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	Модул омогућава ученицима да схвате појам угоститељства и услуживања.


	Специјални захтјеви / Предуслови

	Знања која су ученици стекли из предмета Стручно теоретске и Практичне наставе у првом разреду.

	Циљеви

	· Стицање основних сазнања о угоститељству и услуживању;

-   упознати ученика са потребним инвентаром и средствима понуде

-   упознати ученике са  разним врстама алкохолних и безалкохолних пића и напитака;

-   развијање осјећаја одговорности код ученика

 -   способност комуникације са особљем


	Јединице

	1.   Појам угоститељства и услуживања

2.   Подјела угоститељских пословних јединица

3.   Инвентар у угоститељству

4.   Услужно особље

5.   Средства понуде јела и пића

6.   Подјела пића и служење пића


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	Јединица 1.

Ученик ће бити способан да:

-дефинише угоститељство и појам услуживања

-објасни развој угоститељства кроз историју

Јединица 2.

Ученик ће бити способан да:
-дефинише и наброји угоститељске пословне јединице за смјештај (хотели, мотели, пансиони...)

-дефинише и објасни угоститељске пословне јединице за пружање услуга хране и пића (ресторани, кафане, бифеи...)

-разликује врсте и начин рада барова

-разликује производне, услужне и помоћне просторије

Јединица 3.

Ученик ће бити способан да:

-објасни употребу намјештаја у угоститељству

-објасни употребу стакла у угоститељству

-објасни подјелу и намјену рубља у угоститељству

-објасни подјелу и намјену прибора за јело

-објасни употребу осталог инвентара у угоститељству

Јединица 4.

Ученик ће бити способан да:

-разликује особље за рад према хијерархији радних мјеста

-познаје дужности услужног особља

-објасни важност радног одијела и личне хигијене услужног особља

Јединица 5.

Ученик ће бити способан да:

-објасни појам, значај и изглед јеловника

-наброји врсте јеловника и редослијед писања

-саставља јеловник 

-дефинише појам и намјену мени-карте

-разликује врсте мени-карте и редослијед састављања исте

-саставља мени-карту

-објасни појам карте пића, односно винске карте

-зна редослијед писања карте пића и винске карте

-објасни појам и намјену цјеновника пића

-дефинише појам и редослијед барске карте

Јединица 6.

Ученик је способан да:

-дефинише основну подјелу пића и врсте пића

-разликује вина према боји и квалитету

-објасни основне карактеристике и начин служења бијелих вина

-објасни основне карактеристике и начин служења црних вина

-објасни начин служења пјенушавих вина

-наброји аперитиве и дижестиве и објасни како се служе, као и остала жестока пића

-објасни начин служења безалкохолних пића

-објасни подјелу барских пића

-дефинише основне појмове приликом припремања барских пића - коктела

	Јединица 1.

- користити стручну литературу

-указати на појам услуживања и угоститељства уопште
Јединица 2.

-организовати посјете различитим угоститељскимпословним јединицама

-објаснити намјену различитих просторија за рад унутар објеката 

Јединица 3.

-показати ученику различит 

угоститељски инвентар

-објаснити намјену показаног инвентара

Јединица 4.

-шематски приказати хијерархију запослених

-указати на њихове обавезе на радном мјесту

-посебну пажњу посветити важности радног одијела и личне хигијене

Јединица 5.

-користити стручну литературу

-користити постојећа средства понуде из различитих објеката као примјер

-научити ученика правилном састављању и кориштењу средстава понуде (јеловника, винске карте, цјеновника и барске карте)

Јединица 6.

-показати ученику што више врста алкохолних и безалкохолних пића

-научити ученика правилном служењу истих
- научити ученика рецептурама барских пића

-користити стручну литературу



	Интеграција

	Са НПП Куварство и Практична настава


	Извори

	1.Стручна литература

-добро опремљен кабинет услуживања

-средства понуде

-проспекти, брошуре,каталози


	Оцјењивање

	Према Правилнику о оцјењивању примијенити :

 - оцјењивање у школи

 - технике оцјењивања : 1. интервју

                                         2. тестови

                                         3. портфолио

Наставник прати рад, напредовање, мотивацију и активност  ученика током наставног процеса и оцјењује активност ученика током наставног процеса и оцјењује га бројчаном оцјеном од 1-5 према Правилнику о оцјењивању

Оцјењује бројчаном оцјеном од 1-5 кандидате  на испиту према Правилнику о оцјењивању 

Тест (припремају стручни активи наставника у школи)

Бројчане оцјене изводе се на основу постигнутог броја бодова у складу са  Правилником о оцјењивању ученика и полагању испита у средњој школи

           До 49 бодова оцјена 1

          Од 50-59 бодова довољан 2

          Од 60-79 бодова добар 3

          Од 80-90 бодова врло добар 4

          Од 91-100 бодова одличан 5

Портфолио радови

- скуп ученичких радова

- своје радове ученици могу користити при усменом испиту
Важност:    Усмена провјера  знања
 60%

                     Писмена провјера 
 40%


