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KATALOG PRAKTICNEGA USPOSABLJANJA (KPU)
1. Cilji prakti¢nega usposabljanja

Dijak/vajenec bo usposobljen za:
e razvijanje kompetenc, ki zagotavljajo samostojno nacrtovanje, izvajanje delovnih procesov
in izdelavo slas¢ic¢arskih izdelkov;
izdelovanje razli¢nih vrst testa in mas za proizvodnjo trajnega peciva,
oblikovanje, polnjenje in prelivanje ali glaziranje trajnega peciva;
pripravljanje in pec¢enje sladic in peciva iz razli¢nih vrst testa in mas;
izdelovanje svezega polnjenega peciva;
izdelovanje porcijskih sladic,;
izdelovanje sladolednih mas;
pripravljanje razli¢nih vrst testa in mas za dekoracijo;
izdelovanje dekorativnih elementov iz posebnih mas;
modeliranje in izdelovanje izdelkov iz sladkorja;
pripravo in pakiranje izdelkov za prodajo;
razvijanje prodajnih ves¢in in svetovanje pri prodaji;
razvijanje komunikacijskih ves¢in in uporabo strokovne terminologije pri izvajanju
posameznih nalog;
uvajanje v timsko delo in reSevanja problemov;
e razvijanje digitalne pismenosti;
e upostevanje standardov, predpisov in navodil pri varovanju okolja, zagotavljanju higiene,
zagotavljanju lastne varnosti in varnosti izdelkov ter racionalna uporaba energije, materiala
n ¢asa.

2. Pri¢akovani uéni izidi

Dijak/vajenec se usposobi za izvajanje naslednjih delovnih procesov:

Oznaka | Delovni procesi | Zap. §t. | Operativni u¢ni cilji

Dijak/vajenec:

A* Priprava in 1 Se pripravi na delo (oblece Cisto zascitno obleko,
vzdrZzevanje pokrivalo, obutev, odstrani nakit, se umije).Vzdrzuje
delovnega mesta red in Cisto¢o na delovnem mestu.

B* Varstvo in 2 Uporablja osebno varovalno opremo skladno s predpisi
zdravje pri delu varstva in varovanja zdravja pri delu.

C* 3 Dogovarja se s sodelavci, nadrejenimi in strankami.
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Komuniciranje 4 Uporablja strokovno terminologijo v slovenskem jeziku
in uporaba in pogovorno strokovno terminologijo ter povezuje
strokovne pogovorne in slovenske izraze.
terminologije

C* Uporaba 5 Bere, uporablja delovno dokumentacijo (specifikacije
delovne surovin, tehnoloske liste, HACCP obrazce) pri nalogah,
dokumentacije ki jih opravlja v delovnem procesu.

D Izdela trajno 6 Izdela razli¢ne vrste trajnega peciva (keksi, ¢ajno
pecivo po pecivo, krhke rezine in pite, desertno pecivo, trajno
predpisanem pecivo iz biskvitnih in makronovih mas, medenega
tehnoloskem testa, trajno pecivo iz sneznih mas, pogace, sadni kruh).
postopku -

7 Preracuna recepturo.

8 Izbere in preveri kakovost surovin.

9 Pripravi surovine za izdelavo trajnega peciva.

10 Zamesi testo in pripravi maso (krhko testo, penasto
maso, makronovo maso).

11 Zvalja testo in nabrizga mase.

12 Spece trajno pecivo.

13 Napolni in okrasi trajno pecivo.

E Izdela 14 Izdela vleceno testo, listnato testo, kvaseno testo,
polizdelke za kvaSeno listnato testo.
manj trajne - - - V -
sladice 15 Pripravi osnovne in pomozne surovine ter dodatke za

posamezno testo.

16 Rocno ali strojno zmesa ali zgnete testo.

17 Enakomerno oblikuje testo.

18 Nadzira postopek fermentacije kvaSenega in kvaseno
listnatega testa.

F Izdela sveze 19 Izdela torte, rezine, rolade, deserte in minjone.
sladice po . . - , -
predpisanem 20 Pripravi surovine po recepturi, preracunava glede na
tehnologkem potrebe izvedbe.
postopku 21 Spece biskvitne mase (lahka, tezka, srednje tezka

masa).
22 Oblikuje testo in biskvitne mase glede na izbrani na¢in
(vlivanje, razmazovanje ali brizganje).
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23 Izdela razli¢ne vrste krem (maslena krema, smetanova
krema, pariSka krema, kuhana krema, osnovni ganas in
gana$ za polnjenje tort, rezin).
24 Napolni, nabrizga, naliva kreme na biskvite ali v
modele.
25 Izdela osnovne glazure in izvede tehnike temperiranja
(Cokoladni obliv, fondant, zelatinasta prevleka).
26 Obmaze, glazira in okrasi sladice.
27 Enakomerno oblikuje sladice z rezanjem ali s pomogjo
modelov.
28 Brizga, modelira in sestavlja kompozicije.
29 Nadzira hlajenje, ¢as in pogoje shranjevanja sladic.
Izdela porcijske 30 Pripravi surovine za porcijske sladice, zmesa, stepa,
sladice po skuha kreme (za strjenke, panna cotte, modelno
predpisanem oblikovane sladice, soufleje, ki jih pripravljamo za
tehnoloskem hladno-topli bife).
ostopku — —
postop 31 Naliva in oblikuje kreme.
32 Okrasi na krozniku, v modelih in v kozar¢kih.
Izdela slovenske | 33 Pripravi surovine po recepturi (potice, Struklji, pogace,
narodne in gibanice, krofe, flancate).
prazni¢ne - -
sladice po 34 Zamesi testo ali stepe mase.
predpisanem 35 | Pripravi nadeve in oblikuje pecivo, napolni testo z
tehnoloskem nadevi.
postopku i
36 Spece ali scvre izdelke.
37 Pripravi oblikovane kose za peko.
38 Doloc¢i ¢as vzhajanja, peke in a pravilno ohladi in shrani
pecivo.
39 Okrasi izdelke iz kvasenega testa.
Izdela pralineje- 40 Temperira cokolado.
cokoladne — - - -
;ngrtz g o 41 Izdela pralineje: polnjene v ¢okoladne lupine, oblite,
predpisanem posebne.
tehnoloskem 42 | Okrasi pralineje.
postopku :

43 Zapakira in pravilno skladi$¢i pralineje.

44 Izbere in prera¢una surovine za pripravo sladoleda.
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Izdela sladoled 45 Pripravi sladolede na 4 osnovne nacine (topla priprava

in sladoledne mle¢ne sladoledne mase, hladna priprava mle¢ne

izdelke po sladoledne mase, priprava sladoledne mase na vodni

predpisanem OsnOVi, Sorbet).

tehnoloskem 46 V procesu izdelave sladoleda upoSteva nacela dobre

postopku proizvodne prakse (nacela, kontrola procesa,
preprecevanje napak, kakovost izdelka, varen in
stabilen sladoled v roku uporabe).

47 Izdela izdelke iz sladoleda.

K Izdela 48 Izdela dekoracijo glede na povrsine sladic (po kosih,
dekoracije za celoto, ploskovno, stransko in obrobno dekoracijo).
sladice - —~ .

49 Izdela okraske iz naslednjih materialov: ¢okolade za
oblikovanje in brizganje, oblatne in parjene mase, iz
krhkega testa in makronov, iz beljakovinske glazure,
fondanta in penaste mase, iz marcipana, sladkorne mase
(ticino), iz pihanega in, vle¢enega sladkorja.

50 Izbere in nadzira pogoje hranjenja.

L Nacrtuje in 51 Pripravi nacrt za izdelavo sladice po lastni zamisli.
izdela sladico po . — - - —
lastni zamisli 52 Izdela in oblikuje sladico po lastni zamisli.
53 Dekorira in predstavi lastno sladico.
M Prodaja izdelke 54 Senzori¢no oceni sladice.

55 Izracuna stroske surovin, izdelave izdelka in embalaze.

56 Zapakira izdelek v ustrezno embalaZzo.

57 Izdelek opremi z ustrezno deklaracijo.

58 Ugotovi zelje kupca in ga postreze v skladu z njegovimi
pri¢akovanji.

59 Privlacno uredi izloZbo in prodajne vitrine.

Opomba:

*Genericne kompetence, ki so vkljuCene v delovne procese oznacene z zvezdico, se ves ¢as
smiselno vkljucujejo v ostale delovne procese.
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