1. PODATKI O IZOBRAŽEVALNEM  PROGRAMU GASTRONOMSKE IN HOTELSKE STORITVE

	Ime izobraževalnega programa
	GASTRONOMSKE IN HOTELSKE STORITVE
	Sprejem: 

Ur. l. RS, št. 53/08

Trajanje izobraževanja:

 3 leta

Obseg praktičnega usposabljanja z delom:

24 do 50 tednov

Strokovno področje:

81 Osebne storitve

	Naziv srednje poklicne izobrazbe
	gastronom hotelir / hotelirka
	

	Poklicni standardi
	Kuhar

Natakar

Gospodinja
	


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 poslovodski izpit ustrezne smeri

· ali

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

V primeru regijskega pomanjkanja delovnih (učnih) mest za gastronom - hotelirje 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. DEJAVNOST IN MATERIALNI POGOJI

4.1 Ustreznost prostora 

Za izvajanje praktičnega usposabljanja z delom v podjetju morajo biti zagotovljeni pogoji glede opremljenosti učnega mesta v skladu z zahtevami izobraževalnega programa.

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

4.2 Ustreznost programske in tehnične opreme 

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

Prostor mora zadostovati spodnjim pogojem:

· tehnični pogoji (voda, toplotna energija, osvetlitev, prezračevanje, talne in stenske obloge, delovne površine, oprema)

· posoda in orodje (kuhinjska posoda in orodje, servirna in jedilna posoda ter pribor, čistilna posoda in orodje)

· strežni inventar: perilo, porcelan, steklenina, pribor, kovinska posoda, mala namizna oprema, pomožni strežni inventar, servirna posoda

· stroji za mehansko in termično obdelavo živil

· hladilne in zamrzovalne naprave

· pomivalnice črne in bele posode

· opremljen točilni pult s priročnim skladiščem

· prostori za goste-jedilnica

· živila

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 večjih gostinskih objektih, 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 HOTELIRSTVA IN GOSTINSTVA

Delodajalec, ki izpolnjuje pogoje za izvajanje izobraževalnega programa gastronom - hotelir, 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 izobrazbe gastronomsko turistični tehnik ali poklicno tehniške izobrazbe gastronomski tehnik.
