
Praktična nastava  

 

1. Kako bi sastavio meni za određenu grupu gostiju na poslovnom ručku? 

2. Koje aperitive, vina i digestive bi odredio za grupu gostiju na poslovnom ručku? 

3. Koji je potreban inventar za poslovni ručak? 

4. Kako bi servirao stolove u aperitiv salonu? 

5. Kako bi servirao piće koje će se služiti u aperitiv salonu? 

6. Kako bi uslužio goste u salonu? 

7. Kako bi pospremio salon? 

8. Kako bi postavio sto za poslovni ručak? 

9. Kako bi poslužio goste pićem? 

10. Kako bi poslužio neka jednostavnija jela? 

11. Kako bi apservirao (sistem tri i sistem dva tanjira)? 

12. Šta podrazumijeva pojam "švedski sto"? 

13. Kako bi postavio švedski sto? 

14. Kako bi izložio jela na sto? 

15. Kako bi servirao stolove za kojima će gosti sjediti? 

16. Kako se mogu pripremiti jela od školjki i rakova? 

17. Kako se u kuhinji serviraju školjke i rakovi? 

18. Kako razlikovati hladna od toplih jela od školjki i rakova? 

19. Kako postaviti kuver za ova jela? 

20. Kako se uslužuju ova jela? 

21. Kakvog kavijara ima? 

22. Od koje vrste ribe se dobija kavijar? 

23. Na koliko načina se može poslužiti kavijar? 

24. Kako se može servirati kavijar? 

25. Kako postaviti kuver za kavijar? 

26. Kako se prave jela od puževa i žaba? 

27. Kako se u kuhinji serviraju puževi? 

28. Kako razlikovati jela pripremljena od puževa na više načina? 

29. Kako pripremiti kuver za puževe? 

30. Kako pripremiti kuver za žablje batake? 

31. Šta su artičoke i šparoge? 

32. Na koji način se najviše pripremaju artičoke i šparoge? 

33. Koji sos se uz njih servira? 

34. Kako postaviti odgovarajući kuver za artičoke i šparoge? 

35. Kako razlikovati vrste koktel - partija? 

36. Kada se organizuje koja vrsta koktel - partija? 

37. Koji su pripremni radovi za koktel - partiju? 

38. Kako učestvovati u pripremi sale za koktel - partiju? 



39. Kada se uslužuju aperitivi? 

40. Koji su pripremni koraci za usluživanje pića? 

41. Kako uslužiti vina i piva uz odgovarajuća jela? 

42. Kako uslužiti digestive i kafu? 

43. Koja se jela poslužuju na običnom koktel - partiju? 

44. Kako se pravi meni za prošireni koktel - partiju? 

45. Kada se koje jelo uslužuje na koktel partiju? 

46. Kako se uslužuje na običnoj koktel - partiji? 

47. Kako se uslužuje na proširenoj koktel - partiji? 

48. Kako poslužiti jednostavnija jela? 

49. Kako poslužiti pića na proširenoj i na običnoj koktel - partiji? 

50. Šta je banket i ko ga organizuje? 

51. Koje su ugostiteljske norme pri postavljanju stola? 

52. Koje su pripreme potrebne za organizovanje banketa? 

53. Kako učestvovati u postavljanju banketnih stolova? 

54. Kako učestvovati u organizaciji banketa? 

55. Kako postaviti poslugu (kuver)? 

56. Kako pravilno postaviti odgovarajuće čaše? 

57. Kako učestvovati u dočeku i razmještanju gostiju za stolom? 

58. Kako se pripremaju jela u meniju? 

59. Kada će se koje piće poslužiti? 

60. Kako pomoći pri posluživanju jela? 

61. Kako učestvovati u posluživanju pića? 

62. Kako pomoći pospremiti stolove? 

63. Kako ispratiti goste? 

64. Kako učestvovati u pospremanju dvorane? 

65. Kako srediti inventar i vratiti ga na odgovarajuće mjesto? 

66. Šta je hladni bife? 

67. Kako pomoći pri izvršavanju pripremnih radova? 

68. Kako učestvovati u uređivanju dvorane za hladni bife? 

69. Kako pomoći postaviti svečani bife sto? 

70. Kako postaviti stolove za goste? 

71. Koja jela bi se mogla poslužiti? 

72. Koje piće i u kojoj količini predložiti za jednu osobu? 

73. Kako objasniti normativ jela na svečanom hladnom bifeu za jednu osobu? 

74. Kako pravilno postaviti jela na sto? 

75. Kako odrediti redosled jela i dekoraciju bife stola? 

76. Kako pomoći u ukrašavanju bife stola? 

77. Kako pomoći dočekati goste? 

78. Kako pomoći gostima pri usluživanju? 

79. Kako pomoći pospremiti stolove (apservirati)? 

80. Kako ispratiti goste? 



81. Kako učestvovati u pospremanju dvorane i izložbenog stola? 

82. Kako očistiti inventar koji je korišten i vratiti ga na odgovarajuće mjesto? 

83. Kako odrediti odgovarajuće boje cvijeća? 

84. Kako odrediti koja boja o čemu govori? 

85. Šta je ukras na stolu i kako ga objasniti? 

86. Kako odrediti koje zelenilo koristiti uz cvijeće? 

87. Kako odrediti kada se i kako stavljaju ukrasne vrpce na sto? 

88. Kada se stavlja zelenilo kao ukras na sto i u kojim prilikama? 

89. Kada se svijeće stavljaju na sto i što one predstavljaju? 

90. Kako izabrati odgovarajuće zdjelice i vaze za sto? 

91. Kada i kakvo rezano cvijeće se koristi? 

92. Kako odrediti po obliku stola kakav će oblik imati aranžman cvijeća? 

93. Kako odrediti kakvo će cvijeće staviti u vrijeme doručka, ručka i večere? 

94. Kako učestvovati u pravljenju aranžmana za banket? 

95. Kako pomoći aranžirati cvijeće za bife sto? 

96. Kako razlikovati više oblika cvjetnih aranžmana? 

97. Kako odrediti izgled cvjetnog aranžmana za svadbu? 

98. Kako napraviti aranžman za rođendan? 

99. Kako aranžirati sto za Novu godinu? 

100. Kako napraviti voćni aranžman kao ukras na stolu? 

101. Kako razlikovati koje je cvijeće i kada nepoželjno na stolu? 

102. Ko sve pruža ugostiteljske usluge na željeznici? 

103. Koje se usluge pružaju u vagon restoranima? 

104. Koja je razlika između vagon restorana i vagon bifea? 

105. Šta je kvik – pik vagon i kakve usluge nudi? 

106. Koja su odjeljenja broda? 

107. Koji od ugostiteljskog osoblja radi na brodu? 

108. Kako se obavlja usluživanje na brodu? 

109. Kako se uslužuje doručak, ručak i večera? 

110. Gdje se priprema hrana na brodu? 

111. Koje su vrste obroka koji se služe? 

112. Kada se služe posebne vrste obroka (vegetarijanski, dijetalni, muslimanski, židovski, 

hinduski obrok, obrok za vrlo važne osobe)? 

113. Kako se poslužuje hrana, piće i napici? 

114. Ko se smatra diplomatom? 

115. Razlikuje vrste diplomatskih prijema. 

116. Razlikuje velike prijeme. 

117. Odredi kakvi su mali prijemi. 

118. Odredi vrijeme prijema. 

119. Objasni raspored prema pravu prvenstva. 

120. Sarađuje sa službom protokola. 

121. Opiše kako se pišu pozivnice za prijem. 



122. Učestvuje u planiranju stolova i rasporeda gostiju. 

123. Objasni kako se pravi meni za diplomatske prijeme. 

124. Navede na šta se mora obratiti posebno pažnja pri sastavljanju menija. 

125. Opiše jelovnik i objasni kada se nudi. 

126. Učestvuje u izboru pića za diplomatski prijem. 

127. Objasni osobine cigareta. 

128. Objasni obavezu poznavanja vjerskih običaja nekih naroda (židova, muslimana, Indijaca). 

129. Objasni davanje prednosti prilikom posluživanja osobama s višim rangom. 

130. Objasni prioritet usluživanja. 

131. Navede šta konobari odijevaju u ovi prilikama. 

132. Objasni kada se održava zdravica. 

133. Izvrši pripremu za dovršavanje jela pred gostom. 

134. Pomogne pripremiti pileću salatu. 

135. Pomogne u pripremi koktela od škampa. 

136. Učestvuje u pripremanju miješanog hladnog pečenja. 

137. Izvrši pripremu i napravi tatar-biftek. 

138. Izvrši pripremu za rasijećanje mesa pred gostom. 

139. Odabere pribor za rasijećanje mesa. 

140. Pomogne rasijeći jela od teletine, od goveđeg filea. 

141. Pomogne rasijeći pile i ćurku. 

142. Razlikuje vrste rakova koje se najviše koriste u ishrani. 

143. Odredi potreban inventar za rasijećanje rakova (jastoga, hlapa). 

144. Pomogne pri rasijećanju jastoga. 

145. Pomogne pri rasijećanju hlapa. 

146. Odredi inventar potreban za filiranje riba. 

147. Razlikuje vrste riba i kako se filiraju. 

148. Odredi kako se filiraju ribe prema veličini. 

149. Odredi veličinu obroka. 

150. Objasni filiranje kuhanih riba, prženih riba, hladnih riba. 

151. Objasni šta je fondi. 

152. Izvrši pripreme za pravljenje fondija. 

153. Odredi priloge za fondi od mesa. 

154. Pripremi fondi. 

155. Objasni šta je flambiranje. 

156. Izvrši pripreme za flambiranje. 

157. Objasni zašto se neko piće koristi za flambiranje. 

158. Objasni šta kuhinja priprema za flambiranje. 

159. Izvrši pripreme za flambiranje slanih jela. 

160. Učestvuje u pripremanju flambiranih telećih medaljona sa gljivama. 

161. Servira pripremljeno jelo i posluži gosta. 

162. Učestvuje u pripremanju flambirane teleće jetre. 

163. Servira jetricu, dekoriše i posluži gosta. 



164. Izvrši pripreme za flambiranje slatkih jela. 

165. Učestvuje u pripremanju flambiranih palačinki suzette. 

166. Servira pripremljene palačinke i posluži goste. 

167. Učestvuje u pripremanju flambiranih breskvi. 

168. Servira flambirane breskve i posluži goste. 

169. Objasni ko određuje dijetu. 

170. Gdje se nalaze dijetalni restorani? 

171. Kako se pruža dijetalna ishrana u ugostiteljskim objektima? 

172. Odredi koja su dozvoljena jela i namirnice za bolesti srca, bolesti jetre, šećernu bolest. 

173. Navedi neke namirnice i jela koja su zabranjena za bolesti srca, bolesti jetre, šećernu 

bolest. 

174. Navedi dozvoljena jela i namirnice za bolesti želuca, reumu, smanjenje tjelesne težine. 

175. Objasni koja su jela zabranjena za bolesti želuca, reumu, za smanjenje tjelesne težine. 

176. Predloži odgovarajuće jelo za goste koji boluju od bolesti srca, želuca i šećera. 

177. Ponudi jela za smanjenje tjelesne težine. 

178. Posluži bolesnike ovih bolesti. 

179. Poznaje psihologiju dijetalaca. 

180. Objasni od čega se neka usluga sastoji, od čega se priprema, koja je osnovna namirnica? 

181. Objasni od čega se sastoji prilog ili garnitura, kojim je začinima jelo začinjeno? 

182. Da li se sporazumeš sa gostom na jednom od stranih jezika? 

183. Kako dočekuješ svakog gosta što ljubaznije i posvećuješ mu maksimalnu pažnju? 

184. Kako se potrudiš da dobiješ što veće povjerenje gosta? 

185. Objasni kako se stiče povjerenje gosta. 

186. Navedi uslove koje treba ispuniti kako bi stekao povjerenje gosta. 

187. Kog gosta u sali predlažeš za razgovor o kvalitetu? 

188. Objasni kad gosti najčešće daju primjedbe. 

189. Da li svaki prigovor gosta shvataš ozbiljno? 

190. Kako izvršavaš zamjenu usluge na koju se gost žali? 

191. Kako učestvuješ u uspješnom zaključivanju prodaje ugostiteljskih usluga? 

 


