SREDNJE POKLICNO IZOBRAZEVANIE
GASTRONOMSKE IN HOTELSKE STORITVE

IZPITNI KATALOG

IZOBRAZEVALNI PROGRAM

GASTRONOMSKE IN HOTELSKE STORITVE

1 IME IZPITNE ENOTE

IZDELEK OZIROMA STORITEV IN ZAGOVOR

2 IZPITNI CILJI

Na izpitu ocenjujemo splosne in poklicne kompetence, ki so jih dijaki pridobili pri strokovnih modulih:

e Skupne osnove v gostinstvu
Komuniciranje in poslovanje
Priprava posameznih skupin jedi
Priprava rednih obrokov
Priprava izrednih obrokov
Postrezba pijac

Postrezba rednih obrokov
PostreZzba izrednih obrokov
Eko turizem

Kultura bivanja

Tekstilije

Slovenske narodne jedi
Delikatesna kuhinja

Peka pic

Peka peciva

Priprava jedi pred gosti
Mesanje pijac

Slovenska vina

e Dekoracije

e Kreativnost

e Oskrba na domu

V navedenih strokovnih modulih se povezujejo cilji strokovne teorije, prakticnega izobrazevanja in
kljuénih kompetenc.

Na izpitu kandidat izkaZe naslednje poklicne in klju¢ne kompetence:

e povezati prakti¢no s teoreticnim znanjem,

e urediti sebe in delovno mesto po nacelih estetike in higiensko-varnostnimi predpisi
(Haccap),

e skrbeti za lastno zdravje in zdravje gostov,

e nacrtovati z dokumentacijo in organizirati lastno delo

e komunicirati s sodelavci in gosti po pravilih poslovnega komuniciranja ter
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bontona v slovenskem in tujem jeziku,

e izbrati in samostojno uporabljati naprave in pripomocke za pripravo jedi oziroma strezni
inventar za doloc¢eno storitev,

okusno pripraviti, dekorirati in servirati razlicne jedi,

izbrati kakovostna in varna zivila in pijace,

ekonomicno in ustrezno koli¢insko normirati jedi po recepturi,

racionalno rabiti energijo, material in ¢as,

pripraviti prostor in omizja za goste glede na vrsto obroka,

opisati in predstaviti pisno in dnevno ponudbo,

svetovati pri izbiri, priporocati in postreci razli¢ne skupine jedi in pijac ter prevzeti narocilo,
postreci posamezne skupine jedi in pija¢ na razli¢ne nacine,

samostojno izvesti celotno storitev postrezbe,

sodelovati v skupini pri postrezbi izrednih obrokov,

pripraviti ali dokoncevati jedi pred gostom,

zmesati enostavne mesane pijace,

rokovati z IKT opremo ter-izdelati obracun za gosta in dnevni obracun,

razumeti strokovno izrazoslovije,

upostevati in  vrednotiti povezovanje z okoljem, ponudbo avtohtone hrane in pijace ter
ohranjanjanje naravne in kulturne dediscine

upostevati razli¢ne oblike ponudb v gostinskih lokalih,

kontrolirati kakovost lastnega dela,

e strokovno in ekoloSko ravnati z odpadki in skrbeti za varovanje okolja.

e evalvirati opravljeno in iskati ideje za izboljSave.

nacrtovati delo, dokumentacijo in izracunati porabo tekstilnega materiala,
pravilno uporabljati gospodinjske in specialne Sivalne stroje ter likalnike,
izbrati ustrezne tekstilne materiale,

estetsko in kakovostno sesiti strezno perilo,

3 IZPELJAVA IZPITA

Izvedba izpita

Na zaklju¢nem izpitu zasledujemo uresnicitev ciljev izobraZevalnega programa. Poudarek je na preverjanju
nivoja dosezenih poklicnih in klju¢nih kompetenc poklica v procesih dela kot v realni poklicni situaciji:

e razumevanju delovnih nalog,

e samostojni pripravi dela,

e nacdrtovanju moznih resitev,

e zmoznosti odlocitve, kako bi nalogo izvedli,
e izvedbi nalog,

e kontroliin vrednotenju ter refleksiji in

e oceni kakovosti opravljene naloge.

Izdelek oziroma storitev in zagovor je individualna izpitna naloga, ki izhaja iz resni¢nih poklicnih
situacij.
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Preden kandidat pristopi k izdelavi izdelkov oziroma opravljanju storitev mora nacrtovati
ustrezen izbor Zivil, materialov, pripomockov, strojev in naprav ter dolociti ustrezne tehnoloske
postopke. O izdelavi izdelka oziroma o opravljanju storitve vodi ustrezno dokumentacijo.
Izdelek oziroma storitev in zagovor se opravlja po metodi projektnega dela. Glede na obseg in
vsebino je izvedba projektnega dela lahko v skupinski ali individualni obliki.

Sestavni del izpita je zagovor, ki kandidatu omogoca lastno refleksijo na opravljeno delo in
kriti€en odnos do postopkov, izpitni komisiji pa kon¢no odlocitev o kandidatovi kompetentnosti.
Zagovor je sestavljen iz dveh delov:

e predstavitve izdelave izdelka oziroma opravljanja storitve in

e strokovnega zagovora.

Pri strokovnem zagovoru kandidat utemelji izbor in uporabo zivil, materialov, pripomockov,
strojev in naprav, izbor tehnoloskih postopkov, upostevanje predpisov iz varnosti in zdravja pri
delu ter varovanja okolja. Pri zagovoru izpitna komisija kandidatu omogoc¢i, da s svojimi
besedami in s pomocjo pripravljenega porocila kriticno oceni opravljeno delo, ovrednoti svoje
delo in predlaga morebitne drugacne resitve, kot jih je uporabil pri izvajanju naloge.

4 POKLICNE KOMPETENCE

Izdelek Elementi Poklicne kompetence
oziroma
storitev

- Redni e nacrtovanje izvedbe v timu ¢ nacrtovanje in organiziranje lastnega

dela in dela v timu pri pripravi obroka
e priprava dokumentacije, zZivil in

dnevni obroki
- Narodne jedi |o

glede na vrsto obroka
priprava jedilnika rednih

- Alternativna dnevnih obrokov iz gstre.zn‘ega inventa.rj a .
prehrana posameznih skupin jedi e izvajanje mehan.sklh in ‘Foplotnlh
- Izredni postopkov z vklju¢evanjem sodobne
obroki e sestava zahtevka tehnologije
¢ priprava ustreznih Zivil po e priprava jedi po standardni recepturi in
Priprava pormaFlw ' ustreznega okusa,
jedilnika iz ?Zblra In priprava ustreznega garniranje, porcioniranje in izdajanje
razli¢nih nventarja jedi
skupin jedi mehanska in toplotna obdelava upostevanje higienskih nacel in
hladne zacetne Zivil varnostnih predpisov
jedi priprava ustrezne dekoracije

tople zacetne jedi
juhe, jusne zakuhe
in jusni

vlozki

enoloncnice

meso in mesne

jedi

osnove ali fondi,

omake

serviranje jedi na ustrezno

servirno posodo

ekonomicna izraba Casa, Zivil

in energije

izdaja jedi (in transport)

ustrezno shranjevanje

neporabljenih zivil in jedi
pospravljanje in urejanje

kuhinje
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priloge

zelenjavne jedi
solate in solatni
prelivi

sladice iz razli¢nih
test

Redni obroki

Zajtrk:
samopostrezni,
anglo-
ameriski,

za posebne
tipe obratov:
kmecki
turizem,
specializirane
restavracije.

Kaosilo ali
vecerja:

za
individualne
goste
(penzionske
ali prehodne
goste),

za skupino
gostov.

Izredni
obroki

v ali izven
maticne hise:
Hladno-topli
bife

Svecani
obrok
Piknik
Party

¢ nacrtovanje izvedbe v timu glede
na vrsto obroka in strukturo
gostov

e opravljanje pripravljalnih del in
dekoracije

e sprejem gostov, predstavitev
ponudbe in prevzem narocila

e postrezba jedi na dogovorjen
nacin

e postrezba pijac

e opravljanje zaklju¢nih del

nacrtuje izvedbo storitve

pripravi dokumentacijo in ustrezni

inventar

pripravi prostor in pogrinjke

uposteva estetska in higienska nacela

ter varnostne predpise

komunicira z gosti po pravilih

poslovnega bontona v slovenskem in

tujih jezikih

postreze jedi in pijace na razlicne

nacine, glede na vrsto obroka in

gostinskega obrata

obraCuna opravljeno storitev s

pomocjo IKT

deservira in uredi delovni prostor in
evalvira opravljeno storitev

Strezno perilo

Tekstilni
dekorativni
izdelki

Enostavni
tekstilni
izdelki

e priprava, naCrtovanje in
organizacija izvedbe

naloge,

e priprava delovnega mesta
in pripomockov,

e izbira ustreznega
osnovnega in pomoznega
materiala glede na vrsto
pogrinjka in priloznost

e upostevanje barvnih
kombinacij

e nacrtovanje ustreznega materiala
glede na priloznost in prostor

e uporaba gospodinjskih,
specialnih Sivalnih strojev in
likalnih naprav,

e uporaba ustreznih pripomockov

e izdelava streznega perila za
pogrinjek za dve osebi

e kontrola kvalitete izdelave

e vkljuevanje modnih smernic
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VzdrZzevanje e izracun porabe materiala glede materialov in barvne
razli¢nih e upostevanje nacela varnega kombinacije,
tekstilij dela e izdelava dokumentacije

e krojenye, e upostevanje navodil varnega

e izdelava izdelka, dela.

e medfazno likanje,

e kon¢no likanje,

e kontrola izdelave

e pospravljanje delovnega

mesta.

5 OCENJEVANJE

5.1 MERILA ZA OCENJEVANJE
Merila ocenjevanja in Stevilo tock se prilagodijo izdelku oziroma storitvi in zagovoru.

Merila ocenjevanja in Stevilo tock se prilagodijo opravljanju izdelka oziroma storitve.

podrogje merila ocenjevanja Stevilo
ocenjevanja toék
izvirnost in kreativnost
1 strokovnost 15
nacrtovanje smisel za organizacijo
urejenost delovnega prostora
2
[zvedoa izvedba izdelave izdelka oziroma 60
storitve
Komuniciranje
3 preglednost in izgled
dokumentacija 5
Uporabnost
predstavitev opravljenega dela
4 Strokovno teoreti¢na utemeljitev 20
zagovor prakti¢nega dela
evalvacija in predlogi za
izboljSave
SKUPAJ 100
tock

5.2 PREDLOG PRETVORBE TOCK V OCENO

Steviléna ocena Stevilo to¢k
Odli¢no (5) 88-100
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Prav dobro (4) 75 -87
Dobro (3) 62-74
Zadostno (2) 50 -61

6 PRIMERI IZDELKOV OZIROMA STORITEV

| PRIMER IZDELKA OZIROMA STORITVE IN ZAGOVORA

1. primer
a) Naslov: Priprava kosila za 5 oseb s tremi hodi (priprava dveh jedi)

b) Elementi:

¢) Opis:

1. faza

2. faza

3. faza

o

Nacrtovanje izvedbe kosila in sestava jedilnika,
sestava zahtevka potrebnih zivil,

priprava ustreznega inventarja in zivil po normativu,
mehanska in toplotna obdelava Zivil,

priprava jedi po originalni recepturi,

ekonomicna poraba Casa, zivil in energije,
garniranje, dekoriranje in izdaja jedi

ustrezno shranjevanje neporabljenih zivil in jedi,
pospravljanje in urejanje kuhinje.

sestava ustreznega jedilnika z upoStevanje pravil sestavljanja,
sestava zahtevka potrebnih Zivil, upoStevanje normativov in uporaba ustreznih
merskih enot.

priprava ustreznih zivil po normativu,

- preverjanje kakovosti zivil in roka trajanja,

- tehtanje zivil po normativu,

- ustrezno shranjevanje zivil,

- predpriprava zivil in uporaba neporabljenih Zivil,

priprava ustreznega inventarja,
- izbira ustreznega inventarja glede na mehansko in toplotno obdelavo,
- upostevanje varstva pri delu.

mehanska in toplotna obdelava zivil,
- izbira ustreznega postopka mehanske in toplotne obdelave,
- upostevanje ekonomicnosti pri pripravi zivil in jedi, .

priprava jedi po originalni recepturi
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- priprava na podlagi normativa,

- racionalna uporaba strojev in naprav,

- Casovno ustrezna razporeditev mehanskih in toplotnih postopkov priprave
jedi,

o ekonomicna poraba Casa, zivil in energije,

o garniranje, dekoriranje in izdajanje jedi,
- izbira ustrezne servirne posode,
- ustrezno garniranje jedi,
- priprava pravilne dekoracije,
- izdaja jedi.

o ustrezno shranjevanje neporabljenih zivil in jedi,
- shranjevanje neporabljenih zivil in jedi v ustrezne prostore,
- shranjevanje z ustrezno temperaturo in embalazo za shranjevanje,
- upostevanje HACCP,

o pospravljanje in urejanje kuhinje
- uporaba ustreznih Cistilnih sredstev
- locevanje odpadkov, varovanje okolja.

o predstavitev opravljenega dela
o evalvacija in predlogi za izboljSave

d) Poklicne kompetence, ki jih mora dijak izkazati:

urediti sebe za delo v skladu z naceli higiensko varnostnih predpisov,

izbrati in samostojno uporabljati naprave in pripomocke za pripravo jedi,
nacrtovati, organizirati delo in prakti¢no pripraviti jedi za kosilo,

uporabljati znanja in spretnosti iz tehnologije pripravljanja jedi iz razli¢nih skupin,
obvlada tehnike mehanske in toplotne obdelave zivil ter dopolnilne kuharske postopke,
ekonomicno in ustrezno koli¢insko normirati jedi po recepturi,

racionalno rabiti energijo, material in ¢as,

okusno pripraviti, dekorirati in servirati jedi,

pripraviti in izdati jedi,

poslovno komunicirati s sodelavci

razumeti strokovno izrazoslovije,

izpolnjevati kuhinjsko dokumentacijo,

upostevati pravila varnega dela in predpisov Haccp,

strokovno in ekoloSko ravnati z odpadki in skrbeti za varovanje okolja,
organizirati lastno delo in delati timsko,

uporabljati informacijsko-komunikacijsko tehnologijo pri svojem delu

evalvirati opravljeno delo in iskati ideje za izboljSave

e) Zagovor

- predstavitev izdelka s pomocjo AV sredstev s poudarkom na lastnem (kandidatovem)
prispevku pri izdelku oziroma storitvi in zagovoru ter
- zagovor o izdelku (priprava kosila ): izbor jedi,
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dokumentacija, organizacija dela, izvedba postopkov, inventar, ekonomicnost, higiena, varstvo
pri delu in varovanje okolja.

f) Ocenjevanje:

OCENJEVALNI LIST
Podrocja ocenjevanja Maksimalno Dosezeno
Stevilo tock Stevilo
tock

NACRTOVANJE

Izvirnost in kreativnost 4

Strokovnost 6

Organizacija lastnega dela in dela v timu 5
IZVEDBA PRIPRAVE JEDI

Priprava ustreznega inventarja 6

Priprava zivil po normativu 5

Mehanska obdelava zivil 6

Toplotna obdelava zivil 6

Izgled in okus jedi 15

Garniranje in dekoriranje 7

Ekonomi¢nost porabe Casa, zivil in energije 6

Shranjevanje neporabljenih zivil in jedi 4

Pospravljanje in urejanje kuhinje 5
DOKUMENTACIJA
Preglednost in uporabnost porocila 5
STROKOVNI POGOVOR
Predstavitev izdelka 10
Zagovor 10
SKUPAJ 100
PRETVORBA TOCK V OCENO

2. Primer
a) Naslov: Postrezba kosila dvema gostoma s tremi hodi
b) Elementi:
e nacrtovanje izvedbe kosila za 2 osebi
e opravljanje pripravljalnih del in dekoracija
e sprejem gostov in prevzem narocCila (predstavitev ponudbe)
e postrezba jedi
e postrezba pijac
e opravljanje zaklju¢nih del
¢) Opis:
1. faza
o nacrtovanje izvedbe glede na meni
o priprava zahtevka za inventar
o nacrtovanje priprave prostora in dekoracije
2. faza

o priprava streznega inventarja
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o priprava dekoracije
o ureditev prostora
o priprava pogrinjkov

3. faza
o sprejmem gostov z ustrezno komunikacijo
o predstavitev ponudbe in prevzem narocila
o oddaja narocila v kuhinjo in to€ilnici

4.faza
o prevzem pijace ter postrezba
o prevzem jedi iz kuhinje ter postrezba
o obracun opravljene storitve
o poslovitev

5. faza
o ureditev jedilnice
o ureditev pripravljalnice in pomivalnice

6. faza
o predstavitev opravljenega dela
o evalvacija in predlogi za izbolsave

d) Poklicne kompetence, ki jih mora dijak izkazati:

urediti sebe za delo v skladu z naceli estetike in higiensko-varnostnimi predpisi,
urediti delovno mesto,

skrbeti za lastno zdravje in zdravje gostov,

upostevati pravila varnega dela ter predpise Haccap-a,

izbrati in samostojno uporabljati ter vzdrzevati naprave, pripomocke, strezni inventar
pripraviti prostor in omizje za gosta,

komunicirati z gostoma v slovenskem in tujem jeziku po pravilih poslovnega
komuniciranja in bontona,

predstaviti kosilo,

svetovati pri izbiri pijac in prevzeti narocilo,

pravilno oddati narocilo v to€ilnico ter prevzeti naroc¢ena jedila in pijace,
postre¢i posamezne skupine jedi na razli¢ne nacine,

samostojno izvesti celotno storitev postrezbe,

sodelovati v skupini pri postrezbi,

izbrati primeren nacin komuniciranja za reSevanje posamezne reklamacije,
racionalno rabiti energijo, material in Cas,

rokovati z IKT opremo ter-izdelati obracun za gosta in dnevni obracun,
evalvirati opravljeno storitev in iskati ideje za izboljSave

e) Zagovor:
- predstavitev opravljene storitve s poudarkom na kandidatovem prispevku ter
- zagovor opravljene storitve (postrezba kosila s tremi hodi za 2
oseb): priprava, postopki dela, storitev, strokovne vsebine, organizacija dela... ... ... ....
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f) Ocenjevanje:

OCENJEVALNI LIST
Podrocja ocenjevanja Maksimalno Dosezeno
Stevilo tock Stevilo
tock
NACRTOVANJE
Izvirnost in kreativnost 5
Strokovnost (pravilna izbira inventarja.. .) 5
Smisel za organizacijo in estetiko 5
OPRAVLJANJE STORITVE
Urejenost delovnega prostora 3
Pogrinjki in servirna mizica 7
Dekoracija prostora in miz 5
Postrezba pijac 12
Postrezba jedi 12
Zakljucna dela 6
Komuniciranje s kuhinjo in sodelavci 5
Sprejem gostov in poslovitev 5
Prevzem narocila 5
VODENJE DOKUMENTACIJE
Preglednost in izvirnost 2
Uporabnost 3
STROKOVNI POGOVOR
Predstavitev opravljenega dela 6
Strokovna utemeljitev prakti¢nega dela 7
Evalvacija in predlogi za izboljSave 7
SKUPAJ 100

PRETVORBA TOCK V OCENO

3. Primer

a) Naslov:
b) Elementi:

¢) Opis:

1.faza

nacrtovanje izdelave streZznega perila,
dolocitev porabe materiala za izdelavo streznega perila,
izbira ustreznega materiala glede na vrsto pogrinjka oziroma prostora,
krojenje streznega perila ,
Sivanje, medfazno in konc¢no likanje streznega perila.

Sivanje streznega perila za pogrinjek za dve osebi

e nacrtovanje izdelave streZnega perila glede na vrsto pogrinjka, prostora in

namena,

e izracun porabe materiala glede na velikost pohiStva in vrsto pogrinjka,
e pri nacrtovanju izvedbe uposteva razpolozljivost strojev

2. faza

Izpitni katalog: IZDELEK OZIROMA STORITEV IN ZAGOVOR
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e izbira ustreznega materiala,
e izbira ustreznih barvnih kombinacij in trendov v opremljanju.

3. faza

e krojenje streznega perila,
e racionalna poraba materiala.

4. faza

izvajanje posameznih faz Sivanja,

uporaba ustreznih Sivalnih strojev, likalnih naprav in pripomockov,
uporaba ustreznih parametrov likanja,

medfazno in koncno likanje,

poznavanje pravil varnega dela.

5. faza

e predstavitev opravljenega dela,
e dokumentacija,
e cvalvacija in predlogi za izboljSave.

d) Poklicne kompetence, ki jih mora dijak izkazati:

poznati temeljna znanja s podrocja poznavanja tekstilij,
povezovati prakticno delo s teoreticnimi znanji in zakonitostmi,
uporabljati stroje in naprave za oblikovanje tekstilnih izdelkov,
poznati pravila varnega dela,

dolociti vrsto materiala glede na namen izdelka,

izraCunati porabo materiala,

poznati postopke izdelave,

uporabljati razli¢ne vrste likanj in parametre likanja,
vkljucevati nove ideje, trende, barvne kombinacije,

evalvirati opravljeno delo in iskati ideje za izboljSave.

e) Zagovor:

e predstavitev oblikovanja izdelka s poudarkom na kandidatovem prispevku pri izdelku oziroma
storitvi in zagovoru,

e zagovor o izdelku: naértovanje izdelave, poznavanje materialov, izvedba postopkov,
dokumentacija, pravila varnega dela.

f) Ocenjevanje:
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SREDNJE POKLICNO IZOBRAZEVANIE
GASTRONOMSKE IN HOTELSKE STORITVE

OCENJEVALNI LIST

Podrocja ocenjevanja Maksimalno
Stevilo tock

NACRTOVANJE
Izvirnost in kreativnost 5

Pravilna izbira
osnovnega in pomoznega

materiala

Izracun porabe 5
materiala

IZVEDBA

Urejenost delovnega 5

prostora in upostevanje
varstva pridelu

Uporabnost izdelka 10
Natanc¢nost in estetski 12
vedez

Tehnoloski postopki 23
izdelave

Samostojnost in 6
iznajdljivost

Ekonomicnost porabe 4
Casa

DOKUMENTACIJA

Preglednost 5
STROKOVNI

POGOVOR

Predstavitev izdelka
Strokovni zagovor
SKUPAJ

PRETVORBA TOCK

V OCENO

10
10
100
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