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KATALOG PRAKTICNEGA USPOSABLJANJA (KPU)

1. Cilji prakti¢nega usposabljanja

Dijak/vajenec bo usposobljen za:

nadgrajevanje in prenos v Soli pridobljenega znanja v delovno okolje ter pridobivanje
prakti¢nih izkuSenj;

razvijanje specifi¢nih spretnosti ter kompetenc poklica;

spoznavanje delovnih situacij in tehnoloskih procesov v gostinstvu;

opravljanje pripravljalnih in zaklju¢nih del ter usposabljanje za rokovanje z delovnimi
sredstvi, stroji, napravami, inventarjem in pripomocki;

pripravljanje jedi iz vseh vrst Zzivil in kombiniranje v razli¢ne obroke;

postrezbo jedi, pija¢ in napitkov na razli¢ne nacine, glede na vrsto obrata, obroka in
dogodka;

upostevanje pravil ter vkljuevanje elementov za ohranjanje kulturne dedis¢ine;
ucenje sodelovanja in timskega dela s sodelavci ter primernega komuniciranja in
nastopa pred gosti;

uporabljanje strokovne terminologije in informacijske tehnologije;

upostevanje pravil varnosti in zdravja pri delu, varovanja okolja, ter ekonomic¢ne
rabe zivil, materialov in energije;

razvijanje osebne odgovornosti za zagotavljanje kakovosti opravljanja strokovnega
dela.

2. Pricakovani uéni izidi

Dijak/vajenec se usposobi za izvajanje naslednjih delovnih procesov:

Oznaka | Delovni procesi Zap. §t. | Operativni uéni cilji
OBVEZNI DEL Dijak/vajenec:
1 Vzdrzuje osebno higieno in urejenost za poklicno
delo.
Upoétev_anje pra_vﬂ ) Vzdrzuje urejenost in higieno na delovnem mestu
A* varstva in ZdraVJ_a pri 2 ter delovnih prostorov (v strezbi, kuhinji, pomoZnih
delu ter varovanje prostorih, shrambi, omarah, hladilnikih. ... ).
okolja Dosledno locuje Ciste in neciste dele, materiale,
3 razvrsca odpadne snovi, jih primerno odstranjuje in
deponira z namenom varovanja okolja.
4 Sodeluje in dela v timu s sodelavci.
Komuniciranje, 5 Uporablja strokovno terminologijo.
B* sodelovanje in timsko Poslovno komunicira z gosti v slovenskem in v
delo 6 tujem jeziku. (izraza dobrodoslico gostom, jih
usmerja...).
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Oznaka | Delovni procesi Zap. §t. | Operativni uéni cilji
Uporablja programsko informacijsko
7 komunikacijsko tehnologijo v gostinstvu,
rezervacijskem namestitvenem sistemu, strojno
opremo in AV medije.
Spreiema reklamaciie Prisluhne gostom, ustvarja konstruktiven odnos ter
C pre] ! 8 reSuje probleme odstopanja od standardov kakovosti
gostov NS |
in reSuje neskladja.
Opravlja pripravljalna in zakljucna dela v
9 pripravljalnici, kuhinji, pomivalnici, jedilnici,
. . . tocilnici, terasi in pomoznih prostorih.
Pripravljalna in Unorabli Iuie in izvaia Eiicenio del
& zakljucna dela v porablja, vzdrzuje in izvaja Cis¢enje delovnega
gostinstvu 10 mesta, naprav, strojev, orodij, pribora in drugega
inventarja.
11 Uredi prostor, omizja in pogrinjke.
12 Izvaja zakljucna dela v kuhinji in jedilnici.
. .. Cisti, vzdrzuje in shranjuje kuhinjsko opremo, stroje,
D .VZdrzeV.anJe in hramba 13 naprave, posédo in drngiJ kuhinjsJki inventar. :
inventarja in opreme S : . — C
14 Cisti, polira, zlaga in shranjuje strezni inventar.
Preveri in vodi zaloge zivil, pija¢, inventarja in
15 ) ) . - .
drugih materialov ter jih obnavlja po normativ.
E Obnavljanje in vodenje 16 Sestavi nabor potrebnih zivil in materialov za jedi po
zalog recepturi z upoStevanjem normativov.
17 Preveri kakovost, prevzame in shranjuje Zivila,
pijace, inventar in drugi material.
IzraCunava hranilne in energijske vrednosti
Izradunavanie hranilnih 18 posame_znih jedi_ v enem obroku, v celodnevnih in
. L X tedenskih obrokih.
F in energijskih vrednosti
ter strodkov Fivil 19 Predlaga izbor jedi za uravnotezene obroke.
20 IzraCunava stroSke porabe Zivil in pijac.
G Zfiqamka obdelava 21 Izvaja ¢is€enje zivil, lupljenje, rezanje, sekljanje... .
Pripravi enostavnejSe jedi s termi¢no obdelavo
H Termicna obdelava Zivil 22 (kuhanje, pecenje, duSenje, prazenje, cvrtje, pecenje
na zaru, v pecici....).
Priprava in postrezba 23 Pripravi in postreze gostom napitke, pijace, prigrizke,
| napitkov, pijac, sladic in sladice in druge enostavne jedi ter deservira.
ostalih rednih dnevnih 24 Postreze gostom redne dnevne obroke (zajtrk,
obrokov ter deserviranje malico, kosilo, vecerjo) in deservira.
j rslggirr]i i\llfergieh sivil in o5 Shranj_uje n_eporablj ene jedi in zivila v skladu s
jedi smernicami HACCAP.
IZBIRNI DEL - kuhar
Pripravi predlog dnevnih in tedenskih uravnotezenih
K Priprava jedilnikov 26 jedilnikov rednih obrokov glede na specifiko

ponudbe gostinskega obrata.
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Oznaka | Delovni procesi Zap. §t. | Operativni uéni cilji
97 Pripravi predlog izrednih obrokov in izbor jedi
glede na specifiko ponudbe gostinskega obrata.
Priprava razli¢nih jedi 28 Pripravi hladne in tople jedi, iz razli¢nih skupin.
L zaredne in izredne
obroke 29 Pripravi slovenske narodne jedi.
Sestavi, porcionira in izdaja jedi po normativih za
. 30 X :
Sestavljanje, meni rednih obrokov.
M porcioniranje in 31 Sestavi, porcionira in izdaja jedi a la carte po
izdajanje jedi normativih.
32 Sestavi, porcionira in izdaja jedi za izredne obroke.
IZBIRNI DEL - natakar
Sestavljanje meni Na osnovi informacij iz kuhinje pripravi meni
N kartic ter materialov za 33 kartico, harmoni¢no poveze ponudbo jedi z izbranimi
promocijo vini.
@] Sprele”.‘ n 34 Sprejema goste in jih pospremi do mize.
razporejanje gostov
Ponujanje in 35 Promov'ivra, svetuje i'n priporoca izbor jedi in pijac v
. harmoni¢nem skladju.
svetovanje gostom - . —
Razlozi gostom sestavine posameznih jedi in nacin
P aktualno po_nudbo_ 36 oriprave.
obratva}, gprejgmanjve . 37 Postreze jedi po narocilu a la carte.
narocil in priporo¢anje - — PRI .
O 38 Pripravi in postreZe pijace po ceniku.
pyac k jedem . <
39 Prodaja in zaracunava gostom.
Sodeluje in se usklajuje z ekipo natakarjev in
Strezba rednih in 40 kuharjev pri organizaciji prireditve od sprejema,
izrednih obrokov ter priprave, izvedbe do zakljucka izrednega obroka.
R pijac na razlicne PostreZe goste na razli¢ne nacine strezbe glede na
o cy e e 41 AP
nacine v mati¢ni hisi vrsto dogodka v mati¢ni hisi.
in izven 42 Sodeluje v ekipi pri catering ponudbi izven mati¢ne
hise.
Mesanje pijac ter Pripravi in postreze brezalkoholne in alkoholne
S priprava hladnih in 43 pijace iz razli¢nih skupin mesanih pijac ter toplih
toplih napitkov napitkov.
Priprava in
S dokoncevanje jedi 44 Pred gostom filira, flambira, razkosava in marinira.
pred gosti
IZBIRNI DEL - oskrbnik
Nacrtovanje Nacrtuje aktivnosti ponudbe (izdela Casovni nacrt,
ponudbe in 45 opredeli kadrovske potrebe za izvedbo in seznam
T dejavnosti na potrebnih materialov oziroma sredstev.
turisti¢ni kmetiji . . ) D
oziroma penzionu ali 16 :;;er]lg Egél;uslilocrlggl :troskov storitve in izracuna
drugem obratu '
Promoviranje Izdela na¢rt promoviranja po aktualnih smernicah v
U e . 47 : VRS ST : )
turisti¢ne dejavnost turizmu, (vkljucuje ljudska izrocila iz svojega okolja,
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Oznaka | Delovni procesi

Zap. St.

Operativni ucni cilji

na turisti¢ni kmetiji predvidi potrebna sredstva, oblike in asovni okvir,
oziroma penzionu ali uposteva nacela etike in estetike, predvidi mozne
drugem obratu nacine sodelovanja s turisticnimi agencijami).
48 Oblikuje ustrezno promocijsko gradivo lastne
turisticne ponudbe in ga predstavi.
Urejanje in 49 Uredi okolico in bivalne prostore za goste in druge
vzdrzevanje prostore na turisti¢ni kmetiji ali v penzionu.

vV prostorov na
turisti¢ni kmetiji 50 Izdela meni karto/dekorativni izdelek/aranzma za
oziroma penzionu ali izbrano priloznost.
drugem obratu
Sprejemanje gostov
in organiziranje
njihovega bivanja na Pripravi prostor za dobrodoslico, sprejme goste in

Z P 51 b
turisti¢ni kmetiji predstavi obrat.
oziroma penzionu ali
drugem obratu

59 Sestavi jedilnike za obroke, prevzame Zzivila in
ugotovi uporabnost ter kakovost zivil.
53 Pripravi sebe, kuhinjo, izbere zivila in pripomocke
za delo.
Priprava in serviranje 54 Pripr_avi_je(?i (tudi k_rajevne in regionalne), jih
hrane in pijace porcionira in dekorira.

7 gostom na turisti¢ni 55 Pripravi pogrinjke in izdela namizno dekoracijo glede
kmetiji oziroma na izbrano priloznost (enostavni, razsirjen, svecani).
penzionu ali drugem 56 Postreze posamezne jedi, obroke, pijaco in napitke,
obratu 57 Deservira, uredi jedilnico, kuhinjo, €isti in pospravi

Ves inventar, Zivila ter sortira odpadke.

Uposteva nacela zdrave prehrane, predpise o varnosti
58 . o . N

in zdravju pri delu, varovanju okolja, sistem HACCP.

X Oblikovanje in 59 Skrbi za urejenost tekstilij (Cisti, pere in vzdrzuje),
vzdrzevanje tekstilij 60 Izdela razlicne enostavne tekstilne izdelke.

Pripravi propagandni material za posamezni obicaj,
. 61 . .

Yy Ohranjanje kulturne do_godek_ln ga preqstaw__gosto_m.

dedis¢ine 62 Pripravi in vodi animacije ob izbranem dogodku,
obicaju.
Opomba:

* Generi¢ne kompetence, ki jih je potrebno razvijati ves ¢as prakti¢nega usposabljanja v povezavi z

ostalimi delovnimi procesi.

Izbirnost:

Dijak/vajenec izbere glede na specifi¢ne poklicne kompetence enega izmed treh izbirnih delov.
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