REPUBLIKA SLOVENIJA

MINISTRSTVO ZA IZOBRAZEVANJE,

ZNANOST IN SPORT

EVROPSKA UNLJA
EVHOPSKI
SOCIALNI SKLAD

Priloga 3_Obrazec za pripravo programov usposabljan;j

Naziv programa

{

Sodobna priprava hrane

Podrocje

Predlagatelj programa (ime
Sole in imena pripravijaicev
programay)

Biotehnika
SSGT Celje

Natasa Kamericki

Kratek opis programa
i (max. 150 besed)

SPLOSNI DEL

Udelezenci programa bodo osvezili osnovne kuharske postopke
(mehanski, termiéni), ki so potrebni za sodoben naéin priprave
hrane. Le-ta je tesno povezana s tradicijo in uporabo hrane,
pridelane v lokalnem okolju na ekoloski nacin. Seznanili se bodo z
ustrezno uporabo naprav in strojev za postopke priprave hrane.
Vse to pa je skladno s potrebami sodobnega gosta, da [ahko
ohranja svoje zdravje in dobro pocutje ob konzumaciji hrane v
gostinskih obratih. Osveiili bodo znanja za ucinkovito organizacijo
deia v kuhinji, timsko delo in sistema HACCP.

Utemeljenost (v skladu z
razpisom in analizo potreb)

Sodobni trendi prehranjevanja in t.i. zdravi nacini priprave
hrane terjajo od zaposlenih v kuhinjah osvezitev osnovnih
kuharskih znanj, v kombinaciji z nadgradnjo v smislu ustrezne
uporabe Zivil in strojev za njihovo obdelavo. Delodajalci od
svojih zaposlenih pricakujejo, da bodo skladno s temi trendi
uspesno zadovoljevali uporabnike storitev. Strategija
trajnostne rasti slovenskega turizma 2017-21 je opredelila
prednostne cilje in politike razvoja branze. Med klju¢nimi
politikami ima razvoj kadrov posebno mesto, pri Cemer je
izpostavljena tudi potreba po spodbujanju izobrazevanja na
delovnem mestu. Tudi Resolucija o Nacionalnem programu
izobrazevanja odraslih v Republiki Sloveniji za obdobje 2013-
2020 predvideva usposabljanja in izpopolnjevanja za potrebe
dela, zato je bil program usposabljanja oblikovan za odpravo
neskladij z usposobljenostjo in potrebami trga dela.

Ciljna skupina (v skiadu z
razpisom in analizo potreb)

Pogc;}iuhza vkljuditev v
program
(v skladu z razpisom)

Cilji programa (v skladu z
razpisom in analizo potreb)

Ciljna skupina so zaposleni, ki Zelijo izbolj$ati kompetence na
podrocju dietne prehrane.

Ciljne skupine bodo :
©  Zaposleni, ki delajo v kuhinjah razlicnih gostinskih obratov

Status zaposlenega ali samostojnega podjetnika.

Cilj programa je izboljsanje kompetenc zaposlenih kuharjev
na podrocju osnovnih kuharskih postopkov, uporabo naprav
in strojev, potrebnih za obdelavo, ter sodobnih smernic pri
pripravi hrane. S poznavanjem sodobnih trendov, povezanih z
lokalno in ekologko pridelavo hrane ter upostevanjem HACCP |
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sistema, se bodo zmanjsala neskladja med usposobljenostjo
in potrebami trga dela oz. uporabnikov storitev. Njihovo delo
bo ufinkovitejse in bolj kakovostno s stalis¢a vseh deleznikov.
Obseg programa (skupno §t. ur 50
Oblika dela Kontaktne | On line delo | lzdelek ali Drugo
ure (max 50 % storitev (navedite)
celotnega
programay
Teoreticni del (st. ur) 6 4 3 6
Prakticni del (st. ur) 17 4 4 6
Nacin evidentiranja (lista Lista konzultacije 1zdelek monitoring,
prisotnosti, podpisana izjava ~ prisotnosti pri | po e-posti .
izdelek, storitev ...) . svetovanje
svetovanju,
evalvaciji in
prakticnem
delu
Pogoji za konéanje 80% prisotnost v programu. - )
programa
POSEBNI DEL
!
Vsebine programa e Namen in uporaba HACCP sistema.
¢ Osnovni mehanski in termini postopki.
¢ Ustrezna uporaba naprav in strojev za razlicne sodobne
postopke priprave jedi.
e  Priprava tradicionalnih obrokov na sodoben nacin.
¢ Vklju¢evanje lokalne in ekolosko pridelane Zivil.
e Uporaba zeli$¢ in za¢imb v sodobni pripravi jedi.
e Organizacija dela v kuhinji, timsko delo.
Kompetence, pridobljene s e Pozna osnovne mehanske in termi¢ne postopke.
programom e Pozna razli¢ne naprave in stroje pri postopkih priprave
hrane.
e Pozna nacrtovanje jedilnikov v razliénih kombinacijah,
skladnih s sodobno pripravo jedi.
¢ Pozna tradicionalne in lokalne jedi, pripravijene na
sodobni nadin.
e Pozna ustrezno uporabo zelis¢ in za¢imb pri pripravi jedi.
e Pozna organizacijo dela v kuhinji.
Spretnosti, pridobljene s e Uporablja HACCP dolotila.
programom e Zna varno pripravljati hrano, skladno s sodobnimi trendi.
e Uporablja naprave in stroje, potrebne pri razli¢nih
postopkih priprave hrane.
¢  Pripravi tradicionalne jedi na sodoben nacin.
¢ Vjedilnik vklju€i lokalne jedi.
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Splosne kompetence,
dopolnjene s programom

(]

—

Ustrezno uporablja zacimbe in zeli§¢a pri pripravi hrane.
Uposteva lokalno in ekoloSko pridelano hrano.

Uporablja HACCP dolocila.

Uposteva nacela varstva pri delu.
Racionalno porablja material in energijo.
Poroca o stanju opreme za delo.

UposSteva pravila o varovanju okolja.

Skrbi za lastno zdravje in zdravje gostov.
U¢inkovito komunicira v delovnem timu.

Organizacija izobrazevanja
(navedba vsebinskih sklopov —
modulov, casovni obseg)

HACCP sistem — 4 ure

Monitoring in svetovanje—6ur + 6 ur
Mehanska in toplotna obdelava Zivil — 4 ure
Priprava tradicionalnih jedi skladno s sodobnimi trendi — 8
ur

Priprava lokalnih jedi 8 ur

Oblikovanje jedilnikov s pridihom tradicije in iokalnimi

posebnostmi 6 ur
¢ Uporaba zacimb in zeli$¢ v sodobni prehrani 4 ure
« Organizacija dela v kuhinji — 4 ure
Izobrazba in kompetence ¢ Vigjedolska izobrazba gostinske smeri
izvajalca(ev) programa
(stopnja in smer izobrazbe)
Program Datum Odobril Zavrnil — Opombe
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Priloga 3_Obrazec za pripravo programov usposabljanj

Naziv programa

Sodobna priprava hrane Il.

Podrocje Biotehnika
Predlagatelj programa (ime SSGT Celje

Sole in imena pripravijalcev
programa)

Nataga Kamericki

Kratek opis programa
(max. 150 besed)

UdeleZenci programa bodo nadgradili kuharske postopke
(mehanski, toplotne) v smislu zdravega in sodobnega nacina
priprave hrane. Spoznali bodo moinosti vkljucevanja
tradicionainih slovenskih jedi, pripravljenih na sodoben naéin, v
kombinaciji s sezonskimi. Seznanili se bodo z ustrezno uporabo
sodobnih naprav, potrebnih za pripravo zdrave hrane. Smernice
zdrave, sodobno pripravljene hrane, s katerimi se bodo
udelezenci seznanili, pa so skiadne s potrebami uporabnikov
storitev. Z ustrezno pripravljenimi obroki lahko ohranjajo svoje
zdravje, dobro pocutje. Novo pridobljena znanja bodo prispevala
k ucinkovitejsi organizaciji dela v kuhinji, kvalitetnejsemu
timskemu delu in dosledni uporabi sistema HACCP,

SPLOSNI DEL

Utemeljenost (v skladu z
razpisom in analizo potreb)

Sodobne smernice priprave hrane terjajo od zaposlenih v
kuhinjah nova kuharska znanja v smislu ustrezne uporabe zivil
in naprav za njihovo obdelavo. Delodajalci od svojih
zaposlenih pricakujejo, da bodo skladno s temi trendi
uspesno zadovoljevali uporabnike storitev. Strategija
trajnostne rasti slovenskega turizma 2017-21 je opredelila
prednostne cilje in politike razvoja branze. Med klju¢nimi
politikami ima razvoj kadrov posebno mesto, pri cemer je
izpostavljena tudi potreba po spodbujanju izobrazevanja na
delovhem mestu. Tudi Resolucija o Nacionalnem programu
izobrazevanja odraslih v Republiki Sloveniji za obdobje 2013—
2020 predvideva usposabljanja in izpopolnjevanja za potrebe
dela, zato je bil program usposabljanja oblikovan za odpravo
neskladij z usposobljenostjo in potrebami trgadela.

Ciljna skupina (v skladu z
razpisom in analizo potreb)

Ciljna skupina so zaposleni, ki Zelijo izboljSati kompetence na
podrocju sodobne priprave prehrane.

Ciljne skupine bodo:
€ zaposleni, ki delajo v kuhinjah razli¢nih gostinskih obratov

Pagoji za vkljuditev v
program
(v skladu z razpisom)

Cilji programia (v skladu z
razpisom in analizo potreb)

¢ _vodije kuhinj
Status zaposlenega ali samostojnega podjetnika.

Cilj programa je izbolj3anje kompetenc zaposlenih kuharjev

na podrocju sodobnih kuharskih postopkov ter uporabe
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modernih naprav in strojev, potrebnih za obdelavo Zivil. Prav
tako bodo spoznali razlicne moznosti vkljuéevanja tradicije pri
pripravi hrane s poudarkom na sezonskih jedeh. S
poznavanjem sodobnih trendov ter upostevanjem HACCP
sistema se bodo zmanj3ala neskladja med usposobljenostjo in
potrebami trga dela oz. uporabnikov storitev. Njihovo delo bo
ucinkovitejde in bolj kakovostno s stalisc¢a vseh deleinikov.

Obseg programa (skupno §t. ur) 50
Oblika dela Kontaktne | Onlinedelo | lzdelek ali Drugo
ure (max 50 % storitev (navedite)
celotnega
programay)
Teoretiéni del (&t. ur) 6 2
Prakti€éni del (st. ur) 30 2 6 4
Na¢in evidentiranja (lista Lista konzultacije lzdelek svetovanje
prisotnosti, podpisana izjava — prisotnosti pri | po e-posti
izdelek, storitev ...) .
svetovanju,
evalvaciji in
prakticnem
delu

Pogoji za koncanje
programa

80 % prisotnost v programu.

POSEBNI DEL

Vsebine programa

e Sodobni mehanski in termi¢ni postopki.
e Uporaba naprav in strojev, primernih za sodobno pripravo

jedi.

¢ Priprava enolon&nic na sodoben nadéin.
e Priprava razli¢nih juh in osnovnih omak ali fondov.

o Priprava hladnih obrokov s sodobnimi pristopi.

o Preoblikovanje obstojecih jedilnikov s sodobnimi trendi.

e Namen in uporaba HACCP sistema.

¢ Organizacija dela v kuhinji, timsko delo.

Kompetence, pridoblijene s
programom

® Pozna sodobne mehanske in termicne postopke.

e Pozna razlitne naprave in stroje, potrebne pri postopkih
sodobne priprave jedi.

e Nadrtuje jedilnike skladno s sodobnimi trendi priprave

jedi.

o Pozna moZinosti vkijucitve tradicionalnih in sezonskih jedi
v jedilnike.

¢ Pozna pripravo razli¢nih enoloncnic na sodoben nadin.

¢ Pozna pripravo razli¢nih juh, omak in fondov po sodobnih
nacinih priprave.
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Spretnosti, pridobljene s
programom

Splosne kompetence,
dopolnjene s programom

Organizacija izobrazevanja
(navedba vsebinskih sklopov
modulov, ¢asovni obseg)

Izobrazba in kompetence
izvajalca(ev) programa
(stopnja in smer izobrazbe)

Pozna pripravo hladnih obrokov skladno s sodobnimi
trendi zdrave prehrane.
Pozna organizacijo dela v kuhinji.
Uporablja HACCP dol(;—i’:ia.
Zna varno pripravljati hrano, skladno s sodobnimi trendi.
Uporablja naprave in stroje, potrebne pri razli¢nih
sodobnih postopkih priprave hrane.
V jedilnik vkljudi in pripravi sezonske jedi z elementi
tradicije.
V jedilnik vkljuéi in pripravi enolonénice, pripravljene na
sodoben nacin.
V jedilnik vkljuéi in pripravi hladne jedi, pripravijene na
sodoben nadin.
UpoSsteva organizacijo dela v kuhinji.

Uporablja HACCP dolocila.

UpoSteva nacela varstva pri delu.
Racionalno porablja material in energijo.
Poroéa o stanju opreme za delo.
Uposteva pravila o varovanju okolja.
Skrbi za lastno zdravje in zdravje gostov.
Ucinkovito komunicira v delovnem timu.

Svetovanje 4 ur

Mehanska in toplotna obdelava Zivil na sodoben nadin 6
ur

Priprava enolonénic skladno s sodobnimitrendi 8 ur
Priprava juh in omak skladno s sodobnimi trendi — 12 ur
Priprava hladnih obrokov skladno s sodobnimi trendi — 8 ur
Oblikovanje jediinikov po sodobnih smernicah 6 ur
Organizacija dela v kuhinji — 3 ure

HACCP sistem — 3 ure

VisjeSolska izobrazba gostinske smeri
Srednjesolski strokovni program s podrod¢ja gostinstva in
najmanj 10 let delovnih izkusenj na podrodju gostinstva

Program

Datum

Odobril Zavrnil — Opombe

Programski odbor

JNTE

Syt zaods
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