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Priloga 3_Obrazec za pripravo programov usposabljanj
JR 1ZVAJANJE PROGRAMOV NADALJNJEGA POKLICNEGA IZOBRAZEVANJA IN
USPOSABLJANJA V LETIH 2018-2022 »PROJEKT MUNERA 3«

Naziv programa

Podrocje

Predlagatelj programa (ime

Sole in imena pripravljalcev
programa)

Kratek opis programa
(max. 150 besed)

SPLOSNI DEL

Utemeljenost (v skladu z
razpisom in analizo potreb)

Ciljna skupina (v skladu z
razpisom in analizo potreb)

Pogoji za vkljuéitev v
program
(v skladu z razpisom)

Cilji programa (v skladu z
razpisom in analizo potreb)

Strezba jedi in pija¢ - natakar
Biotehnika

Srednja Sola za gostinstvo in turizem v Ljubljani
Zofija Barbi¢ Banfi

Program je sestavljen iz teoretiénega dela in prakti¢nega
usposabljanja. Vsebuje module: zdravstvena vzgoja in higienski
minimum, vrste gostinskih obratov, prostori za goste in pomozni
prostori, streZni in ostali inventar, obroki hrane v gostinstvu,
pogrinjki, strezba jedi in pijac, delo v tocilnici, priprava in strezba
toplih napitkov, bonton in komuniciranje z gosti. Ciljna skupina so
zaposleni v gostinstvu in turizmu, predvsem v strezbi. Poudarek
usposabljanja je na prakticnem delu.

V skladu z javnim razpisom Ministrstva za izobraZevanje, znanost in
Sport «lzvajanje programov nadaljnjega poklicnega izobrazevanja in
usposabljanja v letih 2018 - 2022« ter skladno s cilji projekta
MUNERA 3 je potrebno pripraviti nove programe izobrazevanj in
usposabljanj, ki bodo udelezencem omogocili pridobivanje novih
znanj in prakti¢nih spretnosti, skladno s pri¢akovanji delodajalcev.
Cilj projekta je povecati vklju¢enost zaposlenih v programe
nadaljnjega poklicnega usposabljanja, ki bodo udeleZzencem
omogocili pridobivanje novih znanj, ves€in in spretnosti v skladu s
pri¢akovaniji delodajalcev. S tem se izboljSajo njihove kompetence
za vecjo mobilnost med podrogji dela, pridobijo pa tudi znanja za to,
da lahko e bolj ustreZejo potrebam gostov, uporabnikov storitev in
prispevajo k dvigu kakovosti strezbe, povecajo ugled poklica
natakar. Program je ciljno naravnan na strokovno poznavanje
nacinov strezbe, ponudbe jedi in pijac v razli¢nih gostinskih obratih,
poznavanje poslovnega bontona, komunikacije z gosti in vse
elemente gostoljubne in strokovne storitve.

Ciljna skupina so vsi zaposleni v gostinstvu in turizmu in delajo v
strezbi v razli¢nih gostinskih obratih. Najpogosteje so dijaki, Studenti
in nimajo ustreznega strokovnega znanja iz strezbe, svetovanja
ponudbe gostom, komunikacije in poslovnega bontona. Program je
primeren tudi za zaposlene, ki imajo zeljo delati v strezbi in imajo
konCano vsaj osnovno Solo.

Najmanj osnovnoSolska izobrazba, zaposlitev, dokazilo
delodajalca.

Kandidat:
- pripravi, izvede in kontrolira lastno delo.
- usposobi se za zagotavljanje kakovosti opravljene storitve.
- pozna HACCP sistem in ga uporablja v praksi.
- pozna strezni in ostali inventar, nacine strezbe, ponudbo.
- zna pripraviti pogrinjke za dolocen obrok.
- dela v timu, svetuje gostom.
- streZe jedi in pijaCe po pravilih stroke.
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Obseg programa (skupno &t. ur)

Oblika dela

Teoreticni del (st. ur)
Prakticni del (st. ur)
Nacin evidentiranja (iista

prisotnosti, podpisana izjava —
izdelek, storitev ...)

Pogoji za konc¢anje
programa

POSEBNI DEL

Vsebine programa

Kompetence, pridobljene s

programom

Spretnosti, pridobljene s
programom

£
t Srednjz Solz za gostinstvo i turizem
v Ljubljani, Preglov trg ©, 1000 Ljubljana

70
Kontaktne ure | On line delo Izdelek ali Drugo
(max 50 % storitev (navedite)
celotnega
programa)
10
60

Lista prisotnosti.

Min. 80% prisotnost na aktivnostih.

Program je sestavljen iz teoretiCnega in prakti€nega usposabljanja.
Program zajema vsebine Kataloga strokovnih znanj in spretnosti
za pridobitev nacionalne poklicne kvalifikacije pomo¢nik natakarja.
Ciljna skupina so zaposleni v gostinskih in ostalih obratih kjer
pripravljajo in strezejo jedi in pijae. Poudarek usposabljanja je na
prakticnem delu.

Moduli zajemajo vsebine: zdravstvena vzgoja in higienski
minimum, vrste gostinskih obratov, prostori za goste in pomozni
prostori, strezni in ostali inventar, obroki hrane v gostinstvu,
pogrinjki, strezba jedi in pija¢, delo v tocilnici, priprava in strezba
toplih napitkov, bonton in komuniciranje.

Kandidat : uposteva sanitarno-higienske predpise in HACCP ter
uporablja osebna zas¢itna sredstva, uposteva navodila za varno
delo, racionalno porablja energijo, material in ¢as, zagotavlja
kakovost opravljenega dela. Uredi prostore za goste in pomozne
prostore,vzdrzuje strezni in ostali inventar, streze jedi in pijace,
pripravlja in streze tople napitke, opravlja zaklju¢na dela v strezbi,
komunicira s sodelavci in gosti, uporablja IKT tehnologijo, zna
varovati zdravje in varstvo pri delu.

Kandidat: pripravi in uredi prodajni prostor glede na vrsto in
zahtevnost obroka, po natakarjevih navodilih pripravi pogrinjke in
uredi servirno mizico, €isti delovne povrSine z ustreznimi Cistilnimi
sredstvi ter ostalimi pripomoc¢ki za vzdrZzevanje CistoCe pri delu,
opravlja pripravljalna in zaklju€¢na dela v strezbi, pozna posamezne
skupine streznega inventarja, njihov namen in uporabo ter
vzdrzevanje, obvlada tehniko serviranja in deserviranja, pripravi in
Cisti pomozne, servirne in tocilne mize, hladilne omare, servirne
vozicke,Cisti tocilno mizo in naprave v tocilnici, zna poskrbeti za
urejenost toCilnice in priro¢nih skladis¢, pomoznih prostorov ter
streznega inventarja, pripravi pogrinjke po navodilih natakarja,
samostojno postreze pijace, tople napitke in redne obroke, obvlada
tehniko strezbe na ameriSki nagin, obvlada tehniko strezbe odprtih
pijac ter napitkov v restavraciji, vrtu ali terasi, zna pri komunikaciji z
gosti upostevati pravila bontona in lepega vedenja. streZze odprte in
stekleniene pijace pri to€ilnem pultu in pri gostovi mizi, pripravi in
streze tople napitke, pozna cene, normative, razli€ne oblike
placevanja racunov in je pri zaraCunavanju posten, pozna osnovno
programsko opremo in njeno uporabo v ta namen, pozna dolo¢be
zakonodaje na podroc¢ju omejevanja porabe alkohola in jih
uposteva, obvlada osnove bontona in jih uposteva pri delu z gosti,
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se zna z gosti o ponudbi pogovoriti v enem od tujih jezikov.

Splosne kompetence, Pridobijo potrebno znanje za poklicno kariero in napredovanije,

dopolnjene s programom izvajajo gostoljubno storitev po pravilih stroke, dvigujejo ugled
poklica in kakovosti gostinskih storitev, poznajo zakonodajo s
podro¢ja omejevanja rabe alkohola in kulturnega uzivanja vina in
hrane. So skrajno posteni, uporabljajo IKT tehnologijo, delajo v
skupini, uspesno komunicirajo v skladu s splo$nim in poslovnim

bontonom in pravilih stroke.

Organizacija izobrazevanja Udelezenci Zze opravljajo dela in naloge v strezbi v razli¢nih

(navedba vsebinskih sklopov — gostinskih obratih ali pa si Zelijo.

Oblikovane bodo skupine s po 20

modulov, ¢asovni obseg) udeleZenci. Usposabljanje bo potekalo v osmih terminih. Izvajali se
bodo prakti¢ne vaje v opremljenih ucilnicah - jedilnicah za strezbo
na Srednji Soli za gostinstvo in turizem v Ljubljani. Teoreti¢ni del bo
razlaga pred izvajanjem vaje. Kandidati prejmejo gradivo, urnik in
navodila. Na koncu izobrazevanja kandidati samostojno v timu
izvedejo strezbo jedi in pijaé za vnaprej naro¢eni obrok v
prisotnosti triClanske komisije. Kandidati prejmejo potrdila, na
katerih so zapisani vsebinski sklopi in kompetence, ki jih bodo
udelezenci pridobili s tem izobrazevanjem.
Program je sestavljen iz 8 modulov: zdravstvena vzgoja in higienski
minimum, vrste in ponudba v gostinskih obratih, strezni in ostali
inventar, obroki hrane in nacini strezbe, ponudba, gostoljubnost in

komunikacija z gosti,strezba jedi

in pijac, priprava in izvedba strezbe

za dolocen obrok in Stevilo gostov, pripravljalna in zaklju¢na dela v
strezbi, delo v toCilnici, priprava in strezba toplih napitkov in
mesanih brezalkoholnih pija¢. Casovna razporeditev z vsebinami bo

priloga.
Izobrazba in kompetence Program usposabljanja izvajajo:
izvajalca(ev) programa Zdravstvena vzgoja in higienski minimum - univ. dipl. biolog.

(stopnja in smer izobrazbe)

Prakti¢ne vaje s teoreti¢nim delom razlage: strokovni ucitelji z

dolgoletnimi izkuSnjami in s kompetencami pri izvajanju tovrstnega
usposabljanja. Ugitelji strokovnoteoreti¢nih predmetov, organizatoriji

dela v gostinstvu.

Program Datum Odobril Zavrnil — Opombe
Programski odbor 19. 9. 2018 DA
Svet zavoda potrdil 26.9. 2018 DA
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