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KATALOG ZNANJA

1. IME PREDMETA

KUHARSTVO Z ORGANIZACIJO DELA 2 (KOD 2)

2. SPLOSNI CILJI

Splosni cilj predmeta je:

uporabljanje modernih pristopov pri planiranju, organizaciji, izvajanju in kontroliranju kakovosti
1zdelkov in storitev,

povezovanje znanja iz razlicnih podro¢ij in uspesno nadgrajevanje v praksi,

reSevaje problemov sodobne tehnologije in komunikacije v delovnem procesu,

usposabljanje za ekonomicno in racionalno poslovanje v gostinstvu,

3. PREDMETNO-SPECIFICNE KOMPETENCE

V predmetu si Studenti poleg generi¢nih pridobijo naslednje kompetence:

planiranje in organiziranje dela v gostinstvu,

uporabljanje nacel ergonomicnega, higienicnega, okoljevarstvenega ter gospodarnega dela
(higiena dela),

ustrezno vkljucevanje in obvladanje uporabe sodobne tehnologije in opreme,

razvijanje in oblikovanje predlogov ponudbe za razli¢ne tematske prireditve,

izbiranje zivil glede na kakovost in hranilno vrednost, pravilno skladis¢enje in spremljanje v
procesu dela,

ocenjevanje kulinari¢ne kakovosti in senzori¢nega vrednotenje jedi,

samostojno organiziranje in izpeljava razli¢nih projektov v gostinskih obratih ter ugotavljanje
kakovost in uspesnost izvedbe,

koordiniranje vodenja in upravljanja v kuhinji,

samostojno izvajanje prodajne aktivnosti s kupci in dobavitelji.

4. OPERATIVNI CILJI

INFORMATIVNI CILJI FORMATIVNI CILJI
Student: Student:
e seznani se z elementi projektnega dela, e samostojno oblikuje delovno skupino za
organizacijo in izvedbo projektov; izvedbo projektne naloge in koordinira delo
e pozna organizacijsko vodenje, modele ter na razli¢nih ravneh;
strukturo organizacije; e organizira delo znotraj delovne skupine,ter
e spozna projektno dokumentacijo in pravila koordinira in vodi manjse projekte v svojem
njene priprave in vodenja; delovnem okolju;
e nacrtuje in razvija aktivnosti v skladu s
predpisi in naceli sodobnega menedzmenta;
e spozna razli¢ne tipe kuhinj in sisteme e analizira in kriti¢no oceni prednosti in slabosti
organizacije delovnih procesov; obstojecega obrata;
e izdela nacrt kuhinje in predlaga izboljSave v
procesu dela;
e nadzira izvajanje HACCP sistema v praksi in
varnosti pri delu;
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seznani se z modernimi metodami nabave,
racionalno oskrbo in poslovno
dokumentacijo vodenja zalog;

spremlja ponudbo zivil na trgu, cene, novosti
na trgu ponudbe in izbire najugodnejSega
ponudnika;

preveri koli¢ino, kakovost in ceno zivil,

spozna razlicne oblike nacrtovanja in
planiranja rednih in izrednih obrokov;

samostojno oblikuje trzno zanimivo ponudbo
z vklju¢enimi kakovostnimi lokalnimi
pridelki ter jih povezuje s kulturno in
kulinari¢no dedi$¢ino;

izdela nacrt ponudbe in tehnoloske priprave,
ter vodi, uvaja ,prikazuje in razlaga tehnike
priprave jedi;

izvaja demonstracijo treninga s Studenti v
oddelku;

pozna informacijsko komunikacijsko
tehnologijo za nacrtovanje, planiranje ter
spremljanje dela s pomogjo statistike in
informatike.

pri svojem delu uporablja informacijsko
komunikacijsko tehnologijo (IKT);
izdela projektna porocila in poroca o
planiranih in dejanskih dosezkih v okviru
projektne naloge.

5. OBVEZNOSTI STUDENTOV IN POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 96 (48 ur predavanj, 48 ur vaj v kuhinji; 16 ur ekskurzij)

Stevilo ur samostojnega dela: 104 (30 ur §tudij literature, 8 ur izdelava projektne naloge, 48 ur
samostojne prakticne vaje, 6 ur konzultacije, 6 ur sodelovanja z dobavitelji, 6 ur sodelovanja s
podjetji)

Obveznosti Studenta so:
prisotnost na vajah, ekskurzijah in projektnem delu - 80%,

opravljene obveznosti iz predmeta KOD 1,

izdelava in izvedba projektne naloge z zagovorom,

pisni izpit.




