Информација за средното стручно образование во Р. Македонија
1.Струка: Угостителско-туристичка
2. Образовни профили:
Четиригодишно образование 
· Хотелско-туристички техничар;
· Угостителски техничар за рурален туризам;
· Угостителски техничар.
Тригодишно образование

· Келнер;
·  Готвач;
· Слаткар.
3. Мрежа на стручни училишта од угостителско-туристичка струка во Р. Македонија и застапеност на образовните профили
	Ред.

број
	Место
	Назив на училиште
	Застапеност на образовни профили
	Наставен 

јазик

	
	
	
	Четиригодишно образование
	Тригодишно
образование
	

	1. 
	Скопје 
	СУГС „Лазар Танев”
	· хотелско -туристички техничар
· угостителски техничар
	· келнер
· готвач

· слаткар
	Македонски



	2. 
	Тетово
	СОУ „Моша Пијаде”
	· хотелско -туристички техничар


	· келнер

· готвач


	Македонски

Албански

	3. 
	Струга
	СОУ „Нико Нестор”
	-
	· келнер

· готвач


	Албански


	4. 
	Охрид
	СОУ „Ванчо Питошески”
	· хотелско -туристички техничар

· угостителски техничар
	· келнер

· готвач


	Македонски



	5. 
	Крушево
	СОУ „Наум Наумовски - Борче”
	· хотелско -туристички техничар


	· келнер

· готвач


	Македонски



	6. 
	Велес
	СОУ „Коле Неделковски”
	_
	· келнер

· готвач


	Македонски



	7. 
	Штип
	СОУ „Коле Нехтенин”
	_
	· келнер

· готвач


	Македонски



	8. 
	Берово
	СОУ „Ацо Русковски”
	· хотелско -туристички техничар
	_
	Македонски



	9. 
	Кратово
	СОУ „Митко Пенџуклиски”
	· угостителски техничар за рурален туризам
	_
	Македонски



	10. 
	Крива Паланка
	СОУ „Ѓорче Петров”
	_
	· келнер

· готвач


	Македонски



	11. 
	Гевгелија
	СОУ „Јосиф Јосифовски”
	· хотелско -туристички техничар


	· келнер

· готвач


	Македонски



	12. 
	Македонски Брод
	СОУ „Св.Наум Охридски”
	· угостителски техничар за рурален туризам 
· хотелско -туристички техничар
	_
	Македонски




4.  Попис на работни задачи
4.1. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил хотелско-туристички техничар, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· евидентирање резервации;
· прием на гости;
· изнајмување соби на гости со и без резервации;
· евиденција на пристигнување на гостите;
· ракување со клучеви и картици на соби и придружни објекти на хотелот;
· пружање разни информации на гостите (за културни услуги, за градот, за културно - историски споменици, културно - историско минато и др.);
· издавање хотелска сметка;
· водење хотелски дневник, дневник на кампови и населби;
· откупување на средства за плаќање и наплата на сметки;
· пресметка на наплатени услуги;
· примање на влезна финансиска документација;
· соработка со туристички агенции;
· работење со инструменти за наплата (кредитна картица, туристички чек, ваучер, акцептен налог);
· водење книги;
· водење пријави за домашни и странски гости;
· соработка со други работни одделенија во хотелот (кујна, ресторан, служба на катови, портирница);
· пишување понуди за земјата и странство;
· продажба на готови аранжмани;
· продажба на аранжмани по порачка,

· конципирање на програми за излети;
· собирање туристички податоци и обработка на позиции;
· оперативно водење на документација на услуги и давање непосредни услуги;
· изработка на калкулации;
· обезбедување превозни средства и придружник за извршување на трансфери и излети;
· продажба на меѓународни и домашни капацитети за сместување, превоз и резервација на места;
· подготвување и изработка на дневни и месечни писмени и усни извештаи за продадени услуги;
· евидентирање на заклучени договори;
· пресметување и наплата на услугите;
· изнајмување на возила (рент-а-кар);
· услуги како водич на групи или поединци;
· контактирање со странски претставништва за добивање разни информации;
· посредување и пополнување формулари за добивање на сите видови визи (туристичка, транзитна, иселеничка);
· анализа на обем и структура на корисници на услуги по различни дестинации, периоди и времетраење;
· презентација на аранжмани;
· анкетирање на патниците по завршените аранжмани и средување на податоците;
· учество при организација и реализација на естрадни, спортски и др. вид манифестации (продажба на влезници, подготовка на документација, пропаганден материјал и сл.).
4.2.  По завршување на средното стручно образование за образовниот профил угостителски техничар за рурален туризам, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· евидентирање резервации;
· примање на гости; 
· издавање апартмани, соби или куќи за одмор;
· евидентирање на пристигнување на гостите;
· водење документација за дадените услуги на гостите;
· пресметка и наплата на услуги; 
· давање информации на гостите (за градот, селото, културно – историските споменици, природните убавини, културно-историското минато, автентичноста);
· приготвување и давање услуги во селското домаќинство со храна и пијалак од сопствено производство;
· обработување земјоделски површини со поледелски и градинарски култури, лозови и овошни насади;
· користење сертифициран семенски материјал и производство на градинарски култури под контролирани услови;
· одгледување говеда, овци, кози, свињи, живина, полжави, ноеви, пчели и набавка на приплодни грла со висок генетски потенцијал;
· присуствување на туристите за време на обработувањето на земјиштето, изготвување на вино и други активности предвидени во пакет понудата;
· анимирање на гостите во приготвување национални и традиционални јадења;
· организирање на гостите за нивно вклучување во риболов и лов на дивеч;
· туристичко водење на поединци или групи;
· организирање превоз за различни намени;
· презентирање на културното наследство;
· организирање културни манифестации;
· анкетирање на гостите по завршувањето на нивниот престој;
· собирање елементи за изработка на калкулации на цени;
· изработка на калкулации на цени;
· примање влезна финансиска документација;
· соработка со туристички агенции;
· анализа на обем и структура на корисници на услуги по различни дестинации, периоди и времетраење;
· пишување понуди за земјата и странство;
· контактирње со медиуми.
4.3.  По завршување на средното стручно образование за образовниот профил угостителски техничар, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· менаџира со различните одделенија во кујната и ресторанскиот дел;
· организира различни процеси на приготвување на јадењата;
· користи опрема, машини и инвентар;
· менаџира и приготвува различни видови сосови и средства за згуснување, супи, чорби и потажи, топли и ладни предјадења, варива, салати, јадења од месо, риби, морски плодови и ракови, национални јадења на одделни региони;
· составува соодветни јадења од диеталната и вегетаријанската кујна;
· составува листа на јадења на здрава храна и ги користи најновите методи во исхраната и послужувањето;
· менаџира и подготвува интернационални јадења;
· идентификува свежина и квалитет на намирниците;
· организира и сервира интернационални јадења;

· менаџира со системите на послужување;

· приготвува и послужува безалкохолни пијалаци и топли напивки;

· раководи со апаратите и опремата во барот и ресторанскиот дел;
· организира разни свечени приеми како свадби, банкети, разни чајанки, како и семинари, конгреси, кетеринг;
· организира работен процес во ресторани, барови, ноќни клубови;
· применува и организира технологија на послужување;
· применува начини и системи на послужување, како и фламбирање, филетирање и транжирање пред гостите.
4.4. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил келнер, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· врши подготвителни работи во офисот и салата за послужување и  применува кодекс на облекување;

· пречекува и прима гости;

· прима порачки и послужува гости со примена на угостителските техники на полужување;

· приготвува и послужува отворени, флаширани и мешани пијалаци и напитоци;

· работи во точилница;

· пресметува услуги;

· испраќа гости; 

· работи во согласност со нормативите и гарантира за квалитетот на работата и на услугите;

· извршува работи во согласност со прописите за заштита на работна средина и околина. 

4.5. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил готвач, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· ја планира и ја подготвува сопствената работа;
· користи стандардни оперативни постапки по ХАССП;
· составува листа на јадења и менија за редовни и вонредни оброци;
· приготвува прехранбени продукти за финализирање на различни видови готварски производи: ладни и топли предјадења, супи, чорби и потажи, основни сосови и фондови, јадења од месо, риби и ракови и морски плодови, прилози, вегетаријански јадења, салати, слаткарски производи, национални јадења, правилна храна;
· сервира, декорира и испорачува јадења во соодветни садови;
· води и ажурира евиденција за работата во кујната;
· работи во согласност со нормативите и гарантира за квалитетот на работата и услугите.
4.6. По завршување на средното стручно образование за образовниот профил слаткар, ученикот ќе биде оспособен за извршување на следните работни задачи:
· ја подготвува и ја организира сопствената работа;
· приготвува различни видови теста и маси (потквасено тесто, лиснато тесто, потквасено - лиснато тесто, сукано тесто, деликатно тесто, мрсно тесто, медено тесто, варено – парено тесто, макронски маси, бисквитни маси, пенасти);
· пече колачи и пецива од различни видови теста и маси (фини пекарски пецива, штрудла, колачи; ролати, производи со полења; пржени пецива; кекси, чајни пецива, медењаци; крекери и солени пецива; парено тесто, суфлеа; полупроизводи од различни теста);
· приготвува полнила и филови (кремови, намази, облоги, маси од јаткасто овошје, мармалади, желе-пудинзи, џемови, желеа, пудинзи);
· приготвува преливи (глазури) и премази;
· произведува свежо полнети пецива (торти, колачи, ролати, десерти, мињони);
· произведува декоративни елементи од посебни маси (марципан, перципан, нугат, тецино и гријаж);
· приготвува десерти во порции: мусови, панакоти, кремови моделирани во модли, слатки приготвени за топло-ладно бифеа;
· приготвува национални десерти;
· моделира и изработува производи од шеќер (шеќерна артистика);
· произведува чоколадни производи: пралини, чоколадни орнаменти, калапени (модли) производи;
· произведува различни видови сладолед и производи од сладолед;
· пакува и чува производи.
5. Подрачја на работа
5.1. Основните подрачја за работа на образовниот профил хотелско- туристички техничар  се во хотелско-туристички компании за:

· примање и сместување гости;
· вршење резервации и издавање хотелски сметки;
· работа со инструменти за наплата;
· поставување туристички аранжман;
· калкулација на туристички аранжман;
· продажба на туристички аранжман;
· изведба на туристички аранжман;
· фактурирање и наплата на реализирани туристички аранжмани.
5.2. Основните подрачја за работа на образовниот профил угостителски техничар за рурален туризам се во селските домаќинства, фарми, селски ресорти од рурален тип:
· примање гости и нивно сместување;
· давање услуги во селското домаќинство со храна и пијалак;
· приготвување на аранжмани;
· изготвување аражмани од областа на спелеологијата, аграрното  стопанство, природните реткости, ловот, риболовот, сточарството, гастрономијата и нивно пласирање на туристичкиот пазар.
5.3. Основните подрачја за работа на образовниот профил  угостителски техничар се во угостителско-туристички компании кои нудат услуги од храна, пијалак и разонода:
· менаџирање со целокупниот процес во кујната и ресторанскиот дел;
· организира пречекување, сместување и испраќање на гостите;
· работа со инструменти за наплата;
· креирање листа за јадење, мени, рецепти;
· изработува и презентира организациони шеми на кујна;
· поставување начин на работа во просториите за послужување;
· регистрирање и наплата со помош на компјутерски системи.
5.4 . Основните подрачја за работа на образовниот профил  келнер  се во просториите за послужување во угостителско-туристичките компании:

·  подготвителни работи во офисот и салата за послужување;

· пречекува и прима гости во угостителскиот објект;

· прима порачки, послужува гости со јадења и пијалаци и наплатува;

· во точилница приготвува и послужува отворени, флаширани и мешани пијалаци и напитоци.
5.5 . Основните подрачја за работа на образовниот профил  готвач  се во кујните и во просториите за подготвување храна во угостителско-туристичките компании:

· подготвителни работи во кујната;

· приготвува јадења по листата на јадења и мени-карта;

· води административна документација во кујната;
5.6 . Основните подрачја за работа на образовниот профил  слаткар  се во слаткарниците во угостителско-туристичките компании:

· подготвителни работи во слаткарницата;

· приготвува десерти, пецива и сладоледи;
· води административна документација во слаткарницата.
� Од учебната 2014/15 сите тригодишни образовни профили ќе реализираат реформирани наставни планови и програми
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