OPĆI PODACI O PROGRAMU

NAZIV PROGRAMA: neformalni program obrazovanja za Pivski sommelier
OBRAZOVNI SEKTOR: turizam i ugostiteljstvo
TRAJANJE PROGRAMA: 95 sati

UVJETI UPISA: 
Program osposobljavanja za poslove pivskog sommeliera mogu upisati osobe koje imaju minimalno završenu srednju školu.

KOMPETENCIJE KOJE POLAZNIK STJEČE ZAVRŠETKOM PROGRAM
1. Pravilno odabire i koristi inventar za proizvodnju, točenje i posluživanje piva
2. Prepoznaje i opisuje osnovne sirovine za proizvodnju 
3. Povezuje utjecaj sirovina na stil piva
4. Razlikuje osnovne pivske stilove 
5. Organoleptički prepoznaje greške u proizvodnji
6. Poznaje proces proizvodnje
7. Preporučuje stilove piva uz jelo
8. Pravilno odabire uređaje i inventar za posluživanje
9. Ispravno temperira pivo i inventar za njegovo posluživanje
10. Primjenjuje pravilno tehnike točenja i posluživanja
11. Primjenjuje pravila poslovne komunikacije u skladu s poslovnim bontonom i etičkim kodeksom
12. Primjenjuje primjere dobre prakse u smislu higijene u proizvodnji i posluživanju 

TRAJANJE PROGRAMA I NAČIN IZVOĐENJA

Program osposobljavanja u trajanju od 95 sati realizirat će se redovitom nastavom.
Teorijski dio nastave u trajanju od 31 sata realizirat će se u učionicama ustanove, a vježbe u trajanju od 56 sati i praktični dio programa u trajanju od 10 sati realizirat će se pod nadzorom mentora kod poslodavca s kojim ustanova ima sklopljen ugovor o poslovnoj suradnji ili u specijaliziranoj učionici ustanove, opremljenoj odgovarajućim nastavnim sredstvima.






NASTAVNI PLAN 
Redovita nastava
	Rb.
	Nastavna cjelina
	Broj sati
	Ukupno

	
	
	T
	V
	PN
	

	1.
	Osnove higijene i sanitacije
	5
	
	
	5

	[bookmark: _Hlk89332925]2.
	Osnove tehnologije slada i piva s poznavanjem sirovina
	10
	10
	3
	23

	3.
	Uvod u pivsku kulturu i poznavanje pivskih stilova
	3
	6
	
	9

	4.
	Pivo i gastronomija
	7
	14
	5
	26

	5.
	Sljubljivanje piva s jelom
	6
	26
	
	32



T – teorijska nastava          V - vježbe 	 
PN – praktična nastava       






