ALMA

STROKOVNI IZOBRAZEVALNI
CENTER ALME M. KARLIN

NAZIV IZOBRAZBE: SPI GASTRONOM HOTELIR

1. letnik 6 tednov oziroma 228 ur
2. letnik 6 tednov oziroma 228 ur
3. Letnik 17 tednov oziroma 646 ur

KUHARSTVO
1.in 2. letnik
1. Spoznavanje podjetja in dela v njem

- predstavitev podjetja (vizija in poslanstvo)
- predstavitev dejavnosti

- predstavitev prehrambnega obrata (kuhinja in pomozni prostori)
- tehnicna urejenost kuhinje in pomoznih prostorov
- seznanitev z organizacijo dela

- kultura podjetja (odnosi med zaposlenimi, odnosi do strank ...)

varstvo pri delu

2. Delain naloge

sprejemanije Zivil in razvrs€anje v shrambe in hladilnike

mehanska obdelava zivil (pranje, lupljenje, rezanje itd.)

pomoc pri termiCni obdelavi zivil (kuhanje, duSenje, pe€enje, prazenje
Zivil)

- pomo¢ pri pripravi hladnih in toplih za€etnih jedi, juh, mesnih jedi, prilog,
prikuh, sladic

- pripravljalna dela v kuhinji

- vzdrzevanje higiene v kuhinji: pomivanje posode, CiS€enje kuhinje,

shrambe, hladilnikov
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3. Zakljucek prakti€énega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem

dnevnika
3. letnik
1. Spoznavanje podjetja in dela v njem

- predstavitev podjetja (vizija in poslanstvo)

- predstavitev dejavnosti

- predstavitev prehrambnega obrata (kuhinja in pomozni prostori)
- tehnicna urejenost kuhinje in pomoznih prostorov

- seznanitev z organizacijo dela

- kultura podjetja (odnosi med zaposlenimi, odnosi do strank ...)

varstvo pri delu

2. Delain naloge

sprejemanije Zivil in razvrs€anje v shrambe in hladilnike

- spoznavanje normativov pri pripravi posameznih jedi

- mehanska obdelava Zivil (pranje, lupljenje, rezanje itd.)

- termiCna obdelava zivil (kuhanje, duSenje, peCenje, prazenje zivil)

- priprava hladnih in toplih zaCetnih jedi, juh, mesnih jedi, prilog, prikuh,
sladic

- pripravljalna dela v kuhinji

- vzdrzevanje higiene v kuhinji: pomivanje posode, €iS€enje kuhinje,

shrambe, hladilnikov

3. Zakljucek prakti€énega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem

dnevnika
STREZBA

1.in 2. letnik
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1. Spoznavanje podjetja in dela v njem
- predstavitev podjetja

- predstavitev dejavnosti

- predstavitev oddelka v obratu, kjer se opravlja dejavnost strezbe
- tehnicna urejenost toCilnice

- seznanitev z organizacijo dela

- bonton obnasanja na delovhem mestu
- varstvo pri delu
2. Delain naloge

- skrb za urejenost tocCilnice in pomoznih prostorov
- skrb za urejenost prostorov za goste, kjer se odvija postrezba

- urejenost pomoznih prostorov, predvsem skladis¢a
- pripravljalna dela v toc€ilnici in restavraciji

3. Zakljucek prakti€énega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem

dnevnika
3. letnik
1. Spoznavanje podjetja in dela v njem

- predstavitev podjetja

- predstavitev dejavnosti

- predstavitev oddelka v obratu, kjer se opravlja dejavnost strezbe
- tehnicna urejenost toCilnice

- seznanitev z organizacijo dela

- bonton obnasanja na delovhem mestu

- varstvo pri delu
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2. Delain naloge

samostojna priprava tocCilnice, pomoznih prostorov ter prostorov za

goste

samostojno delo v tocilnici in na rajonu

prevzem narocila za redne obroke

delo z gosti pri enostavnejsih obrokih

delo z blagajno

poznavanije jedilnika in ponudbe doloCenega obrata
skladiS¢no poslovanje

sodelovanje pri organizaciji in izvedbi catering dogodkov
izvajanje (pod mentorstvom) zahtevnejSih oblik francoske in angleske

strezbe (razkosavanje, filiranje, porcioniranje, flambiranje), ter osnove

mesanja pijac.

3. Zakljucek prakti€énega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem

dnevnika



