1. PODATKI O IZOBRAŽEVALNEM  PROGRAMU SLAŠČIČAR

	Ime izobraževalnega programa
	SLAŠČIČAR
	Sprejem: 

Ur. l. RS, št. 55/07

Trajanje izobraževanja:

3 leta

Obseg praktičnega usposabljanja z delom:

24 do 53 tednov

Strokovno področje:

54 Proizvodna tehnologija

	Naziv srednje poklicne izobrazbe
	slaščičar / slaščičarka
	


2. PRIČAKOVANO ZNANJE IN ZMOŽNOSTI

Delodajalec zagotavlja ustrezne kadrovske in materialne pogoje z ustrezno organizacijo in dejavnostjo tako, da bo dijak s praktičnim usposabljanjem z delom v ustreznem deležu (glede na obseg praktičnega usposabljanja) pridobil znanje in zmožnosti (kompetence), ki jih mora dokazati pri zaključnem izpitu (izdelek oziroma storitev z zagovorom) v skladu z izpitnim katalogom. Pričakovano znanje in kompetence delodajalec določi v sodelovanju s šolo.

3. KADROVSKI POGOJI 

3.1. Delodajalec oziroma mentor

· ima opravljen mojstrski izpit ali delovodski ali mojstrski izpit ustrezne smeri

ali

· pridobljena najmanj srednja strokovna izobrazba ustrezne smeri, pedagoško-andragoška usposobljenost (Pedagoško-andragoška usposobljenost mora mentor pridobiti po programu, ki se izvaja v sklopu mojstrskega ali delovodskega izpita oz. ga določi pristojna zbornica in obsega najmanj 24 ur izobraževanja) in 3 leta delovnih izkušenj v ustrezni dejavnosti.

V primeru regijskega pomanjkanja delovnih (učnih) mest za slaščičarje zadostuje za delodajalca ali mentorja pridobljena srednja poklicna izobrazba ustrezne smeri ter pedagoško – andragoška usposobljenost in 10 let ustreznih delovnih izkušenj v ustrezni dejavnosti.

3.2. Izobraževalec

· pridobljena ustrezna srednja poklicna izobrazba in 3 leta delovnih izkušenj v ustrezni dejavnosti,

ali

· izpolnjuje pogoje za delodajalca oziroma mentorja, ki so navedene v prvem odstavku točke 3.1.

4. MATERIALNI POGOJI

4.1 Prostori in oprema 

Pri oceni tehnične opremljenosti delovnega (učnega) mesta se upošteva minimalni standard, ki ga zahtevajo pogoji za registracijo dejavnosti, da se lahko zagotovi celovito izvajanje.

Za izvajanje praktičnega usposabljanja v podjetju  morajo biti zagotovljeni pogoji glede opremljenosti delovnega (učnega) mesta v skladu z zahtevami programa za posamezno poklicno usmeritev. 

Oprema naj zadosti minimalnim pogojem, ki zagotavljajo doseganje zadovoljive kakovosti izdelkov in storitev in realizacijo ciljev praktičnega usposabljanja za posamezno poklicno usmeritev v celoti ali deloma. 

4.2 Ustreznost programske in tehnične opreme 

Ocena opremljenosti delavnice v podjetju se ravna po specializaciji dejavnosti oz. izdelkih in storitvah. Ločiti je potrebno opremo delovnega (učnega) mesta in skupno opremo delavnice.

Delovni prostori za izvedbo praktičnega usposabljanja za poklic slaščičar:

· skladišče in shramba,

· hladilne in zamrzovalne naprave,

· pomivalnica za servirno in jedilno posodo,

· pomivalnica za kuhalno posodo,

· prostor za osebje (garderobe, sanitarije),

· glavna topla kuhinja,

· hladna kuhinja, 

· prostor za odpadke.

Glavna orodja so: naprave za kuhanje, peko in cvrtje, naprave za rezanje, stroji za mešanje in stepanje, stroji za valjanje, drobljenje in mletje ter hladilne naprave. Uporablja tudi ročna orodja, tehtnice, modele, šablone, merila, sejalne naprave, zamrzovalnike, hladilnike in stroje za oblikovanje. 

Poleg orodij in naprav za delo uporablja materiale za pripravo slaščic: od moke, vode, mleka, smetane, sladkorja, kakava, čokolade, masla, masti, margarine, sadja in drugih sadežev (orehi, lešniki, mandeljni...) do bombonov, sirupov, jajc, medu, sadnih želejev, marmelade, oblatov, barvil, kot tudi kvas, začimbe, pudinge, različne arome, pecilne praške in škrob. 

Za pripravo slaščičarskih izdelkov potrebuje tudi pomožna sredstva : premaze za modele, olja, maziva, krpe, čistilna sredstva, embalažo, sredstva za razkuževanje in goriva. 

4.3. Število učnih mest v odnosu do števila delovnih mest s pogoji za mentorje in izobraževalce

Delodajalec mora zagotoviti enega mentorja oziroma izobraževalca na enega dijaka v primeru, da delo poteka individualno ali zaradi potreb varstva pri delu. V proizvodnem delu, lahko mentor ali izobraževalec usposablja največ tri dijake v delovnem (učnem) procesu.

5. ZAGOTAVLJANJE VAROVANJA OKOLJA TER VAROVANJA PRED POŽARI

Upoštevajo se zlasti naslednji kriteriji:

· ustrezno zagotovljena varstvo pri delu in požarna varnost,

· ustrezno zagotovljeno varovanje okolja (npr. ločeno zbiranje odpadkov ipd.).

6. IZPOLNJEVANJE POGOJEV ZA IZVAJANJE DRUGIH IZOBRAŽEVALNIH POGOJEV S PODROČJA ŽIVILSTVA

Delodajalec, ki izpolnjuje pogoje za izvajanje izobraževalnega programa slaščičar, lahko praktično usposablja dijake, ki se izobražujejo po izobraževalnih programih za pridobitev nižje poklicne izobrazbe pomočnik v biotehniki in oskrbi ali za pridobitev srednje strokovne ali poklicno tehniške izobrazbe živilsko prehranski tehnik.

