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1.UVOD

1.1. NAZIV 1 OPIS NATJECATELJSKE DISCIPLINE

1.1.1. NAZIV NATJECATELJSKE DISCIPLINE

Ugostiteljsko posluzivanje

1.1.2. OPIS VEZANIH KVALIFIKACIJA, ZANIMANJA I RADNIH MJESTA

U disciplini Ugostiteljsko posluZivanje natjecanje je pojedinac¢no i mogu se natjecati ucenici koji se obrazuju za stjecanje
sljedecih kvalifikacija: konobar i turisticko-hotelijerski komercijalist.

Kljucni poslovi:

Konobar je osoba koja obavlja niz djelatnosti u ugostiteljskim objektima kao $to su: pansionski i prolazni restorani, hoteli,
moteli, hosteli, kavane, barovi, bifei, pizzerije, fast food, slastiCarnice i slicno, kao i ugostiteljski objekti na prijevoznim
sredstvima (brodovi, vlakovi, avioni).

Osnovni posao konobara pruzanje je usluga posluZivanja hrane, pi¢a i napitaka u ugostiteljskim objektima. Pored
osnovnog posla, zanimanje konobara ukljucuje i druge poslove vezane za posluzivanje gostiju, kao §to su postavljanje
stola i zavr$ni radovi, ispostavljanje racuna i naplata usluga. Nakon S$to na vrijeme obavi pripremne radove, konobar
docekuje i smjesta goste za stol, nudi sredstva ponude hrane i pi¢e, prima narudzbu i predaje istu u kuhinju i to¢ionik
pic¢a. Od konobara se o¢ekuje da tocno i po pravilima struke postavi pribor (couver) za pojedine obroke, posluzi sve vrste
jela prema pravilima struke i primjenom svih nacina posluzivanja od sloZenosti, vrsti hrane i poslovanja, pripremi i
dogotovi pojedina jela kraj stola gosta, posluzi pi¢a i napitke, naplati konzumaciju, isprati gosta i na vrijeme pospremi
radni prostor. Posebnost poslova rada konobara ¢ine poslovi koji su vrlo vazni i zahtjevni a to su: docek gostiju na ulazu
u objekt, pratnja do stola gosta, pridrzavanje stolice prilikom sjedanja, pomo¢ prilikom odlaganja garderobe kao i
preporuka prilikom odabira raznih vrsta jela, pi¢a i napitaka.

Bez obzira na to u kojoj vrsti ugostiteljskih objekata konobar radi, oekuje se da bude ljubazan, tocan, brz i
komunikativan, da korektno pruzi trazenu uslugu i da boravak gostiju u ugostiteljskom objektu uéini $to ugodnijim uz
potpuno zadovoljstvo gostiju.

Vjestine

Vjestina koje konobar treba posjedovati i o¢ekivanja gostiju variraju ovisno o radnom mjestu i kategorizaciji objekta u
kojem radi. Kako svoj posao obavlja u najve¢em dijelu u komunikaciji s gostom, vjestine podrazumijevaju pravila lijepog
ponasanja, kulturu rada, njegovan estetski izgled kao i primjerenu poslovnu komunikaciju na hrvatskom i barem jednom
stranom jeziku. Te vjestine podrazumijevaju rad u konobarskoj pripremnici, blagovaonici i tocioniku pi¢a. Konobar treba
poznavati sav inventar koji se koristi u restoranu i njegovo pravilno odrzavanje, pravilno postavljanje stolnog rublja i
pribora za jelo, pravilan i higijenski rad prilikom slaganja ubrusa i postavljanja staklenog inventara. Mora biti paZzljiv i
uredan pri radu s malim stolnim inventarom. Treba poznavati jela hrvatske nacionalne kuhinje, ali i vaznijih svjetskih
kuhinja te njihov nacin pripreme i posluzivanja. Poznavanje i sastavljanje jelovnika, menija, vinske karte i cjenika pica
kao i preporuka pi¢a uz pojedina jela sastavni je dio rada konobara. Kod posluzivanja jela i pi¢a treba primijeniti sve
nacine posluZivanja prema pravilima struke — pravilan rad s prihvataljkama kod posluzivanja pojedinih jela. Konobar
treba imati dobre radne navike, permanentno odrzavati ¢istocu i osobnu higijenu, biti predan sustavnom radu te imati
razvijen smisao za ljepotu, estetiku i stvaralaStvo. Takoder, konobar treba imati smisla za organizaciju posla i pravilan
vremenski raspored. Vrlo vazna osobina konobara jest kreativnost u pripremanju i dogotavljanju jela kraj stola gosta. Za
posjedovanje vaznih vjesStina u zanimanju potrebno je i cjelozivotno obrazovanje. Kultura rada i znacajke zanimanja
zahtijevaju da izobrazba bude stalna, tj. da ne staje na onome ste¢enom i nauc¢enom u $koli. Prema tome, zanimanje
konobara trazi stalno napredovanje i proSirivanje stru¢nog znanja, koje se postize redovitim Skolovanjem, redovitim
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usavrSavanjem i dugotrajnim radom na stru¢nim poslovima. Kao vrlo vazna vjeStina potice se i
poznavanje pripreme barskih mjesavina, preporuka vina i pripremanje napitaka od kave.

Specificnosti struke

Konobar tijekom obavljanja posla postuje visoke ugostiteljske standarde, stoga podlijeZe sanitarnom
pregledu. Njegov rad Cesto je organiziran u smjenama, noc¢u, vikendima i blagdanima. Posao se
obavlja iskljucivo u stoje¢em polozaju uz ¢esta saginjanja i puno kretanja (hodanja). Posao zahtijeva tjelesnu izdrzljivost,
spremnost na suradnju, rad prema uputama i odgovornost prema radu.

Kako bi konobar mogao uspjesno obavljati posao, trazi se da ima razvijenu grubu i finu motoriku, koordinaciju ruka —
oko, uredan vid, sluh, njuh i govor, moguénost raspoznavanja boja, visoke osobne higijenske navike te odrzavanje higijene
radnog prostora.

Radno okruzenje

Konobar radi u raznim vrstama ugostiteljskih objekata, a najviSe u restoranima prolaznog i pansionskog tipa, kao i u
ostalim objektima ugostiteljskog karaktera kao $to su barovi, pivnice, slasticarnice i slicno. Radi u propisanoj radnoj
odjeci u razli¢itom okruzenju i uvjetima rada. Radi u zatvorenim klimatiziranim prostorijama. Za vrijeme toplog vremena
radi na terasama gdje je izlozen vruéini, ponekad necistom zraku i promjenjivom vremenu. Najveéi dio radnog vremena
provodi stojeci i hodajuci, odnosno kre¢uéi se nosenjem tereta (tanjuri, plitice, posluzavnici i sl.). Konobar u svom radu
koristi razne aparate i uredaje koji mogu, ako se ne koristi njima po pravilima, predstavljati opasnost na radnom mjestu.
Konobari ¢esto rade samostalno i u timu u suradnji s kuhinjom (kuharima). Zbog toga je vrlo vazno da se konobar u
potpunosti prilagodi radnom okruzenju, prihvati sve pozitivne strucne i organizacijske kvalitete radnog procesa i odjela.
Dobra suradnja s drugim zaposlenicima garantira kvalitetan rad, potpuno zadovoljstvo u obavljanju radnog procesa koji
obavlja konobar.

Vaznost pracenja trendova

Izvrstan konobar tijekom svog rada cjelozivotno se educira i prati nove svjetske trendove. Uz temeljne poslove koje
obavljaju, uglavnom svi konobari ovisno o vrsti ugostiteljskog objekta imaju i posebne radne zadace: preporucuju,
prezentiraju i posluzuju vino — sommelieri, pripremaju i posluzuju razne vrste mijeSanih pi¢a — barmeni, kao i baristi koji
pripremaju i posluZuju napitke od kave, pripremaju i dogotavljaju jela pored stola gostiju u $to spada transiranje — rezanje
mesa, filetiranje riba, priprema raznih hladnih predjela, flambiranje slanih i slatkih jela i sli¢no.

1.2. SADRZAJ, RELEVANTNOST I VAZNOST OVOG
DOKUMENTA

Ovaj dokument sadrzi tehnicki opis natjecateljske discipline u strukovnom obrazovanju u Republici Hrvatskoj.

Tehnicki opis i specifikacija standarda mogu se djelomic¢no ili potpuno naslanjati na specifikacije standarda WorldSkills
International i WorldSkills Europe organizacije.

Svi sudionici natjecanja — mentori, natjecatelji, prosudbena povjerenstva, Skolska, medusektorska i organizacijska
povjerenstva §kola domacina trebaju biti dobro upoznati s ovim dokumentom.

1.3. POVEZANI DOKUMENTI

Osim Tehnickog opisa potrebno je koristiti se sljede¢im dokumentima:

e dokument Novi model natjecanja ucenika strukovnih $kola
e Pravila i procedure za organizaciju i provedbu natjecanja ucenika strukovnih $kola
e mrezne i druge resurse Agencije za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.
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2. SPECIFIKACIJA STANDARDA
NATJECATELJSKE DISCIPLINE

2.1. OPCE NAPOMENE VEZANE UZ SPECIFIKACIJU
STANDARDA NATJECATELJSKE DISCIPLINE

Specifikacija standarda specificira znanje, razumijevanje i specificne vjestine koje podupiru najbolju praksu u tehnickoj
i strukovnoj izvedbi. Specifikacija standarda trebala bi odrazavati zajednicko globalno razumijevanje o tome Sto za
gospodarstvo i poslovanje predstavlja odredena natjecateljska disciplina i s njom povezano radno mjesto i zanimanje.

Svako natjecanje u vjestinama trebalo bi, u onoj mjeri u kojoj je to moguce, odrazavati najbolju praksu kao Sto je opisano
u specifikacijama standarda. Specifikacije standarda stoga su vodilja za potrebnu edukaciju i pripremu za natjecanje u
vjeStinama.

Na natjecanju u vjestinama ocjena znanja i razumijevanja provest ¢e se kroz vrednovanje i bodovanje izvedbe. Nece se
provoditi zaseban test znanja i razumijevanja.

Specifikacija standarda podijeljena je na zasebne cjeline. Svakoj cjelini dodijeljen je udio (postotak) u zbroju bodova
kako bi ukazao na relevantnu vaznost unutar specifikacije standarda. Zbroj svih bodova iznosi 100.

Shema za dodjelu bodova i zadatak za natjecanje ocijenit ¢e samo one vjestine koje su uklopljene u specifikaciju
standarda. Odrazavat ¢e specifikaciju standarda u naj$irem moguc¢em obujmu koji dozvoljavaju ograni¢enja natjecanja u
vjestinama.

Shema za dodjelu bodova i zadatak za natjecanje pratit ¢e raspodjelu bodova unutar specifikacije standarda do mjere u
kojoj je to izvedivo u praksi. Dopustena je varijacija od 5 posto, pod uvjetom da to ne mijenja tezinski faktor dodijeljen
specifikacijom standarda.
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2.2. SPECIFIKACIJA STANDARDA
NATJECATELJSKE DISCIPLINE

RELATIVNI
CJELINA UDIO U % ‘
1 | Organizacija rada, samostalnost i higijena 10,5

Natjecatelj/ca treba znati i razumjeti:
e razli¢ite nacine posluzivanja i nacine koje ¢e koristiti

vaznost ambijenta restorana za ukupan gostov dojam

ciljana trzista za razlicite vrste ugostiteljskih objekata

poslovne i financijske imperative prilikom pruzanja ugostiteljskih usluga

relevantne zakonodavne i regulatorne zahtjeve, ukljucuju¢i zdravlje i sigurnost,

rukovanje hranom, higijenu te prodaju i posluzivanje alkoholnih pi¢a

e vaznost ucinkovitijeg rada kako bi se smanjila potroSnja energije i negativan utjecaj
na okolis te kako bi se povecala odrzivost

® cticnost u proizvodnji i pruzanju usluga prehrane

e vaznost djelotvornog timskog rada (korelacija s kuhinjom) meduresornog rada.

Natjecatelj/ca treba biti u moguénosti:
e organizirati zadatke i tijek rada
primjenjivati higijensku i sigurnu radnu praksu
zbrinjavati otpad na pravilan nacin
sudjelovati u radu tima i suradnji s drugim odjelima unutar ugostiteljskog djelokruga
reagirati na neocekivane ili neplanirane situacije i u¢inkovito rjesavati iste
unapredivati vlastito znanje i iskustvo
izdvojiti prioritetne zadatke
primijeniti razlic¢ite radne metode u skladu s ugostiteljskim standardima.

2 | PosluZivanje jela 36,5

Natjecatelj/ca treba znati i razumjeti:
e niz standardnih restoranskih materijala i opreme ukljucujuéi:

namjestaj

stolno rublje

metalno posude

pribor za jelo

porculansko posude

stakleno posude

mali stolni inventar

namjenu specijalne opreme koja se koristi u ugostiteljstvu

vaznost prezentacije i izgleda restorana

elemente ugodnog ambijenta i pozitivne atmosfere

zadatke u procesu posluzivanja.

stilove i tehnike posluzivanja jela

pravilan odabir nacina posluzivanja jela ovisno o prigodi, tipu restorana i vrsti jela

sredstva ponude jela

sastojke, nacine kuhanja, prezentaciju i posluzivanje svih jela na jelovniku i meniju

zbog preporuke jela gostima

trenutne i buduce trendove u restoraterstvu

e vrste visoko specijaliziranih i medunarodnih kuhinja i njihovih stilova ugostiteljske
usluge.
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Natjecatelj/ca treba biti u mogucénosti:

pripremiti stolove i stolne dekoracije
osigurati da je prostorija Cista i uredna
pripremiti blagovaonicu na odgovarajuéi nacin
razmjestiti stolove i stolice na odgovarajuc¢i nacin za ocekivani broj postava
postaviti stolove koriste¢i odgovarajuce stolno rublje, pribor za jelo, ¢ase, porculan,
posude sa zaCinima, umake
oblikovati ubruse za razlicite prigode
urediti inventar za posluzivanje
e pripremiti restoran za razliCite stilove usluga, uklju¢ujuéi banket, svecani obrok,
samoposluzivanje
e pripremiti blagovaonicu za buffet servis, ukljucujuéi slaganje vise boja, vrsta i
dimenzija stolnjaka
e organizirati i pripremati funkcijske prostorije za razlicite namjene
organizirati i pripremati pomoc¢ne stolove, prostoriju za odlaganje, pomocne prostorije,
sve potrebne dodatke i zacine za stavke jelovnika
pripremiti hladno predjelo za posluzivanje
primijeniti odgovarajuée nacine posluzivanja za razlicite prigode
po potrebi koristiti ,,zvono* za posluzivanje
profesionalno i u¢inkovito posluziti hranu na razlicite na¢ine
e posluzivanje jela gostu donoSenjem tanjura s jelima — becki nacin
posluzivanje jela gostu za stolom dijeljenjem s plitice
posluzivanje na banketu
posluzivanje obiteljskih obroka
francuski nacin posluzivanja
buffet servis
rezanje i rasijecanje
posluzivanje malih jela — canapea
posluzivanje u baru
e posluzivanje hrane na engleski nacin
e pripremiti i posluziti specijalna jela s pomo¢nog stola — gueridona, ukljucujuéi:
e pripremanje hladnih predjela
rasijecanje mesa
filetiranje ribe
tranSiranje mesa
kuhanje kod stola gosta slanog i slatkog jela
posluzivanje sira
flambiranje jela
rasijecanje voca
e posluziti fondi (fondue) i raklet (raclette)
podiéi tanjure i ostali pribor sa stola gosta
oCistiti mrvice sa stola u odgovarajuce vrijeme (izmedu slijedova)
posluziti niz jela u obrocima (zajutrak, dorucak, ruc¢ak, uzina — popodnevni ¢aj, vecera)
prezentirati jela na odgovarajuci nacin, uz preporuku (ponuditi gostu da prije servisa
degustira jelo)
e primijeniti vrthunske nacine posluzivanja u visoko specijaliziranim ili internacionalnim
restoranima.

e o 6 00
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3 | Vjestine posluZivanja piéa i napitaka

13,0

Natjecatelj/ca treba znati i razumjeti:

asortiman pica i napitaka koji se mogu prirediti i posluzivati u restoranu ili drugom
ugostiteljskom objektu

sigurno i pravilno koristenje specijalnog inventara

vrste ¢asa za posluzivanje pojedinih vrsta pica

vrste porculana za posluzivanje pica i napitaka

raspon porculana, srebra i ¢asa; kao §to su Salice za Secer, vréevi za mlijeko i vrhnja,
zlice, cjedila, klijesta itd.

odgovarajuée dodatke za pica i napitke

modu i trendove u konzumaciji pi¢a i napitaka

tehnike i stilove posluzivanja pi¢a i napitaka

imenovati i upotrijebiti ispravna alkoholna pica i likere za pripremu pica na bazi kave.

Natjecatelj/ca treba biti u moguénosti:

prezentirati i posluziti razli¢ite vrste toplih napitaka

posluziti kavu iz niza specijaliziranih uredaja

posluziti ¢ajeve i kavu uz alkoholne dodatke

posluziti tople napitke na banketima i raznim prigodama

posluziti aperitivna pica

posluziti vise vrsta vode

posluziti digestive

analizirati organolepticka svojstva piva, rakije, aperitiva, digestiva, likera, mijeSanih
napitka i dr. i posluziti iste.

4 | PosluZivanje vina

12,5

Natjecatelj/ca treba znati 1 razumjeti:

proces proizvodnje vina
detalje razli¢itih vina ukljucujuéi:
e sortu grozda
proizvodaca
zemlju i regiju podrijetla
godiste
kvalitetu
koli¢inu alkohola
koli¢inu neprovrelog Secera
e pribliznu cijenu
sljubiti jelo i vino
postupak ¢uvanja vina
nacin pripreme vina za posluzivanje
izbor ¢asa i opreme u posluZivanju vina
metode posluzivanja raznih vina.

Natjecatelj/ca treba biti u moguénosti

odabrati 1 postaviti na stol odgovarajuce ¢ase za odabrano vino

pomoci gostu informacijama i savjetima te uputama o izboru vina

prepoznati asortiman vina po boji, aromi, mirisu

interpretirati informacije s vinske etikete gostu

otvoriti vino za stolom pomoc¢u odgovarajuce opreme (otvoriti vino sa standardnim
¢epom od pluta, Sampanjac (gljiva) ili ¢ep na navoj i sl.)
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posluziti bijelo, narancasto, ruzicasto i crveno vino

posluziti pjenusavo vino

posluziti likerska vina

dekantirati i posluziti vino

utvrditi ispravnost i originalnost vina (vidom, njuhom)

ponuditi vino gostu na degustaciju

rastociti vino, pazeci na prioritet pravila posluzivanja

posluziti vina na ispravnoj temperaturi i pod odgovarajué¢im uvjetima
posluziti pi¢a na prijemu, npr. Sampanjac.

5 | Vjestine barskog poslovanja 19

Natjecatelj/ca treba znati i razumjeti:
e asortiman alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a u baru
koristenje inventara u baru
vrstu ¢asa i njihovu ulogu u serviranju pi¢a i barskih mjesavina
dodatke alkoholnim i bezalkoholnim pi¢ima
nacin proizvodnje alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a
zakonske propise vezane za prodaju i serviranje alkoholnih pica
metode posluzivanja pi¢a u razli¢itim prigodama
koktele, njihove sastojke, metoda izrade i nacin posluzivanja.

Natjecatelj/ca treba biti u moguénosti:
e izvesti pripremne radove za posluzivanje alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a
e odabrati ¢ase i nacin posluzivanja alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a
e odrzavati najviSe standarde higijene i Cistoc¢e tijekom pripremanjai posluzivanja
alkoholnih i bezalkoholnih pic¢a
e posluziti alkoholna pi¢a u okviru vazeceg zakonodavstva u pogledu mjera, dobi
kupaca, vremena i lokacija usluge
e rastakati pi¢e iz boce, na primjer piva, vina ili Sampanjca/pjenu
mjeriti pi¢a primjenom odgovarajué¢ih mjera
e pripremati i posluzivati alkoholne i bezalkoholne barske mjesavine za razli¢ite nacine
organizacije posluZivanja:
e na prijemima — pica dobrodoslice
e  za barskim pultom
e zastolom u baru
e pripremiti i posluziti razliCite vrste barskih mjesavina tehnikama
e mijeSanjem
e miksanjem
e treSnjom
e gradnjom
e gnjeCenjem/preSanjem
e prepoznati vidom i mirisom rakije, vina, likere i mijeSane barske mjeSavine, pripremiti
i posluziti razliCite vrste kave (espresso, cappuccino, café latte, macchiatto 1 sl.).

6 | DruStvene/komercijalne vjestine, komunikacije i osobne prezentacije 8,5

Natjecatelj/ca treba znati i razumjeti:
e vaznost gostova cjelokupnog iskustva i dozivljaja
e vaznost ucinkovite komunikacije i meduljudskih vjestina tijekom rada s gostima i
suradnicima
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ulogu posluzitelja hrane, pi¢a i napitaka u postizanju maksimalnih poslovnih rezultata.

Natjecatelj/ca treba biti u moguénosti:

predstaviti se gostu na profesionalan naéin

pokazati vlastite kompetencije, ukljucuju¢i osobnu higijenu, profesionalan izgled,
manire i besprijekorno ponasanje

pozdraviti i smjestiti goste na odgovarajuce mjesto

pruziti odgovarajuéu preporuku na osnovi jelovnika i menija

preuzeti i precizirati narudzbe gostiju

prosuditi razinu komunikacije i interakcije prikladne za svakog gosta ili grupu
komunicirati s gostima odgovarajuci na njihove zahtjeve

primjenjivati pravila bontona i uljudnog ponaSanja

primjenjivati pravila poslovne etike

provjeriti zadovoljstvo gostiju pruzenom uslugom

prilagoditi ponasanje i profesionalne zadatke standardu restorana

prilagoditi se zahtjevnim gostima

prilagoditi komunikaciju s gostom koji ima poteskoce

prepoznati i reagirati na sve posebne potrebe gostiju

suradivati s osobljem u kuhinji i osobljem drugih odjela

izdati racun, naplatiti i biti gostima na usluzi

ispratiti gosta.

UKUPNO

100 %
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3. PRAVILA VREDNOVANJA

3.1. OPCE SMJERNICE

Ova cjelina, kao i cjelina 4, sadrzi informacije i smjernice vezane uz vrednovanje i bodovanje.
Sukladno tome, primjenjuju se Pravila za organizaciju i provedbu natjecanja ucenika strukovnih Skola.

Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih razvila je pravila vrednovanja i bodovanja na natjecanju te ¢e
ona biti predmet neprestanog razvoja i temeljitog razmatranja. Porast strucnosti pri ocjenjivanju utjecat ¢e na buducu
upotrebu i smjer glavnih instrumenata ocjenjivanja koji se upotrebljavaju na natjecanjima u vjestinama: shema za dodjelu
bodova, model zadatka i informaticki sustav natjecanja.

Pri ocjenjivanju na natjecanjima obicno se upotrebljavaju dvije metode: mjerenje i prosudba. Svako vrednovanje vrsit ¢e
se na temelju referentnih vrijednosti koje odrazavaju najbolju praksu u gospodarskoj djelatnosti. Pravila bodovanja
moraju ukljucivati referentne vrijednosti te slijediti tezinski faktor unutar specifikacije standarda. Model zadatka predmet
je vrednovanja za natjecanje u vjestini te takoder slijedi specifikaciju standarda. Informaticki sustav natjecanja omogucuje
pravovremen i to¢an unos podataka te sluzi kao sve znacajnija podrska.

4. PRAVILA BODOVANJA

4.1. OPCE SMJERNICE

Ova cjelina opisuje ulogu i mjesto pravila bodovanja te nacin vrednovanja i vrednovanja rada natjecatelja prikazanog
kroz model zadatka i procedure za vrednovanje.

Pravila bodovanja osnovni su instrument na natjecanjima jer povezuju vrednovanja sa standardima koji predstavljaju
vjestinu koja se provjerava. Osmisljeni su tako da se bodovi dodjeljuju za svaki element vrednovanja izvedbe natjecatelja
u skladu s relativnim udjelom u specifikaciji standarda.

Na temelju relativnog udjela naznacenog u specifikaciji standarda i pravilima bodovanja utvrduju se parametri za izradu
modela zadatka.

Pravila bodovanja razvija radna skupina koja razvija i model zadatka. Konac¢na pravila bodovanja i model zadatka mora
odobriti Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih. Kod izrade zadatka za natjecanje potrebno je ukljuditi
i gospodarstvenike.

Odobrena pravila bodovanja moraju biti unesena u informaticki sustav natjecanja barem osam tjedana prije natjecanja i
to putem standardne tablice informati¢kog sustava natjecanja ili na drugi dogovoreni nacin.

4.2. KRITERIJI VREDNOVANJA

Glavna odrednica pravila bodovanja jesu kriteriji vrednovanja, koji proizlaze iz modela zadatka. U nekim natjecanjima u
vjeStinama kriteriji vrednovanja bit ¢e slicni naslovima cjelina u specifikaciji standarda; u drugima ¢e biti potpuno
drugaciji. Obi¢no ima pet do devet kriterija vrednovanja. Bez obzira na to podudaraju li se naslovi, pravila bodovanja
moraju se temeljiti na relativnom udjelu u specifikaciji standarda.

Kriterije vrednovanja odreduju osobe koje razvijaju pravila bodovanja te definiraju kriterije koje smatraju
najprikladnijima za vrednovanje i bodovanje modela zadatka. Obrazac sa sazetkom bodovanja koji generira informaticki
sustav natjecanja sadrzi popis kriterija vrednovanja.

Bodove koji se dodjeljuju svakom od kriterija izraGunava informaticki sustav natjecanja. Oni ¢e biti kumulativna suma
bodova dodijeljenih svakom elementu vrednovanja unutar jednog kriterija.

Svaki kriterij vrednovanja moze biti podijeljen na viSe elemenata vrednovanja. Svaki element detaljno definira
pojedinaénu stvar koju treba vrednovati i bodovati zajedno s bodovima i uputama kako se oni trebaju dodijeliti.
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Elementi se vrednuju mjerenjem i/ili prosudbom te su vidljivi na Obrascu za bodovanje. Obrazac za
vrednovanje sadrzi elemente koji se vrednuju i boduju mjerenjem ili prosudbom. Neki kriteriji
vrednuju se putem obje metode. U tom slu€aju postoje dva razlicita obrasca za vrednovanje za dvije
razli¢ite metode.

Svaki vrednovatelj (Clan prosudbenog povjerenstva) upisuje dodijeljene bodove u svoj obrazac za
vrednovanje tako da zbroj bodova dodijeljenih svakom elementu vrednovanja bude u rasponu bodova
dodijeljenom za tu cjelinu u specifikaciji standarda.

Tablica za raspodjelu bodova bit ¢e objavljena u informati¢kom sustavu natjecanja osam tjedana prije natjecanja kada se
budu revidirala pravila bodovanja. Obrazac za bodovanje detaljno istice sve elemente koje treba bodovati zajedno s
bodovima koji su im dodijeljeni, referentnim vrijednostima i referencom na odlomak u specifikaciji standarda.

KRITERIJ UKUPNA
CJELINA OCJENA PO
SPECIFIKACIJE A 8 c b £ CJELINI
STANDARDA . o . L . T
Priprema Nadcini Pripremanje i Priprema Docekivanje
radnog posluZivanja | posluZivanje barskih i ispracaj
stola picai mjesavina gostiju
napitaka
1. Organizacija rada i 10,5
samostalnost 6,5 2,5 1,5
2. Posluzivanje jela 36,5
4,5 32
3. Vjestine posluZivanja 13
pica i napitaka 13
4. PosluZivanje vina 12,5
1,5 11
5. Vjestine barskog 19
poslovanja 19
6. Drustvene/komercijalne
vjestine komunikacije i 8,5

osobne prezentacije 4,5 L5 L5 d
UKUPNA OCJENA 6 43 28 22 1 100
PREMA KRITERIJU

PRIMJER TABLICE KRITERIJA PO UDJELIMA

- ______________________________________________|
Verzija: 1.0 13 od 28

Tehnicki opis discipline Ugostiteljsko posluzivanje Veljaga 2024.



\-‘
worldskills

Croatia

4.3. VREDNOVANJE I BODOVANJE PROSUDBOM

Osim mjerenja, od vrednovatelja (Clanovi prosudbenog povjerenstva) ocekuje se da donesu
profesionalne prosudbe. Obicno se radi o prosudbama o kvaliteti. Tijekom procesa osmisljavanja i
finalizacije pravila bodovanja i modela zadatka odredit ¢e se i zabiljeziti referentne vrijednosti kako
bi sluzile kao vodilja u prosudbama.

Bodovanje prosudbom koristi se sljede¢im rasponom bodova:

e (0 bodova — izvedba je na bilo koji nacin ispod industrijskog standarda / standarda struke, $to ukljucuje i
nedostatak truda da se postignu

e | bod —izvedba koja zadovoljava industrijski standard / standard struke

2 boda — izvedba koja zadovoljava i do odredene mjere nadilazi industrijski standard / standard struke

e 3 boda—izvrsna ili izvanredna izvedba u odnosu na ocekivanje industrijskog standarda / standarda struke.

4.4. VREDNOVANJE I BODOVANJE MJERENJEM

Tijekom procesa vrednovanja i bodovanja mjerenjem moguce je dodijeliti samo maksimalan broj bodova ili nulu.
Iznimno, ukoliko prosudbeno povjerenstvo tako odluci za pojedinu disciplinu, moguée su iznimke u kojima se moze
dodijeliti i parcijalne bodove.

4.5. VREDNOVANJE - PREGLED

Za obje metode vrednovanja, prosudbu i mjerenje, prosudbeno povjerenstvo sastojat ¢e se od 3 do 5 vrednovatelja.

Dobra praksa vrednovanja obuhvaca i prosudbu i mjerenje te se obje metode primjenjuju specifi¢no i Siroko. Konacne
proporcije mjerenja i prosudbe, bilo specifi¢ne ili Siroke, odredene su standardima, njihovim tezinskim faktorima i
prirodom modela zadatka.

4.6. ZAVRSETAK SPECIFIKACIJE VREDNOVANJA VJESTINA

Ovaj odlomak definira kriterije vrednovanja i broj dodijeljenih bodova (mjerenjem i prosudbom). Ukupan zbroj bodova
za sve kriterije vrednovanja mora biti 100.

PRIMJER TABLICE KRITERIJA

CJELINA ‘ KRITERIJ ‘ BODOVI

PROSUDBA MIJERENIJE UKUPNO
A Priprema radnog stola 1,75 4,25 6
B Nacini posluzivanja 22,5 20.5 43
C Pripremanje i posluzivanje pica i napitaka 17 11 28
D Pripremanje barskih mjesavina 9 13 22
E Docekivanje i ispracaj gostiju 0 1 1
UKUPNO 50,25 49,75 100
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4.7.PROCEDURA VREDNOVANJA VJESTINE

Prije natjecanja predsjednik prosudbenog povjerenstva svim ¢lanovima prosudbenog povjerenstva
objasnit ¢e metodu vrednovanja. Svi bi ¢lanovi prosudbenog povjerenstva trebali vrednovati isti
element za sve natjecatelje. Svi ¢lanovi prosudbenog povjerenstva vrednuju elemente koji donose
otprilike isti postotak bodova.

Kriterij A — Priprema radnog stola — 6
Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat e sljedece elemente metodom prosudbe: 1,75

procedure i pravila postavljanja radnog stola

organizaciju i plan rada

sigurnost

higijenu

ucinkovitost rjeSavanja neocekivanih i/ili neplaniranih situacija
prepoznavanje prioritetnih zadataka

primjenu razli¢itih radnih metoda u skladu s ugostiteljskim standardima.

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ce sljedece elemente metodom mjerenja:4,25

Cistoca i urednost inventara

ispravna pripremu inventara za posluzivanje
pravilno odabrani inventar

urednost i izgled radnog stola

Kriterij B — Nadini posluZivanja — 43

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat e sljedece elemente metodom prosudbe: 22,5

e pripremanje i posluzivanje specijalnih jela s pomoc¢nog stola — gueridona, ukljucujuéi:
e pripremanje hladnih predjela
rasijecanje mesa
filetiranje ribe
tranSiranje mesa
rasijecanje voca
kuhanje kod stola gosta
flambiranje jela
e posluZzivanje sira
e profesionalno i u¢inkovito posluzivanje hrane na razli¢ite nacine
e posluzivanje jela gostu donosenjem tanjura s jelima (plated service) — becki nacin
posluzivanje jela gostu za stolom, dijeljenjem (rad s pliticama)
posluzivanje na banketu
posluzivanje obiteljskih obroka
francuski nacin posluzivanja
buffet
rezanje i rasijecanje
posluzivanje malih jela — canapea
posluZzivanje u baru
posluzivanje hrane na engleski nacin
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e pripremanje blagovaonice na odgovaraju¢i nacin za obrok koji ¢e biti posluzen
e postavljanje stolova koriste¢i odgovarajuce stolno rublje, pribor za jelo, ¢ase, porculan,
posude za zacine, umake
oblikovanje tanjura sa sloZzenim jelima
priprema restorana za razliite stilove usluga, ukljucujuéi banket, sveCani obrok,
samoposluzivanje
e priprema blagovaonice za buffet-servis ukljucujuci slaganje vise boja, vrsta i dimenzija stolnjaka
e kompletnost radnog stola
e pomocne prostorije, sve potrebne dodatke i zadine za jela iz jelovnika i/ ili menija.

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ce sljedece elemente metodom mjerenja: 20,5

pripremu stolova

razmjestaj stolova i stolica na odgovarajuci nacin za ocekivani broj postava

¢istocu i urednost prostorije

pravilno posluzivanje i postivanje procedura

pripremu inventara za posluzivanje

organiziranje i pripremanje funkcijske prostorije za razlicite namjene

organiziranje i pripremanje ostalih stvari, kao npr. pomo¢ne stolove, prostoriju za odlaganje
kontrolirati mise en place

pripremanje hladnog predjela za posluzivanje

koriStenje, prema potrebi, ,,zvona“ za posluzivanje

stolne dekoracije

osnovne tehnike posluzivanja

estetika posluzivanja

podizanje tanjura i ostalog pribora sa stola gosta

¢is¢enje mrvica sa stola u odgovarajuce vrijeme (izmedu sljedova)

posluzivanje jela u obrocima (zajutrak, dorucak, rucak, popodnevni ¢aj, vecera)
prezentiranje jela na odgovarajuci nacin

primjenu vrhunskog nacina posluzivanja u visoko specijaliziranim ili internacionalnim restoranima.

Kriterij C — Pripremanje i posluZivanje pi¢a i napitaka — 28

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom prosudbe: 17

posluzivanje aperitiva

posluzivanje vode

posluzivanje digestiva

posluzivanje toplih napitaka

upravljanje vremenom: paziti na vrijeme posluzivanja.

otvaranje vina za stolom pomoc¢u odgovarajuce opreme (otvoriti vino sa standardnim ¢epom od pluta ili Cep na
navoj isl.)

predstavljanje vina gostu

otvaranje i priprema boca pica za posluzivanje

nudenje vina gostu na degustaciju

prepoznavanje asortimana vina po boji, aromi, mirisu i okusu
odabir i postavljanje odgovarajuée ¢ase na stol za odabrano vino
sljubljivanje jela i vina

dekantiranje i posluzivanje vina

izbor ¢asa i opreme koja se koristi u posluzivanju vina
primjerena metoda posluzivanja
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e pravilno odabran inventar za pripremu napitka prema zadanoj recepturi, bez
nepotrebnih elemenata te funkcionalno pripremljen na radnom mjestu uz provjeru
Cistoce i samostalnost u rukovanju napitcima i inventarom

e pravilno koriStenje recepture, sastojaka i omjera, postivanje redoslijeda radnji te

nacina upotrebe sastojaka recepture

tehniku rada:

pravilno rukovanje inventarom za pripremu toplih napitaka

rukovanje Salicama

doziranje i tampiranje

rukovanje kanticom za mlijeko

kvalitetu kreme ukoliko se pripravak sporavlja s lijekom u svim Salicama:

konzistencija, elasti¢nost, viskoznost, ispravnu visinu

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat cée sljedece elemente metodom mjerenja: 11

posluzivanje razlic¢itih vrsta toplih napitaka

posluzivanje kave iz niza specijaliziranih uredaja

posluzivanje ¢aja i kave uz alkoholne dodatke

posluzivanje toplih napitaka na banketima i raznim drugim prigodama
posluzivanje aperitivnih pi¢a

posluzivanje razli¢itih vrsta voda

posluzivanje digestiva

organoleptickim osjetilima prepoznavanje i posluzivanja piva, rakija, aperitiva, digestiva, likera i mijeSanih
napitaka

posluzivanje bezalkoholnih pica.

pripremni radovi za posluzivanje vina

utvrdivanje ispravnosti i originalnosti ¢epa i vina (vidom i njuhom)

pomaganje gostu preporukom i savjetom o izboru vina

posluzivanje bijelog, narancastog, ruzicastog i crvenog vina

posluzivanje likerskog vina

rastakanje vina pazeci na prioritet posluzivanja

posluzivanje vina na idealnoj temperaturi i pod odgovaraju¢im uvjetima
posluzivanje pic¢a na prijemu.

higijenu/urednost natjecatelja

odrzavanje standarda higijene i ¢istoce tijekom pripremanja i posluzivanja napitaka
pripremno ispiranje grupe

pustanje pare kroz cijev prije zagrijavanja mlijeka

¢iscéenje portafiltera i cijevi pare

pravilno vrijeme ekstrakcije

posluzivanje ispravnog volumena napitka prema volumenu i omjeru propisanima recepturom
ujednacenost posluzivanja napitka

Cisto¢u stanice na kraju

urednost i higijenu radnog postupka

drustveno/komercijalne vjestine komunikacije i osobne prezentacije

Primijeniti pravila pripreme toplih napitaka prema:

e https://www.franck.eu/hr/ugostitelji/barista-club/

- ______________________________________________|
Verzija: 1.0 17 od 28

Tehnicki opis discipline Ugostiteljsko posluzivanje Veljaga 2024.



Kriterij D — Priprema barskih mjeSavina — 22

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom prosudbe: 9

\‘ \
worldskills
Croatia

pravilno odabran inventar i pice prema izvucenoj recepturi, samostalnost u rukovanju pi¢ima
iinventarom, provjera Cistoce inventara za rad, funkcionalno pripremljen inventar na radnom
mjestu
pripremu prostora za posluzivanje alkoholnih i bezalkoholnih pica
odabir ¢asa i nacin posluzivanja alkoholnih i bezalkoholnih pic¢a
posluzivanje alkoholnih pi¢a u okviru vaze¢eg zakonodavstva u pogledu mjera, dobi kupaca, vremena i lokacija
usluge
prepoznavanje piva organolepti¢kim osjetilima
prepoznavanje likera organoleptickim osjetilima
prepoznavanje rakija organoleptickim osjetilima
rastakanje pica iz boce, na primjer piva, vina ili Sampanjca
rad po recepturi
rastakanje pica i tehnika rada
dekoracija barske mjesavine
pripremanje i posluzivanje alkoholne i bezalkoholne barske mjeSavine za razliCite nacine organizacije
posluzivanja:
e na prijemima — pica dobrodoslice
e za barskim pultom
e zastolom u baru
pripremu i posluzivanje raznih vrsta barskih mjeSavina tehnikama — pripremanje i posluzivanje
e mijeSanjem
e treSnjom
e gradnjom
e gnjecenjem
prepoznavanje vidom i mirisom rakije, vina, likera
pripremu i posluzivanje razlicitih vrsta kave sukladno danoj recepturi barske mjesavine ukoliko se za spravljanje
koriste i topli napitci

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ce sljedece elemente metodom mjerenja: 13

higijena/urednost natjecatelja

odrzavanje standarda higijene i ¢istoce tijekom pripremanja i posluzivanja alkoholnih i bezalkoholnih pic¢a
prezentacija barske mjesavine

asortiman alkoholnih i bezalkoholnih pica koja se mogu posluzivati u baru

inventar (mjerica/jigger) i kako ga koristiti u baru,

mjerenje pi¢a primjenom odgovaraju¢ih mjera

boce su prezentirane gostima i povjerenstvu

rukovanje ledom

ujednacenost i postivanje volumena posluzenih pica

vrstu ¢asa i njihovu ulogu u serviranju pic¢a i barskih mjeSavina

dodatke koji se posluzuju s alkoholnim i bezalkoholnim pi¢ima

pitanja koja se odnose na izvornost i originalnost u svezi alkoholnih pi¢a

zakonski propisi koji se odnose na prodaju i serviranje alkoholnih pi¢a

metode posluzivanja pica

koktele, njihove sastojke, metoda izrade i nacin posluzivanja

ugostiteljevu eticku i moralnu odgovornosti u vezi s prodajom i posluzivanjem alkoholnih pica.
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Kriterij E — Docekivanje i ispracaj gostiju — 1

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ce sljedece elemente metodom mjerenja: 1

komunikaciju tijekom rada s gostima i suradnicima

vjestinu komunikacije sa suradnicima

ulogu konobara u posluzivanju hrane i postizanju maksimalnih poslovnih rezultata
predstavljanje na profesionalan naéin

pokazivanje vlastite kompetencije, uklju¢uju¢i osobnu higijenu, pametan i profesionalan izgled, manire i
besprijekorno ponasanje

docek i smjestaj gosta

preporuku jela gostima na osnovi jelovnika i menija

preciziranje narudzbe gostiju

ucinkovito komuniciranje s gostima odgovarajuéi na njihove zahtjeve

prisutnost i uljudnost kod stola gosta

pazljivost i nenametljivost

provjeru zadovoljstva gostiju pruzenom uslugom

ucinkovitost suradnje s osobljem u kuhinji i osobljem drugih odjela

ispracaj gostiju.
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POSTUPAK PROVEDBE NATJECANJA

e Radna skupina prije natjecanja propisat ¢e projektne zadatke, potreban materijal, opremu i
uredaje.

e Prosudbeno povjerenstvo treba u potpunosti razumjeti terminologiju struke i ocekivani

rezultat za svaki kriterij.

Prosudbeno povjerenstvo odabire modul na dan natjecanja.

Hodogram rada izraduje $kola domacin (primjerak se nalazi u dokumentu Model zadatka).

Za vrijeme natjecanja zabranjeno je koriStenje mobilnih uredaja, kamera i pametnih satova.

Za vrijeme natjecanja ne dozvoljava se razgovor izmedu mentora i natjecatelja, ukoliko se ne postuje postupak,

natjecatelj ¢e biti diskvalificiran.

Napustanje prostora za natjecatelje moguce je uz pratnju organizatora.

e Mentori natjecatelja trebaju biti izvan natjecateljskog prostora i iz tog prostora fotografirati natjecatelje.

e Zavrijeme natjecanja komunikacija izmedu prosudbenog povjerenstva, natjecatelja, volontera i ostalih sudionika
treba biti minimalizirana.

e Prosudbeno povjerenstvo tijekom bodovanja vodi brigu da se natjecatelji drze propisanih pravila.

e Svaki pojedini modul ima individualne kriterije s kojima ¢e natjecatelji i mentori biti upoznati prije samog
natjecanja.

PRIHVATLJIVE SMJERNICE NATJECANJA

e U disciplini Ugostiteljsko posluzivanje natjecanje ¢e se odvijati kroz tri razine:
Skolsko natjecanje = izlu¢no natjecanje = drzavno natjecanje.

e Natjecanja na Skolskoj razini organizira svaka $kola zasebno.

e Natjecanja na izlu¢noj razini organizira $kola domacin u suradnji s osnivac¢em.

e Organizator natjecanja na drzavnoj razini je Agencija, a provode ga Skole domacini odabrane na temelju javnog
poziva Agencije.

e Organizacijsko povjerenstvo $kole domacina natjecanja na drzavnoj razini imenuje $kola domacin te obavjestava
Agenciju.

e Natjecanja provode $kolska, izlu¢na i drzavna prosudbena povjerenstva.

Prosudbeno povjerenstvo za drzavno natjecanje imenuje Agencija.
Skola domacin duzna je pripremiti prostor za natjecanje, opremu, pomagala, informati¢ku podriku i radni pribor
propisan tehnickim opisom i modelom zadatka.

e Organizacijsko povjerenstvo duzno je pripremiti materijalne uvjete te potrebne obrasce za ¢lanove prosudbenog
povjerenstva i izvijestiti sredstva javnog priopcavanja o natjecanju.

e Pravo sudjelovanja na izlu¢nom natjecanju imaju ucenici koji su na Skolskom natjecanju osvojili prvo mjesto.

e Pravo sudjelovanja na drzavnom natjecanju imaju ucenici koji su na izluénom osvojili jedno od prva dva ili tri
mjesta, ovisno o broju prijavljenih natjecatelja na izlu¢nom natjecanju

e Prosudbeno povjerenstvo na drzavnom natjecanju ¢ini 3 — 5 ¢lanova i to predstavnici gospodarstva, ugostiteljskih
$kola i visokogkolskih ustanova. Clan prosudbenog povjerenstva ne moze biti mentor.

e Na kraju svakog dana prosudbeno povjerenstvo provjerava rezultate natjecatelja.

e Prosudbeno povjerenstvo na kraju zadnjeg zadatka iz informacijskog sustava objavljuje konaénu ljestvicu
poretka. Ocjena povjerenstva konacna je i neosporiva. Na temelju konacne ljestvice poretka dijele se medalje,
nagrade i priznanja natjecateljima.

e Natjecatelji se rangiraju pojedinac¢no prema broju osvojenih bodova u dvije decimale. U slucaju da dva ili vise
natjecatelja imaju isti broj bodova, redoslijed se utvrduje na osnovi veceg broja bodova kriterija B, koji ujedno
nosi najvise bodova. Ako i nakon druge faze razlikovanja bude jednak ukupan broj bodova, kona¢nu odluku o
mjestu na rang ljestvici donosi prosudbeno povjerenstvo na osnovi veceg broja bodova kriterija C te mu
meduzupanijsko/drzavno povjerenstvo dodjeljuje 0,01 dodatni bod u rang listi.
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5. MODEL ZADATKA

5.1. OPCE SMJERNICE

Cjeline 3 i 4 usmjeravaju razvoj modela zadatka, a ove su biljeske dodatak. Bilo da je rije¢ o jednoj
cjelini ili seriji samostojecih ili povezanih modula, model zadatka omogucit ¢e vrednovanje vjestine prema svakoj cjelini
specifikacije standarda.

Svrha modela zadatka jest omoguciti cjelovite i uravnotezene moguénosti vrednovanja i bodovanja svih specifikacija
standarda povezanih s pravilima bodovanja. Odnos izmedu modela zadatka, pravila bodovanja i specifikacije standarda
kljuéni je pokazatelj kvalitete.

Model zadatka nece pokrivati podrucja izvan specifikacije standarda ili utjecati na ravnotezu unutar specifikacije
standarda.

Model zadatka omogucéit ¢e vrednovanje znanja i razumijevanja iskljucivo kroz njihovu primjenu u prakticnom radu.
Model zadatka ne¢e vrednovati poznavanje Pravila i procedura za organizaciju i provedbu hrvatskog modela natjecanja
ucenika strukovnih skola.

Tehnicki opis omogucit ¢e prepoznavanje problema koji utjeCu na kapacitet modela zadatka da obuhvati ¢itav raspon
vrednovanja koji se odnosi na specifikaciju standarda te je podlozan potrebnim promjenama.

5.2. FORMAT/STRUKTURA MODELA ZADATKA

Modeli zadatka moraju biti osmisljeni tako da se mogu izvesti u vremenu koje je dodijeljeno za pojedini modul. Ovaj
format zadatka obuhvaca sedam modula.

Skolska i meduzupanijska natjecanja provode se u trajanju od 3 do 6 sati, a drzavna u trajanju od 10 do 16 sati.

Model zadatka discipline Ugostiteljsko posluzivanje sastoji se od sljede¢ih modula:

MODUL NAZIV VRIJEME
1. Priprema radnog stola 60 minuta
2. PosluZzivanje jela 300 minuta
3. Priprema i posluzivanje pica i toplih napitaka 350 minuta
4. Pripremanje barskih mjesavina 120 minuta
5. Docekivanje i ispracaj gostiju 30 minuta

e Drzavno natjecanje provodit ¢e se kroz tri dana, obuhvatit ¢e module od 1 do 5, od kojih dva mogu biti na
prijedlog prosudbenog povjerenstva promijenjena (najvise) do 30 %.

e Natjecatelji ¢e se rotirat kroz module.

Svi natjecatelji imat ¢e pripremu za svaki modul.

Aktivnosti u tom vremenu nece se vrednovati.

Ako moduli u jednom danu traju 8 sati, tada ¢e natjecatelji imati 60 minuta stanke za obrok izmedu dva modula.
Na drzavnom natjecanju rad u modulima provest ¢e se u razdoblju od tri dana.

Svi natjecatelji sudjeluju u svim modulima.

Na meduzupanijskom natjecanju module definirati prosudbeno povjerenstvo.

Moduli 2, 3, 5 ukljucivali bi uzvanike kao korisnike usluga.

Organizator ¢e svim natjecateljima osigurati identi¢an sitni i krupni inventar neophodan za realizaciju svakog
pojedinog modula.

Organizator natjecanja duzan je izraditi hodogram natjecanja.

e Na natjecanju jela koja ¢e se posluziti gostima kroz modul 2 u procesu posluzivanja trebaju biti pripremljena i
osigurana od strane Skole domacina, prema broju gostiju i danima posluzivanja te procesu rada.
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5.3. RAZVOJ MODELA ZADATKA

5.3.1. TKO RAZVIJA MODEL ZADATKA

Model zadatka izraduje radna skupina stru¢njaka imenovana od strane Agencije za strukovno
obrazovanje i1 obrazovanje odraslih za svaku pojedinu disciplinu. U timu trebaju biti zastupljeni i
gospodarstvenici.

Radna skupina razvija kriterije te dva dodatna modula, od kojih svaki ¢ini 30 % kriterija.

5.3.2. RASPORED RAZVOJA MODELA ZADATKA

Model zadatka razvija radna skupina. Na natjecanju model zadatka analizira se te clanovi prosudbenog povjerenstva daju
preporuke za doradu i unapredenje zadatka. Radna skupina za sljedeée natjecanje, uzevsi u obzir preporuke prosudbenog
povjerenstva, izraduje novu ili doradenu verziju modela zadatka.

Model zadatka objavljuje se u listopadu svake godine.

5.4. ODABIR ZADATKA ZA NATJECANJE

Prosudbeno povjerenstvo za svaku disciplinu odabire konacne kriterije za natjecanje. Odabir se vrsi na dan natjecanja/na
natjecanju na nacin da se odabere jedan od modula od kojih svaki ¢ini 30 % zadatka, a koji je razvila radna skupina.

5.5. OBJAVLJIVANJE MODELA ZADATKA I PRAVILA
BODOVANJA

Model zadatka i pravila bodovanja pustaju se u opticaj putem informacijskog sustava natjecanja koji razvija i vodi
Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.
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6. INFORMACIJE I KOMUNIKACIJA

6.1. RASPRAVNI FORUM

Prije drzavnog natjecanja sve rasprave, komunikacija, suradnja i donoSenje odluka vezanih uz
natjecanje u vjeStinama moraju se odvijati na odredenom raspravnom forumu do kojeg se moze doéi putem
informacijskog sustava natjecanja koji razvija i vodi Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.

Odluke i komunikacija vezane uz vjestinu valjane su samo ako su se odvijale na forumu. Moderator foruma bit ¢e glavni
struénjak (ili struénjak kojega nominira glavni stru¢njak).

6.2. INFORMACIJE ZA NATJECATELJE

Sve informacije za Skole i natjecatelje dostupne su putem internetske stranice Agencije za strukovno obrazovanje i
obrazovanje odraslih.

Informacije ukljucuju:

pravila natjecanja

tehnicke opise

pravila bodovanja

model zadatka

infrastrukturne popise

dokumentaciju vezanu uz zdravlje i sigurnost
druge informacije vezane uz natjecatelje.
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7.ZDRAVLJE, SIGURNOST I OKOLIS

Cilj je olak3ati natjecateljima primjenu propisa na mjestima rada, kao i odrediti opasnosti, Stetnosti i
napore te potrebne mjere. Potrebno je preventivnim mjerama ocuvati zdravlje, radnu sposobnost,
optimalnu ucinkovitost natjecatelja, sigurnost i okolis.

Napori

Natjecatelji su izloZeni razli¢itim opasnostima, Stetnostima i naporima pri ¢emu natjecanje pretezno obavljaju stojeci, $to
nepovoljno djeluje na misi¢éno-kostani sustav. Zbog toga potrebno je pravilno podizati, prenositi i odlagati teret.

Opasnosti od padova

PovrsSine po kojima se krecu natjecatelji mogu biti uzrok padova zbog odredenih nepravilnosti, zbog toga je vazno
posvetiti pozornost izvedbi 1 odrzavanju povrsina po kojima se krecu natjecatelji, a pri kretanju treba se drzati odredenih
pravila sigurnosti:

e prolivenu tekucinu te razbijene staklene predmete na povrsini za kretanje potrebno je odmah ukloniti koriste¢i
pritom zastitne rukavice

e povrsine u svakom trenutku moraju prohodne

e otvori u podu moraju biti zasticeni ¢vrstim ogradama i poklopcima.

Zastita u radnom prostoru i radnoj okolini

Odgovaraju¢i uvjeti za udoban i siguran rad provode se uz sljedece zaStitne mjere: pravilno instaliranje i izolacija
toplinskih uredaja, klimatizacija i autorizacija radnog procesa. Propisi, norme i normativi kojima se ureduje podrucje
zaStite u radnom prostoru moraju ukljucivati: vodovod i kanalizaciju, odstranjivanje Stetnih otpadaka, veli¢inu i visinu
prostorije, podove, prozore i vrata, prirodnu i umjetnu rasvjetu, provjetravanje prostorije, buku i vibracije.

Zastita od udara elektricne energije

Pri obavljanju poslova treba provjeriti sigurnost aparata i uredaja (aparat za kavu, elektri¢ni sokovnik, elektri¢ni grijaci,
ledomat i sl.). Kod dodirivanja utikaca, a ne zica, ruke moraju biti suhe, a utika¢ i uti¢nica neosteceni i Cisti.

Mehanicki izvori opasnosti

Prilikom posluzivanja hrane i pica treba se zastiti od posjekotina, uboda i udaraca kod rada s nozevima, priborom za jelo,
otvaraCima, Skarama, staklenim predmetima i sl., koje je potrebno drzati u posebnim ladicama ili u zastitnim drza¢ima.
Ostrica mora biti stalno okrenuta od tijela i nikada se ne smije rezati prema sebi, a natjecatelji moraju imati dovoljno
slobodnog prostora za rad. Tocionik za pice potrebno je pravilno postaviti kako bi se sprijecilo prevrtanje.

Termicke opasnosti

One uglavnom nastaju zbog dodira s vru¢im dijelovima uredaja (npr. aparata za kuhanje kave, kuhala, plamenika za
odrzavanje topline hrane i sl.), posudama te vrelom/hladnom tekué¢inom ili hranom. Zbog toga je potrebno voditi brigu o
provedbi ispravnih radnih postupaka i postovati pravila sigurnog rada.
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Osobna zastitna oprema za natjecatelje

Odjeca koja se sastoji od: bluze, hlaca/suknje, pregace i sl. Zastitna obuéa (protuklizna, anatomska,
vodootporna), rukavice za posluzivanje hrane i pi¢a u vru¢im posudama, ostala oprema predvidena
procjenom rizika.

Opasnosti od pozara i eksplozije

Vazno je pravilno upotrebljavati aparate i uredaje. Zapaljive naprave obavezno trebaju biti skladiStene na sobnoj
temperaturi i §to dalje od izvora topline.

Sigurnosni zahtjevi specifi¢ni za vjestinu ukljucuju:

e vatrogasni aparati za gasenje pozara, protupozarne deke, oznake za izlazak u slucaju evakuacije, kako bi se
osigurala sigurna okolina za natjecanje

e kutija prve pomo¢i, prilagodena upotrebi u kuhinji, koja sadrzi kreme za opekline i flastere

e svaki natjecatelj mora imati pristup sudoperu za pranje ruku, dezinfekcijski tekuci sapun i papirnate rucnike.

Znakovi sigurnosti na radu

Staklena vrata/stijene moraju biti oznaceni uo¢ljivim znakom u visini o¢iju odraslog ¢ovjeka, ali i djece, te prilikom rada
treba nositi odgovarajucu anatomsku i protukliznu obucu. Znakovi sigurnosti i zastite na radu upozoravaju na opasnosti
pri radu, obavjeStavaju natjecatelje o potencijalnim i stalnim izvorima opasnosti, pokazuju pravce za evakuaciju i
spasavanje te pokazuju gdje se nalaze sredstva prve pomoci ili sredstava za gaSenje pozara.
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8. MATERIJALI I OPREMA

Radna skupina za izradu tehni¢kog opisa u ovom dijelu mora navesti popis minimuma materijala i/ili
opreme koja je nuzna za provedbu natjecanja.

8.1. INFRASTRUKTURNI POPIS

Infrastrukturni popis detaljno navodi svu opremu, materijale i prostore koje osigurava Skola domacin drzavnog natjecanja.
Infrastrukturni popis naveden je u "Modelu zadatka".

Infrastrukturni popis specificira predmete i koli¢ine koje predlaze radna skupina za tehnicki opis discipline i modela
zadatka.

Skola domaéin natjecanja azurirat ¢e infrastrukturni popis specificirajuéi stvarne koli¢ine, tipove, brendove i modele
predmeta s popisa. Stvari koje nabavlja organizator natjecanja nalaze se u zasebnom stupcu.

Na svakom natjecanju prosudbeno povjerenstvo mora revidirati i azurirati infrastrukturni popis u pripremi za sljedece
natjecanje te savjetovati o bilo kakvom povecanju prostora i/ili opreme.

Infrastrukturni popis ne ukljucuje predmete koje su natjecatelji i/ili mentori duzni donijeti te predmete koje natjecatelji
ne smiju donijeti — navedeni su nesto nize.

8.2. MATERIJALI, OPREMA I ALATI KOJE DONOSI
NATJECATELJ/MENTOR

PredloZena veli¢ina transportne kutije iznosi — D 65 cm, S 40 cm i V 45 cm

kemijska olovka

blok

kutija Sibica ili upaljac
rukavice

otvara¢ za vino

¢ista¢ mrvica sa stola

8.3. ZABRANJENI MATERIJALI I OPREMA

Smiju se upotrebljavati samo materijali koje je pribavio organizator i/ili koje je donio natjecatelj/mentor prema gore
navedenom popisu materijala, opreme i alata koji se koriste za izvodenje modula natjecateljske discipline.

Natjecatelj/ica donosi svoji radnu odjecu i obudu koja je primjer ugostiteljskog standarda a sastavljena od kosulje/bluze,
suknje/hlaca, prsluka/pregace/kravate, anatomskih cipela.

Radna odjeca natjecatelja ne smije imati vidljive oznake Skole iz koje ucenik dolazi.
Prije pocetka rada dati na uvid osobnu i sanitarnu iskaznicu.

e Natjecateljima nije dopusteno donijeti sirovine, npr. prehrambene proizvode.

e Sredstva za komunikaciju nisu dozvoljena za vrijeme trajanja natjecanja.

e Nije dozvoljeno koristiti vlastite tanjure, ubruse, pladnjeve za posluzivanje i sl., koji nisu predvideni za pojedini
zadatak. Prilikom koristenja nekih od nedozvoljenih stavki natjecatelj ¢e biti upozoren i ukoliko ne postuje
upozorenje bit ée diskvalificiran.

Kod pripreme i posluzivanja ne smiju se koristiti nejestivi dodaci.
Svako odstupanje od naznacenih pravila bit ée provjereno od strane prosudbenog povjerenstava, a natjecatelji
koji ne budu postovali naznadena pravila bit ¢ée diskvalificirani s natjecanja.
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8.4. PREPORUCENO RADNO MIJESTO
NATJECANJE

Izgled i raspored radnog mjesta za natjecanje:

prostor za presvlacenje Zenskih i muskih natjecatelja

prostor za odmor i sastanke (dogovore)

prostor za skladiStenje inventara

blagovaonica s 12 stolova dim. 80 x 120 cm, 6 stolova dim. 80 x 60 cm, 14 stolica
bar s pripadaju¢om opremom za pripremu barskih mjeSavina

prostor i oprema za pripremu toplih napitaka od kave

pomocnu prostorija — konobarska pripremnica

sanitarni ¢vor nije uracunat u ovaj prostor, ali treba ga osigurati

SLIKA PREPORUCENOG POSTAVA PROSTORIJE
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9, PROMIDZBA I VIDLJIVOST
NATJECANJA

Napomena: navesti ideje i moguénosti promidzbe pojedine discipline.

e Kroz kurikulume organizirati posjet za ucenike visih razreda osnovnih skola Hrvatske na natjecanje, gdje ¢e biti
ukljuc¢enu u isprobavanje vjestina (izrada ukrasa za pice i jela od voca i povrca).

e Na ekranima prikazati — izdvojiti zanimljivije dijelove discipline.

e Na punktovima opisati modele zadatka na panoima, kako bi posjetiteljima bilo lakse pracenje i razumijevanje
rada natjecatelja.
Unutar izdvojenih modula ozvuciti natjecatelja i gosta kako bi posjetitelji mogli dozivjeti interakciju.
Navesti stranicu s elektronskim portfeljom.

10. ODRZIVOST

Napomena: navesti ideje kako posti¢i odrzivi razvoj natjecateljske discipline kao i moguénosti humanitarnog, ekoloskog
i socijalnog karaktera.

Odrzivi razvoj u disciplini Ugostiteljsko posluzivanje posti¢i ¢e se:

e poticanjem ucenika na upis zanimanja vezanih za ugostiteljstvo kroz natjecanja, smotre, sajmove i sli¢ne
priredbe

e razvijanjem osje¢aja za kontinuirano usavrSavanje ucenika u vezi s novitetima na podrucju ugostiteljstva i

priprema za cjelozivotno ucenje

stjecanjem znanja i vjestina potrebnih za samostalan rad u ugostiteljskom objektu

personaliziranim pristupom i podizanjem kvalitete kroz uvodenje novih standarda natjecanja

osiguravanjem zdrave radne okoline, osluSkivanjem potreba struke i uvazavanjem misljenja

zanimanje konobar spominjati na vecini portala drustvenih mreza u kontekstu kvalitete usluge, nezaboravnog

dozivljaja, lojalnosti i emocionalne povezanosti.

Moguc¢nosti humanitarnog, ekoloskog i socijalnog karaktera:

e upotreba prirodnih ,,zelenih“ materijala (stolno rublje od eko pamuka)

e upotrebljavati ekoloske pripravke za odrzavanje ¢istoce

e viSak pripremljenih pi¢a i jela podijeliti posjetiteljima

e recikliranje papira, kartona, stakla, plastike, komposta

e koriStenje informaticke opreme za prosljedivanje i obradu dodijeljenih bodova.
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