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Prakticna nastava

Kako bi sastavio meni za odredenu grupu gostiju na poslovnom rucku?

Koje aperitive, vina i digestive bi odredio za grupu gostiju na poslovhom rucku?
Koji je potreban inventar za poslovni rucak?

Kako bi servirao stolove u aperitiv salonu?

Kako bi servirao pice koje ¢e se sluziti u aperitiv salonu?

Kako bi usluzio goste u salonu?

Kako bi pospremio salon?

Kako bi postavio sto za poslovni rucak?

Kako bi posluZio goste picem?

. Kako bi posluzio neka jednostavnija jela?

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

. Sta podrazumijeva pojam "$vedski sto"?

. Kako bi postavio Svedski sto?

. Kako bi izloZio jela na sto?

. Kako bi servirao stolove za kojima ¢e gosti sjediti?

. Kako se mogu pripremiti jela od skoljki i rakova?

. Kako se u kuhinji serviraju Skoljke i rakovi?

. Kako razlikovati hladna od toplih jela od skoljki i rakova?
. Kako postaviti kuver za ova jela?

. Kako se usluzuju ova jela?

. Kakvog kavijara ima?

. Od koje vrste ribe se dobija kavijar?

. Na koliko nacina se moze posluZiti kavijar?

. Kako se moZze servirati kavijar?

. Kako postaviti kuver za kavijar?

. Kako se prave jela od puZeva i Zaba?

. Kako se u kuhinji serviraju puzevi?

. Kako razlikovati jela pripremljena od puZeva na vise nacina?
. Kako pripremiti kuver za puzeve?

. Kako pripremiti kuver za Zablje batake?

. Sta su articoke i $paroge?

. Na koji nacin se najvise pripremaju articoke i Sparoge?

. Koji sos se uz njih servira?

. Kako postaviti odgovarajuéi kuver za articoke i Sparoge?
. Kako razlikovati vrste koktel - partija?

. Kada se organizuje koja vrsta koktel - partija?

. Koji su pripremni radovi za koktel - partiju?

. Kako ucestvovati u pripremi sale za koktel - partiju?
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Kada se usluzuju aperitivi?

Koji su pripremni koraci za usluZivanje pi¢a?

Kako usluzZiti vina i piva uz odgovarajuca jela?

Kako usluziti digestive i kafu?

Koja se jela posluZuju na obi¢nom koktel - partiju?
Kako se pravi meni za proSireni koktel - partiju?

Kada se koje jelo usluzuje na koktel partiju?

Kako se usluzuje na obi¢noj koktel - partiji?

Kako se usluzuje na prosirenoj koktel - partiji?

Kako posluziti jednostavnija jela?

Kako posluziti pi¢a na proSirenoj i na obi¢noj koktel - partiji?
Sta je banket i ko ga organizuje?

Koje su ugostiteljske norme pri postavljanju stola?
Koje su pripreme potrebne za organizovanje banketa?
Kako ucestvovati u postavljanju banketnih stolova?
Kako ucestvovati u organizaciji banketa?

Kako postaviti poslugu (kuver)?

Kako pravilno postaviti odgovarajuce case?

Kako ucestvovati u doceku i razmjesStanju gostiju za stolom?
Kako se pripremaju jela u meniju?

Kada ce se koje pice posluziti?

Kako pomodi pri posluZivanju jela?

Kako ucestvovati u posluZivanju piéa?

Kako pomodi pospremiti stolove?

Kako ispratiti goste?

Kako ucestvovati u pospremanju dvorane?

Kako srediti inventar i vratiti ga na odgovaraju¢e mjesto?
Sta je hladni bife?

Kako pomodi pri izvrSavanju pripremnih radova?

Kako ucestvovati u uredivanju dvorane za hladni bife?
Kako pomodi postaviti svecani bife sto?

Kako postaviti stolove za goste?

Koja jela bi se mogla posluZiti?

Koje piée i u kojoj koli¢ini predloZiti za jednu osobu?

Kako objasniti normativ jela na sve¢anom hladnom bifeu za jednu osobu?

Kako pravilno postaviti jela na sto?

Kako odrediti redosled jela i dekoraciju bife stola?
Kako pomodi u ukrasavanju bife stola?

Kako pomodi docekati goste?

Kako pomocdi gostima pri usluzivanju?

Kako pomoci pospremiti stolove (apservirati)?
Kako ispratiti goste?
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Kako ucestvovati u pospremanju dvorane i izloZzbenog stola?
Kako odistiti inventar koji je koristen i vratiti ga na odgovaraju¢e mjesto?
Kako odrediti odgovarajuée boje cvijec¢a?
Kako odrediti koja boja o ¢emu govori?
Sta je ukras na stolu i kako ga objasniti?
Kako odrediti koje zelenilo koristiti uz cvijeée?
Kako odrediti kada se i kako stavljaju ukrasne vrpce na sto?
Kada se stavlja zelenilo kao ukras na sto i u kojim prilikama?
Kada se svijece stavljaju na sto i Sto one predstavljaju?
Kako izabrati odgovarajuce zdjelice i vaze za sto?
Kada i kakvo rezano cvijece se koristi?
Kako odrediti po obliku stola kakav ée oblik imati aranZman cvijec¢a?
Kako odrediti kakvo ¢e cvijeée staviti u vrijeme dorucka, rucka i vecere?
Kako ucestvovati u pravljenju aranzmana za banket?
Kako pomodi aranzirati cvijece za bife sto?
Kako razlikovati vise oblika cvjetnih aranzmana?
Kako odrediti izgled cvjetnog aranzmana za svadbu?
Kako napraviti aranzman za rodendan?
Kako aranzirati sto za Novu godinu?
Kako napraviti vo¢ni aranZzman kao ukras na stolu?
Kako razlikovati koje je cvijece i kada nepozeljno na stolu?
Ko sve pruZa ugostiteljske usluge na Zeljeznici?
Koje se usluge pruzaju u vagon restoranima?
Koja je razlika izmedu vagon restorana i vagon bifea?
Sta je kvik — pik vagon i kakve usluge nudi?
Koja su odjeljenja broda?
Koji od ugostiteljskog osoblja radi na brodu?
Kako se obavlja usluzivanje na brodu?
Kako se usluZuje dorucak, rucak i vecera?
Gdje se priprema hrana na brodu?
Koje su vrste obroka koji se sluze?
Kada se sluZze posebne vrste obroka (vegetarijanski, dijetalni, muslimanski, Zidovski,
hinduski obrok, obrok za vrlo vazne osobe)?
Kako se posluzuje hrana, pi¢e i napici?
Ko se smatra diplomatom?
Razlikuje vrste diplomatskih prijema.
Razlikuje velike prijeme.
Odredi kakvi su mali prijemi.
Odredi vrijeme prijema.
Objasni raspored prema pravu prvenstva.
Saraduje sa sluzbom protokola.
Opise kako se pisu pozivnice za prijem.
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Ucestvuje u planiranju stolova i rasporeda gostiju.

Objasni kako se pravi meni za diplomatske prijeme.

Navede na Sta se mora obratiti posebno paZnja pri sastavljanju menija.
Opise jelovnik i objasni kada se nudi.

Ucestvuje u izboru piéa za diplomatski prijem.

Objasni osobine cigareta.

Objasni obavezu poznavanja vjerskih obic¢aja nekih naroda (Zidova, muslimana, Indijaca).
Objasni davanje prednosti prilikom posluzivanja osobama s visSim rangom.
Objasni prioritet usluzivanja.

Navede Sta konobari odijevaju u ovi prilikama.

Objasni kada se odrzava zdravica.

Izvrsi pripremu za dovrSavanje jela pred gostom.

Pomogne pripremiti pilecu salatu.

Pomogne u pripremi koktela od Skampa.

Ucestvuje u pripremanju mijeSanog hladnog pecenja.

Izvrsi pripremu i napravi tatar-biftek.

IzvrSi pripremu za rasijecanje mesa pred gostom.

Odabere pribor za rasije¢anje mesa.

Pomogne rasijedi jela od teletine, od govedeg filea.

Pomogne rasijedi pile i ¢urku.

Razlikuje vrste rakova koje se najvise koriste u ishrani.

Odredi potreban inventar za rasije¢anje rakova (jastoga, hlapa).
Pomogne pri rasijecanju jastoga.

Pomogne pri rasije¢anju hlapa.

Odredi inventar potreban za filiranje riba.

Razlikuje vrste riba i kako se filiraju.

Odredi kako se filiraju ribe prema velicini.

Odredi veli¢inu obroka.

Objasni filiranje kuhanih riba, przenih riba, hladnih riba.
Objasni sta je fondi.

Izvrsi pripreme za pravljenje fondija.

Odredi priloge za fondi od mesa.

Pripremi fondi.

Objasni sta je flambiranje.

Izvrsi pripreme za flambiranje.

Objasni zasto se neko pice koristi za flambiranje.

Objasni sta kuhinja priprema za flambiranje.

Izvrsi pripreme za flambiranje slanih jela.

Ucestvuje u pripremanju flambiranih tele¢ih medaljona sa gljivama.
Servira pripremljeno jelo i posluZi gosta.

Ucestvuje u pripremanju flambirane telece jetre.

Servira jetricu, dekoriSe i posluZi gosta.
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Izvrsi pripreme za flambiranje slatkih jela.

Ucestvuje u pripremanju flambiranih palacinki suzette.

Servira pripremljene palacinke i posluzi goste.

Ucestvuje u pripremanju flambiranih breskvi.

Servira flambirane breskve i posluZi goste.

Objasni ko odreduje dijetu.

Gdje se nalaze dijetalni restorani?

Kako se pruza dijetalna ishrana u ugostiteljskim objektima?

Odredi koja su dozvoljena jela i namirnice za bolesti srca, bolesti jetre, Secernu bolest.
Navedi neke namirnice i jela koja su zabranjena za bolesti srca, bolesti jetre, Secernu

Navedi dozvoljena jela i namirnice za bolesti Zeluca, reumu, smanjenje tjelesne tezZine.
Objasni koja su jela zabranjena za bolesti Zeluca, reumu, za smanjenje tjelesne teZine.
Predlozi odgovarajuce jelo za goste koji boluju od bolesti srca, Zeluca i Seéera.

Ponudi jela za smanjenje tjelesne teZine.

PosluZi bolesnike ovih bolesti.

Poznaje psihologiju dijetalaca.

Objasni od cega se neka usluga sastoji, od Cega se priprema, koja je osnovna namirnica?
Objasni od ¢ega se sastoji prilog ili garnitura, kojim je zacinima jelo zacinjeno?

Da li se sporazumes sa gostom na jednom od stranih jezika?

Kako docekujes svakog gosta Sto ljubaznije i posvecujes mu maksimalnu paznju?

Kako se potrudis da dobijes sto vece povjerenje gosta?

Objasni kako se sti¢e povjerenje gosta.

Navedi uslove koje treba ispuniti kako bi stekao povjerenje gosta.

Kog gosta u sali predlazes za razgovor o kvalitetu?

Objasni kad gosti najéesée daju primjedbe.

Da li svaki prigovor gosta shvatas ozbiljno?

Kako izvrsavas zamjenu usluge na koju se gost zali?

Kako ucestvujes u uspjeSnom zakljucivanju prodaje ugostiteljskih usluga?



