Covjek pamti 20 % onog Sto c¢uje, 30 % onog Sto vidi, a 90 % onog Sto sam
radi.

Vrednovanjem polaznikova stupnja samostalnosti i odgovornosti provjerava se njegovo
samopouzdanje, samostalno rjesavanje problema, odlucivanje i prosudivanje; svijest o
odgovornosti, razlikovanju prava i obveza; jednakopravnost, svijest o razliitostima; poStovanje
hijerarhije te objektivna i subjektivha prosudba.

Strukovni i izborni moduli kao elemente vrednovanja koriste usvojenost nastavnih sadrzaja,
primjenu nastavnih sadrzaja i suradnju u nastavnom procesu.

Nastavnici ¢e znanja i vjestine steCene u okviru u¢enja temeljenog na radu u Skoli vrednovati u
okviru elemenata usvojenost vjestina i suradnja u radnom procesu. Medutim, u gospodarskom
subjektu mentor kod poslodavca steCena znanja i vjestine vrednovat ¢e pomocu elemenata radna
vjestina i odnos prema radu.

Pri odredivanju oblika vrednovanja treba jasno odrediti oblike provjere, odnosno temelje li se
steCene kompetencije na situacijskom ucenju, rjeSavanju problemskih zadataka, vjeStinama
snalazenja u radnim situacijama, azurnosti i to¢nosti u obavljanju radnih zadataka, njegovanju
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kvalitetnih meduljudskih odnosa, postovanju hijerarhije i suradnji u timskom radu, te je li
prisutna konstanta u izvrSavanju zadataka, kao i razvija li se odredeni stupanj samostalnosti,
kreativnosti, snalazljivosti u ostvarivanju ishoda ucenja. Takoder, valja voditi racuna je li polaznik
odgovoran prema opremi, suradnicima i nadredenima u gospodarskom subjektu i vodi li redovito
mapu prakti¢ne nastave i vjezbi.

Vrednovanje polaznika s teSko¢ama provodi se u skladu sa smjernicama Okvira za poticanje i
prilagodbu iskustava ucenja te vrednovanja postignuca polaznika s tesko¢ama.

Prilagodba vrednovanja polaznikovih postignué¢a odnosi se na prilagodbu procesa vrednovanja,
ispitnih materijala i sredstava te metoda vrednovanja koje omogucuju da polaznici s teSkocama
ravnopravno s ostalim polaznicima pokazu usvojenost kurikulumom definiranih ishoda ucenja.

Pri planiranju procesa vrednovanja potrebno je predvidjeti takve individualizirane prilagodbe koje
¢e polazniku kroz planirane aktivnosti i metode (poucavanja i/ili vrednovanja) omoguditi
napredak i daljnje ucinkovito ucenje uz dobivanje povratnih informacija (vrednovanje za ucenje),
kao i najbolji nacin pokazivanja usvojenih znanja i vjestina nakon procesa ucenja i poucavanja
(vrednovanje naucenoga) te poticajno samovrednovanje (vrednovanje kao ucenje). Vrsta
prilagodbe razlikovat ¢e se ovisno o specificnim potrebama pojedinog polaznika, odnosno ovisno
o vrsti i stupnju polaznikove teskoce.

Za polaznike s teSko¢ama posebno je vazno naglasiti vrednovanje za ucenje, odnosno formativno
vrednovanje, da bi se pravodobnim obra¢anjem pozornosti na propuste u radu uz davanje
korisnih i motiviraju¢ih povratnih informacija potaknuo napredak polaznika. Takvim pristupom
vrednovanja tijekom aktivnosti u¢enja ujedno se provjerava zastupljenost prilagodbi koje su
ucinkovite za daljnje ucCenje i poucavanje, poticanje napretka polaznika te za iskazivanje
naucenog, kao i potreba njihove zamjene nekim drugim prilagodbama.

Cijeli sustav prilagodbe vrednovanja valja temeljiti na strategijama pristupacnosti polaznika s
teSkocama kako oni ni na koji nac¢in ne bi bili zakinuti u odnosu na ostale polaznike. Briga o
strategijama pristupacnosti prije svega podrazumijeva definiranje ishoda koje polaznici uz
potrebne prilagodbe pristupa ucenja i pouc¢avanja, okruzenja ili u odredenim sluajevima ishoda
mogu ostvariti. Strategija takoder podrazumijeva odabir zadataka i metoda vrednovanja koje su
primjerene teSkocama polaznika, a koje osiguravaju alternativu ili prilagodbu u njihovoj primjeni,
istodobno stvarajuci pristupacno i poticajno okruzenje za obavljanje ispitivanih aktivnosti i
zadataka. Vrednovanje svakako treba rezultirati odgovaraju¢im i pristupacnim povratnim
informacijama o procesu ucenja i o napredovanju. Na taj ¢e nacin polaznici s teSko¢ama modi
ravnopravno iskazati znanja, vjeStine i kompetencije steCene tijekom procesa ucenja i
poucavanja.

Sustavnim pracenjem i vrednovanjem na temelju prikupljanja i tumacenja podataka o
poucavanju i napredovanju pojedinog polaznika poboljSava se proces ucenja i poucavanja. Na
kraju odredenog razdoblja ucenja i poucavanja procjenjuje se ostvarivanje ishoda ucenja.
Vrednuje se usvojenost znanja i vjestina te prate i procjenjuju samostalnost i odgovornost u
obavljanju svakodnevnih zadataka, razvijenost navika, kao i komunikacija i suradnja s ostalim
sudionicima u procesu ucenja.

Zaklju¢na ocjena oblikuje se na temelju Sto veéeg broja informacija o polaznikovu ostvarivanju
ishoda ucenja. Zaklju¢na ocjena ne predstavlja aritmeticku sredinu pojedinacnih ocjena, vec je
pokazatelj polaznikova napretka u ucenju, njegove sposobnosti izricanja kritickog i stvaralackog
misljenja te dosegnutog stupnja samostalnosti i odgovornosti prema radu.
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Okvir za vrednovanje procesa i ishoda ucenja u odgojno-obrazovnome sustavu Republike
Hrvatske, Okvir za poticanje i prilagodbu iskustava ucenja te vrednovanje postignuéa djece i
polaznika s teSko¢ama i Okvir za poticanje iskustava ucenja i vrednovanje postignuca darovite
djece i polaznika predstavljaju nacionalne kurikulumske dokumente pomocu kojih se osiguravaju
rjeSenja koja se sustavno ugraduju u sve nacionalne kurikulumske dokumente, a odnose se i na
kurikulumske dokumente izradene na ostalim razinama.
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REFERENCE DOKUMENTA

7.Referentni brojevi

Sifra standarda zanimanja u Registru HKO-a:
Sifra standarda kvalifikacije u Registru HKO-a:
Naziv sektora:

Sifra sektora:

8.Clanovi Radne skupine koji su sudjelovali u izradi
strukovnog kurikuluma

Karmen Braci¢ Buncec, Ministarstvo znanosti i obrazovanja (voditeljica Radne skupine)
Monika Belle, Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih (¢lanica)

Ivan Milovan, Hotel Amfiteatar d. o. o. (¢lan)

Robertino Marinjak, Ugostiteljsko-turisticka Skola Osijek (¢lan)

Tomislav Nadfej, Turisticko-ugostiteljska Skola Split (¢lan)

Ivan Petek, Srednja Skola Zabok (¢lan)

aunhkwne

9.Predlagatelj strukovnog kurikuluma

Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih
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