PROGRAM OBUKE

ZA ZANIMANJE

KONOBAR



1. Naziv programa obuke:
Program za konobara

2. Utemeljenost programa:

Program obuke se bazira na standardu zanimanja konobar, koji je usvojen na IV
sjednici Savjeta za strucno obrazovanje 28.07.2003.godine.

Obuka se radi na zahtjev Zavoda za zapos$ljavanje Crne Gore, na osnovu iskazanih
potreba za doobuku ovog kadra.

3. Ciljevi programa obuke:

- osposobiti polaznika da usvoji vjestine i znanja koja su potrebna za uspjesno
obavljanje posla — usluzivanje gostiju na ugostiteljski nacin.

- upoznati tehnoloSke faze usluzivanja gostiju na ugostiteljski nacin,

- da upoznaju i razlikuju ugostiteljske objekte,

- da koriste znanje o li¢noj i radnoj higijeni, da ¢uvaju zdravlje i okolinu,

- da poznaju organizaciju rada,

- da poznaju pripremne radove u ugostiteljskoj radniji,

- da poznaju nacine usluzivanja,

- da uce pravilnu komunikaciju sa gostima,

- da sticu kulturu govora i ophodjenja,

- da se osposobljavaju za pravilno prihvatanje gosta,

- da pravilno primaju porudzbine,

- da primjenjuju razne nacine usluzivanja,

- da poznaju nacine naplate raCuna,

- da se indentifikuju sa profesijom konobar.

4. Posebni (socijalizacijski) ciljevi

- razvijanje pravilnog odnosa prema ugostiteljstvu,

- osposobljavanje polaznika za poslovno komuniciranje sa saradnicima i
korisnicima usluga,

- razvijanje svijesti 0 vaznosti noSenja uniforme i zastitne odjece i obuce,

- razvijanje svijesti o vaznosti higijene za oCuvanje licnog zdravlja i zdravlja
gostiju,

- razvijanje domacdinskog odnosa prema ugostiteljskoj opremi, namjesStaju i
inventaru,

- razvijanje svijesti o znaCaju higijene inventara i posudja,

- razvijanje svijesti 0 znacaju pripremnih radnji za efikasnije usluzivanje gostiju,

- razvijanje pravilnog odnosa za prijem, usluzivanje i ispracaj gosta,

- razvijanje svijesti o vaznosti Cuvanja i zastiti Zzivotne sredine.



5. Trajanje programa:
Tri mjeseca.

6. Licni profil polaznika:
(Uslovi za ukljuéenje u program obuke)

Esencijalni obrazovni zahtijevi:
-1l stepen ugostiteljske struke

Pozeljni obrazovi zahtijevi:
- ZavrSena ugostiteljska Skola, smjer konobara, kuvara, slasticara IV stepen,

Esencijalno iskustvo:

Pozeljno iskustvo:
- prethodni rad u ugostiteljstvu.

Esencijalne osobine koje polaznik treba da posjeduje:
- psihofizicki zdrav.

Pozeljne osobine:
- komunikativnost, strpljivost, snalaZljivost, okretnost, brzina
- sposobnost za timski rad.

7. ldentifikacija prioritetnih oblasti obuke:

e Polaznik mora da zna:
- daizvrsi pripremne radove u ugostitelskom objektu,
- da primi gosta i smjesti gosta,
- da poznaje sredstva ponude,
- da poznaje tehniku prijema porudzbine,
- da poznaje nacin usluzivanja,
- da poznaje sisteme organizacije rada,
- da poznaje tehniku ispostavljanja raCuna,
- da poznaje zavrdne radove u sali za usluzivanje,
- da poznaje i opisuje jela u jelovniku,
- da poznaje vrste aperitiva i dizestiva,
- da poznaje vina po vinskoj karti i pravilno sluzenje,
- da Stiti sebe — gosta, prirodu i okolinu,
- da poznaje standarde kvaliteta i primjenjuje ih,
- strani jezik do 600 rijeCi koje se naj¢esc¢e koriste u ugostiteljstvu.



Polaznik treba da zna:
- znacaj usluzivanja i vrste ugostiteljskih objekata,
- kategorizaciju ugostiteljskih objekata,

- inventar za usluZivanje (nacin Cuvanja i odrzavanja),

- opremu i namjestaj u ugostiteljskom objektu,
- funkcionalnu povezanost izmedju odjeljenja,
- nacin pripremanija jela.

Bilo bi pozeljno da polaznik zna:
- organizaciju rada u preduzedu,
- pisanje ponuda,

- uzanse u ugostiteljstvu.

. Predmetna oblast programa obuke:

8.1. Usluzivanje sa prakticnom nastavom

- upoznavanje tehnoloske faze usluzivanja gostiju na ugostiteljski nacin,

- upoznavanje i razlikovanje ugostiteljskih objekata,
- usvajanje znanja o li¢noj i radnoj higijeni,
- upoznavanje organizacije rada,

- usvajanje znanja o pripremnim radovima u ugostiteljskom objektu,

- upoznavanje nacina usluzivanja,

- upoznavanje sa inventarom i opremom,

- upoznavanje sa dnevnim obrocima u ugostiteljstvu,
- usvajanje znanja o tocionici pica,

- upoznavanje kafane,

- upoznavanje restorana,

- upoznavanje pansionskog poslovanja,

- usvajanje znanja o etaZznom servisu,

- usvajanje znanja o poslovnom rucku,

- usvajanje znanja o sve€anom prijemu.

9. Duzina trajanja programa obuke:
Mjeseci: Informativni ciljevi: Formativni ciljevi: UKUPNO:
I 30 70 100
Il 10 90 100
1l 10 90 100
Ukupno: 50 250 300




9.1. Djelovi (sadrzaj) predmetnih oblasti:
Prvi mjesec

1. Upoznavanje kandidata sa organizacionim jedinicama za pruzanje usluga,
smijestaja, ishrane i to¢enja pica:
hoteli i moteli

pansioni i turisticka naselja
kampovi.

2. Organizacione jedinica za pruzanje usluga prehrane i to€enja pic¢a:
restorani
kafane
bifei
barovi
kréme
organizacija improvizovanih restorana.

3. Usluzno i proizvodno osoblje u ugostiteljskoj radnji , njihove osobine i
duznosti:
licna iradna higijena
namjestaj i oprema
inventar za usluzivanje.

4. Dnevni obroci u ugostiteljskom poslovanju:
redovni
sporedni
svecani

5. Nacin usluzivanja i sistemi organizacije rada:
francuski
engleski
becki
ruski
kombinovani

6. Poslovanje toCionice pica



7. Kafane i kafansko poslovanje

Teorija: 30
Praktiéno: 70
Ukupno: 100

Drugi mjesec
Kontinuirana nastava vjezbanja iz prvog mjeseca:

1. Restoransko poslovanje:
- pripremni radovi,
- sredstva ponude u ugostiteljstvu,
- jelovnik — redosled jela u jelovniku,
- meni karta,
- postavljanje kuvera po meniju,
- serviranje po meniju u restoranu,
- bitni radovi u ofisu i sali restorana,
- vinska karta i karta pica,
- redosled pisanja vina u vinskoj karti.

2. Prijem porudzbine:
- tehnika pravilnog doCekivanja i smjestaj gosta za sto
- tehnika davanja sredstava ponude
- pomo¢ gostima pri izboru porudzbine
- pravilno zapisivanje porudzbine
- blokiranje porudzbine na registar kasi
- predaja porudzbine proizvodnim odjeljenjima

3. Usluzivanje glavnih obroka u restoranu:
- dorucka,
- rucka,
- vecere,
- medjuobroka.

4. Pansionsko poslovanje:
- prijem porudzbine u pansionskom poslovanju,
- pripremni radovi u pansionu (ofisu i sali),
- naplata raCuna u pansionu za vanpansionsku ponudu.

Teorija: 10
Praktiéno: 90
Ukupno: 100

Treéi mjesec



1. Usluzivanje u hotelskim sobama — etazni servis:
- pripremni radovi u etaznom servisu,
- prijem porudzbine od gosta u etaznom servisu,
- instrumenti ponude,
- naplata raCuna u etaznom servisu.

2. Poslovni rucak:
- primanje porudzZbine za poslovni rucak,
- sastavljanje ugovora za organizaciju poslovnog rucka,
- pripremne radnje za organizaciju poslovnog rucka,
- usluzivanje na poslovnom rucku i protokol.

3. Usluzivanje u saobracajnim sredstivima:
- usluzivanje u avionu,
- usluzivanje u vozu,
- usluZivanje na brodu,
- usluZivanje u autobusu.

4. Usluzivanje specijalnih jela u restoranima (specijalni kuveri):

- kuver za ribu,

- kuver za rakove,

- kuver za $koljke,

- kuver za puzeve,

- kuver za kavijar,

- kuver za cicvaru,

- kuver za katamak.

5. Svecani prijemi u ugostiteljstvu:

- banketi,

- koktel partija,

- hladan bife,

- topli bife,

- Cajanka.
Teorija: 10
Prakti¢no: 90
Ukupno: 100

10. Metode i tehnike koje treba koristiti u pojedinim djelovima:

- metoda predavanja (izlaganja),

- kombinacija metode predavanja sa razgovorom i diskusijom,
- metoda ilustracije i demonstracije,

- prakti¢ne vjezbe u kabinetu, ofisu i sali za usluzivanje.



11. Znanje i vjestine koje se o¢ekuju od polaznika na kraju obuke:

- osposobiti polaznika da posjeduje kulturu govora i ophodjenja,

- osposobiti polaznika da koristi, Cuva i odrzava inventar, opremu i namjestaj u
ugostiteljskom objektu,

- da poznaje li€nu i radnu higijenu,

- da obavlja pripremne radove u sali i ofisu,

- da prima goste na ugostiteljski nacin,

- da napi$e porudzbinu od gosta,

- da usluzuje gosta na ugostiteljski nacin,

- da poznaje nacine usluzivanja,

- da poznaje organizaciju rada u ugostiteljskom objektu,

- da poznaje nacin ispostave i naplate racuna,

- da poznaje zavrsne radove u sali,

- osposobliti ga da pravilno koristi mjere higijensko-tehnicke zastite na svom
radnom mjestu,

- osposobiti polaznka za pravilnu komunikaciju sa gostima i sa radnicima.

12. Smjernice za koriS¢enje audio-vizuelnih sredstava i opreme:
U toku obuke koristiti $to je moguce viSe audio-vizuelna sredstva i opremu.

13. Katalog znanja za predmetnu oblast
Djelovi (sadrzaji) predmetne oblasti



Treba da zna
(znanje)

Mora da zna
(vjestine)

- Upoznaje se sa nastankom, razvojem i
znacajem ugostiteljstva

- upoznaje se sa prednostima i
slabostima zanimanja

- Poznaje ugostiteljsko-poslovne jedinice
za pruzanje usluga, smjestaja, ishrane i
toCenja pica:

- hoteli-moteli

- pansioni

- turistiCka naselja

- vile

- kampovi

- Razlikuje ugostiteljske objekte za
smjestaj

- -razlikuje odjeljenja u ugostiteljskim
objektima i njihovu funkcionalnu
povezanost

- -razlikuje ugostiteljske objekte po
kategorizaciji i zna njihovu namjenu

- Poznaje organizacione jedinice za
pruzanje usluga, prehrane i toCenja
pica:

- restorani

- kafane

- bifei

- kafe-restorani

- barovi

- improvizovani restorani

- ugostiteljski objekti na prevoznim
sredstvima

- Razlikuje i prepoznaje sve vrste
ugostiteljskih objekata za ishranu i
toCenje pica i njihovu namjenu

- Upoznaje se sa usluznim osobljem
i njihovim osobinama i duznostima

- Obrazlaze duznosti usluznog osoblja

- Navodi primjer pravilnog
komuniciranja izmedju usluznog
osoblja

- Pojasnjava osobine koje usluzno
osoblje treba da posjeduje na
primjeru

- Upoznaje se sa sluzbenom
uniformom, radnom i zastithom
odje¢om i obucom

- Opisuje detaljno sluzbenu uniformu
za razliCita zanimanja

- Pojasnjava vaznost sluzbene
uniforme

- Obrazlaze pravilan odnos prema
radnoj garderobi

- Rezimira razliku izmedju razli€itih
sluzbenih uniformi

- Sticanje znanja o li€noj i radnoj
higijeni

- Navodi pravilno odrzavanje higijene
tijela, noga, ruka, zuba i kose

- Zna pravilno odrzavanje Cistoce
garderobe i obuce

- llustruje pravilno odrzavanje Cistoce
radnog mjesta

- Upoznaje sa namjestajem i
onremom 11 11ao<titelickim

- Opisuje opremu i namjestaj u
11ao<titelickoi radnii Na nrimieri i




- Upoznavanje sa dnevnim
obrocima u ugostiteljskom objektu

- Glavni dnevni obroci:
- dorucak

- rucak

- veCera

Sporedni (medju) obroci:
- prijepodnevna uzina

- poslijepodnevna uzina
- kasna vecCera

- Svecani obroci

- Opisuje i razlikuje dnevne obroke u
ugostiteljstvu

- Navodi vrste doruc¢aka i njihov sastav

- Demonstrira postavljanje kuvera na
sto prema vrsti doruCaka

- Zna da postavi osnovni kuver za rucak

- Zna da postavi ru¢ak kao glavni obrok
kod nas

- Zna vrijeme sluZenja rucka i opisuje
sastav rucka

- Demonstrira pripremne radove u ofisu
i trpezariji za posluzenje glavnih
obroka

- Zna pomoc¢ne obroke

- Navodi vrste sve€anih obroka

- VJEZBE:

- Postavlja kuvere za:

- jednostavni, kompletni, kontinentalni,
engleski i Svajcarski dorucak

- zarucak prema zadatom meniju

- za veceru prema zadatom meniju

- za sveCani meni.

Upoznavanje sa toCionicom pica:
- opremom tocCionice pi¢a

- uredjajima u toCionici pic¢a

- trebovanjem pica i robe

- knjigom zaliha.

- Zna svrhu i znacaj toCionice pica

- Opisuje detaljno opremu tocionice pica

- Navodi uredjaje

- Objasnjava nacin trebovanja i
vodjenja zaliha na primjeru

- Opisuje nacin finansijskog razduzenja
toCionice pi¢a na primjeru

- Demonstrira nac¢in komunikacije
izmedju usluznog i proizvodnog
osoblja.

Upoznavanje sa nacinima usluzivanja:
- becki

- francuski

- engleski

- kombinovani

- Nabraja nacine usluzivanja

- Opisuje nacine usluzivanja
pojedinacno

- Demonstrira usluzivanje prema datom
nacinu

- Primjenjuje tehniku nac€ina usluzivanja
u zavisnosti od sistema organizacije
rada.

VJEZBE:
- Usluzivanje pic¢a i jela na razli€ite nacine.

10



Upoznavanje sa sistemima
organizacije rada:

- revirni
- reonski
- brigadni

- Nabraja i pojasnjava vrste organizacije
rada

- Navodi duznosti konobara u revirnom
sistemu rada

- Opisuje i pojasnjava duznosti Sefa reona i
pomocnika Sefa reona u reonskom
sistemu rada.

Upoznavanje sa kafanom kao tipom

ugostiteljskog objekta:

- vrste kafana

- kafanska karta

- pripremni radovi

- docek i smjestaj gosta za sto

- prijem porudzbine

- serviranje jela i pi¢a po kafanskoj
karti

- usluzivanje doruc¢ka u kafani

- karta dorucka

- Razlikuje vrste i odjeljenja kafana
- Obrazlaze na primjeru funkcionalnu
povezanost izmedju odjeljenja u kafani

- Demonstrira obavljanje pripremnih radnji u

kafani

- Demonstrira prijem i smjestaj gosta

- Opisuje i demonstrira prijem porudzbine

- demonstrira boniranje porudzbine na
registar kasi

- Opisuje tehniku preuzimanja porudzbine
od proizvodnih odjeljenja na primjeru

- Obrazlaze tehniku serviranja porudzbine u

kafani i kafe restoranu na primjeru

- Demonstrira tehniku sluzenja dorucka u
kafani

- Nabraja redosled pisanja karte dorucka

- Pojasnjava tehniku naplate raCuna u
kafani na primjeru

- Demonstrira ispracaj gosta.

- VJEZBE:

- ravnanje stolova

- postavljanje stolnjaka

- postavljanje pepeljara i cvije¢a na stolove
- pripremanje servirnih stolova

- brisanje i poliranje inventara u ofisu

- pripremanje pomoénog inventara.

Upoznavanje sa restoranom i
restoranskim poslovanjem:

- vrste restorana

- odjeljenja restorana

- funkcionalna povezanost odjeljenja

- usluzno odjeljenje

- proizvodno odjeljenje

- sanitarno

- tehnicko

- prijemno

- Nabraja vrste restorana

- Navodi odjeljenja restorana

- Opisuje usluzna odjeljenja

- Navodi tehni¢ka odjeljenja

- Opisuje proizvodna odjeljenja
- Opisuje prijemno odjeljenje

- Opisuje skladisno odjeljenje

- Opisuje sanitarno odjeljenje

VJEZBE:

- polira inventar u ofisu

- priprema mali stoni inventar
- ravna stolove u Sali

- postavlja stolnjake na stolove
- ureduje servirni sto

- _ravna stolice.
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Upoznavanje sa pripremnim
radovima:

- u ofisu

- u sali restorana

Nabraja pripremne radove u ofisu i sali
restorana

Demonstrira brisanje i poliranje
inventara u ofisu

Demonstrira postavljanje stolnjaka na
sto u restoranu

Demonstrira uredjenje servirnog stola.

Sticanje znanja o sredstvima ponude u
ugostiteljstvu:

- jelovnik — redoslijed jela i njihovo

sluzenje

- meni karta

- postavljanje kuvera po meniju

- vinska karta i karta pica

- redoslijed pisanja u vinskoj karti

Pojasnjava svrhu i znaCaj sredstava ponude
na primjeru

Nabraja redosled jela u jelovniku
Navodi vrste i nacin pisanja jelovnika
Opisuje jela po grupama
Demonstrira nacCin usluzivanja jela a
lacart

Zna vrste menija za sluzenje vina
Navodi nacin pisanja menija
Sastavlja jednostavne menije
Postavlja kuvere po zadanom meniju
Opisuje redosled pisanja karte pica
Navodi redosled pisanja vinske karte
Navodi redosled sluzenja vina
Demonstrira tehniku sluzenja vina
Navodi temperature vina za
usluzivanje

Demonstrira pravilno sipanje vina

VJEZBE:

upoznavanje sredstava ponude
upoznavanje sa opisom jela u
jelovniku

postavljanje kuvera prema meniju
slaganje vina uz razna jela

noSenje i sluzenje pica

pravilno otvaranje vina pred gostom i
sipanje u ¢ase
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- Sticanje znanja o tehnici pravilnog
docCeka i smjesStaja gosta za sto

Demonstrira pravilan nacin prijema
gosta
Demonstrira prijem gosta u Sali

- Upoznavanje sa tehnikom davanja
sredstava ponude

- Pravilno drzanje tijela, lijeve i
desne ruke pri davanju ponude

Opisuje nacin nudjenja sredstava
ponude gostu za stolom na primjeru
Demonstrira nudjenje sredstava
ponude gostima za stolom
Demonstrira pravilan nacin pomoci
gostu pri izboru porudzbine

Sticanje znanja o nacinu razgovora i
ophodjenja sa gostom pri izboru
porudzbine

- Upoznavanje sa tehnikom
zapisivanja
- porudzbine

- Sticanje znanja o naknadnom
prijemu

- porudzbine za dezert i dezestiv

- Upoznavanje sa tehnikom predaje
porudzbine proizvodnim
odjeljenjima

- Sticanje znanja o blokiranju
porudzbine na registar kasi

VJEZBE:

Demonstrira pravilnu komunikaciju sa
gostom

Demonstrira pomo¢ gostu pri izboru
mjesta

Obrazlaze pravilno zapisivanje
porudzbine na primjeru

Demonstrira pisanje porudzbine
Demonstrira nudjenje sredstava
ponude gostima za stolom

Opisuje metod naknadnog prijema
porudzbine na primjeru

Demonstrira predaju porudzbine
proizvodnim odjeljenjima

Opisuje nacin predaje porudzbine
zavisno od organizacije rada
Pojasnjava nacin boniranja porudzbine
na registar kasi na primjeru
Demonstrira boniranje porudzbine na
registar kasi i na komjuteru.

prijem gosta

ophodjenje sa gostom

izbor slobodnog stola

smjestaj gosta za sto

davanje sredstava ponude

pisanje porudzbine

predaja porudzbine proizvodnim
odjeljenjima

-boniranje porudzbine na registar kasi
(Ove vjezbe bi se najprije izvodile u
kabinetu, gdje polaznici simuliraju
goste,a zatim u salama za usluzivanje)
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Sticanje znanja o usluzivanju glavnih jela
a'la cart:

- rucak
- veCera
- medjuobroci

VJEZBE:

CoNOROWON=

10.
11.
12.
13.

Navodi naCine usluzivanja

Zna i demonstrira tehniku usluzivanja
a'la cart

Demonstrira postavku kuvera prema
zadatom meniju

Zna pravilno usluzivanje hladnih i
toplih predjela na pet na€ina

Opisuje pravilno usluZivanje, supa,
Corbi i potaZza na primjeru

Opisuje i demonstrira pravilno
usluzivanje jela od mesa na pet nacina
Demonstrira pravilno usluzivanje
variva i priloga

Demonstrira pravilno usluzivanje
salata

Demonstrira pravilno usluzivanje
sireva

Demonstrira pravilno usluzivanje
poslastica

postavljanje kuvera
usluzivanje na pet nacina:
hladnih predjela
supe — Corbe

toplih predjela

ribe, rakovi

gotovih jela
pecenja

jela po porudzbini
jela sa rostilja
variva

salata

sireva

poslastica

voca

Sticanje osnovnih znanja o usluzivanju:
- aperitiva
- picauzjelo
- dezestiva

Razlikuje vrste aperitiva

Nabraja aperitivha pica

Razlikuje ¢ase u kojima se sluze
pojedine vrste pica

Navodi vrste deZestiva

Zna vrste pica uz jelo

Navodi redosled sluZenja vina

Zna koje se vino sluzi uz mesna jela.
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VJEZBE:

Pravilno usluzivanje:
aperitiva

vina

deZestiva

Sticanje znanja o pansionskom
poslovanju:

- prijem porudzbine u pansionskom
restoranu

- pripremni radovi u pansionu

- usluzivanje gostiju u pansionu

- naplata raCuna u pansionskom
restoranu

- Svedski sto u pansionskom
restoranu

VJ

EZBE:

Zna tehniku prijema porudzbine u
pansionskom restoranu

Demonstrira prijem porudzbine u
pansionu

Navodi podjelu pripremnih radnji u
pansionu

Nabraja redosled pripremnih radnji u
pansionu

Zna nacine usluZivanja u pansionskom
restoranu

Demonstrira nacine usluzivanja u
pansionskom restoranu

Demonstrira nacin naplate raCuna u
pansionu

Objasnjava organizaciju rada na
pripremi Svedskog stola na primjeru
Navodi redosled postavljanja jela na
Svedskom stolu

Zna organizaciju rada u pansionu
Nabraja sredstva ponude.

pripremne radnje u ofisu i sali
restorana

primanje porudzbina i sastavljanje
rekapitulacije ankete na svom reonu
postavljanje Svedskog stola u Sali
slaganje jela na Svedskom stolu.

Upoznavanje usluZivanja u hotelskim
sobama:

- centralni i etazni ofis

- namjestaj, uredjaji i potreban
inventar u etaznom ofisu

- organizacija rada

Pojasnjava organizaciju rada u sobnom
servisu na primjeru

Nabraja pripremne radnje u
centralnom i etaznom ofisu

Nabraja uredjaje, opremu i inventar
potreban za obavljanje sobnog servisa
Navodi instrumente ponude.
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Sticanje znanja o usluzivanju na
spratu:

- instrumenti ponude

- pripremni radovi

- priprema porudzbine

- usluZivanje porudzbine u hotelskim
sobama

- naplata usluga u sobnom servisu

- zavrsni radovi.

Zna tehniku prijema ponude

Nabraja pripremne radnje u ofisu
Navodi sredstva ponude

Zna sredstva ponude

Razlikuje vrste porudzbina

Opisuje nacine serviranja porudzbine
u sobnom servisu na primjeru

Zna nacin usluzivanja na spratu

Zna bonton

Demonstrira nacin naplate usluga u
sobnom servisu

Zna zavrsne radove u sobnom servisu.

Upoznavanje sa poslovnim ru¢kom:

- prijem porudzbine za poslovni
rucak

- pripremne radnje za organizaciju
poslovnog rucka

- tabl-dot servis

- protokol

- usluzivanje jela na poslovnom
ru¢ku

- usluzivanje aperitiva i pi¢a uz jelo

- usluzivanje dezestiva.

PojasSnjava elemente ugovora ponude
za poslovni ru¢ak na primjeru

Zna pripremne radnje za organizaciju
poslovnog rucka

Demonstrira nacine usluzZivanja

Zna pravila tabl — dot servisa

Zna protokol

Navodi pravila usluzivanja jela po
meniju

Zna pravila usluzivanja aperitiva

Zna redosled usluzivanja vina
Demonstrira nalivanje vina u ¢ase
pred gostom

Zna nacine usluZivanja dezestiva
Nabraja vrste aperitiva

Nabraja vrste dezestiva

Poznavanje usluzivanja u
saobracajnim sredstvima:

- usluzivanje u avionu
- usluzivanje u vozu
- usluzivanje na brodu

Zna vrste ugostiteljskih objekata na
prevoznim sredstvima

Opisuje nacin usluzivanja u avionu
Zna nacin snabdijevanja aviona
Opisuje nacin usluzivanja u vozu
Opisuje vagon-restoran i bife kola
Navodi organizaciju rada na brodu
Zna ugostiteljske objekte na brodu
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Sticanje znanja o usluzivanju
specijalnih jela u restoranu:

- kuver zaribu

- kuver za rakove

- kuver za skoljke

- kuver za kavijar

- kuver za cicvaru

- kuver za katamak.

- Zna i nabraja specijalizovana jela

- Demonstrira postavku kuvera za:

- ribe

- rakove

- Skoljke

- puzeve

- kavijar

- cicvaru

- kacCamak

- Opisuje specijalna jela u restoranu

- Pojasnjava nacine pripreme
specijalnih jela

VJEZBE:
- postavljanje kuvera za specijalna jela

- Upoznavanje sa vjeStinom
prezentacije usluzZivanja nacionalnih
jela

- Zna nacionalna jela Crne Gore

- Navodi nacine pripremanja nacionalnih
jela Crne Gore

- Demonstrira usluzivanje nacionalnih jela

Sticanje znanja o sve€anim prijemima u
ugostiteljstvu:

- banket

- koktel-partija

- topli bife

- hladni bife

- Cajanka.

- Nabraja vrste svec€anih prijema

- Opisuje organizaciju rada na sve¢anim
prijemima

- Navodi organizaciju rada na banketu

- Zna organizaciju rada na koktel partiji

- Demonstrira organizaciju rada na toplo-
hladnom bifeu

- Zna organizaciju rada na ¢ajanci

- Zna nacin pripremanja sale za sveCane
prijeme
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14. Ispitni katalog za predmetnu oblast:

14.1. Tehnologijal rada sa prakticnom nastavom za konobara — konobara

14.2. Na ispitu se ocjenjuje:

- sposobnost primjene teoretskih znanja u praktiénom radu,
- sposobnost optimalne organizacije rada na radnom mijestu,
- sposobnost kori§¢enja opreme i inventara,

- snalazljivost pravilne komunikacije sa gostom,

- sposobnost vodjenja administracije.

14.3. Znanje i vjeStine koje se provjeravaju:

ISPITNI KATALOG

Treba da zna
(znanje)

Mora da zna
(vjestine)

Nastavna sredstva, pribor,
uredjaji

- -Da nabroji podjelu
ugostiteljskih poslovnih
jedinica i opise
ugostiteljske objekte za:

- -smjestaj, ishranu i
toCenje pica

- -funkcionalnu povezanost
izmedju odjeljenja

- da nabroji usluzno osoblje
u ugostiteljskoj radnji

- -da nabroji i opiSe djelove
sluzbene i radne
uniforme

- -da opiSe nadin
odrzavanja licne i radne
higijene

Radna garderoba

- Da opiSe i nabroji
opremu, namjesta; i
sitan inventar u
ugostiteljskom
objektu

-Ravnanje restoranskih i
kafanskih stolova u sali
-Uredjivanje servirnog

stola

-Pravilno postavljanje

stolice za stolom

-Postavljanje stolnjaka na

sto u zavisnosti od
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dimenzija stola
-Postavljanje nadstolnjaka
na sto

-Pripremanije kolica za
usluzivanje za rad

-Nacin izrade raznih figura
od salveta

-Poliranje inventara od
stakla

-Demonstrira ¢emu koja
Casa sluZi

-Poliranje inventara od
porculana uz objasnjenje
kada se koristi pojedini
inventar

-Poliranje pribora za jelo
-Pripremanje i postavljanje
na sto malog stonog
inventara

-Da opiSe i nabroiji vrste
dnevnih obroka u

ugostiteljskom poslovanju :

-glavni dnevni obroci
-sporedni
-svecani

Postavljanje svih vrsta
kuvera za doru€ak
(jednostavni, kompletni ili
francuski, becki,
kontinentalni, evropski,
engleski ili Svajcarski)
Postavljanje kuvera za
ru¢ak prema zadatom
meniju (govedja supa,
jagnjece pecenje, zelena
salata, jabuke) ordever

« Bjelasica », tele¢a ragu
Corba, njeguski stek,
mijeSana salata i sahat
torta

Postavljanje kuvera za
vecCeru prema zadatim
meniima :

-opisuje jelo, sastav i
nacin pripremanja
-ravnanje | spajanje
stolova za poslovni ru¢ak
ili sve€ani prijem
-uredjivanje salona za
sluzenje aperitiva

Grijaci za jelo
Razni platoi po veliCinama
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- Da opise tocionicu
pi¢a

- Da nabroji opremu
toCionice pica

- Da nabroji i opiSe
uredjaje toCionice
pi¢a

Pisanje trebovanja
nedostajuce robe
Pisanje knjige zaliha
Slaganje pic¢a po vrstama
u vitrine

Odlaganje inventara
toCionice u vitrine po
vrstama

Knjiga trebovanja pica
Trebovnica (lista trebovanja)
Razne vrste alkoholnog |
bezalkoholnog pica

Inventar od stakla

Da pojasni i nabroji nagine
usluzivanja:

- becki

- francuski

- engleski

- kombinovani

Prakti¢nu primjenu beckog
nacina usluzivanja
Prakti¢nu primjenu
francuskog nacina
usluzivanja (sve tri
varijante)

PraktiCnu primjenu
engleskog nacina
usluzivanja

Prakti¢nu primjenu
kombinovanog nacina
usluzivanja

Da prakti€no demonstrira
upotrebu forlegera

Kolica za usluzivanje
Platoi

Forlegeri

Inventar

- Da opise i nabroji
sisteme organizacije
rada

Da prikaZe rad konobara u

revirnom sistemu

Da demonstrira rad

konobara u reonskom

sistemu | to:

- rad Sefa reona

- rad pompcnika Sefa
reona

- da primijeni francuski
nacin usluzivanja —
drugu varijantu

Inventar za usluzivanje
Namijestaj | oprema u sali za
usluzivanje

-Da definiSe i opise kafanu
kao ugostiteljski objekat

Da demonstrira pripremne

radove u kafani i to:

- uofisuisaliza
usluzivanje

- prijem i smjestaj gosta

- davanje sredstava
ponude i prijem

Karta pica
Kafanska karta
Olovka

Blok za porudzbinu
Otvarac za flase
Inventar

Namjestaj
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porudzbine
- usluzivanje vrsta
dorucka

- usluzivanje pica Oprema
- usluzivanje jela po
kafanskoj karti
- naplacivanje racuna
- ispracaj gosta
- obavljanje zavrsnih
radova u kafanskoj sali
Da definiSe i opiSe Obavljanje pripremnih Garderoba
restoran i radova u ofisu Kompletan inventar za
restoransko Obavljanje pripremnih usluzivanje
poslovanje: radova u sali restorana Namjestaj u restoranu

odjeljenja restorana
funkcionalnu
povezanost
odjeljenja restorana
pripremne radove

sredstva ponude u
restoranu

Nacin prijema gosta i
konverzaciju sa gostom
Smjestaj gosta za sto
Davanje sredstava

ponude

Prijem porudzbine | pomo¢
gostu pri izboru jela

Nacin predaje porudzbine
proizvodnom odjeljenju i
boniranje porudzbine

Oprema u restoranu
Sredstva ponude
Olovka

Blok porudzbenice

Otvaradi za flaSe

Da definiSe i opiSe
usluzivanje glavnih
obroka u restoranu:

Rucak
Vedera

Usluzivanje gosta po
meniju na becki, francuski
(sve tri varijante), engleski
i kombinovani nacin
Usluzivanje aperitiva
Usluzivanje pic¢a uz jelo
Prijem naknadne
porudzbine za desert i
dezestiv

UsluzZivanje voca, dezerta i
dezestiva

Pravi raCun za gosta i vrsi
Naplatu na dva nacina
Nacin ispracaja gosta
Obavljanje zavrsnih
radova u restoranu

Garderoba
Inventar

Oprema
Namjestaj

Li¢ni pribor za rad
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- Da definiSe i opise
pansionsko poslovanje

Nacin obavljanja
pripremnih radova u ofisu i
sali

Nacin prijema i smjestaja
gosta u pansionskom
restoranu

Nacin anketiranja gosta u
pansionskom restoranu
Nacin izrade rekapitulacije
ankete

Nacin usluzivanja gosta po
anketi primjenjujuci sve
nacine usluzivanja
Usluzivanje pic¢a (aperitiv
uz jelo i dezestiv) i
sastavljanje racuna gostu
zajelo

Obavljanje zavrsnih
radova u restoranu

Garderoba
Inventar

Oprema
Namjestaj

Licni pribor za rad

DefiniSe i opiSe usluzivanje
u hotelskim sobama:

- centralni ofis

- etazni ofis

- sredstva ponude

- prijem porudzbine

- usluzivanje porudzbine
- naplata raCuna

- zavrsni radovi

Nacin obavljanja
pripremnih radova u
centralnom i ofisu na
spratu

Prijem porudzbe od gosta
na viSe nacina

Davanje naloga
proizvodnim odjeljenjima
za pripremu porudzbine
Preuzimanje porudzbine
Usluzivanje gosta u
hotelskoj sobi
Ispostavljanje raCuna
gostu

Obavljanje zavrsnih
radova u sobi i ofisu

Inventar

Specijalni inventar

Oprema u centralnom ofisu i
ofisu na spratu

Oprema u hotelskim
sobama

Sredstva ponude

- Da definiSe i opiSe
poslovni ru¢ak

Obavljanje pripremnih
radova za usluzivanje
poslovnog rucka — vecCere
Nacin uredjivanja salona
za sluzenje aperitiva
Nacin usluzivanja aperitiva
u salonu i za stolom gdje

Kompletan inventar
Namjestaj i oprema
Li¢ni pribor za rad
Svecana uniforma
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gosti sjede

Nacin usluzivanja gosta po
meniju TABLE DOT
SERVIS u ulozi:

- Sefareona

- pomocénika Sefa reona
- vinonose

Nacin usluzivanja
dezestiva za stolom i u
salonu

-Da opiSe usluzivanje na
saobracdajnim sredstvima

Detaljno pojasnjavanje
metoda i nadina
usluzivanja u vozu, avionu
i na brodu

Da definiSe i opiSe sluzenje
specijalnih jela u restoranu

Obavljanje pripremnih
radova u restoranu
Postavljanje kuvera za
ribu — posluzivanje ribe uz
primjenu tehnike filiranja
Postavljanje kuvera za
rakove i usluzivanje
rakova i predlaganje
izbora pic¢a uz jelo
Postavljanje kuvera za
Skoljke i usluzivanje Skoljki
i predlaganje izbora pi¢a
uz jelo

Postavljanje kuvera za
kavijar i usluzivanje
kavijara

Postavljanje kuvera za
cicvaru i usluzivanje
cicvare

Postavljanje kuvera za
kaCamak i usluzivanje
kaCamaka
Pojasnjavanje nacCina
pripremanja pojedinih
specijaliteta

Inventar za usluzivanje
specijalnih jela

Oprema

Namijestaj

Nacionalna garderoba
Pribor za rad
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Da definiSe i opiSe vrste Postavljanje i pripremanje | Kompletan inventar

svecCanih prijema : stola za banket za 50 Namjestaj i oprema

- banket osoba Li¢ni pribor za rad
- koktel partija Uredjivanje sale i salona Svecana uniforma
- toplo — hladni bife za sluzenje koktel partije
- hladni bife za 100 osoba
- Cajanka Uredjivanje platoa sa

aperitivima

Uredjivanje stola za

apetisane

Postavljanje stola za
hladan bife sa inventarom
za 20 osoba

Uredjivanje i dekorisanje
sale sa pripremnim
radnjama za Cajanku

15. Plan realizacije programa obuke i preporuke za termine realizacije djelova

obuke

Obuku organizovati tako da teoretski dio obuke polaznici prate 6 ¢asova nedeljno i 15
Casova prakticne obuke u prvom mjesecu, a 2 Casa nedjeljno teoretske obuke i 18
Casova praktiCne obuke u drugom i trecem mjesecu.

PreporucCuje se da se obuka obavlja u prijepodnevnim ¢asovima kako bi se usmjerila
paznja polaznika.

Predlaze se da posle obuke kandidat ide kod socijalnog partnera u ugostiteljski
objekat radi dodatnih 100 €asova.

16. Provjera, vrednovanje i ocijenjivanje znanja:

16.1. U toku obuke poslije svake zaokruzZene cijeline izvrsiti provjeru znanja i vjestina.

16.2. Na kraju obuke organizuje se zavrSna provjera znanja i prakticna osposobljenost

polaznika. Ocjene sa provjera u toku obuke treba obavezno uzeti u obzir prilikom
zavrsne provjere. Predlazemo da se na zavrdnoj provjeri ocjene odredjuju na slededi
nacin:
polaznik je ovladao svim vjeStinama i znanjima utvrdjenim standardom za ovo
zanimanje na visokom nivou,

polaznik je ovladao svim vjeStinama i znanjima utvrdjenim standardom za ovo
zanimanje na zadovoljavajuéem nivou,
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- polaznik nije ovladao svim vjeStinama i znanjima utvrdjenim standardom za ovo
zanimanje na zadovoljavaju¢em nivou.
17. Struéne kompentencije nastavnog kadra, instruktora obuke

Obuku bi izvodili ugostiteljski kadrovi sa zavrSenom viSom struénom spremom za
ugostiteljstvo i visokokvalifikovani konobari sa radnim iskustvom.

VKV konobari sa duzim radnim uskustvom.
Potrebno didakti¢ko -. metodicki osposobljen kadar za rad sa odraslim polaznicima
(pohadjanje odgovaraju¢eg seminara) prema programu koji je usvojio Savjet za

obrazovanje odraslih.

18. Zanimanje koje se dobija po zavrsetku programa obuke :
Konobar.

19. Dokument koji se dobija po zavrSetku programa obuke:

20. Kreatori programa, predlagaci programa, datum prijema, ko ga je primio i ko
ga je odobrio:
1. Bulatovi¢ Milicko

2. Leovac Cvetko
3. Nikoli¢ Miodrag - Dragan
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UPUTSTVO ZA TRENERA ZA OBUKU KONOBARA

Treneri realizuju program obuke kroz slijedece faze:

1.

Priprema za realizaciju programa obuke — odredivanje nastavhog materijala
(napr. Predmeti, alati, materijali, oprema — restoranski stolovi, pomoc¢ni stolovi,
servirni stolovi, kafanski stolovi, restoranske stolice, kolica za usluzivanje, kolica za
tranziranje, stolnjaci, podstolnjaci, nadstolnjaci, salvete, ¢ase, tanijiri, pribor za jelo
itd. — pogledati program obuke za konobara — ispitni katalog).

. Uvodni dio realizovati kroz teme:

trenerovo predstavljanje
upoznavanje sa kandidatima — polaznicima
upoznavanje sa predmetnom oblasti u kontekstu zanimanja
uloga i znac€aj poslova konobara za ugostiteljsku djelatnost
misljenje kandidata
diskusija i razgovor sa kandidatima.

. Definisanje indukcionog modula (modul Ciji se djelovi koriste tokom Citave obuke),

koji sadrzi:
3.1.

3.2.

Akcentovanje prednosti i nedostataka zanimanja za koje su se kandidati
opredijelili (uslovi rada, radno vrijeme, nagradivanje, moguénost napredovanja...).

Odredivanje profila radnika za ovo zanimanje (psihofiziCko zdravlje, sposobnost
organizacije, sposobnost komunikacije, li€no i profesionalno postenje, urednost,
ljubaznost u ophodenju sa ljudima, kultura govora, snalaZljivost, okretnost,
spremnost za fleksibilno radno vrijeme...) je predmet obrade kroz sve teme
(module).

4. Definisanje svih modula obuke neophodnih za ovo zanimanje, pri Cemu
treba voditi raCuna da obuka bude primjerena osobinama polaznika i njihovim
interesima (treba ispretplitati teoriju, demonstraciju i praksu).

41.

Upoznavanje polaznika sa nastankom, razvojem i znaCajem ugostiteljstva:

- ugostiteljsko-poslovne jedinice za pruzanje usluga, smjestaja, ishrane i
toCenja pica,

- organizacione jedinice za pruzanje usluga prehrane i toCenja pica,

- organizacija rada ugostiteljsko poslovne jedinice.

Organizacija radnog mjesta:

priprema radnog prostora,

priprema predmeta za rad,

priprema sredstava za rad u skladu sa radnim nalogom.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Oprema i inventar — namjena i nacin odrzavanja

- oprema i namjestaj u ugostiteljskoj jedinici: razne vrste stolova, razne vrste
stolica, vrste kolica, razne vrste sitnog inventara, vrste posuda, pribori za jelo,
stono rublje, pomocni inventar,

- demonstriranje upotrebe i rukovanja razli€itim inventarom, posudem, kolicima
itd.

- demonstriranje naCina namjesStanja stolova, stolica, i drugog ugostiteljskog
inventara, odrzavanja, brisanja i poliranja posuda, sitnog i po¢nog inventara
itd.

Poslovi serviranja dnevnih obroka u ugostiteljskoj jedinici
Demonstracija:
- serviranje glavnih dnevnih obroka,
- sporednih (medu) obroka i
- svecanih obroka.
Prakti¢an rad polaznika
- postavljanje kuvera na sto prema zadatom meniju,
- pripremni radovi u ofisu i trpezariji za posluzenje glavnih obroka.

Poslovi toCionice pica:
Demonstracija:
- to€enje raznih alkoholnih i bezalkoholnih pic¢a.

Prakti¢an rad polaznika:
- nacini to€enja raznih alkoholnih i bezalkoholnih pica.

Poslovi usluzivanja na razne nacine

Demonstracija:

- nacini usluzivanja pojedinacno,

- usluzivanje prema zadatom nacinu,

- tehnike usluzivanja zavisno od sistema organizacije rada.

Prakti¢an rad:
- usluzivanje pica i jela na razne nacine.

Kafana i restoran kao tip ugostiteljskog objekta

Demonstracija:
- pripremne radnje u kafanu i restoranu
- prijem i smjestaj gosta
- prijem porudzbine
- naplata raCuna
- ispracaj gosta.
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Prakti¢an rad:
- ravnanje stolova
- postavljanje stolnjaka, pepeljara i cvije¢a na stolove
- brisanje i poliranje inventara i posuda u ofisu
- pripremanje pomoénog inventara.

4.8. Sredstva ponude u ugostiteljstvu
Demonstracija:
- redoslijed jela i njihovo sluZzenje
- postavljanje kuvera po meniju
- redoslijed sluzenja pi¢a i vina.

Prakti¢an rad:
- nosenje i serviranje jela po narudzbi
- pravilno otvaranje vina pred gostom i sipanje u ¢aSe.

4.9. Tehnika pravilnog doCeka, smjestaja gosta za sto i davanje sredstava ponude
Demonstracija:
- pravilan nacin prijema i smjestaj gosta
- pravilno nudenje sredstava ponude
- pisanje i predaja porudzbine
- boniranje porudzbine na registar kasi i komjuteru.

Prakti¢an rad:
(polaznici simuliraju goste i konobara naizmjeni¢no)
- prijem, ophodenje, izbor slobodnog stola, smjesStaj gosta za sto, davanje
sredstava ponude, porudzbina, predaja porudzbine, boniranje itd.

4.10. Svecani prijemi u ugostiteljstvu
Demonstracija:
- priprema sale za banket
- priprema sale za koktel partiju
- priprema toplog bifea
- priprema hladnog bifea
- priprema ¢ajanke

Prakti¢an rad:
- polaznici simuliraju goste i kompletno osoblje koje se brine o pripremi i
organizaciji svecanih prijema u ugotiteljstvu naizmjeni¢no.

4.11. Zastita na radu, zastita Zivotne sredine i pruzanje prve pomoci
Demonstracija:
- primjena mjera zastite na radu i zivotne sredine
- pravilno koriS¢enje sredstava zastite na radu.
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Prakti¢an rad:
- simulacija pruzanja prve pomoci prema zadatom primjeru kod manjih povreda
i neugodnih situacija koje se mogu desiti u ugostiteliskom objektu uz
koriS¢enje prirucne apoteke.

4.12. Sticanje znanja o koris¢enju stru¢ne terminologije u ugostiteljstvu (teorija)

4.13. Sticanje znanja o pravilnoj komunikaciji sa saradnicima i gostima (igranje
uloga — timski rad)

5. Odredivanje vremena neophodnog za prakti€énu obuku (stvarni uslovi).

6. Nacini provjere znanja kandidata tokom obuke i na kraju obuke (naznaceni su u
programu obuke konobara).
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