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MUNUS 2 - Uvajanje novih izobraZevalnih programov v srednjem poklicnem in strokownem izobraZevanju s podrotja tehnike
za obdohje 2008-2012. Operacijo delno financira Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada ter Ministrstvo za Solstva in Sport.



  


PRIMER MODELA PRIZNAVANJA KOMPETENC V IZOBRAŽEVALNEM PROGRAMU GASTRONOMSKE IN HOTELSKE STORITVE

( DELOVNO GRADIVO ZA UDELEŽENCE TEMATSKE KONFERENCE O PRIZNAVANJU NEFORMALNO IN FORMALNO PRIDOBLJENIH ZNANJ )

Pripravili

Adelija Perne, Srednja gostinska in turistična šola Izola, članica MUNUS2

Helena Žnidarič, CPI
Šola: SREDNJA GOSTINSKA IN TURISTIČNA ŠOLA IZOLA
Program: GASTROMONSKE IN HOTELSKE STORITVE / SPI

Program je pripravljen na podlagi naslednjih poklicnih standardov:

	Poklicni standard
	Sprejet na strokovnem svetu RS za poklicno in strokovno izobraževanje 
	Objavljeno v uradnem listu RS

	Pomočnik/pomočnica kuharja
	79,12.11.2004
	Ur.l.RS št18/25,.02.2005

	Pomočnik/pomočnica natakarja
	79,12.11.2004
	Ur.l.RS št18/25,.02.2005

	Kuhar/kuharica
	79,12.11.2004
	Ur.l.RS št18/25,.02.2005

	Natakar/natakarica
	79,12.11.2004
	Ur.l.RS št18/25,.02.2005

	Oskrbnik/oskrbnica
	102,9.11.2007
	


PREDMETNIK: GASTRONOMSKE IN   HOTELSKE STORITVE /SPI

	Oznaka
	Programske enote 
	Obvezno / izbirno
	Skupno št. ur
	Št. kreditnih točk

	A – Splošnoizobraževalni predmeti

	P1
	Slovenščina
	obvezno
	213
	12

	P2
	Matematika
	obvezno
	213
	12

	P3
	Tuji jezik
	obvezno
	164
	9

	P4
	Umetnost
	obvezno
	  33
	2

	P5
	Naravoslovje
	obvezno
	 132
	6

	P6
	Družboslovje
	obvezno
	132
	6

	P7
	Športna vzgoja
	obvezno
	164
	7

	Skupaj A
	 
	1051
	54

	B – Strokovni moduli

	M 1
	Osnove v gostinstvu
	obvezno
	287
	16

	M 2
	Komuniciranje in poslovanje
	obvezno
	 81
	5

	M 3
	Priprava posameznih skupin jedi 
	izbirno
	117
	6

	M 4
	Priprava rednih obrokov
	izbirno
	150
	8

	M 5
	Priprava izrednih obrokov
	izbirno
	108
	7

	M 6
	Postrežba pijač 
	izbirno
	 67
	4

	M 7
	Postrežba rednih obrokov
	izbirno
	200
	10

	M 8
	Postrežba izrednih obrokov
	izbirno
	108
	7

	M 9
	Eko turizem 
	izbirno
	 81
	5

	M 10
	Kultura bivanja
	izbirno
	 81
	5

	M 11
	Tekstilije 
	izbirno
	213
	11

	M 12
	Slovenske narodne jedi
	izbirno
	50
	3

	M 13
	Delikatesna kuhinja
	izbirno
	50
	3

	M 14 
	Peka pic
	izbirno
	50
	3

	M 15
	Peka peciva
	izbirno
	50
	3

	M 16 
	Priprava jedi pred gostom
	izbirno
	50
	3

	M 17 
	Mešane pijače
	izbirno
	50
	3

	M 18
	Slovenska vina 
	izbirno
	50
	3

	M 19
	Dekoracije
	izbirno
	50
	3

	M 20
	Kreativnost
	izbirno
	50
	3

	M 21
	Oskrba na domu
	izbirno
	50
	3

	Skupaj B
	 
	843
	48

	Od tega:
C – Praktično izobraževanje v šoli

	 
	Praktični pouk
	 
	655
	36

	Č – Praktično izobraževanje pri delodajalcu

	 
	Praktično usposabljanje z delom
	 
	1102
	46

	D – Interesne dejavnosti

	 
	Interesne dejavnosti
	 
	160
	6

	E – Odprti kurikulum

	 
	Odprti kurikulum
	 
	606
	24

	 

	Skupaj pouka (A+B+E) 
	 
	2500
	126

	Skupaj praktičnega izobraževanja (C+Č) 
	 
	1757
	82

	Skupaj izobraževanja v šoli (A+B+D+E) 
	 
	2660
	132

	Skupaj (A+B+Č+D+E) 
	 
	3762
	178

	Zaključni izpit (izdelek oziroma storitev)
	 
	 
	2

	Skupaj kreditnih točk
	 
	 
	180

	 

	Število tednov izobraževanja v šoli
	 
	77
	 

	Število tednov praktičnega usposabljanja z delom
	 
	29
	 

	Število tednov interesnih dejavnosti
	 
	5
	 

	Skupno število tednov izobraževanja
	 
	111
	 


Pojasnilo k predmetniku

Cilji in vsebine družboslovja, naravoslovja in umetnosti se deloma lahko izvajajo  v strokovnih modulih v različnih oblikah pouka. Načine, oblike in obseg povezovanja določi šola v izvedbenem kurikulu. 
Izbirni strokovni moduli:
Za vse dijake sta obvezna strokovna modula M1 in M2. Med  izbirnimi strokovnimi moduli od M3 do M 11 dijak izbere strokovne module v obsegu  21 KT, med izbirnimi strokovnimi moduli od M 3 do M 21 pa modula v obsegu 6 KT. 

Z individualno učno pogodbo se obseg praktičnega pouka lahko zmanjša in le-ta  nadomesti s praktičnim usposabljanjem z delom, ki se lahko poveča na največ 53 tednov.  Izvedbo opredeli izvedbeni kurikulum na šoli.

Vrednotenje  znanj, spretnosti in kompetenc za kandidata, ki ima večletne delovne izkušnje na področju peke pic in nima formalne izobrazbe
Ovrednotili bomo spretnosti in znanja iz strokovnih modulov M1 Osnove v gostinstvu in 

M 14 Peka pic.
Strokovni modul:  M1 Osnove v gostinstvu

Kompetence modula: 

· Osebno se uredi in pripravi na delo v kuhinji

· Pozna, vzdržuje in skladišči inventar, živila, racionalno ravna s stroji in napravami v kuhinji

· Pripravi mise en place in enostavne jedi

· Uredi prostor, postreže enostavne jedi in pijače, deservira in zaračuna storitev v manjših obratih

Učni sklop: Osnove kuharstva
V izvedbenem kurikulu SGTŠ Izola je modul sestavljen iz praktičnega pouka ( 225 ur letno oziroma 7 ur tedensko od katerega so 4 ure namenjene učnemu sklopu Osnove kuharstva in 3 ure učnemu sklopu Osnove strežbe ) in strokovne teorije ( 62 ur letno oziroma 2 uri tedensko).

V strokovnem modulu M1 Osnove v gostinstvu lahko kandidatom, ki imajo izkušnje z delom v kuhinji priznamo določen del znanj iz učnega sklopa Osnove kuharstva.

V učnem sklopu Osnove kuharstva dijak popolnoma ali delno osvoji naslednje kompetence:

- Osebno se uredi in pripravi na delo v kuhinji.

- Pozna, vzdržuje in skladišči inventar, živila, racionalno ravna s stroji in napravami v kuhinji.

- Pripravi mise en place in enostavne jedi.

	Kompetence modula
	Kontrolni indikatorji -spretnosti
	Potrebna znanja
	Dokazila
	Načini preverjanja

	Osebno se uredi in pripravi na delo v kuhinji
	- se uredi v skladu s higiensko-varnostnimi predpisi ter pri delu upošteva temeljna načela HACCP-a;

-poskrbi za svoj izgled in upošteva osebno higieno in higieno okolja;

-odgovorno skrbi za ohranjanje svojega zdravja, zdravja gostov in sodelavcev;

- izvaja delo ob upoštevanju navodil za varovanje zdravja in varno delo;

- zaveda se pomembnosti okolja;  

-uporablja osebna zaščitna sredstva.


	-pozna higiensko varnostne predpise;

-našteje in opiše kritične kontrolne točke po načelu HACCP, vse od surovine do razdeljevanja hrane;

- pozna pomen zdravja in varstva pri delu;

-pozna predpise o požarni varnosti;

-razloži način uporabe in doziranje kemičnih čistilnih sredstev;
-pozna ekološke standarde in predpise;

	Potrdilo o usposabljanju
	Vodeni razgovor



	Pozna, vzdržuje in skladišči inventar, živila, racionalno ravna s stroji in napravami v kuhinji
	shranjuje živila in skladišči zaloge v skladu s HACCAP-om;

- prevzame, razvrsti in shrani živila v skladiščne prostore;

-izbere ter varno uporablja stroje, naprave in inventar za delo;

-očisti in pospravi uporabljene aparate, pripomočke, delovne površine in inventar;
-upošteva splošne higienske standarde in HACCP;
- racionalno uporablja aparate in naprave ter porablja energijo.


	-pozna način sprejema in shranjevanja  različnih vrst živil;

-pozna načine shranjevanja pripravljenih sestavin;

- pozna načela HACCP pri prevzemu in shranjevanju živil;

- pozna  aparate in naprave za delo v kuhinji;

-upošteva navodila za varno delo z aparati, napravami in drugimi pripomočki;

-pozna predpise o požarni varnosti;

-pozna možne poškodbe zaradi napačne uporabe strojev.
	Potrdilo delodajalca
	Obisk komisije na delovnem mestu in razgovor ob izvedbi dela

	Pripravi mise en place in enostavne jedi
	- pripravi mise en place-a za pripravo in izdajanje jedi;

-preveri kakovost in uporabnost živil;

-izbere primerne pripomočke za delo in jih zna uporabiti;

-  mehansko in toplotno obdela živila;

- jedi okusno naloži na ustrezno servirno posodo in jih dekorira;

-ustrezno ogreje servirno posodo.
	-pozna primerne pripomočke za delo;

-pozna standarde kakovosti posameznih vrst živil;

-pozna tehnike dela za mehansko in toplotno obdelavo izbranih živil;
	Potrdilo delodajalca 
	Obisk komisije na delovnem mestu in razgovor ob izvedbi dela

	
	- pripravlja živila po različnih postopkih;
	 - pozna različne postopke priprave živil,

-pozna dopolnilne kuharske postopke
	
	

	
	-pripravlja porcije po recepturi in normativih;
	-pozna recepture in normative za pripravo jedi;


	
	

	
	- pripravi enostavne jedi iz vseh skupin;
	- pozna posamezne skupine jedi; 
	
	

	
	- upošteva izgube pri mehanski in toplotni obdelavi in skrbi za ekonomičnost;
	 -pozna merilaza ekonomičnost pri mehanski in toplotni obdelavi jedi
	
	

	
	- pri delu uporablja različne vire, je vztrajen in motiviran;
	
	
	


UGOTOVITVE

Kandidat z večletno prakso peke pic je osvojil določen del spretnosti in potrebnih znanj, ki jih lahko dokaže s potrdili delodajalca o delovnih izkušnjah ali potrdili o usposabljanju. Kompetence, ki jih kandidat ne more osvojiti so zapisane ležeče. Šolska komisija za priznavanje formalno in neformalno pridobljenih znanj kandidatu izda sklep, iz katerega je razvidno priznano znanje in spretnosti. Kandidatu se z  ustreznimi dokazili lahko prizna 85 ur pouka . Glede na izvedbeni kurikul SGTŠ Izola je to prvih 21 tednov pouka. V tem času kandidatu ni potrebno biti pri pouku, kasneje se pridruži ostalim dijakom. Na podlagi sklepa šolske komisije za priznavanje formalno in neformalno pridobljenih znanj učitelj, ki poučuje delno priznani učni sklop, s kandidatom pripravi osebni izobraževalni načrt. V osebnem izobraževalnem načrtu opredeli učitelj kdaj bo moral kandidat obiskovati pouk ( 12 tednov ) in kako bo lahko v tem delu učnega sklopa ocenjen. Učni proces ne bo moten.

V strokovnem modulu M1 Osnove v gostinstvu se lahko kandidatu prizna le del učnih vsebin. Šolske komisije za priznavanje formalno in neformalno pridobljenih znanj bodo lahko priznavale posamezne učne vsebine v skladu z izvedbenim kurikulom posameznih šol. Za prenos priznanih vsebin med različnimi šolami bo potrebno sodelovanje in usklajevanje šolskih komisij za priznavanje formalno in neformalno pridobljenih znanj. Priznanih vsebin ne bo mogoče kreditno ovrednotiti. Kandidatom bo omogočeno le, da ne bodo obiskovali pouka v celoti. Če bodo želeli pridobiti oceno iz celotnega strokovnega modula, bodo morali za priznane vsebine opraviti predpisano obliko preverjanja znanja in pridobiti oceno.

Strokovni modul: M14 Peka pic

Kompetence modula: 

· Sestavi in uporabi različne vrste pic

· Uporablja kuhinjsko dokumentacijo

	Kompetence modula
	Kontrolni indijkatorji spretnosti
	Potrebna znanja
	Dokazila
	Načini preverjanja 

	Sestavi in pripravi različne vrste pic
	-uredi mise en place za peko pic;

-pripravi živila in polizdelke za pripravo pic;

-pripravi različne vrste kvašenih test;

-pripravi in uporabi različne nadev;

- sestavi pico in uporabi ustrezne kombinacije sestavin;

-peče pico v različnih pečeh;

-servira pice ali jih pripravi za transport;

-shranjuje sestavine živil za pice.


	-pozna pripravo mise en place za pripravo pic;

-pozna tehnike priprave testa za pice iz različnih vrst moke in rahljalnih sredstev;

-pozna različne skupine živil za oblaganje pic,

-pozna pečenje pic v različnih pečeh;

- pozna zahteve za pripravo pic za transport;

- pozna zahteve za shranjevanje različnih vrst sestavin za pice;
	Potrdilo delodajalca
	Obisk komisije na delovnem mestu in razgovor ob izvedbi dela

	Uporablja kuhinjsko dokumentacijo
	-uporablja kuhinjsko dokumentacijo, ki spremlja živila in jedi  (zahtevek, dobavnica, evidenca izdaje jedi, računi ).


	-utemelji smiselnost uporabe dokumentov, ki spremljajo delovni proces v kuhinji;
	Potrdilo delodajalca
	


UGOTOVITVE

Kandidatu z večletno prakso peke pic lahko strokovni modul M14 Peka pic na podlagi ustreznih dokazil v celoti priznamo. Šolska komisija za priznavanje formalno in neformalno pridobljenih znanj izda sklep o priznavanju znanja v modulu M 14, ki je ovrednoten s 3 kreditnimi točkami. 
PRIZNAVANJE DA ALI NE ?

Glede na prikazano je smiselno, da kandidatu omogočimo priznavanje znanj v celotnih strokovnih modulih ali vsaj v enem učnem sklopu strokovnega modula. V programu gastronom hotelir bo to mogoče v manj obsežnih specializiranih modulih. V obveznem strokovnem modulu, kot je M1 Osnove v gostinstvu,ki je obsežen po vsebini in številu ur, je priznavanje smiselno le, če mu lahko priznamo vsaj en učni sklop. Pri priznavanju posameznih delov učnega sklopa kandidat s priznavanjem ne pridobi veliko, zato takšna oblika priznavanja ni smiselna.

ODPRTA VPRAŠANJA
1. Ali je možno oblikovati nek splošen model PNZ , ali bo to možno vsaj po posameznih programih?

2. Kako oblikovati oceno, če ima kandidat, na primer, priznan del programske enote oziroma posamezen vsebinski sklop. Ali zadošča ocena samo iz nepriznanega dela?

3. Oblikovanje skupnega učnega uspeha – deljenje seštevka ocen z vsemi programskimi enotami, tudi priznanimi in brez ocene pomeni zniževanje uspeha in ne pomaga pri uvajanju sistema priznavanja. 

4. Kakšno potrdilo izdati kandidatu o priznanem delu vsebin (kako natančno, kaj naj vsebuje), da ga bo možno uveljavljati, na primer pri prehajanju iz šole na šolo? 

5. Nabiranje in prenašanje KT – kako kreditno ovrednotiti priznane dele programskih enot, glede na to, da se krediti dodelijo šele ob zaključku programske enote (Pravilnik: znanje se prizna, če je njegov obseg v izobraževalnem programu vrednoten  z najmanj 1 KT). 
6. V modelu smo nakazali posamezne rešitve, dilema pa ostaja - kdaj je smiselno priznavanje (celoten strokovni modul, učni sklop, del učnega sklopa)?

7. Tudi tega vprašanja ne smemo zanemariti. S strokovnimi učiteljicami, ki so pomagale pri pripravi modela, smo ugotavljale koliko vloženega dela je z enim samim hipotetičnim primerom. Takih primerov bo veliko. Ali bo na šolah sistemizirano delovno mesto svetovalca kandidatom in šolskim komisijam za  priznavanje formalno in neformalno pridobljenih znanj?
