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КРИТЕРИЈУМИ ОЦЕЊИВАЊА ПРАКТИЧНОГ РАДА 
СА БОДОВНОМ ЛИСТОМ 
ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ: KOНOБAР



Подручја бодовања: 

1. Изглед конобара
2. Припремни радови у офису
3. Припремни радови у сали, правилан редослед постављања столњака на столове
4. Изглед главног стола ‚‚Ресторанско пословање‚‚
5. Изглед сервирног стола пo менију
6. Дочек, прихват гостију и пријем поруџбине
7. Услуживање аперитива, постављање пецива и тањира за супу или чорбу
8. Услуживање супа и чорби и апсервирање истих
9. Услуживање главног јела и салате и апсервирање истог
10. Услуживање вина уз главно јело 
11. Досипавање вина и минералне воде, апсервирање инвентара од главног јела и постављање тањира за посластицу.
12. Услуживање посластице и апсервирање
13. Испраћај гостију и завршни радови













	КРИТЕРИЈУМИ
	ПРИМЕДБЕ
	БРОЈ
БОДОВА

	1. Изглед Конобара – 
максимално 4 бодова
	
	

	Комплетна униформа  - 1
	
	

	Иcпуњава стандарде личне и радне хигијене - 1
	
	

	Поседовање хемијске оловке, блока, отварача за флаше и упаљача - 2
	
	

	2. Припремни радови у офису – максимално 3 бода
	
	

	Правилно брисање и полирање инвентара - 1
	
	

	Промена воде у вази за цвеће - 1
	
	

	Правилно преношење инвентара из офиса у ресторанску салу - 1
	
	

	3. Припремни радови у сали, правилан редослед постављања столњака – максимално 2 бода
	
	

	Правилно равнање столова - 1
	
	

	Правилно постављање столњака на столове - 1
	
	

	4. Изглед стола ``ресторанско пословање`` – максимално 5 бодова
	
	

	Правилно постављање МСИ-а (пепељара, ваза и посипача) - 2
	
	

	Правилно постављање прибора за јело и салвета - 1
	
	

	Правилно постављање чаша - 1
	
	

	Правилно постављање јеловника и карте пића - 1
	
	

	
5. Изглед сервирног стола ``ресторанско пословање`` 
(по књизи) – максимално 4 бода

	




	

	6. Дочек, прихват гостију и пријем поруџбина – максимално 6 бодова
	
	

	Правилно дочекивање и смештање госта за сто- 1
	
	

	Правилно уручивања инструмента понуде - 1
	
	

	Примање поруџбина за аперитив
и јела - 2
	
	

	Правилно писање поруџбина за аперитив, храну и вино - 2
	
	

	7. Услуживање аперитива, постављање хлеба и тањира за супу или чорбу – максимално 5 бодова
	
	

	Правилно послуживање аперитива и минералне воде - 2
	
	

	Правилно послуживање хлеба - 1
	
	

	Правиулно постављање тањира за супу или чорбу - 2
	
	

	8. Услуживање супа и чорби и апсервирање истих – максимална 5 бодова
	
	

	Правилно услуживање супе, чорбе - 3
	
	

	Правилно апсервирање тањира од супе и чорбе - 1
	
	

	Апсервирање чаша од аперитива 
- 1
	
	

	9. Услуживање главног јела, салате и апсервирање истог – максимална 7 бодова
	
	

	Правилно постављање тањира за главно јело - 2
	
	

	Правилно услуживање главног јела – форлеговање - 4
	
	

	Правилно послуживање салате - 1
	
	

	10. Услуживање вина уз главно јело – максимално 5 бодова
	
	

	Правилно презентирање вина - 1 
	
	

	Правилно отварање и одливање вина - 2
	
	

	Правилно услуживање вина - 2
	
	





	11. Досипавање вина и минералне воде, апсервирање инвентара од главног јела, салате  и постављање тањира за посластицу – 
максимално 6 бодова
	
	

	Редовно досипавање вина и минералне воде - 2
	
	

	Правилно апсервирање инвентара од главног јела и салате - 3
	
	

	Правилно чишћење мрвица са стола стола - 1
	
	

	12. Услуживање посластица,  апсервирање и уредност сервирног стола – максимално 5 бодова
	
	

	Правилно постављање тањира и прибора за посластицу - 1
	
	

	Правилно услуживање посластица - 3
	
	

	Правилно апсервирање тањира од посластица - 1
	
	

	13. Испраћај гостију и завршни радови – максимално 3 бода
	
	

	Правилан испраћај гостију - 1
	
	

	Распремање чаша и осталог инвентара са стола - 1
	
	

	Правилно савијање употребљених столњака - 1
	
	

	УКУПНО БОДОВА (максимално 60 бодова)
	

	 
1. Члан комисије свако за себе оцењује такмичара.
2. Уколико члан комисије такмичара оцени мањим бројем бодова од максималних за   
    одређени критеријум, обавезан је да у листи за оцењивање , у колону ``примедбе`` 
    унесе образложење за своју оцену.


	
             Члан комисије:                                                                                  Датум:





