ALMA

STROKOVNI IZOBRAZEVALNI
CENTER ALME M. KARLIN

PROGRAM: SSI GASTRONOMIJA IN TURIZEM

Naziv izobrazbe: gastronomsko turisti¢ni tehnik
1. letnik 2 tedna oziroma 76 ur
2. letnik 2 tedna oziroma 76 ur

3. letnik 3 tedne oziroma 114 ur

TURIZEM

1. in 2. letnik

V prvem letniku poteka prakticno usposabljanje predvsem v turistiCno informacijskih

centrih, lokalnih turisticnih drustvih in drugih lokalnih turistiCnih organizacijah.

V drugem letniku poteka prakticno usposabljanje v turisticnih agencijah, muzejih,
galerijah, regijskih parkih, krajinskih parkih, ekoloskih parkih, nacionalniem parku,
tudi v hotelih, hostlih, termalnih centrih, wealness centrih in drugih prenocitvenih
obratih in po dogovoru z mentorjem prakticnega uposabljanja v Soli v turisticno
informacijskih centrih, lokalnih turisticnih drustvih in drugih lokalnih turisticnih

organizacijah.
1. Spoznavanje podjetja in dela v njem

- predstavitev podjetja (vizija in poslanstvo)
- predstavitev dejavnosti
- seznanitev z organizacijo dela

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

- seznanitev z lokalnim okoljem in turisticno ponudbo

- spoznavanje geografije, zgodovine, naravne in kulturne dedisc€ine
lokalnega okolja

- sprejem in dobrodoSlica turistom

- poslovno komuniciranje in oblikovanje odnosa do strank

- svetovanje in prodaja lokalnih turistiCnih storitev

- posredovanje promocijskega gradiva, prodaja turistiCnih spominkov in
pripomockov (zemljevidi, vodniki ...)

- zbiranje in analiza turisticnih podatkov

- posredovanje turisti¢nih in drugih s turizmom povezanih informacij

- priprava programov prosto€asnih aktivnosti (izleti, Sportni dogodki,
izobrazevanja, vodeni ogledi ...)

- organizacija prireditev

- skrb za urejenost

- pomozna dela v turizmu (priprava gradiv, mailing ...)

3. Zakljucek praktiénega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem

dnevnika
3. letnik

Prakti¢no usposabljanje poteka predvsem v zabaviScnih parkih, vodnih parkih,
nakupovalnih sredis¢ih z animacijskimi koticki, v obili delovne terapije v domovih
starejSih, pa tudi v turistiCnih agencijah, muzejih, galerijah, regijskih parkih, krajinskih
parkih, ekoloskih parkih, nacionalniem parku, tudi v hotelih, hostlih, termalnih centrih,
wealness centrih in drugih prenocitvenih obratih in po dogovoru z mentorjem
praktiCnega usposabljanja v Soli v turistiCno informacijskih centrih, lokalnih turistiCnih

drustvih in drugih lokalnih turistiCnih organizacijah.
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1. Spoznavanje podjetja in dela v njem
- predstavitev podjetja (vizija in poslanstvo)

- predstavitev dejavnosti

- seznanitev z organizacijo dela

kultura podjetja (odnosi med zaposlenimi, odnosi do strank ...)
2. Delain naloge

- seznanitev z lokalnim okoljem in turisticno ponudbo

- sprejem gostov in skrb zanje v ¢asu bivanja

- svetovanje in prodaja turisticnih aranzmajev

- posredovanje turistiCnih in drugih s turizmom povezanih informacij

- priprava in izvedba pavsalnih potovanj

- priprava in izvedba razli¢nih vrst turisticne animacije

- priprava programov prosto¢asnih aktivnosti (izleti, Sportni dogodki,
izobrazevanja, vodeni ogledi ...)

- organizacija prireditev

- skrb za urejenost

- pomozna dela v turizmu (priprava gradiv, mailing ...)

3. Zakljucek prakti€énega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem

dnevnika
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GOSTINSTVO
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, pecCenje, prazenje
Zivil)

- pomoc¢ pri pripravi hladnih in toplih zaCetnih jedi, juh, mesnih jedi, prilog,
prikuh, sladic

- pripravljalna dela v kuhinji

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

shrambe, hladilnikov

3. Zakljucek prakti€énega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem
dnevnika
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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.)

termi¢na obdelava Zivil (kuhanje, duSenje, pecCenje, prazenje Zivil)

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

- pripravljalna dela v kuhinji

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

shrambe, hladilnikov

3. Zakljucek prakti€énega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem

dnevnika
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STREZBA

1. in 2. letnik

V prvem letniku dijaki v Soli nimajo pouka strezbe.
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

- skrb za urejenost pomoznih prostorov, predvsem skladis¢a

- razlicna dela v tocilnici in restavraciji (uporaba espreso aparata,
priprava enostavnih in zahtevnejSih pogrinjkov, urejanje dekoracije,
postrezba enostavnih obrokov in pijac ...)

3. Zakljucek prakti€énega usposabljanja z razgovorom in ocenjevanjem

dnevnika
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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 delovnem mestu

varstvo pri delu

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.



