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Gastronomske in hotelske storitve 3. Letnik Solsko leto 2019/20
Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor

1IZVEDBENI KURIKUL ZA PROGRAM SPI GASTRONOMSKE
IN HOTELSKE STORITVE
3. F in 3. G oddelek

Solsko leto 2019/2020

1. Naziv in sedez Sole

SREDNJA SOLA ZA GOSTINSTVO IN TURIZEM MARIBOR
Mladinska ulica 14/a, 2000 Maribor

Ravnatelj:

Dusan Erjavec

2. Osnovni podatki

2.a. Struktura vpisanih

Formirana sta dva oddelka in sicer:

Oddelek Razrednik j;cjz\ll(icl)c\)/ Mogki Zenske

3.f (K/N) Tanja Slacek 29 13 16

3.g Tatjana Emersic 28 28 -
Skupaj | 27 41 16
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Solsko leto 2019/20

2.b. Predmetnik

Razred: 3. F

3. letnik
17 tednov

Oznaka Programske enote &t urna

KT
teden | leto

P1 Slovenscina 3 51 3

P2 Matematika 3 51 3
Tuji jezik / AN

P3 2 34 2

Tuji jezik / NE

P7 Sportna vzgoja 2 34| 1

Priprava izrednih obrokov
KUH 34

Slovenske narodne jedi 50 3
PRE 16
KUH 34

Peka peciva 50 3
PRE 16

Postrezba izrednih obrokov STR | 108 | 108 | 7
STR 34

Priprava jedi pred gostom 50 3
PRE 16
STR 34

Slovenska vina

Od tega:
C - Prakticno izobrazevanje v soli
Prakti¢ni pouk | 10 | 176 | 10
€ - Praktiéno izobrazevanje pri delodajalcu
Prakti¢no usposabljanje z delom | 38 | 646 | 28
D - Interesne dejavnosti
Interesne dejavnosti | 32 | 32 | 1




Gastronomske in hotelske storitve 3. Letnik Solsko leto 2019/20
Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor
E — Odprti kurikulum
GAS Gastronomija 2 34 2
ANPS Anglescina za potrebe stroke
1 17 1
NEPS Nemscina za potrebe stroke
GOP Gostinsko poslovanje 2 34 2
SKD Slovenska kulturna dedis¢ina 1 17 1
M19 Dekoracije 2 34 1
KUH Delo na terenu 2 34 1
M19 Dekoracije 1 17 1
TI2 2. Tuji jezik 3 [ 511 2
” Kuhar 10,0170 | 8
jE
upaj Natakar 10,0| 170 | 9
Na ravni Sole

Skupaj pouka (A+B+E) - Kuhar 32 | 548
Skupaj pouka (A+B+E) - Natakar 32,2 | 548
Skupaj prakti¢nega izobrazevanja (C+€) 822
Stevilo tednov izobraZevanja v $oli 17
Stevilo tednov prakticnega usposabljanja z 38 | 17
delom
Stevilo tednov interesnih dejavnosti 32 1
Skupno stevilo tednov izobraZevanja 35

K+N kuhar in natakar

‘ samo kuhar

_ samo natakar
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Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor

Solsko leto 2019/20

2.c. Seznam uditeljev-izvajalcev

3. letnik
17 tednov 3F
Oznaka Programske enote &t urna : 3.G
K/N
KT
teden | leto
P1 Slovenscina 3 51 3 K. Hegedis$ T. Emersic¢
P2 Matematika 3 |51 3 B. Zlof B. Zlof
Tuji jezik / AN S. Matekovi¢ | S. Matekovic
P3 2 34 2
Tuji jezik / NE S. Porekar P.
. . J. Lovse G. Frangei
P7 2 4 1 « v
>portna vzgoja 3 K. Segula K. Segula
Priprava izrednih obrokov KUH | 108 | 108 | 7 D. Zorko 5. Zitnik
D. Zorko
KUH | 34 D. Zorko 5. Zitnik
Slovenske narodne jedi 50 | 3 D. Zorko
PRE 16 M. Pajnik M. Pajnik
KUH | 34 D. Zorko > ol
Peka peciva 50 | 3 D. Zorko
PRE 16 M. Pajnik M. Pajnik
PostreZba izrednih obrokov STR | 108 | 108 | 7 B. Korosec. /
M. Arnuga
STR 34 B. KoroSec /
Priprava jedi pred gostom 50 | 3 M. Arnuga
PRE 16 M. Pajnik M. Pajnik
STR 34 B. KorosSec /
Slovenska vina 50 | 3 M. Arnuga
PRE 16 M. Pajnik M. Pajnik
€ - Prakti¢no izobraZevanje pri delodajalcu
Prakti¢no usposabljanje z delom | 38 | 646 | 28 M. Bozicko M. BoZicko
D - Interesne dejavnosti
Interesne dejavnosti | 32 | 32 | 1 M. Zigart M. Zigart
E — Odprti kurikulum
GAS Gastronomija 2 34 2 M. Pajnik M. Pajnik
ANPS Anglescina za potrebe stroke S. Matekovi¢ | S. Matekovic
1 17 1
NEPS Nemscina za potrebe stroke S. Porekar P. /
GOP Gostinsko poslovanje 2 34 2 T. Slacek B. Zlof
SKD Slovenska kulturna dediscina 1 17 1 . Flajzer I. Flajzer
Dekoracije 2 34 1 R. Kosec R. Kosec
Delo na terenu 2 34 1 / /
Dekoracije 1 17 1 R. Ko3ec /
2. Tuji jezik ANG S. Matekovi¢ | R. Kovacevi¢
2. Tuji jezik NE A. Brumec /
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3. Odprti kurikul

Odprti kurikulum je nastal ob sodelovanju lokalnih partnerjev, predstavnikov obrtne in gospodarske
zbornice. Cilji odprtega kurikula in katalogi znanj za posamezno programsko enoto oziroma
vsebinskega sklopa so priloga izvedbenega kurikuluma.

Odprti kurikulum je oblikovan na osnovi :
e usklajenosti s socialnimi partner;ji,
e ustreznosti standardov znanja,
e razvojnih priloZznosti Sole in stroke kot take.

Dodane vsebine-moduli so razvidni iz spodaj navedene tabele. Vsebine v modulih nudijo dijakom
naslednje kompetence:
e znajo se pravilno odlocati in ravnati po higiensko varnostnih predpisih (HACCAP),
znajo izbirati kakovostna in varna Zivila ter pijace,
znajo racionalno rabiti energijo, material in ¢as,
znajo nacrtovati dokumentacijo, ki spremlja proces gostinskega poslovanja,
znajo upostevati likovna nacela in estetiko oblikovanja pri pripravi sodobnih jedi ,
natakarji znajo komunicirati z gosti in obvladajo osnovno komunikacijo z gosti v tujem jeziku.

Namen in cilji odprtega kurikula:

e 7z vsebino odprtega kurikula dopolnjujemo izobrazevalni program v skladu s poklicnimi
standardi, ki so bili osnova za pripravo programa,

e dosedi boljSo zaposljivost dijakov,

e dosedivecjo uspesnost dijakov pri nadaljnjem izobraZzevaniju.

2. letnik
30 tednov

Oznaka Programske enote &t. urna

GAS Gastronomija

ANPS Anglescina za potrebe stroke

NEPS Nemscina za potrebe stroke

GOP Gostinsko poslovanje

SKD Slovenska kulturna dedis¢ina
Dekoracije

Delo na terenu

Dekoracije

2. Tuji jezik

Kuhar 10,0 | 170 | 8
LA Natakar 10,0 | 170 9

kuhar in natakar -I samo kuhar - samo natakar
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Solsko leto 2019/20

4. Pregled izvedbe modulov in programskih enot

Programska enota /modul

Stevilo ur po nacinu izvedbe

Teoreti¢ni Druge
Teoreticni Praktién.i in prakti¢ni oblikfe della- Skupaij
pouk pouk, vaje pouk projektni
skupaj tedni
Slovenscina 51 - - 4 55
Matematika 51 - - 4 55
Tuji jezik / NE 34 - - 2 36
Tuji jezik / AN 34 - - 2 36
Priprava izrednih obrokov—-M 5 - 108 - - 108
Peka peciva— M 15 16 34 50 - 50
Slovenske narodne jedi—M 12 16 34 50 - 50
Postrezba izrednih obrokov—M 8 - 108 - - 108
Priprava jedi pred gostom — M 16 16 34 50 - 50
Mesane pijace —M 18 16 34 50 - 50
Gastronomija 34 - - - 34
Anglescina za potrebe stroke 17 - - - 17
Nemscina za potrebe stroke 17 - - - 17
Gostinsko poslovanje 34 - - - 34
Slovenska kulturna dedis¢ina 17 - - - 17
Dekoracije - kuhar - - 34 - 34
Dekoracije - natakar - - 17 - 17
2. Tuji jezik - Nems¢ina 54 - - - 54
Delo na terenu -kuhar - - - 34 34
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5. Opredelitev drugih oblik vzgojno-izobrazevalnega dela
5.a. Prakti¢no usposabljanje z delom

Dijaki opravljajo v 3. letniku 646 ur/17 tednov PUD pri delodajalcih, ki so si jih izbrali Ze v 1. oziroma 2.
letniku.

PUD bo potekal na naslednji nacin:

e dijaki se razporedijo k Ze izbranemu delodajalcu po Solskem koledarju,
e dijaki 3. F razreda bodo napoteni na PUD v ¢asu od 22 . 1. 2020 do vklju¢no 22. 5. 2020,
e dijaki 3. F razreda bodo napoteni na PUD v ¢asu od 2 . 9. 2019 do vklju¢no 3. 1. 2020.

5.b. Interesne dejavnosti

Cilji:

= Dijaki si razvijajo skozi razlicne Sportne vsebine, ki jim omogocajo Sportni dnevi, trajne navade po
Sportnih aktivnosti ,do odgovornega odnosa do narave ,do fair playa do druzenja med ostalimi
dijaki in ucitelji.

= Dijaki si pridobijo nova spoznanja in vrednote do razlicnih zvrsti umetnosti in razli€nih pravil
obnasanja.

= Dijaki spoznavajo svojo oZjo domovino in se na drugi naCin srecajo z vsebinami, ki so pomembne
za njihov poklic.

= Dijaki se spoznavajo z novimi vsebinami, ki jim pomagajo graditi njihovo osebnost.

t. ur obveznega dela 30 ur.

S
St. ur proste izbire 2 uri objavljen katalog prosto izbirnih interesnih dejavnosti.

https://www.ssgt-mb.si/stran/20/interesne-dejavnosti



https://www.ssgt-mb.si/stran/20/interesne-dejavnosti
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5.c. Razredne ure

Razredne ure se izvajajo pod vodstvom razrednika, na pobudo razrednika, dijakov ali starSev tudi v
sodelovanju s Solsko svetovalno delavko. Pri izbiri tematik se uposStevajo pobude dijakov in starSev ter
potrebe Solskega prostora. V letoSnjem Solskem letu bomo posebno pozornost namenili spremljanju
vodenja mape ucnih dosezkov dijakov.

6. Nacrt svetovanja in strokovne podpore dijakom

Solska svetovalna delavka pri svojem delu dijakom, uciteljem in star§em pomaga na podrogjih:
e ucenjaindela,
e Solske kulture, klime, vzgoje in reda,
e telesnega, osebnega in socialnega razvoja,
e Solanja in poklicne orientacije,
e socialno-ekonomskih in Custvenih stisk,
e skrbi za dijake s posebnimi potrebami.

Podrobneje je delo definirano v okviru letnega delovnega nacrta Solske svetovalne sluzbe.

7. Casovni razpored preverjanja in ocenjevanja znanja

Solsko leto 2018/19 je razdeljeno v eno ocenjevalno obdobije:

Za dijake 3. F razreda se prvo ocenjevalno obdobje priéne s 2.9. 2019 in zakljuci 15. 1. 2020. Obvestilo
o uspehu dijaki dobijo praviloma v prvem tednu po ocenjevalni konferenci. Na PUD so od 22. 1. 2020
do vkljuéno 22. 5. 2020. Spri¢evalo oz. obvestilo o uspehu dobijo dijaki 25. 5. 2020.

Dijaki 3. G razreda se prvo ocenjevalno obdobje na PUD in sicer od 2. 9. 2019 do vklju¢no 3. 1. 2020. S
poukom pri¢nejo 6. 1. 2020. Drugo ocenjevalno obdobje se zakljuci 22. 5. 2020. Spricevalo oz. obvestilo
o uspehu dobijo dijaki 25. 5. 2020.

Od 25. 5. do 29.5 2020 so priprave na ZI.

8. Spremljanje nacrta preverjanja in ocenjevanja znanja
Analizo uspeha oddelka izdela razrednik pred vsako ocenjevalno konferenco. Casovna analiza uspeha
dijakov se opravlja v istih obdobjih, kot so definirana ocenjevalna obdobja. Na podlagi analize uspeha

se pripravijo individualizirani nacrti izobrazevanja za dijake, ki ne dosegajo minimalnih standardov
znanj in niso pridobili pozitivnih ocen.
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9. Priloge

1. Letna ucna priprava z nacrtom preverjanja in ocenjevanja znanja
Vklju¢evanje integriranih klju¢nih kompetenc pri posameznih programskih enotah in modulih
3. Casovni razpored za 3. e oddelek

N

Priloga 1, izvedbeni kurikuli programskih enot in strokovnih vsebinskih sklopov

Izvedbeni kurikuli za posamezne programske enote in module so razporejeni po vrstne redu v
predmetniku za 3. letnik. Vsak izvedbeni kurikul vsebuje minimalne standarde za posamezno vsebinsko
podrocje in nacin preverjanja znanja. Za module je izdelana tabela timskega ocenjevanja.

10



Programska enota/modul : Slovenscina Letnik: | 3. Stev. ur: 51 Ucitelj/i: K. Hegedis, T. Emeresic¢
. o Stevilo . - . .
Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Slovenska knjiZzevnost v casu 15 Dijak:
e dijaki berejo, opisujejo, raz¢lenjujejo, vrednotijo Dijaki smiselno in tekoce berejo.
1. Reformacija: PrimozZ Trubar, O izbrana umetnostna besedila in ob njih Dijak je po branju zmoZen obnoviti/povzeti vsebino
zidavi cerkva poustvarjajo drugotna besedila (doZivljajski spis, besedila.
2. Razsvetljenstvo: A. T. Linhart, Ta vodeni spis) O prebranih ali slisanih besedilih se pogovarjajo z
veseli dan ali Maticek se Zeni e pridobijo temeljna literarnozgodovinska znanja: uciteljem ali s soSolci.
3. Romantika: France Preseren, Krst snov, motiv, tema, ideja, knjiZzevna oseba, knjizevni Tvorijo Solski spis v skladu z navodili.
pri Savici (Uvod) prostor, knjizevni ¢as, zgradba, dogajanje, zgodba; Poznajo temeljne literarnozgodovinske pojme.
4. 0Od romantike k realizmu: Janko lirska pesem, epska pesem, pridiga, povest, novela,
Kersnik, V zemljiski knjigi komedija, lirika, epika, dramatika, poezija, proza,
pesnik, pisatelj, dramatik
inj ila; "
B Uradn'a in jav_n'a t?tesedl a . 10 Dijak:
strokovna in publicisticna besedila
Dijaki so zmozZni pri raz€lembi besedila navesti ime
1. Pritozba, zapisnik e dijaki berejo, razclenjujejo in tvorijo pritozbo, izbrane besedilne vrste (pritozba, zapisnik, ocena,
2. Ocena zapisnik, oceno tega, kar so videli/slisali, strokovno strokovno porocilo), navesti njene temeljne
3. Strokovno porocilo porocilo znacilnosti in tvoriti podobno besedilo.
C Slovenska knjiZzevnost v ¢asu 10 Dijak:

1. Moderna: Ilvan Cankar, Kostanj
posebne sorte

2. Ekspresionizem: Srec¢ko Kosovel,
Ekstaza smrti

3. Socialni realizem: Prezihov Voranc,
Samorastniki (domace branje)

4. Knjizevnost v drugi svetovni vojni:
K. D. Kajuh: Bosa pojdiva, dekle,
obsore;j

5. Sodobna knjizevnost: Tone Pavcek,
Pesem o zvezdah

o dijaki berejo, opisujejo, raz€lenjujejo, vrednotijo
izbrana umetnostna besedila in ob njih
poustvarjajo drugotna besedila (dozivljajski spis,
vodeni spis); pridobijo temeljna
literarnozgodovinska znanja: snov, motiv, tema,
ideja, knjizevna oseba, knjizevni prostor, knjizevni
Cas, zgradba, dogajanje, zgodba; lirska pesem,
epska pesem, povest, novela, Crtica, lirika, epika,
poezija, proza, pesnik, pisatelj, dramatik

Dijaki smiselno in tekoce berejo.

Dijaki so po branju zmoZni obnoviti/povzeti
vsebino besedila.

O prebranih ali slisanih besedilih se pogovarjajo z
uciteljem ali s soSolci.

Tvorijo Solski spis v skladu z navodili.

Poznajo temeljne literarnozgodovinske pojme.

11
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. - Stevilo o - . .
Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
D Jezikovna podoba besedila 6 Dijak:
1. Slovnicna sestava besedil: poved, e  Prirazélembi besedil in njihovih medsebojnih
stavek, stavéni €leni, ve¢stav€na . - . . primerjavah so zmozZni uporabljati pojme: beseda,
o dijaki razvijajo svojo pragmati¢no, pomensko, .
poved . . ) besedna zveza, stavek, poved, besedilo.
. - . slovarsko, slovni¢no, pravorecno in pravopisno . ) L o .

2. Pravopisno urejanje besedila: Jmosnost e Dijaki pri sprejemaniju in tvorjenju besedila
pisanje skupaj in narazen in z dokazejo svojo pragmati¢no, pomensko, slovarsko,
vezajem, kratice in okrajsave, slovni¢no, pravorecno in pravopisno zmoznost.
zapisovanje prevzetih besed

E Priprave na zakljucni izpit 10 Dijak:
e dijaki pregledno ponovijo in razumejo vsebine

1. Pregledna ponovitev vsebin za ZI. slovenscine za ZI.

Vsebinski . .y v e . .
skiop Pisno Ustno Prakti¢no Drugo - vpisi nacin ocenjevanja
A X X
B X X
C X X
D X X

12
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Programska enota/modul : Matematika Letnik: 3 Stev. ur: 51 Ucitelj/i: Branko Zlof
Strokovni vsebinski sklop Stevilo ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Ravninska geometrija 30 Dijak:

1. Osnovni pojmi ravninske
geometrije

2. Veckotnik

Pitagorov izrek

4. KrozZnica in krog

w

dijak pozna in uporablja osnovne geometrijske
pojme: tocka, daljica, poltrak, premica, ravnina,
kot, ravninski lik, gecometrijsko telo, ...

dijak pozna in razlikuje vrste kotov,

dijak pozna in razlikuje trikotnike glede na
stranice in kote,

dijak nacrta trikotnik,

dijak pozna in razlikuje med seboj stirikotnike
glede na stranice in kote

dijak nacrta Stirikotnik,

dijak pozna in razlikuje veckotnike glede na
Stevilo stranic oz. kotov in pozna lastnosti
pravilnih veckotnikov,

dijak pozna pojem skladnost,

dijak pozna in uporablja Pitagorov izrek,

dijak pozna in razlikuje krog in kroZnico,

dijak pozna in dolo¢i obseg in plos¢ino
ravninskega lika

dijak izrauna obseg in ploscino trikotnika,
pravokotnika, paralelograma in trapeza z obrazci,
dijak pozna in izracuna obseg in plosc¢ino kroga.

e dijak pozna osnovne geometrijske pojme,

e dijak pozna in razlikuje vrste veckotnikov,

e dijak uporablja Pitagorov izrek,

e dijak pozna in razlikuje krog in kroznico,

e dijak pozna in dolocCi obseg in ploscino ravninskega

lika,

e dijak pozna in zna izracunati obseg in ploscino

kroga.

13
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. o Stevilo . - . .
Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
B Prostorska geometrija 21 Dijak:
e dijak pozna osnovne pojme prostorske geometrije, . . . .

1.  Osnovni pojmi prostorske  dijak pozna geometrijo pokonéne prizme, dijak pozna geometrijo pokoncne prizme,
geometrije pokonénega valja, pokonéne piramide, pokonfnega vaIJva, p.okoncne piramide,

2. Povrsina in prostornina pokoncne pokoné&nega stoZca in krogle, p?koncnega. stozca in krc?gle, o
prizme, pokonénega valja, e dijak pozna in razume pojma povrsina in dijak pozlna " razum? pojma povrsina in
pokonénega stoica in krogle prostornina geometrijskega telesa, prostornina geomejcvr'ljslfega tglesa,.merslv(.e enote

e dijak pozna in uporablja enote za merjenje za merjeme teh kollcm.ln |zracurfat| povrsino in
povrsine in prostornine omenjenih teles, prostornino v preprostih primerih.
e dijak zna izraCunati povrsino in prostornino teh
geometrijskih teles,
o dijak zna izra€unati visine teles, dolzine robov,
diagonale in kote v omenjenih telesih.
Vsebinski Pisno Ustno Prakti¢no Drugo
sklop
A X X
B X X

14
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Programska enota/modul : Anglescina TJ 1 Letnik: | 3. Stev. ur: 34 Ucitelj/i: S. Matekovi¢
. . . Stevilo — R .
Zaokrozeno vsebinsko podroc¢je/sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A OBLIKE POMOCI 14 Dijak: Dijak:
e tvoriin uporablja Present perfect in pravilno e  zna tvoriti tvoriti Present perfect in pozna besede
Ucbenik: Prime Time 2 — Module 5 uporablja besede yet, already, since, for, never, yet, already, since, for, never, ever, just

ever, just e  zna tvoriti Present perfect in Past simple

e tvoriin uporablja Present perfect in Past simple e  zna tvoriti Present perfect continuous

e tvoriin uporablja Present perfect continuous e zna uporabljati pridevnike, ki se kon¢ajo na —ed in

e razlikuje med in zna uporabljati pridevnike, ki se -ing
koncajo na —ed in -ing e  zna tvoriti Past perfect

e tvoriin uporablja Past perfect e  zna tvoriti tretji pogojnik

e tvoriin uporablja tretji pogojnik e  zna izraziti Zelje

e zna izraziti Zelje e zna obnoviti prebrane tekste (Haiti earthquake,

e bere tekste (Haiti earthquake, From climbing From climbing mountains..., Animal SOS, Lead the
mountains..., Animal SOS, Lead the way) in resuje way)
naloge povezane z bralnim razumevanjem, ter e je prisoten pri pouku v obsegu 85%, prinasa
pripoveduje o temah z uporabo novega besedisca potrebno gradivo in pripomocke ter opravlja

e  razvija slusne spretnosti naloge v skladu z navodili

B | UMETNOST IN KULTURA 20 |e Dijak: *  Dijakzna:

Ucbenik: Prime Time 2 — Module 6

tvori in uporablja trpnik

tvori in uporablja porocani govor (trdilne, nikalne,
vprasalne in velelne povedi + ¢asovni in krajevni
izrazi)

postavlja vprasanja s t.i. »question tags«
(vprasalni ¢lenek)

bere tekste (The Terracotta Army, Roadside
Attractions, It's Venice, Totally Cool) in resuje
naloge povezane z bralnim razumevanjem, ter
pripoveduje o temah z uporabo novega besedisca

zna tvoriti trpnik (osnove oblike)

zna tvoriti porocani govor (osnovne oblike)
zna postaviti vprasanje z »question tags«
(vprasalni ¢lenek)

zna obnoviti prebrane tekste (The Terracotta
Army, Roadside Attractions, It's Venice, Totally
Cool)

je prisoten pri pouku v obsegu 85%, prinasa
potrebno gradivo in pripomocke ter opravlja
naloge v skladu z navodili
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e  razvija slusne spretnosti
Vsebinski . . . .
s:I:;n: ! Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpiSi nacin ocenjevanja
A X X et 1 . . . .
B X X Ucitelj lahko oceni tudi sodelovanje pri pouku
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3. letnik
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Programska enota/modul : Nemscina 1. Tuji jezik Letnik: | 3. Stev. ur: 34 Ucitelj/i: S. Porekar Petelin
Zaokrozeno vsebinsko podroéje/sklop Stevilo ur Ucni cilji Minimalni standardi
A | Uvodnaura 1 Dijak: Dijak zna:
Navodila za delo, minimalni standardi,
seznanitev z nacini preverjanja in ocenjevanja
znanja
B | Kaj se je zgodilo? 14 Dijak: Dijak zna:
+» Razvoj komunikacijske, jezikovne in
medkulturne zmoznosti
+» Dijaki usvojijo ustrezna jezikovna sredstva,
besedni zaklad, slovni¢ne strukture in znanje
o nemsko govorecih deZelah, da lahko
komunicirajo v naslednjem obsegu: . ) .
- . . . - pripovedovati v preteklem ¢asu (Perfekt),
e opisejo, kaj se je zgodilo (dogodek); . ) . o s
. S - . zna povedati zase in za druge, kaj so poceli
e pripovedujejo o bliznji preteklosti, v . . . .
. . . . e . v bliznji preteklosti, uporabljati osebne
Kaj se je zgodilo? 14 katero so vpleteni (moje pocitnice, opis . . )
. . zaimke v 4. sklonu, poimenovati dneve,
praznovanja, izleta ipd.); . . ey
. B . mesece in se izraziti o ¢asu.
e ubesedijo pretekla dejanja in pri zgoraj
navedenem uporabijo pretekli ¢as
(PERFEKT);
e uporabljajo osebne zaimke v 4. sklonu
in krajevne predloge s 4. sklonom;
e izrazijo uro, dan in mesec.
C | Vmestu 14 Dijak: Dijak zna:
e navajajo kraje (kje je kaj) in kaj se da tam e nasteti pomembnejse zgradbe in
poceti; institucije v mestu, navesti, kje je kaj / kje
e nekoga poducijo, nekaj razloZijo; se da kaj urediti, poceti, vprasa za pot in
V mestu 14 e prosijo za navodila za pot (in der Stadt) in opise pot/, poiskati razli¢cne informacije,
opisejo pot (dialogi); opisati, kaj je pocel, kaj je videl ipd.,
e poiscejo informacije smiselno uporabiti krajevne predloge.
e govorijo o dobrih in slabih straneh,
povzemajo, porocajo;
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e  pritem uporabljajo
WECHSELPRAPOSITIONEN MIT DATIV ODER
AKK.

e Dijaki pri tem razvijajo vse Stiri jezikovne
zmozZnosti — poslusanje, branje, govorjenje
in pisanje v nemskem jeziku

D | UTRJEVANIJE IN OCENJEVANIJE 6 Dijak: Dijak zna:

e utrdijo usvojeno znanje in izboljsajo vse
ucne kompetence;
e povezujejo znanje z znanjem z drugih

14
predmetnih podrocij;
e evalvirajo svoje znanje.
Vsebinski . R . .
s;::)n: : Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpiSi nacin ocenjevanja

A

B X X
C X X
D

Minimalni standard za pozitivno oceno je zraven izkazanega znanja tudi 85% prisotnost pri pouku posameznega predmeta ali modula. Ce je dijak odsoten vec in ga po
uciteljevi presoji ni moc¢ objektivno oceniti, je dijak neocenjen in oceno pridobiva s predmetnim izpitom.

Dijak pridobi pri predmetu NEM | po eno pisno in eno ustno oceno. Dijak mora k pouku prinasati dogovorjene potrebscine in ob ocenjevanju ucitelju predloziti zbrano in
reSeno ucno gradivo, ki ga sproti ureja.
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3. letnik
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Programska enota/modul : Sportna vzgoja Letnik: 3. Stev.ur: 34 | Ucitelj/i: G. Frange, K. Segula
. . . Stevilo - - . .
Zaokrozeno vsebinsko podroé¢je/sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Splosna priprava 2 Dijaki znajo: Dijak:
e Ozavesti pomen redne telesne dejavnosti za e Redno hodi k uram Sportne vzgoje, prinasa Cisto
1. Higiena ohranjanje in krepitev zdravja Sportno opremo in aktivno sodeluje
B Atletika 8 Dijaki znajo: Dijak:
e Suvanje krogle o Dijak pravilno imitira suvanje krogle
e Vzdriljivostni tek e Pozna vaje tekaske abecede
e Tekaska abeceda o Dijak tece na daljsi razdalji (vsaj 10 min) s svojim
tempom
C Kosarka 8 Dijaki znajo: Dijak:
° Pozr.1a pravila kosa.rke in Jv'h uposteya vign ® Pozna pravila kosarke (koraki, dvojna, osebna
® lzvaja osnovne prvine koSarkarske igre . - .
- ) ! . napaka, prosti met, met za dve tocki, met za tri
e Dijak zna izvesti blokado na strani Zoge N . oy o
R . tocke, tri sekunde, tehni¢na napaka...) in jih
® Zna pokrivati moZ na mozZa Y .
Igra 4:4 na celo igrisce uposteva v igri
¢ lgras g o Dijak se med blokado ne giblje
e Dijak se giblje po igriS¢u skladno z Zogo
D Odbojka 10 Dijaki znajo: Dijak:
e Dijak pozna odbojkarska pravila o Dijak pozna odbojkarska pravila in jih uposteva v
® Zna sprejeti in podati Zogo pri odbojki; igri (noSena Zoga, prestop, mreza, menjava servisa
e Igra odbojko 6:6; in igralcev v polju, Stetje, menjava prostorov med
e Dijak izvede napadalni udarec igro, prestop 3 metrske crte...)
e Dijak uspegno izvede zgornji servis o Dijak naredi pripravo na udarec (korak in odriv)
e Dijak uspesno servira vsaj 4 zgornje servise od 10
ali2od5
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Zaokrozeno vsebinsko podrocje/sklop Sti‘:"o Ucni cilji Minimalni standardi
E Nogomet - fantje 10 Dijaki znajo: Dijak:

e Podajanje in ustavljanje Zoge
e Osnovna nogometna motorika
® |granogomet 5:5

® lgravratarja

e Ustavljanje visoke Zoge

e Strel na gol z visoko podane Zoge (z rokami)
o Dijak se giblje po igriscu skladno z Zogo

F Osnovna motorika — vaje za moc 4 Dijaki znajo: Dijak:
° P?zna vaje za prevent|v9 pred bo.Iecmaml v krizu o Nasteje vaje za preventivo pred bolecinami v krizu
e Dijak pozna osnovne vaje za krepitev trupa - . v
e e : Lo in jih pokaZe (vsaj stiri vaje)
e Uporabi vaje za stabilizacijo trupa, ki preprecujejo . . S e
. o e Dijak pozna in pravilno izvede vsaj Stiri vaje za
bolecine v hrbtenici . v D iy .
L o . . krepitev trebusnih in hrbtnih misic ter misic rok in
e Izboljsati koordinacijo gibanja, preciznost in nog
ravnotezje; vaje za moc rok in nog
® Izpolnjen Sportno vzgojni karton
G Sportne igre (prosta izbira) 4 Dijaki znajo: Dijak:
. e Dijak pozna pravila igre ® Pozna pravila in jih upoSteva v igri.
badminton, e Dijak zna servirati «
frizbi Jare N . 5 ® Minimalni standard prilagodimo Stevilu
rizbi, e Dijak si uspesno podaja ¢ez mrezo o y
] me - o opravljenih ur posameznega Sporta
dodge ball e Dijak pozna pravila igre ultimate frizbi
baseball... e Dijak zna podati in sprejeti frizbi
o Dijak pozna osnovna pravila baseballa
e Dijak zna podati in udariti podano Zogico
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= -I M- . I . .
ZaokroZeno vsebinsko podroéje/sklop Sti‘:l ° Ucni cilji inimalni standardi
w | Ples/ritmicna gimnastika - 6 Dijaki znajo: Dijak:
dijakinje
e Dijak pozna korake chachacha ter valcka o Dijak zna prikazati korake pri val¢ku
e Dijak sprosceno ustvarja na poljubno temo ob
zvokih glasbe e plesno-ritmitna sestava po izbiri
Vssekt:)n:kl Pisno Ustno Prakticno Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
A X X
B X
C X
D X
E X
F X
G X
H X

Do 30% ocene je lahko teoreti¢no znanje, ki ga lahko preverjamo v ustni ali pisni obliki.
Minimalni standard pri Sportni vzgoji je 85% aktivna prisotnost.
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3. letnik
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Programska enota/modul : M 5 - Priprava izrednih obrokov Letnik: | 3. Stev. ur: 108 Ucitelj/i: KUH
. - Stevilo o - . .
Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Priprava jedi za izredne obroke 108 Dijak:
za pripravo jedilnika zna izbrati ustrezna sezonska
1. Coctail party e zna izbrati sezonska Zivila in iz njih pripraviti jedi Sivila
2. Finger food z'a ?Eredne obroke, ter pritem vkljuci na.r.odne jed, s pomotjo zapiskov pripravi zahtevane jedi
3. Piknik tipicne za posamezno ga'stronomsko reglo ' nepopolno sestavi jedilnik za izredni obrok
4. Slanikova pojedina 108 e  zna sestaviti jedilnike za izredne obroke pri katerih zna pripraviti nekaj znacilnih jedi za posamezno
’ | i bif uporablja sodobne nacine priprave hrane, ob tem gastronomsko regijo
5. Hladno topli bife . X i F ;
p razvija obCutek za senzori¢ne lastnosti in estetiko zna uporabiti dosegljive vire informacij
e  za pripravo jedi uporablja razlicne vire informacij
Vs;:;n:k' Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
A X Prakti¢no z zagovorom
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e izvaja catering

Programska enota/modul : M 8 Postrezba izrednih obrokov Letnik: | 3. Stev. ur: 108 Ucitelj/i: STR
. o Stevilo . - . .
Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Izredni obroki Dijak:
nava izredn rok vy . . - I
1. Banket : :)z?/:j:\;;ols:riezi:\?r;eeizrednih obrokov e  zna nasteti vrste izrednih obrokov in jih opisati
2. Hladno topli bife (organizacija, sestava ponudbe, nacini sprejema * (z)r;a;;it;ratl in pravilno uporabiti inventar za izredne
3. Koktil party narocila, nacini postrezbe, priprava prostora) R blikovati db izred brok
4. Sveéaniobrok e seznani se z pravilno uporabo inventarja za izredne zha obll oYa I F)onu ©zalzre ne. obro ev .
5. Lunch paket obroke e strokovno izvaja postopke dela pri postrezbi
B Catering Dijak:
e seznani se z vrstami cateringa e  zna opisati vrste cateringa in njihove znacilnosti
1. Vrste cateringa e spozna mozZnosti izvedbe cateringa e zna pravilno izbrati prostor za izvedbo cateringa
p
e sprejem narocila za catering e zna sprejeti narocilo in oblikovati ponudbo za

catering
zna izracunati pribitek pri ponudbi cateringa

binski . R . .
Vssekll)n: ! Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpiSi nacin ocenjevanja

A X X

B X
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Programska enota/modul : Slovenske narodne jedi M 12 Letnik: | 3. Stev. ur: 50 Ucitelj/i: KUH-34, PRE-16
. o Stevilo . - . .
Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Slovenske narodne jedi 50 Dijak: Dijak:
34 e Dijak spozna razdelitev slovenskih narodnih
1. Slovenske narodne jedi po jedi po pokrajinah e Pozna pojem in znacilnosti regijskih jedi
pokrajinah e  RazlozZi nekaj tipicnih jedi za posamezne regije e Zna pripraviti vsaj eno jed iz posamezne
2. Narodna in zascitena zivila in jedi e Spozna pripravo in posebnosti regijskih jedi pokrajine
e  Pripravi nekaj najbolj znacilnih jedi e pomanjkljivo dolodi sestavine in potek dela pri
posameznih pokrajin pripravi narodnih jedi
e pozna pojem narodna prehrana in razvoj e varuje zdravje in okolje
10 slovenskih narodnih jedi e pojasni pojem narodna prehrana,
e pozna znacilne jedi e navede vsaj eno znacilno jed za posamezno
Stajerske,Prekmurja,Koroske,Gorenjske,Dolenj slovensko pokrajino,
ske in Bele Krajine ter Primorske, e navede vsaj eno zasciteno Zivilo ali jed
e pozna slovenska zascitena zivila in jedi, posamezne slovenske pokrajine
6 e utrjevanje, preverjanje in ocenjevanje
Datum: P
Vv k
Mi2- P s:k?;n: ! Pisno Ustno Prakticno Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
KUH (34 ur) 68% 50t/ A X X Prakti¢no z zagovorom
PRE (16 ur) 32% 50t/
Skupaj dosezenih toék 100t/
Ocena:
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STANDARDI ZNANJ

Ocene

Kriteriji za ocene pri ocenjevanju znanja

Nezadostno

To ni znanje, temvec neznanje. Ucenec sicer pozna drobce uéne snovi, vendar zamenjuje pojme in obnavlja snov povsem konfuzno, ali pa ne zadene
bistva posameznih pojmov (ustno preverjanje). Vecino nalog ni sposoben resevati samostojno (pisno preverjanje), priizdelkih ne more doseci predvidene
funkcije (prakticno preverjanje). Ne zna izkoristiti uciteljeve pomoci in se slabo izraza.

Zadostno

Reprodukcija znanja je skopa in revna, vendar vsebuje Se bistvene elemente, na podlagi katerih je mogoce graditi pri u¢encu nadaljnje znanje (ustno
preverjanje). Pri nalogah se mu pojavlja dosti napak (pisno preverjanje), izdelki so oblikovani pomanijkljivo in grobo, vendar dosegajo predvideno funkcijo
(prakti¢no preverjanje). Uciteljevo pomoc zna izkoristiti le deloma, ker snovi ne razume v celoti.

Dobro

Reprodukcija znanja je solidna in vklju€uje razumevanje snovi, vendar brez posebne globine in podrobnosti, v znanju se pojavljajo vrzeli, primere navaja
po ucbeniku ali po razlagi (ustno preverjanje). Pri nalogah se pojavljajo napake, ki so standardne za uéence s to razvojno stopnjo (pisno preverjanje),
izdelki so oblikovani v skladu z uciteljevimi zahtevami, na tem nivoju je doseZena tudi njihova funkcija (prakticno preverjanje). U¢iteljevo pomoc zna
izkoristiti v katerikoli smeri in v vsakem primeru.

Prav dobro

Reprodukcija znanja zajema tocno dojemanje bistva pojmov, navaja primere iz lastnih izkusenj, ima enotno utrjeno znanje brez vrzeli, pri izrazanju je
opaziti dokajSno samostojnost (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so redke in manj pomembne, resitve so dokaj natancne in
pregledne, formulacije pa sorazmerno jasne (pisno preverjanje). lzdelki so oblikovani po uditeljevih navodilih, vendar natancno in estetsko popolno,
njihova funkcija je doseZena v celoti (prakticno preverjanje). Uciteljeva pomo¢ mu ni potrebna, uporabi jo samo zato, da se bolje prilagodi njegovim
zahtevam.

Odli¢no

Reprodukcija znanja je zelo jasna in jo je mogoce prekinjati z dodatnimi vprasanji, vendar se u¢enec ne zmede. Posamezne probleme posreduje in navaja
na samosvoj nacin, pri obnavljanju znanja razmislja glasno, navaja posebno dobro prilegajoce se in izvirne prakti¢ne primere, se sproti kontrolira, v¢asih
najde tudi resitve, ki jih ucitelj ne pozna (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so lahko tudi stevilne, vendar ne ustrezajo tej razvojni
stopniji, znacilne so za drugacen nacin reSevanja problemov, pojavljajo se tudi izvirne zamisli in reSitve (pisno preverjanje). lzdelki so oblikovani na
samosvoj nacin, skupen z uciteljevim navodilom jim je le cilj. 1zdelki nosijo pecat posebnosti in osebnosti takega ucenca in so v funkciji bistveno izboljsani
(prakti¢no preverjanje). Uciteljeve pomoci ne potrebuje, pac pa jo uporablja za dialog z njim.

Kriterij za morebitno pisno ocenjevanje

manj kot 50% nezadostno (1)
50-61% zadostno (2)
62-77% dobro (3)
78-89% prav dobro (4)

90-100% odli¢no (5)
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pozna vrste,znacilnosti in uporabo razli¢nih
krem ter glazur oz. prelivov,

utrjevanje, preverjanje in ocenjevanje

Programska enota/modul : Peka peciva M 15 Letnik: | 3. Stev. ur: 50 Ucitelj/i: KUH-34, PRE-16
. - Stevilo . - . .
Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Peka peciva 50 Dijak:
e zna si ¢asovno organizirati delo pri peki delno uposteva ¢asovno organizacijo dela
1. Priprava peciva iz kvasenega, peciva pomanjkljivo doloci sestavine in potek dela
krhkega, vle€enega in maslenega e natan¢no dolodi sestavine in potek dela pri pri pripravi peciva ter kruha in potic
testa 34 pripravi peciva ter kruha in potic pripravi nekaj vrst test in pri tem upoSteva
2. Surovine,testa,mase,kreme in e  pripravlja razli¢ne vrste testin pritem zna tehnike priprave
prelivi uporabiti pravilne tehnike priprave varuje zdravje in okolje
e varuje zdravje in okolje navede osnovne in pomozne surovine za
e pozna osnovne surovine za peko,njihove peko,
znacilnosti in pripravo, pojasni osnovne znacilnosti rahljalnih in
e pozna vrste Zelirnih sredstev in sredstev za Zelirnih sredstev ter navede njihove vrste,
10 penjenje,njihove znacilnosti ter pripravo, opiSe znacilnosti pektina,Zelatine in Skroba,
e pozna vpliv moke,vode, soli,vzhajalnih in pojasni osnovne znacilnosti sredstev za
rahljalnih sredstev,sladkorja,mascob in jajc na penjenje ter navede njihove vrste,
izdelavo peciva, opide znacilnosti beljaka in ekstrakta sladkega
e pozna vrste kvasenega in krhkega testa ter korena,
njihovo uporabo, navede vrste testa za izdelavo peciva,
e pozna vleceno,masleno listnato,kvaseno opide osnovne znacilnosti kvasenega,krhkega
listnato in paljeno testo ter njihovo pripravo in vleCenega testa,
in uporabo, pojasni osnovne znacilnosti mas in navede
e pozna vrste biskvitnih mas ter njihove njihove vrste,
znacilnosti in uporabo, opise biskvitne,paljene in penaste mase,
e  pozna pripravo,znacilnosti in uporabo navede vrste krem in pojasni njihove osnovne
paljene,oblatne,makronove,penaste, znadilnosti,
. marcipan,percipan,nougat in fondant mase, navede vrste prelivov in pojasni njihove

osnovne znacilnosti.
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Datum:

M14 - Peka pic

KUH (34 ur) 68% 50t/

PRE (16 ur) 32% 50t/

Skupaj dosezenih to¢k 100t/

Ocena:

Vs;:;n:kl Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
A X X Prakti¢no z zagovorom

Ocenjevanje znanja je naceloma ustno, na Zeljo dijakov in po presoji profesorja pa lahko tudi pisno.
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STANDARDI ZNANJ

Ocene

Kriteriji za ocene pri ocenjevanju znanja

Nezadostno

To ni znanje, temvec neznanje. U¢enec sicer pozna drobce uéne snovi, vendar zamenjuje pojme in obnavlja snov povsem konfuzno, ali pa ne zadene
bistva posameznih pojmov (ustno preverjanje). Vec¢ino nalog ni sposoben resevati samostojno (pisno preverjanje), priizdelkih ne more doseci predvidene
funkcije (prakticno preverjanje). Ne zna izkoristiti uciteljeve pomoci in se slabo izraza.

Zadostno

Reprodukcija znanja je skopa in revna, vendar vsebuje Se bistvene elemente, na podlagi katerih je mogoce graditi pri ucencu nadaljnje znanje (ustno
preverjanje). Pri nalogah se mu pojavlja dosti napak (pisno preverjanje), izdelki so oblikovani pomanjkljivo in grobo, vendar dosegajo predvideno funkcijo
(prakti¢no preverjanje). Uciteljevo pomoc zna izkoristiti le deloma, ker snovi ne razume v celoti.

Dobro

Reprodukcija znanja je solidna in vkljucuje razumevanje snovi, vendar brez posebne globine in podrobnosti, v znanju se pojavljajo vrzeli, primere navaja
po ucbeniku ali po razlagi (ustno preverjanje). Pri nalogah se pojavljajo napake, ki so standardne za uéence s to razvojno stopnjo (pisno preverjanje),
izdelki so oblikovani v skladu z uciteljevimi zahtevami, na tem nivoju je doseZena tudi njihova funkcija (prakti¢no preverjanje). Uciteljevo pomoc zna
izkoristiti v katerikoli smeri in v vsakem primeru.

Prav dobro

Reprodukcija znanja zajema tocno dojemanje bistva pojmov, navaja primere iz lastnih izkusenj, ima enotno utrjeno znanje brez vrzeli, pri izrazanju je
opaziti dokajSno samostojnost (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so redke in manj pomembne, resitve so dokaj natancne in
pregledne, formulacije pa sorazmerno jasne (pisno preverjanje). lzdelki so oblikovani po uditeljevih navodilih, vendar natancno in estetsko popolno,
njihova funkcija je doseZena v celoti (prakticno preverjanje). UCiteljeva pomo¢ mu ni potrebna, uporabi jo samo zato, da se bolje prilagodi njegovim
zahtevam.

Odli¢no

Reprodukcija znanja je zelo jasna in jo je mogoce prekinjati z dodatnimi vprasanji, vendar se uenec ne zmede. Posamezne probleme posreduje in navaja
na samosvoj nacin, pri obnavljanju znanja razmislja glasno, navaja posebno dobro prilegajoce se in izvirne prakti¢ne primere, se sproti kontrolira, v¢asih
najde tudi resitve, ki jih ucitelj ne pozna (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so lahko tudi stevilne, vendar ne ustrezajo tej razvojni
stopniji, znacilne so za drugacen nacin reSevanja problemov, pojavljajo se tudi izvirne zamisli in resSitve (pisno preverjanje). lzdelki so oblikovani na
samosvoj nacin, skupen z uciteljevim navodilom jim je le cilj. 1zdelki nosijo pecat posebnosti in osebnosti takega ucenca in so v funkciji bistveno izboljsani
(prakti¢no preverjanje). Uciteljeve pomoci ne potrebuje, pac pa jo uporablja za dialog z njim.

Kriterij za morebitno pisno ocenjevanje

manj kot 50% nezadostno (1)
50-61% zadostno (2)
62-77% dobro (3)
78-89% prav dobro (4)

90-100% odli¢no (5)
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SPI Gastronom hotelir
Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor

3. letnik

Solsko leto 2019/20

Programska enota/modul : M 16 Priprava jedi pred gostom Letnik: | 3. Stev. ur: 50 Ucitelj/i: KUH-34, PRE-16
ZaokroZeno vsebinsko podroéje/sklop Stevilo ur Ucni cilji Minimalni standardi
ZIVILA IN POLIZDELKI ZA PRIPRAVO JEDI .. "
A PRED GOSTOM 16 Dijak: Dijak:
. 9 NACINI PRIPRAVE JEDI PRED GOSTOM
1. NACINI PRIPRAVE JEDI PRED GOSTOM Spozna pojme: flambiranje, mariniranje e pojasni pojme: flambiranje, mariniranje,
2. FLAMBIRANIJE razkosavanje, rezanje, filiranje in njinove razkosavanje, rezanje, filiranje
3. MARINIRANJE nacilnosti
4. REZANJE, '
5. FILIRANJE FLAMBIRANJE )
Spozna surovine in pripravo razli¢nih vrst ° naYEde vr'ste testa zavPalaC|nke,
testa za palacinke, e  pojasni pripravo palacink,
e spozna pripravo palacink.
MARINIRANJE . .
Spozna znacilnosti primernih sestavin za * navede sestavine za pripravo tatarskega
pripravo tatarskega bifteka in razli¢nih solat, bifteka, .
e spozna vrste marinad za prej omenjene jedi. *  navede vrste marinad za solate,
4. REZANIJE
e Spozna znacilnosti razli¢nih vrst sirov in tort
primernih za rezanje,
e navede vrste trdih, poltrdih in mehkih sirov
5. FILIRANJE primernih za rezanje,
Spozna razlicne vrste morskih in
sladkovodnih rib primernih za filiranje,
e navede vrste morskih in sladkovodnih rib,
e utrjevanje, preverjanje in ocenjevanje
7
B | Dokoncevanje jedi pred gostom 34 Dijak: Dijak:
1. FLAMBIRANIJE
1 FLAMBIRANJE e Spozna flambiranje razli¢nih sladic in mesnih | ®  Navede sladice in mesne jedi primerne za
2 MARINIRANJE 30 jedi flambiranje,
3 REZANJE e spozna pripravo in flambiranje pala¢ink pred | ®  pojasni pripravo flambiranih palacink,
4 FILIRANJE gostom. e  prakti¢no pokaze flambiranje palacink.
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3. MARINIRANJE

e Spozna pripravo tatarskega bifteka in Navede sestavine za pripravo tatarskega
razli¢nih solat, bifteka in solat,

e spozna pripravo marinad za prej omenjene pojasni pripravo osnovne marinade za solate
jedi. in sestavine za pripravo tatarskega bifteka,

prakti¢no pokaZe pripravo in postrezbo
tatarskega bifteka.
4. REZANIJE navede nacine rezanja sirov in tort,
4 e Spozna pribor in njegovo uporabo pri rezanju prakticno pokaZe rezanje in postrezbo sirov

sirov razli¢nih oblik, razlicnih vrst in oblik.

e spozna razliéne nacine rezanja sirov in tort.

5. FILIRANJE

e Spozna znacilnosti razli¢nih vrst morskih Pojasm razl.lcne'nacme filiranja rib, e

in sladkovodnih rib primernih za filiranje, izbere pravilen inventar potreben pri filiranju

e spozna razlicne nacine filiranja rib. rib, » Lo 5 )

e spozna pribor in inventar potreben pri prakti¢no pokaze filiranje pecene in kuhane
filiranju rib, ribe.

e spozna filiranje pecene in kuhane ribe.

e utrjevanje, preverjanje in prakti¢no
ocenjevanje

Vsebinski . - e v . .
skiop Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
A X
B X

Ocenjevanje znanja je naceloma ustno, na Zeljo dijakov in po presoji profesorja pa lahko tudi pisno.

30




SPI Gastronom hotelir 3. letnik Solsko leto 2019/20
Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor

STANDARDI ZNANJ

Ocene

Kriteriji za ocene pri ocenjevanju znanja

Nezadostno

To ni znanje, temve¢ neznanje. U€enec sicer pozna drobce u¢ne snovi, vendar zamenjuje pojme in obnavlja snov povsem konfuzno, ali pa ne zadene bistva
posameznih pojmov (ustno preverjanje). Vecino nalog ni sposoben resevati samostojno (pisno preverjanje), pri izdelkih ne more doseci predvidene funkcije
(prakti¢no preverjanje). Ne zna izkoristiti uciteljeve pomaoci in se slabo izraza.

Zadostno

Reprodukcija znanja je skopa in revna, vendar vsebuje Se bistvene elemente, na podlagi katerih je mogoce graditi pri u¢encu nadaljnje znanje (ustno
preverjanje). Pri nalogah se mu pojavlja dosti napak (pisno preverjanje), izdelki so oblikovani pomanjkljivo in grobo, vendar dosegajo predvideno funkcijo
(prakti¢no preverjanje). Uciteljevo pomoc zna izkoristiti le deloma, ker snovi ne razume v celoti.

Dobro

Reprodukcija znanja je solidna in vklju€uje razumevanje snovi, vendar brez posebne globine in podrobnosti, v znanju se pojavljajo vrzeli, primere navaja po
ucbeniku ali po razlagi (ustno preverjanje). Pri nalogah se pojavljajo napake, ki so standardne za ucence s to razvojno stopnjo (pisno preverjanje), izdelki
so oblikovani v skladu z uditeljevimi zahtevami, na tem nivoju je doseZena tudi njihova funkcija (prakti¢no preverjanje). Uciteljevo pomoc zna izkoristiti v
katerikoli smeri in v vsakem primeru.

Prav dobro

Reprodukcija znanja zajema tocno dojemanje bistva pojmov, navaja primere iz lastnih izkusenj, ima enotno utrjeno znanje brez vrzeli, pri izrazanju je opaziti
dokajsno samostojnost (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so redke in manj pomembne, resitve so dokaj natancne in pregledne,
formulacije pa sorazmerno jasne (pisno preverjanje). lzdelki so oblikovani po uciteljevih navodilih, vendar natan¢no in estetsko popolno, njihova funkcija
je doseZena v celoti (prakticno preverjanje). UCiteljeva pomoc¢ mu ni potrebna, uporabi jo samo zato, da se bolje prilagodi njegovim zahtevam.

Odli¢no

Reprodukcija znanja je zelo jasna in jo je mogoce prekinjati z dodatnimi vprasanji, vendar se uenec ne zmede. Posamezne probleme posreduje in navaja
na samosvoj nacin, pri obnavljanju znanja razmislja glasno, navaja posebno dobro prilegajoce se in izvirne prakti¢ne primere, se sproti kontrolira, v¢asih
najde tudi resitve, ki jih ucitelj ne pozna (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so lahko tudi Stevilne, vendar ne ustrezajo tej razvojni
stopnji, znadilne so za drugacen nacin reSevanja problemov, pojavljajo se tudi izvirne zamisli in resitve (pisno preverjanje). Izdelki so oblikovani na samosvoj
nacin, skupen z uciteljevim navodilom jim je le cilj. 1zdelki nosijo pecat posebnosti in osebnosti takega uc¢enca in so v funkciji bistveno izboljsani (prakti¢no
preverjanje). Uciteljeve pomoci ne potrebuje, pac pa jo uporablja za dialog z njim.

31




SPI Gastronom hotelir
Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor

3. letnik

Solsko leto 2019/20

Programska enota/modul : M 18 Slovenska vina Letnik: | 3. Stev. ur: 50 Ucitelj/i: STR-34ur, PRE-16ur
Strokovni vsebinski sklop Stevilo Trajan!e Ucni cilji Minimalni standardi
ur v tednih
A Slovenska vina 50 Dijak:
34 e pozna pravila priporo€anja vin k jedem,
menijem in aperitivom
e zna pripraviti delovno povrsino za
postrezbo in odpiranje razlicnega vina pozna osnove priporocanja vin k jedem
1. Po.stre?ba vin o e zna predstaviti vinu gostu in razloZiti pripraviti delovno povrino za odpiranje in
2. Mirnain peneca vina oznake na etiketi postrezbo vina
e zna pravilno odpreti vino in ga naliti v pravilno predstaviti, odpreti in natociti vino
ustrezen kozarec pravila varstva pri delu
e obvlada osnove vinske kulture zna osnovno razdelitev vin
e zna dolociti ustrezno temperaturo za pojasni pojme vino,enologija in
postrezbo vina vinogradnistvo,
10 15 e zna arhivsko vino dekantirati ali prezraciti pojasni pomen vina v prehrani,
e  ponovi pojme vino,enologija oz. vinarstvo navede osnovne sestavine vina,
in vinogradnistvo, navede vrste penecega vina in nacine
e ponovi pomen vina v prehrani, njihovega pridobivanja,
e ponovi hranilno vrednost vina, navede vinorodne dezZele in okolise v
e pozna vrste penecega vina in njihove Sloveniji,
znacilnosti, razvrsti mirna in peneca vina po
e pozna nacine pridobivanja penecega vina, kakovosti,geografskem poreklu in kolicini
e  pozna razvrstitev mirnih in penecih vin po nepovretega sladkorija,
slovenski vinski zakonodaji, navede znacilna vina slovenskih vinorodnih
e pozna vrste in sploSne znacilnosti vin dezel
slovenskih vinorodnih dezel,
6 6-8 e utrjevanje, preverjanje in ocenjevanje
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Vssekl:‘l)n:kl Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
A X X
Datum:
A
STR (34 ur) 68% |50t/
PRE (16 ur) 32% 50t/
Skupaj dosezenih tock: | 100t/

Ocena:

Ocenjevanje znanja je naceloma ustno, na Zeljo dijakov in po presoji profesorja pa lahko tudi pisno.
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STANDARDI ZNANJ

Ocene

Kriteriji za ocene pri ocenjevanju znanja

Nezadostno

To ni znanje, temvec neznanje. Uenec sicer pozna drobce uéne snovi, vendar zamenjuje pojme in obnavlja snov povsem konfuzno, ali pa ne zadene
bistva posameznih pojmov (ustno preverjanje). Vecino nalog ni sposoben resevati samostojno (pisno preverjanje), priizdelkih ne more doseci predvidene
funkcije (prakticno preverjanje). Ne zna izkoristiti uciteljeve pomoci in se slabo izraza.

Zadostno

Reprodukcija znanja je skopa in revna, vendar vsebuje Se bistvene elemente, na podlagi katerih je mogoce graditi pri u¢encu nadaljnje znanje (ustno
preverjanje). Pri nalogah se mu pojavlja dosti napak (pisno preverjanje), izdelki so oblikovani pomanjkljivo in grobo, vendar dosegajo predvideno funkcijo
(prakti¢no preverjanje). Uciteljevo pomoc zna izkoristiti le deloma, ker snovi ne razume v celoti.

Dobro

Reprodukcija znanja je solidna in vklju€uje razumevanje snovi, vendar brez posebne globine in podrobnosti, v znanju se pojavljajo vrzeli, primere navaja
po ucbeniku ali po razlagi (ustno preverjanje). Pri nalogah se pojavljajo napake, ki so standardne za uéence s to razvojno stopnjo (pisno preverjanje),
izdelki so oblikovani v skladu z uciteljevimi zahtevami, na tem nivoju je doseZena tudi njihova funkcija (prakti¢no preverjanje). Uciteljevo pomoc zna
izkoristiti v katerikoli smeri in v vsakem primeru.

Prav dobro

Reprodukcija znanja zajema tocno dojemanje bistva pojmov, navaja primere iz lastnih izkusenj, ima enotno utrjeno znanje brez vrzeli, pri izrazanju je
opaziti dokajSno samostojnost (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so redke in manj pomembne, resitve so dokaj natancne in
pregledne, formulacije pa sorazmerno jasne (pisno preverjanje). Izdelki so oblikovani po uciteljevih navodilih, vendar natancno in estetsko popolno,
njihova funkcija je doseZena v celoti (prakticno preverjanje). UCiteljeva pomo¢ mu ni potrebna, uporabi jo samo zato, da se bolje prilagodi njegovim
zahtevam.

Odli¢no

Reprodukcija znanja je zelo jasna in jo je mogoce prekinjati z dodatnimi vprasanji, vendar se u¢enec ne zmede. Posamezne probleme posreduje in navaja
na samosvoj nacin, pri obnavljanju znanja razmislja glasno, navaja posebno dobro prilegajoce se in izvirne prakti€ne primere, se sproti kontrolira, véasih
najde tudi resitve, ki jih ucitelj ne pozna (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so lahko tudi stevilne, vendar ne ustrezajo tej razvojni
stopniji, znacilne so za drugacen nacin reSevanja problemov, pojavljajo se tudi izvirne zamisli in reSitve (pisno preverjanje). lzdelki so oblikovani na
samosvoj nacin, skupen z uciteljevim navodilom jim je le cilj. 1zdelki nosijo pecat posebnosti in osebnosti takega ucenca in so v funkciji bistveno izboljsani
(prakti¢no preverjanje). Uciteljeve pomoci ne potrebuje, pac pa jo uporablja za dialog z njim.

Kriterij za morebitno pisno ocenjevanje

manj kot 50% nezadostno (1)
50-61% zadostno (2)
62-77% dobro (3)
78-89% prav dobro (4)

90-100% odli¢no (5)
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Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor

3. letnik

Solsko leto 2019/20

Programska enota/modul :

Gastronomija

Letnik: | 3. | Stev.ur: 34 Utitelj/i: Mojca Pajnik

Strokovni vsebinski sklop Stevilo Trajan!e Ucni cilji Minimalni standardi
ur v tednih
A Alkoholne pijace - kuhar 17 8,5 Dijak: Dijak:
3 12 1. PIVO
e Dijak pozna hranilno in energijsko e Dijak pojasni pomen piva v prehrani,
vrednost piva, e navede osnovne faze proizvodnje piva,
® razume pomen piva v prehrani, e navede vrste piva po koli¢ini alkohola
e pozna osnovne in dodatne surovine za
izdelavo piva,
e pozna proizvodnjo piva,
e pozna vrste piva po barvi,koli¢ini
ekstrakta in alkohola,
e pozna pivu podobne pijace.
4 2-4 2. ZGANE PIJACE
e Pozna proizvodnjo Zganih pijac, e navede vrste naravnih Zganih pijac,
e pozna naravna Zganja iz sadja,iz e navede vrste Zganih pijac iz melase in
grozdja in specialna naravna Zganja ter Zit,
1. Pivo njihove vrste in znacilnosti, e opise vrste viskija glede na surovine,
2. Zgane pijate e pozna vrste Zganih pijac¢ na osnovi e  pojasni osnovne znacilnosti
3. Vino melase in Zit ter njihove znacilnosti, sladkih,grenkih in specialnih likerjev ter
e pozna sladke,grenke in specialne likerje navede njihove vrste,
ter njihove vrste in znacilnosti,
e razume pravilno skladis¢enje Zganih
pijac.
3. VINO
4 4-6 pozna hranilno in energijsko vrednost ®  pojasni pomen vina v prehrani,
vina, e pojasni pojem provenienca vina ter
° razume pomen vina v prehrani navede vinorodne dezele in okolise v
e  pozna razvrstitev vina po slovenski Sloveniji,
zakonodaji, e razvrsti mirna in peneca vina po kolicini
e  pozna vrste slovenskih vin, nepovretega sladkorja, kakovosti in
geografskem poreklu,
e navede nekaj znacilnih slovenskih vin.
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6 6-9 e utrjevanje, preverjanje in ocenjevanje
B Zivila Zivalskega izvora - natakar 17 8,5 Dijak:
1. MLEKO IN MLECNI IZDELKI
5 9-11
e Dijak pozna hranilno vrednost mleka in . .
. Dijak navede osnovne sestavine mleka,
postopke predelave mleka v mlekarni, o R
e pozna vrste konzumnega mieka in pojasni pojme: posnemanje, tipizacija in
. .. . homogenizacija mleka,
njihove znacilnosti, o
R o0zna vrste konzumnega mleka po razlikuje vrste konzumnega mleka po
pozna vrs=e g P kolicini mas&ob,
koli¢ini mascob, Y
. . navede vrste mlecnih izdelkov,
e pozna vrste mlecnih izdelkov, njihovo L o . .
pridobivanje in znagilnosti pojasni pojem probioti¢ni mle¢ni izdelki,
. L e navede vrste fermentiranih mlecnih
e pozna pridobivanje in skladis¢enje sira, . . o . .
e  pozna vrste sira s primeri izdelkov in mle¢nih izdelkov z vecjo koli¢ino
! mascob,
2. JAICA navede vrste sira s primeri,
2 12 pozna hranilno vrednost jajc, L . .
. . .. razvrsti jajca po kakovosti in tezi,
e razume pomen jajc v zdravi prehrani in o ..
. i . . Lo R navede oznake kakovosti jajc na embalazi,
1. Mleko in mle¢ni izdelki ravnanje z njimi pri pripravi jedi, o ) o o
2. Jajca e pozna kakovost in oznacevanje jajc pojasni pravilno ravnanje pri delu z jajci in
3. Meso in mesni izdelki e pozna pravilno skladis¢enje jajc, uzivanju jaje,
3. MESO IN MESNI IZDELKI
4 13-14 pozna hranilno vrednost mesa,

pozna vrste mesa klavnih Zivali v
prodaji glede na starost Zivali,

pozna mesne izdelke klavnih Zivali in
njihove splosne znacilnosti,

pozna vrste perutnine in znacilnosti
mesa perutnine,

pozna perutninske mesne izdelke in
njihove splosne znacilnosti,

pozna vrste divjadi in rib ter znacilnosti
mesa divjacine in rib

pozna ribje mesne izdelke,

navede osnovne sestavine mesa,

razlikuje vrste govejega,prasicjega in
ovéjega mesa v prodaji,

navede vrste mesnih izdelkov klavnih Zivali,
pojasni znacilnosti mesa
perutnine,divjacine in rib,

navede perutninske in ribje mesne izdelke.
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e utrjevanje, preverjanje in ocenjevanje
6 15-17
Vsebinski
S:Ig:)n: ! Pisno Ustno Prakticno Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
A X
B X

Ocenjevanje znanja je naceloma ustno, na Zeljo dijakov in po presoji profesorja pa lahko tudi pisno.
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STANDARDI ZNANJ

Ocene

Kriteriji za ocene pri ocenjevanju znanja

Nezadostno

To ni znanje, temvec neznanje. U¢enec sicer pozna drobce uéne snovi, vendar zamenjuje pojme in obnavlja snov povsem konfuzno, ali pa ne zadene
bistva posameznih pojmov (ustno preverjanje). Vecino nalog ni sposoben reSevati samostojno (pisno preverjanje), priizdelkih ne more doseci predvidene
funkcije (prakticno preverjanje). Ne zna izkoristiti uciteljeve pomoci in se slabo izraza.

Zadostno

Reprodukcija znanja je skopa in revna, vendar vsebuje Se bistvene elemente, na podlagi katerih je mogoce graditi pri u¢encu nadaljnje znanje (ustno
preverjanje). Pri nalogah se mu pojavlja dosti napak (pisno preverjanje), izdelki so oblikovani pomanjkljivo in grobo, vendar dosegajo predvideno funkcijo
(prakti¢no preverjanje). Uciteljevo pomoc zna izkoristiti le deloma, ker snovi ne razume v celoti.

Dobro

Reprodukcija znanja je solidna in vkljuCuje razumevanje snovi, vendar brez posebne globine in podrobnosti, v znanju se pojavljajo vrzeli, primere navaja
po ucbeniku ali po razlagi (ustno preverjanje). Pri nalogah se pojavljajo napake, ki so standardne za ucence s to razvojno stopnjo (pisno preverjanje),
izdelki so oblikovani v skladu z uciteljevimi zahtevami, na tem nivoju je doseZena tudi njihova funkcija (prakticno preverjanje). U¢iteljevo pomoc zna
izkoristiti v katerikoli smeri in v vsakem primeru.

Prav dobro

Reprodukcija znanja zajema tocno dojemanje bistva pojmov, navaja primere iz lastnih izkusenj, ima enotno utrjeno znanje brez vrzeli, pri izrazanju je
opaziti dokajSno samostojnost (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so redke in manj pomembne, resitve so dokaj natancne in
pregledne, formulacije pa sorazmerno jasne (pisno preverjanje). lzdelki so oblikovani po uditeljevih navodilih, vendar natan¢no in estetsko popolno,
njihova funkcija je doseZena v celoti (prakticno preverjanje). UCiteljeva pomo¢ mu ni potrebna, uporabi jo samo zato, da se bolje prilagodi njegovim
zahtevam.

Odli¢no

Reprodukcija znanja je zelo jasna in jo je mogoce prekinjati z dodatnimi vprasanji, vendar se u¢enec ne zmede. Posamezne probleme posreduje in navaja
na samosvoj nacin, pri obnavljanju znanja razmislja glasno, navaja posebno dobro prilegajoce se in izvirne prakti¢ne primere, se sproti kontrolira, véasih
najde tudi resitve, ki jih ucitelj ne pozna (ustno preverjanje). Napake, ki se pojavljajo pri nalogah, so lahko tudi Stevilne, vendar ne ustrezajo tej razvojni
stopniji, znacilne so za drugacen nacin reSevanja problemov, pojavljajo se tudi izvirne zamisli in reSitve (pisno preverjanje). lzdelki so oblikovani na
samosvoj nacin, skupen z uciteljevim navodilom jim je le cilj. 1zdelki nosijo pecat posebnosti in osebnosti takega ucenca in so v funkciji bistveno izboljsani
(prakti¢no preverjanje). Uciteljeve pomoci ne potrebuje, pac pa jo uporablja za dialog z njim.

Kriterij za morebitno pisno ocenjevanje

manj kot 50% nezadostno (1)
50-61% zadostno (2)
62-77% dobro (3)
78-89% prav dobro (4)

90-100% odli¢no (5)
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3. letnik

Solsko leto 2019/20

Programska enota/modul :

Anglescina za potrebe stroke

Letnik:

Stev. ur: 17

Ucitelj/i: Sabina Matekovi¢

Strokovni vsebinski sklop

Stevilo

Ucni cilji
ur

Minimalni standardi

Jedilni list

17 Dijak:

1.

Besedisce:

front office
hotel

bar

kitchen
restaurant
rooms

food

drinks

phone calls
directions
applying for a job
the interview

e Siri besedni zaklad
e uporablja novo besedisce

zna uporabljati novo besedisce
zna uporabljati novo besedisce
je prisoten pri pouku v obsegu 85%

Vsebinski
sklop

Pisno

Ustno

Prakticno

Drugo- vpisi nacin ocenjevanja

A

opravil/ni opravil
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Programska enota/modul : NEPS - Nemscina za potrebe stroke Letnik: | 3. Stev. ur: 17 Ucitelj/i: Sonja Porekar Petelin
A | Kaj je v hotelski sobi? 1 Dijak: Dijak zna:
Navodila za delo, minimalni standardi,
UVODNA URA seznanitev z nacini preverjanja in ocenjevanja
znanja
ZaokroZeno vsebinsko podroéje/sklop Stevilo ur Ucni cilji Minimalni standardi
A | Kaj je v hotelu? 7 Dijak: Dijak zna:
e Dijak: Razvoj komunikacijske, jezikovne in
medkulturne zmoznosti Dijak zna:
e Dijaki usvojijo ustrezna jezikovna sredstva, e uporabljati besedni zaklad povezan s
besedni zaklad povezano s hotelom: hotelom;
e Dijaki se naucijo prostore v hotelu in v e nasteti prostore v hotelu in v hotelski okolic;
hotelski okolici (Sportni objekti, igrisca,...); nasteti kaj je v hotelski restavraciji.
Dijaki se naucijo kaj je v hotelski restavraciji
B | Kaj je v hotelski sobi? 6 Dijak: Dijak zna:
e Dijak: Dijaki usvojijo ustrezna jezikovna Dijak zna:
sredstva, besedni zaklad, povezan s hotelsko | ® uporabljati besedni zaklad povezan s
sobo; hotelsko sobo;
e Dijaki se naucijo povedati kaj vse se nahajav | ® nasteti kaj je v hotelski sobi/ kopalnici;
hotelski sobi; e pospremiti gosta v hotelsko sobo in mu jo
e Dijaki se naucijo pospremiti gosta v hotelsko razkazati;
sobo in mu jo razkazati; e narociti zajtrk v sobo.
Dijaki znajo narociti zajtrk v sobo.
D | Utrjevanje in ocenjevanje znanja 4 Dijak: Dijak zna:

Utrjevanje in ocenjevanje znanja

e utrdijo usvojeno znanje in izboljsajo
vse u¢ne kompetence

e povezujejo znanje z znanjem z drugih
predmetnih podrocij

e  evalvirajo svoje znanje
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Minimalni standard za pozitivno oceno je tudi 85% prisotnost pri pouku posameznega predmeta ali modula. Ce je dijak odsoten ve¢ in ga po uciteljevi presoji ni mo¢
objektivno oceniti, je dijak neocenjen in oceno pridobiva s predmetnim izpitom.

Dijak pridobi pri predmetu NEPS pridobi eno ustno oceno. Dijak mora k pouku prinasati dogovorjene potrebscine in ob ocenjevanju ucitelju predloziti zbrano in reseno ucno
gradivo, ki ga sproti ureja.

Vsebinski . - . .
S:kll)n: ! Pisno Ustno Prakticno Drugo- vpiSi nacin ocenjevanja
A X
B X
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3. letnik

Solsko leto 2019/20

Programska enota/modul : Gostinsko poslovanje Letnik: | 3. Stev. ur: 34 Ucitelj/i: Branko Zlof

. o Stevilo o - . .

Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Stroski 20 Dijak:
1. Vrste stroSkov e Razlikuje vrste in strukturo stroskov ,ki so e Nasteje osnovne vrste stroskov ,ki se pojavljajo v
2. Maria vsebovani v jedeh in pijacah, gostinstvu pri pripravi jedi in pija¢,
3. DDV e Razume vsebovanost posrednih stroskov v marZi e  Pojasni razliko med posrednimi in neposrednimi
ter njihov vpliv na visino % marze, stroski,
e Pozna osnove DDV v gostinstvu ter stopnje e Razlozi definicijo marZe in navede formulo po

DDV, ki se uporabljajo za jedi in pijace pri kateri se izracuna,

oblikovanju PC. e Navede stopnje DDV, ki se uporabljajo za jedi in
pijace v gostinstvu.

Strokovni vsebinski sklop Sti‘:"o Ucni cilji Minimalni standardi
B Planiranje prodajnih cen 14 Dijak:
1. Prodajnacena i i
! e  Poznain razume blagovni dokument zahtevek, * !zpolm blagovni dokumevnt zahtev.ek.gliede na .
o N izbrano recepturo(navec 5 sestavin) in $t. porcij, ki
e Razume vsebovanost materialnih stroSkov v . .
rodaini ceni se bodo pripravljale,

P J ’ e Za izbrano recepturo jediin pijace ( najvec¢ 5
sestavin ) izracuna prodajno ceno ob upostevanju
veljavnih nabavnih cen, procenta marze in stopnje
DDV.

Vsebinski
sebinsid Pisno Ustno Prakticno Drugo
sklop
A Ocena se lahko pridobi tudi pisno
B X Ocena se lahko pridobi tudi pisno
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3. letnik

Solsko leto 2019/20

Programska enota/modul :

Slovenska kulturna dediscina

Letnik: | 3.

Stev. ur: 17

Ucitelj: 1. Flajzer

Strokovni vsebinski sklop Sti‘:llo Ucni cilji Minimalni standardi
A 17 Dijak:
razume, da v kulturno dedis¢ino sodijo jezik,

1. Kulturna dedisc¢ina (materialna, narecja, zgodovina, tradicija, vera, bivalna kultura,
nematerialna), njen pomen in e spozna, kaj opredeljujemo s pojmom kulturna kulinarika, domaca obrt, narodne nose, obicaji,
varovanje dediscina in jo razlikuje od naravne dediscine Sege, prazniki, miti, legende, pregovori, reki ...

2. Naravna dedis¢ina, Unesco e pozna pomen in viogo Unesca razume pomen kulturne dedis¢ine za bivalno

3. Bivalna kultura e pozna dedis¢ino stavbne in bivalne kulture kulturo in zna navesti njeno uporabnost pri svojem

4. Kulinariéna dedis¢ina e spozna in razi$¢e dedii¢ino kulinari¢ne kulture po poklicnem delu

5. Domaca obrt Sloveniji in jo zna razvrstiti na ¢asovno os spozna razlicne poklice in obrti, s katerimi so se

6. Sege in navade na Slovenskem preteklost — sedanjost - prihodnost ukvarjali domac¢i mojstri

. pozna dedis¢ino domacih mojstrov spozna Sege in navade ob razlicnih kmeckih delih in
e pozna $ege in navade ob razliénih kmeckih delih in praznikih
praznikih pripravi govorni nastop o izbrani vsebini slovenske
kulturne dediscine
pozna pomen SKD za razvoj gostinstva in turizma v
Sloveniji
Vsselzljn:kl Pisno Ustno Prakticno Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
A Seminarska naloga
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Programska enota/modul : Dekoracije - natakar Stev. ur: 17 Ucitelj/i: Rafael Kosec Tekavc
Zaokrozeno vsebinsko podroéje/sklop Stevilo ur Ucni cilji Minimalni standardi
A | Uvod v predmet 2 Dijak: Dijak:
1. Osnovni dekorativni elementi e spozna predmet in se seznani z na¢inom o dijak je seznanjen o pripomocki, ki jih bo
a. prostor dela potreboval za uspesno izvedbo
b. barva e seseznaniz estetiko in pomenom barv, e prakti¢no izdela dekorativni vzorec
c. oblika e oblike in prostora
B | Oblikovanje plakata 3 Dijak: Dijak:
1. Zgodovina pisave in plakata e Spozna pomen pisave za €lovestvo
2. lzbira teksta e Seznani se z dekorativnim in estetskim
3. Priprava pisave in pisal pogledom na oblikovanje
4. Praktigen izpis vaje in plakata e Ugotavlja pomen sporocilnosti plakata e Lastnoro¢no napise plakat
e Spozna razli¢ne pisave e Zna umestiti tekst v format
e  Razvija kreativnost in roc¢ne spretnosti e Uposteva estetska nacela
e Spoznava pomen lepopisja e Zuporabo predloge lepopisno izpiSe plakat
e Seznani se z razli¢nimi likovnimi podlagami
e  Umestiti zna velikost pisave glede na format
lzdelava dekoracije glede na praznik oz. . "
C . vJ & P 12 Dijak: Dijak:
slavnostno priloznost
1. Martinovo e izdelati male dekorativne izdelke, . L
vey . . . . . e seseznani z estetiko in pomenom barv,
2. Boizic e pravilno izbrati dekorativne izdelke -
. L e pozna osnovne zahteve opremljanja doma
3. Pust glede na velikost prostora in mize . N
; X " o . . in gostinskih obratov
4. Velika noc¢ e upostevati likovna nacela in estetiko likui i <Ko | insk
5. Zakljucna slovesnost oblikovanja. ¢ raziikujerazicno s’Eanovaan ° ”.] gostinsko
. . T opremo, pozna nacela razporeditve,
e izdela dekoracijo kroznika in mize . .
L e pozna dekorativne predmete za stanovanje
e spozna osnhove estetike in pomena barv . .
. o o in gostinske obrate,
e seznani se z dekorativni predmeti in iy . .. L
. e pozna razli¢ne tipe stanovanj in gostinskih
opremo v stanovanju
) . . obratov,
e seznani se z dekorativno predmeti in . .
] e pozna male dekorativne izdelke
opremo v gostinstvu . . " .
. . . e prakti¢no izdela namizno dekoracijo, meni,
e pravilno uporabi dekoracijo glede na . . . .
. vinsko karto ter primerno pripravi prostor
praznik oz. slovesnost
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e spozna orodja oz. u¢ne pripomocke
e upostevati varstvo pri delu
e razvija rocne spretnosti, kreativnost,
natancnost
Vsebinski . oy v e . .
sklop Pisno Ustno Prakticno Drugo- vpisSi nacin ocenjevanja
A X
B
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Programska enota/modul : Dekoracije - kuhar Stev. ur: 34 Ucitelj/i: Rafael KoSec Tekavc
ZaokroZeno vsebinsko podroéje/sklop Stevilo ur Ucni cilji Minimalni standardi
A Uvod v predmet 2 Dijak: Dijak:
2. Osnovni dekorativni elementi e spozna predmet in se seznani z na¢inom o dijak je seznanjen o pripomocki, ki jih bo
a. prostor dela potreboval za uspesno izvedbo
b. barva e seseznaniz estetiko in pomenom barv, e prakti¢no izdela dekorativni vzorec
c. oblika e oblike in prostora
Izdelava dekoracije glede na praznik oz.
B . VJ & P 3 Dijak: Dijak:
slavnostno priloznost
1. Martinovo e izdelati male dekorativne izdelke,
2. Boiic e pravilno izbrati dekorativne izdelke
3. Pust glede na velikost prostora in mize ) o
. v . - . . X e seseznani z estetiko in pomenom barv,
4. Velika no¢ e upostevati likovna nacela in estetiko h liania d
5. Zakljuéna slovesnost oblikovanja. e pozna osnovne zahteve opremljanja doma

e izdela dekoracijo kroznika in mize

e spozna osnove estetike in pomena barv

e seznani se z dekorativni predmeti in
opremo v stanovanju

e seznani se z dekorativno predmeti in
opremo v gostinstvu

e pravilno uporabi dekoracijo glede na
praznik oz. slovesnost

e spozna orodja oz. u¢ne pripomocke

e upostevati varstvo pri delu

e razvija rocne spretnosti, kreativnost,
natancnost

in gostinskih obratov

razlikuje razli¢no stanovanjsko in gostinsko

opremo, pozna nacela razporeditve,

e pozna dekorativne predmete za stanovanje
in gostinske obrate,

e pozna razliéne tipe stanovanj in gostinskih

obratov,

e pozna male dekorativne izdelke

e prakti¢no izdela namizno dekoracijo,
meni, vinsko karto ter primerno pripravi
prostor
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C Projektno delo in priprava na zakljucni izpit 12 Dijak: Dijak:
1. dekoracija kroznika e izdela dekoracijo kroznika glede na
2. dekoracija s hrano hrano in priloZnost
3. dekoracija mize e spozna nacine dekorativne uporabnosti
hrane
® zna oceniti primernost posameznih . .
i L . e izdela enostaven aranZma s hrano
materialov in njihovo uporabnost pri . . .
. L e uporabi pravilne materiale
dekoriranju kroznika . )
. . . . e uposteva estetska pravila
e spozna orodja oz. u¢ne pripomocke ) ) ) o
. . . e pripravi slavnostni pogrinjek
e upostevati varstvo pri delu
e razvija rocne spretnosti, kreativnost,
natancnost
Vsebinski . . .. . .
Kl Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpisi nacin ocenjevanja
sklop
A X
B X
C X
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stinstvo in turizem Maribor

3. letnik

Solsko leto 2019/20

Programska enota/modul : Anglesc¢ina TJ 2 Letnik: | 3. Stev. ur: 34 Ucitelj/i: R. Kovacevi€, R. Kovacevié¢
Zaokrozeno vsebinsko podroéje/sklop Stevilo ur Ucni cilji Minimalni standardi
A | Jezik stroke 25 Dijak: Dijak:
e Sprejem telefonskega klica » tvori in uporablja pogoste fraze v «* zna tvoriti in uporabljati pogoste fraze v
e Navodila za mesanje pijac¢ restavraciji: restavraciji (sprejem rezervacije,
e Sprejem rezervacije e sprejem rezervacije, sprejem gostov; telefoniranje;
e Sprejem gostov e sprejem gostov, priporocanje)
e Sprejema navodila za hrano e telefoniranje, ¢ zna nasteti, priporoc¢ati in z osnovnimi
e  Opravicilo gostu e priporocanje. izrazi opisati alkoholne in brezalkoholne
e Opisjedi > nadteva, priporo¢a in z osnovnimi izrazi pijace
e  Zaposleni v gostinstvu opise alkoholne in brezalkoholne pijage < zna tvoriti in uporabljati fraze v
> tvori in uporablja pogoste fraze v restavraciji (narofanje in postrezba
restavraciji v zvezi z narofanjem in pijac)
postrezbo pijac in hrane) ¢+ zna tvoriti in uporabljati fraze v zvezi s
> tvoriin uporablja fraze v zvezi s plagilom plagilom racunov in placilnimi sredstvi
ra¢unov in pla&ilnimi sredstvi ** sezna opraviciti gostu za nastalo napako
» se opravi¢i gostu za morebitno nastalo in ponuditi nekaj v zameno
napako in mu ponudi zamenjavo ** zna nasteti oz. prevestiizraze za osnovne
> nasteje oz. prevede izraze za osnovne metode kuhanja
metode kuhanja in priprave hrane %+ zna poimenovati poklice v gostinstvu in
» poimenuje zaposlene v gostinstvu in jih opisati
opise njihove naloge ¢ zna nasteti in opisati vrste zajtrkov
» poimenuje razlitne vrste gostinskih ** zna nasteti razlicne vrste gostinskih
obratov obratov
» nasteva, priporoda in z osnovnimi izrazi <+ zna nasteti in priporodati posamezne
opise posamezne jedi jedi
> tvori in uporablja fraze za primerjavo <+ zna uporabljati fraze za primerjavo jedi
jedi in pija¢ in pijac
> nasteje oz. prevede izraze za osnovno < zna priporodati in sestaviti menije
posodo, pribor ustrezne posamezni skupini gostov
» opise pripravo osnovnega pogrinjka % zna nasteti osnovne izraze za
posodo,pribor
zna opisati pripravo osnovnega pogrinjka
B | Jedilni list 26 Dijak: Dijak:
e Sestavni deli » nasteje sestavne dele jedilnega lista e zna nasteti sestavne dele jedilnega
e Metode kuhanja lista
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e |zrazi za vrsto hrane » nasteje oz. prevede izraze za zelenjavo, zna nasteti oz. prevesti izraze za
solate, juhe in priloge osnovne metode kuhanja
» nasteje oz. prevede izraze za osnovne zna nasteti oz. prevesti izraze za
metode kuhanja zelenjavo, solate, juhe in priloge
» nasteje oz. prevede izraze za razlicne zna naSteti oz. prevesti izraze za
vrste mesa razli¢ne vrste mesa
» nasteje oz. prevede izraze za sladice, zna nasteti oz. prevesti izraze za
sadje in sladolede ter kompote sadje in sladolede ter kompote
» nasteje oz. prevesti izraze za sladice zna nasdteti oz. prevesti izraze za
» nasteje oz. prevesti izraze za hladne in sladice
tople predjedi zna nasteti oz. prevesti izraze za
» nasteje oz. prevesti izraze za ribe hladne in tople predjedi
» naSteje oz. prevesti izraze za mesne in zna nadteti oz. prevesti izraze za ribe
brezmesne jedi zna nasteti oz. prevesti izraze za
mesne in brezmesne jedi
85% prisotnost pri pouku,
prinasanje dogovorjenega gradiva
za delo in opravljanje domacih
nalog
Vsebinski . . R . .
sklop Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpiSi nacin ocenjevanja
A, B X X

Dijak-inja pridobi vsaj 2 oceni v Sol. letu ( 1 pisno in 1ustno oceno) — sklopi se pri ocenjevanju zdruZijo.
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Programska enota/modul : Nemscina 2. Tuji jezik Letnik: | 3. Stev. ur: 51 Ucitelj/i: Alenka Brumec
. o Stevilo . - . .
Strokovni vsebinski sklop ur Ucni cilji Minimalni standardi
A | Ponovitev snovi 2.letnika 6 Dijak Dijak zna:
e Razvoj komunikacijske, jezikovne in
medkulturne zmoznosti;
. . e . . - Dijaki ponovijo snov 2. letnika
Dijaki pri tem razvijajo vse Stiri jezikovne zmoZnosti —
poslusanje, branje, govorjenje in pisanje v nemskem
jeziku
B Korespondenca in telefonski pogovori 12 Dijak: Dijak zna:
e Dijak sprejme ali zavrne prosnjo za rezervacijo;
e Dijaki predstavi posebne ponudbe hotela ali
gost. obrata.
e Dijak zna izraziti datum;
e Dijak odgovarja na pisne rezervacije;
e Dijak reSuje sporazumevalne telefonske tezave; e osnovno besediice;
* Dijak daje informacije po telefonu; potrditi ali zavrniti rezervacijo
e Dijak potrjuje rezervacije preko elektronske komunicirati po telefonu;
poste;
e Zna opisati vreme in letne Case;
e  Uporablja modalne glagole;
Dijaki pri tem razvijajo vse Stiri jezikovne zmoZnosti —
poslusanje, branje, govorjenje in pisanje v nemskem
jeziku
C | Hotelservice 15 Dijak: Dijak zna:

6. e Dijaki usvojijo ustrezna jezikovna sredstva, e ustrezna jezikovna sredstva, besedni zaklad,
besedni zaklad, v zvezi z uro, ¢asom, prostorih v v zvezi uro, asom, prostorih v hotelu;
hotelu; e  znaizrazit ¢as v tujem jeziku

e zna opisati odpiralni ¢as e zna poimenovati pijace
e zna podati informacijo o dogajanju v hotelu e zna priporocati dejavnost v hotelu
e pozna karto pijac e zna uporabiti vljudno obliko »hatten«
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e zna priporocat pijace
e zna uporabiti glagolsko obliko »hatten«
e zna uporabiti predloge s 3. sklonom.
Dijaki pri tem razvijajo vse Stiri jezikovne zmoZnosti —
poslusanje, branje, govorjenje in pisanje v nemskem
jeziku
D | Sporocila in pritozbe 10 Dijak: Dijak zna:
- zna pospremiti gosta v sobo;
E Utrjevanje in ocenjevanje - znarazloziti in opisati hotelsko sobo gostu; ustrezna jezikovna sredstva, besedni zaklad, v
- znareagirati na pritozbe gostov; zvezi z:
3 - zna podati posebna navodila gostom; - opisom hotelske sobe;
- zna sprejeti sporocilo; - zna pomiriti gosta;
- zna predati sporocilo naslovniku; - zna resiti neprijetno situacijo;
- zna uporabljati osebne zaimke v 4. sklonu in - zna prenesti sporocilo;
modalne glagole;
- Dijak utrdi znanje in si pridobi pisno in ustno - Dijak utrdi znanje in si pridobi pisno in
oceno ustno oceno

Minimalni standard za pozitivno oceno je tudi 85% prisotnost pri pouku posameznega predmeta ali modula. Ce je dijak odsoten ve¢ in ga po uciteljevi presoji ni mo¢
objektivno oceniti, je dijak neocenjen in oceno pridobiva s predmetnim izpitom.

Vsebinski . v e . .
sklop Pisno Ustno Prakti¢no Drugo- vpiSi nacin ocenjevanja
A X X
B
C
D
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Priloga 2, tabela integriranih klju¢nih kvalifikacij

IKK

Cilji

Dijak:

Programska
enota /modul

Informacijsko-komunikacijsko

e Spoznavajo osnove informatike ter vlogo in pomen informacije in informacijske tehnologije v sodobni druzbi;

e Spoznajo in znajo uporabljati racunalnisko tehnologijo in programsko opremo na podrocju komunikacij;

e Pridobivajo temeljno znanje, spretnosti in navade za ucinkovito in uspeSno uporabo sodobne rac¢unalniske in
informacijske tehnologije za zadovoljevanje potreb informacijske druzbe;

e Razvijajo sposobnosti za ucinkovito in uspesno iskanje, vrednotenje, hranjenje, obdelavo, prenos in uporabo

e sprejemati odgovornost za nacrtovane naloge,
e Razvijati organizacijske sposobnosti,

e Delati v skupini in dosegati konsenz,

e  Komunicirati in reSevati probleme;

e  QOceniti stroske poslovanja,

e lzdelati kalkulacijo izdelka oziroma storitve,

J ‘ ! podatkov; INF, SLO
opismenjevanje e Razvijajo sposobnosti za ucinkovito in estetsko predstavitev, prenos in podajanje informacij in podatkov ter
spoznavajo merila za vrednotenje le-teh;
e Razvijajo pravilen odnos do varovanja lastnine (varstvo podatkov);
e Bogatijo svoj jezikovni zaklad in skrbijo za pravilno strokovno izrazanje v slovenskem jeziku.
e  Razvija sposobnosti dela v skupini, sodelovanje z drugimi, izraZzanje svojih zamisli, doseganja dogovorov in
zastopanja svojega mnenja.
e Razvija cut soodgovornosti za delo celotne skupine in ¢ut za posameznike v njej.
e Zmore spostovati pravila in jih dejavno spreminjati
Uéenje uéenja e Razvija pozitivna stali¢a do u€enja, znanja in izobraZevanja. SLO
e Pridobljeno znanje postavlja v kontekst poklica in Zivljenja.
e Usposablja se za premagovanje strahu, spozna razli¢ne tehnike premagovanja strahu.
e Spremlja in nadzoruje svojo zbranost.
e  Razmisliti o sebi, svojih lastnostih,
e QOceniti svoje znanje in zmoznosti (dobre in Sibke lastnosti),
e Uporabiti razlicne tehnike porajanja zamisli,
e  Razvijati ustvarjalnost,
e  Razvijati sposobnost dela v skupini,
o e  Preveriti poslovno zamisel
Podjetnistvo . .
e Nacrtovati naloge, GOP
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Javno nastopati in predstaviti ter argumentirati poslovno zamisel oz. Projekt,

Zdravje in varnost pri delu

Spoznati pojme in osnove varnosti in zdravja pri delu

Spoznati ureditev in predpise s podro¢ja varnosti in zdravja pri delu

Poznati nevarnosti dela in delovnega okolja s svojega poklicnega podrocja

Razviti spretnosti za varovanje zdravja pri prakticnem izobrazevanju v Solski delavnici in neposrednem
delovnem procesu ter v drugih okolis¢inah

Razviti spretnosti za varovanje svojega zdravja in zdravja drugih

Razviti odgovornost do ohranjanja lastnega zdravja v povezavi z delom

Razviti spoStovanje varnosti in zdravja pri delu sodelavcev in drugih ljudi

Razviti obCutek za dolznosti in odgovornosti do delovnega in Zivljenjskega okolja v svoji generaciji in
prihodnjih

M5, M 12,
M 13, M8,
M 17, M 18,
M 16, M 15

Nacrtovanje in vodenje kariere

Dijaki pridobijo spretnosti, s katerimi ugotovijo in ocenijo svoje potrebe, osebnostne lastnosti, sposobnosti,
spretnosti, interese, Zelje, vrednote in stalisca.

Dijaki s pomocjo sistematicnih dejavnosti uzavestijo in razvijejo spretnosti za zbiranje informacij, raziskovanje
moznosti usposabljanja in izobrazevanja ter zaposlitve.

Dijaki se naucijo sprejemati ustrezne odlocitve o nadaljnjem Solanju in izbiri poklica.

Dijaki si pridobijo spretnosti, ki so potrebne pri prehodu z ene na drugo izobrazevalno stopnjo ali v zaposlitev.

Okoljska vzgoja

Se v neposrednem stiku z naravnim okoljem zavedo njegove vrednosti in ranljivosti, razvijejo obcutek za lepo
in vredno v okolju, ljubezen in obéudovanje ter Zeljo po ohranjanju okoljskih vrednot;

Spoznajo, da je vecina okoljskih problemov posledica ¢lovekovih posegov v naravne procese;

Se zavedajo pomena spremembe Zivljenjskega sloga ter skupnih akcij pri reSevanju okoljskih problemovy;
Razvijajo dinamicne lastnosti (iniciativnost, samostojnost) in zmoZnost za akcije, ki izboljSujejo okolje ter
uveljavljajo trajnostni (sonaravni) nacin Zivljenja;

5. Se uce razmisljati o posledicah danasnjega ravnanja za prihodnost, ustvarjati razlicne alternativne zamisli
prihodnjega razvoja in Zivljenja in nacine uresnicevanja teh zamisli v demokraticni druzbi (argumentiranje,
pogajanje; vpliv drustev, civilne druzbe, predpisov).

M5, M12,
M 13, M8,
M 17, M 18,
M 16, M 15

Socialne spretnosti

Razumevanje sebe in drugih v socialnih polozZajih (formalnih in neformalnih) in za ustrezno ¢ustveno
doZivljanje, razumevanje odnosov in vedenja;

Ucinkovito in konstruktivno sodelovanje v skupini/timu in doseganje konsenza;

ResSevanje problemov na poklicnem in osebnem podrodju;

Samostojno in odgovorno prevzemanje, nacrtovaje, organizacijo in opravljanje delovnih nalog;
Konstruktivno resevanje konfliktnih polozajev;

Ucinkovito sporazumevanje v razlicnih poloZajih (v formalnih in neformalnih okolisc¢inah).

M5, M12,

M 13, M8,

M 17, M 18,

M 16, M 15,SLO,
Y
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3. letnik

Solsko leto 2019/20

Priloga 3, terminskiplanza3.g

SEPTEMBER OKTOBER NOVEMBER DECEMBER JANUAR FEBRUAR MAREC APRIL MAJ JUNIJ JULIJ AVGUST
1. 1. H dan mrtvih | 1. H Novo leto | 1. 1. 1. 1.| Praznik cela | 1. 1. 1.
2. 2. 2. 2. 2. Potimice |2, 2. 2. 2.| Pramikela | 2. 2. 2
3] 3| PUP o 3, 3. PUD 3. 3. 3. 3. 3. 3. 3.
| PuD [4] 4, 4| PUD |4 4. 4. 4. 4. 4, 4, 4,
5] 5. 5. 5] 5, 5, 5, 5, 5, 5, 5, 5,
6. | 6. 6| PUD |6 | 6. 6. 6. 6. 6. 6. 6. 6.
7. 7. 7. 7. 7. 7. 7. 7. 7. 7. 7. 7.
8. 8. 8] 8. 8. 8. |PreSernov dan| 8. 8. 8. 8. 8. 8.
9. o.] PuUD o 9. 9. 9. 9. 9. 9. 9. 9. 9.
I10.] [10.] 10. 10. 10. 10. 10. 10, 10, 10. 10. 10.
11| PuD | 1L 1] PUD [1L 11, 11, 11 11 11, 11, 11
12 ] 12. 12. 12] 12, 12. 12. 12.| Velikanot |12. 12. 2, 12.
13| 13, 13| PUD [13] 13. 13, 13. 13. | Velikonotni pone. |13, 13. 13. 13.
14, 14. 14, 14, 14, 14| info.can |14, 14, 14, 14, 14, 14.
15. 15. 15.] 15. 15.| Locenkonf |15 info.dan |15, 15, 15, 15. 15. 15.| Veliki $maren
16. 16| PUD |16 16. 16. 16. 16. 16. 16. 16. 16. 16.
17] 17] 17. 17, 17. 17. 17. 17. 17. 17. 17. 17.
18] PUD [18] 18, 18| PUD (18 18. 18. 18. 18. 18. 18. 18.
[19.] 19. 19. [19.] 19. 19. 19. 19, 19, 19, 19, 19.
[20.] 20. 20| PUD |20 20. 20. 20. 20. 20. 20. 20. 20.
2L 2L 2L 2L 2L 2L 2L 2L 2L 21, 21, 2L
22. 22. 22.] 22. 22. 22. 2. 2. 22.| komecpouka |22.| Zakljueek |22, 22.
23. 23] PUD |23 23] pup |23 23. 23. 23. 23. 23. 23. 23.
124.] 124.] 24, 24, PUD  |24. 24| Potimice |24, 24, 24, 24. 24. 24.
125 ] PUD 25| 25. Bozé 25. 25, Potitnice |25, 25. 25.| Delitev sprigeval |25.|Dan dr7avnosti|25. 25.
K 26. 26. I Dan samostoj. |26. 26. Potitnice 26. 26. 26. 26. Potitnice 26. 26.
27| 27. 271 PUD  [27.] Potimice |27, 27| Potimice |27, A T 27. 27. 27.
28. 28. Potitnice 28. 28. 28. 28. Potitnice 28. 28. Potitnice 28. 28. 28. 28.
29. 29.| Potimice |29, 29, 29, 29, 29. 29.| Potimice |29, 29. 29, 29.
30. PUD 30. Potitnice 30. 30 Potitnice 30. 30. 30. Potitnice 30. 30. 30. 30.
. dan reforma. 31 Potitnice 31. 31. 31. 31. 31.
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Priloga 3, terminski plan za 3. f

SEPTEMBER OKTOBER NOVEMBER DECEMBER JANUAR FEBRUAR MAREC APRIL MAJ JUNIJ JULIJ AVGUST
1. 1. H dan mrtvih | 1. H Novo leto | 1. 1. 1. 1. PUD 1. 1. 1.
2. 2. 2. 2. 2. Potitnice 2. 2. 2. PUD 2. | Praznik cela | 2. 2. 2.
3. 3. 3, 3. 3. 3. 3. 3] 3. 3. 3. 3.
Y ry 4, ry Z. 4. 4| PUD |4 4. 4, 4, 4,
5. 5, 5, 5, 5, 5| PUD |5 | 5, 5, 5, 5. 5.
6. 6. 6. 6. 6. 6. 6. | 6. 6. PUD s 6. 6.
7. 7. 7. 7. 7. 7. 7. 7. 7] 7. 7. 7.
8. 8. 8. 8. 8. 8. |Presernov dan| 8. 8. PUD 8_ 8. 8. 8.
9. 9. 9. 9. 9. 9. 9. 9. 9. 9. 9. 9.
10. 10. 10. 10. 10. 10. 10. 10.] 10, 10. 10. 10.
11 11 11 11 1L 11, 1] PuD | 11. 11. 11, 11
1. 1. 2 2 2. 12| PUD |12] 12| Velikanot |12. 1. 12. 12.
13, 13, 13, 13, 13, 13. 13| 13, 13| PUD [13. 13. 13.
14, 14, 14, 14, 14, 14, 14, 14. 14| 14, 14. 14.
15. 15. 15. 15. 15.| 1.ocen.konf |15. info. dan 15. 15. PUD E 15. 15. 15.| Veliki $maren
16. 16. 16. 16. 16. 16. 16. 16. 16. 16. 16. 16.
17. 17. 17. 17 17 17. 17. 17.] 17. 17. 17. 17.
18. 18. 18. 18, 18, 18. 18| PUD |18 18. 18. 18. 18.
19. 19. 19. 19. 19. 19| PUD [19] 19, 19, 19, 19, 19.
20. 20. 20. 20. 20. 20. 120.] 20. 20/ PUD |20 20. 20.
2L 2L 2L 2L 2L 2L 2L, 2L, 21 ] 21, 21, 21
22. 22. 22. 22. 22. 2. 22. 2| PUD [22] 22| Zakljutek |22, 22.
23. 23. 23. 23. 23] PUD |23 23, 23, 23. 23. 23. 23.
24. 24. 24. 24. 24. 24. 24. 124.] 24. 24. 24. 24.
25. 25. 25. BoAt |25, 25. 5] PUD |25 25.| Delitev spriteval |25, |Dan drzavnosi|25. 25.
26. 26. 26. Dan samostoj. |26, 26| PUD |26 26. 26. 26.| Potimice  |26. 26.
27. 27. 27. 27| Potimice |27, 27, 27.] 27, 27, 27. 27. 27.
28. 28| Potimice |28 28. 28. 128 ] 28. 28. 28. 28. 28. 28.
29. 29.| Potimice |29, 29, 20| PUD |20 29, 2| PUD g 29, 29, 29.
30. 30| Pocitmice |30 30| Pocimice |30, 30, 30, 30. 30. 30. 30.
. dan reforma. 31 Potitnice 31. ? PUD 31. 31. 31.
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Maribor, 19. september 2019

Marjan Bozic¢ko
Vodja PUZ-a

Izvedbeni kurikul za SPI Gastronom hotelir je bil potrjen na svetu zavoda dne

Dusan Erjavec
Ravnatelj
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