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1. OSNOVNI PODATKI O SOLI

Visja strokovna 3ola za gostinstvo in turizem Maribor (VSGT Maribor)
Cafova ulica 7, SI-2000 Maribor

)

B

+386 02 32 02 300 (referat)

+386 02 32 02 303 (uprava)

+386 02 32 02 301/305 (prakti¢no izobraZzevanje)

+386 02 32 02 305 (prakti¢no izobrazevanje Erasmus +, mednarodno

) B) B)

B

sodelovanje)
+386 02 32 02 307 (knjiZnica)

B

@ referat@vsgt.si; uprava@vsgt.si; knjiznica@vsgt.si

-@
% www.vsgt.si 'i @

1.1 LOKACIA

Sola se nahaja na Cafovi ulici 7 v Mariboru, v novogradniji blizu sredi$¢a mesta. Stoji na lahko dostopni
lokaciji, kamor se lahko pripeljete z avtobusom ali viakom. Sola nima lastnega parkiri$¢a za avtomobile
Studentov, vendar je v neposredni bliZini na voljo dovolj placljivih parkirnih mest v modri coni oziroma
na urejenih parkiriscih v blizini.

1.2 SOLSKI PROSTORI

Sola je skrbno urejena in opremljena za sodoben nacin $tudija, zato je potrebno na $oli (in tudi izven
nje) upostevati Kodeks vedenja in oblacenja Studentov na VSGT Maribor.

Stavba Sole je razdeljena na dve kleti, pet nadstopij, dvoris¢e in samostojno veliko predavalnico, vhod
v katero je skozi foyer. Prostori za Studente, kjer so tudi garderobne omarice se nahajajo v kleti stavbe.
Vsebina stavbe po njenih delih oziroma nadstropjih je predstavljena v nadaljevanju.

2. klet

PROSTORI STUDENTSKEGA UTRIPA
K2.1 GARDEROBA ZA STUDENTE

K2.2 STUDENTSKI DRUZABNI PROSTOR

1. klet

VELIKA PREDAVALNICA
ZAGONSKI PROSTORI

K1.1 SLASCICARNA / PEKARNA
K1.2 PREDPRIPRAVA HRANE
K1.3 HLADILNICE IN SHRAMBE
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K1.4 F&B PISARNA
Pritlicje UCNO KULINARICNO SREDISCE

KAVARNA
RESTAVRACIA 7
TERASA

1. nadstropje

PROSTORI KREATIVNE GASTRONOMIJE
1.1 STREZNA UCILNICA
1.2 KULINARICNA UCILNICA

2. nadstropje

PROSTORI HARMONIJE OKUSOV
2.1 PREDAVALNICA

2.2 PREDAVALNICA

2.3 KREATIVNI GASTRONOMSKI TIM
2.4 SENZORICNA UCILNICA

2.5 DEMONSTRACIJSKA KUHINJA
2.6 KULINARICNA USTVARJALNICA

3. nadstropje

PROSTORI STROKOVNIH ZNAN)J
3.1 REFERAT

3.2 MEDNARODNA PISARNA
3.3 PRAKTICNO 1ZOBRAZEVANJE
3.4 DEMO HOTELSKA SOBA

3.5 KNJIZNICA

3.6 INTERAKTIVNA UCILNICA
3.7 INTERAKTIVNA UCILNICA

4. nadstropje

PROSTORI PODJETNISKIH STRATEGU IN VIZI)
4.1 VODJA PROGRAMSKEGA PODROCJA

4.2 VODJA MIC

4.3 KABINET

4.4 TAJNISTVO UPRAVE

4.5 PISARNA DIREKTORICE

4.6 PREDAVATELJSKA SOBA

4.7 CAINA KUHINJA

5. nadstropje

PROSTORI ZDRAVEGA ZIVUENJA
5.1 VIP SEJNA DVORANA

5.2 GALERIJA

5.3 VELNESKA DEMO UCILNICA
5.4 HAMAM

5.5 FINSKA SAVNA



Restavracija Sedem je edina fine dine Solska restavracija v Sloveniji, ki deluje po inovativho
zasnovanem poslovnem modelu, kjer Studenti pod nadzorom mentorjev samostojno izvajate vse
strokovne procese. V Sedem vas tako pri¢akuje mladostna kreativnost, pomesana z Zeljo po strokovni
rasti in ucenju. Del tega procesa ste tudi vi, Studenti, ki Zelite postati usposobljeni in gostoljubni
gostinci.

Restavracija Sedem je v letu 2020 prejela priznanje Michelinov kroZnik, kar jo uvrs¢a med priporocila
aktualnega vodnika za Slovenijo za leto 2020. Enako priznanje je dobilo Se 37 restavracij iz vse Slovenije,
vendar je Restavracija 7 edina Solska restavracija med njimi. Da se na VSGT resni¢no trudimo predajati
kakovostno znanje Studentom kaZe tudi to, da je ponosen dobitnik z eno Michelinovo zvezdico tudi
diplomant VSGT Maribor, chef Jorg Zupan, ki je prejel 1 Michelinovo zvezdico za svojo restavracijo
Atelje v Ljubljani.

Restavracija Sedem je za Solo velika pridobitev, saj nasi Studenti pridobljeno teoreti¢no znanje tu
uporabite v praksi. Urite se v pripravi dobre kave, naravnih sokov, spoznavate surovine, sestavljate in
pripravljate jedi vseh vrst, pecete sladice, razvijate in utrjujete spretnosti pri sprejemanju gostov in v
strezbi, organizirate delo, razmisljate o uvajanju novitet ... Ob zakljucku Solanja in pridobitvi diplome je
zelo pomembno, da znate pokazati vse pridobljene strokovne kompetence. Pod budnim oéesom
mentorjev v restavraciji pridobite Se ve¢ znanja in izkuSenj in ste v trenutku, ko Solo zapuscéate z
diplomo v roki, bolj samozavestni in pripravljeni za nova odkrivanja in ustvarjalne poklicne izzive.

Zakaj SEDEM?
Restavracija Sedem se nahaja na Cafovi ulici SEDEM, kjer si lahko vzamem ¢as, da v miru SEDEM in
dozivim kreativne jedi in pijace, ki nastajajo izpod rok gostinskega podmladka.
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2. PREDSTAVITEV STUDISKIH PROGRAMOV

Visja strokovna Sola za gostinstvo in turizem Maribor izvaja 2 viSjeSolska strokovna Studijska programa:
1. GOSTINSTVO IN TURIZEM
2. VELNES
Na 3Soli se boste lahko udelezevali predavanj, seminarjev in prakticnih (demonstracijskih) vaj v
predavalnicah in specialnih ucilnicah. Zaradi specifike vsebin programov in omejenosti s prostorom
potekajo nekatera predavanja in vaje tudi na lokacijah izven Solske stavbe, o ¢emer boste ustrezno
obvesceni v urniku, nekatere Studijske aktivnosti pa potekajo tudi v okviru E ucilnic preko spleta.
Prakti¢no izobrazevanje boste opravljali v okviru mreZe izbranih gostinsko-turisti¢nih podjetij v
Mariboru, okolici in tudi drugih krajih po Sloveniji. Prepri¢ani pa smo, da vas bomo navdusili tudi za
opravljanje prakticnega dela v tujini, ki se ga »stari« Studenti Ze z veseljem udeleZujejo.
V dveh letih boste s svojim rednim ali izrednim Studijem pridobili visjesSolsko strokovno izobrazbo in
naziv:

1. na Studijskem programu GOSTINSTVO IN TURIZEM organizator/organizatorka poslovanja v
gostinstvu in turizmu, okrajsava: org. posl. gost. tur.

2. na Studijskem programu VELNES organizator/organizatorka poslovanja v velneski dejavnosti,
okrajSava: org. posl. vel.

Oba programa sta ovrednotena s 120 kreditnimi tockami (KT). V povprecju bo to pomenilo 1500-1800
ur razlicnega studijskega dela; od prebiranja strokovne literature, pisanja seminarskih nalog, izvajanja
projektov ter drugih aktivnosti na Soli do aktivne udeleZzbe na terenskih vajah, prakticnem
izobraZevanju in podobno.

Pogoji za zakljucek studija na Studijskem programu GOSTINSTVO IN TURIZEM
Za koncanje Studija mora Student opraviti:
1. vse obvezne module v obsegu 67 kreditnih tock:

e Komunikacija 15 KT
e Ekonomika in poslovanje 15 KT
e Varovanje okolja 12 KT
e Trienje 15 KT
e Poslovanje v gostinstvu in turizmu 10 KT

2. naslednje izbirne module/predmete v obsegu 43 kreditnih tock:
e Kulinari¢ne in strezne ves¢ine ali
e Osnove gostinstva 18 KT
e Projekti v gostinstvu ali
e F&Bali
e Projekti v turizmu ali 25KT
e Kongresni turizem ali
e  Wellness turizem

3. prostoizbirni predmet (5 kreditnih tock)

4. diplomsko delo (5 kreditnih tock)

Diplomsko delo je sestavljeno iz diplomske naloge in diplomskega izpita.



Pogoji za koncanje Studija na Studijskem programu VELNES
1. vsi obvezni moduli in predmeti v obsegu 83 kreditnih tock (KT):

e Komunikacija 15 KT
o Ekonomika in poslovanje 20 KT
e Turizem in osnove velnesa 20 KT
e Upravljanje in trZenje 28 KT

2. eden izmed izbirnih modulov v obsegu 27 kreditnih tock (KT):

e Zdravo prehranjevanje 27 KT ali
e Gibanje, telesne aktivnosti 27 KT ali
e Dusevni velnes 27 KT ali
e Lepota in telesna nega 27 KT ali
3. prosto izbirni predmet 5 KT
4. diplomsko delo 5 KT

Diplomsko delo je sestavljeno iz diplomske naloge/projekta in diplomskega izpita.

NOVO od studijskega leta 2019/20 - z diplomo VSGT ugodnejSi prehod na
VISOKOSOLSKI STUDIJ »Management turisti¢nih podjetij«

MozZnost nadaljevanja Studija na Fakulteti za turisti¢ne Studije Turistica, ki se izvaja na VSGT Maribor v
obliki izrednega Studija.Program Management turisticnih podjetij omogoca diplomantom visjesSolskih
Studijskih programov Gostinstvo in turizem ter Velnes, da nadgradijo svoje znanje in pridobijo nove
kompetence na podrocju vodenja, upravljanja in trZzenja v gostinstvu in turizmu. Z zaklju¢enim
programom Fakultete za turistiéne S$tudije - Turistice pridobijo Studenti naziv »diplomirani/a
organizator/ka turizma« in vse pravice, ki iz njega izhajajo.

Studij se izvaja kot izredni $tudij. Pedagogka dejavnost se izvaja dva ali tri dni na teden (med
Cetrtkom in soboto) v sklopih po 5 Solskih ur. Predmeti se praviloma izvajajo z 20 kontaktnimi
urami v predavalnici in s pedagoskim procesom v spletnih ucilnicah. Predmeti se izvajajo
zaporedno in modularno, kar pomeni, da Studenti v doloCenem obdobju izvajajo obveznosti le pri
enem predmetu, ki mu po opravljenih obveznostih sledi drugi. Izvajanje kontaktnih ur vkljucuje
tudi gostovanja strokovnjakov in obravnavo primerov dobrih praks v realnem okolju.

Studentke in 3tudenti, ki so diplomirali na vijeSolskih 3tudijskih programih, morajo na
visokoSolskem Studijskem programu Management turisti¢nih podjetij pridobiti 120 ECTS. Skladno
s Studijskim programom je mozZno priznavanje znanj in spretnosti predhodnega Studija in delovnih
izkuSenj z do 60 ECTS. Tudi zaklju¢no projektno nalogo je mozno nadomestiti z dodatnim izbirnim
predmetom v vrednosti 6 ECTS.

Za diplomant(k)e navedenih visjesolskih programov, ki imajo po zakonu avtomati¢no priznan prvi
letnik visokoSolskega programa, je visoko$olski Studij Management turisti¢nih podjetij v Mariboru
organizacijsko in izvedbeno naravnan tako, da omogoca zakljuéek v enem letu, v skladu s
fakultetnimi pogoji za hitrejSe napredovanje. Diplomant/ka visje Sole se torej vpise v 2. letnik
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fakultetnega VS programa, pri ¢emer lahko opravlja obveznosti tudi za 3. letnik, v katerega se
naknadno tudi formalno vpise. Ob vpisu v 3. letnik Student/ka navede, ali Zeli studij zakljuciti z
zaklju€nim projektom ali z dodatnim izbirnim predmetom.

Vec informacij: www.turistica.si ali info@fts.upr.si
Referat za Studentske zadeve: 05 6177 028, referat@fts.upr.si

V nadaljevanju podajamo podrobnejSo predstavitev Studijskega programa GOSTINSTVO IN TURIZEM
ter VELNES, pri ¢emer najprej predstavimo predmetnik in nato Se kratke vsebine posameznega
predmeta kot so opredeljene v katalogih znanj posameznega visjeSolskega strokovnega Studijskega
programa.

2.1 Studijski program GOSTINSTVO IN TURIZEM

2.1.1 PREDMETNIK STUDISKEGA PROGRAMA GOSTINSTVO IN TURIZEM
z ovrednotenjem Studijskih obveznosti po prenosno nabirnem kreditnem sistemu ECTS

st. ime modula/predmeta/druge obvezno / letnik Stevilo ur kreditne
sestavine izbirno Studentovega tocke
dela (KT)

M1 KOMUNIKACIA OBVEZNO 15

P1 Strokovna terminologija v tujem jeziku obvezno 1 180 6
1(STJ1)

P2 Poslovno sporazumevanje in vodenje obvezno 1 180 6
(PSV)

D1 Prakti¢no izobraZevanje 1 (PRI 1) obvezno 1 80 3

M 2 EKONOMIKA IN POSLOVANIJE OBVEZNO 15

P3 Ekonomika podjetja (EKP) obvezno 1 90 3

P4 Ekonomika turizma (EKT) obvezno 1 120

P5 Pravni predpisi (PPR) obvezno 1 120 4

P6 Poslovna informatika s statistiko (PIS) obvezno 1 120 4

M3 | VAROVANIJE OKOLJA OBVEZNO 12

P7 Osnove gastronomije (OGS) obvezno 1 120 4

P8 Turisticna geografija in kulturna obvezno 1 240 8
dediscina (TGK)

M4 | KULINARICNE IN STREZNE VESCINE izbirno 18

P9 Kuharstvo z organizacijo dela 1 obvezno 1 110 4
(KOD 1)

P 10 | StreZba z organizacijo dela 1 (SOD 1) obvezno 1 110 4

D2 Prakti¢no izobraZevanje 2 (PRI 2) obvezno 1 320 10

M5 | OSNOVE GOSTINSTVA izbirno 18
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P11 | Osnove kuharstva (OKU) obvezno 110 4
P12 | Osnove strezbe (OST) obvezno 110 4
D2 Prakti¢no izobraZzevanje 2 (PRI 2) obvezno 320 10
M6 | TRZENJE OBVEZNO 15
P 13 | Osnove projektnega menedzmenta obvezno 90 3
(OPM)
P 14 | TrZzenje v turizmu (TTU) obvezno 120 4
P 15 | Strokovna terminologija v tujem jeziku obvezno 240 8
2(STJ2)
M7 POSLOVANIJE V GOSTINSTVU IN OBVEZNO 10
TURIZMU
P16 | Poslovanje prenocitvenih in izbirno 180 6
prehrambenih obratov (PPO)
P 17 | Poslovanje hotelov in turisti¢nih izbirno 180 6
agencij (PHT)
D3 Prakti¢no izobraZevanje 3 (PRI 3) obvezno 120 4
M8 | PROJEKTI V GOSTINSTVU izbirno 25
P 18 | Gastronomija (GAS) obvezno 170
P 19 | Kuharstvo z organizacijo dela 2 obvezno 200
(KOD 2)
P 20 | Strezba z organizacijo dela 2 (SOD 2) obvezno 110 4
D4 Prakti¢no izobraZzevanje 4 (PRI 4) obvezno 280 8
M9 F&B izbirno 25
P21 | Hranain pijace (HIP) obvezno 110 4
P 22 | Organizacija gostinskih dogodkov obvezno 170 6
(OGD)
P 23 | Barmanstvo (BAR) izbirno 200 7
P 24 | Harmonija okusov (HOK) izbirno 200 7
D4 Prakti¢no izobraZevanje 4 (PRI 4) obvezno 280 8
M 10 | PROJEKTI V TURIZMU izbirno 25
P 25 | Strokovna terminologija v tujem jeziku obvezno 240 8
3(STJ3)
P 26 | Dopolnilne turisticne dejavnosti (DTD) obvezno 240 9
D4 Prakti¢no izobraZevanje 4 (PRI 4) obvezno 280 8
M 11 | KONGRESNI TURIZEM izbirno 25
P 25 | Strokovna terminologija v tujem jeziku obvezno 240 8
3(STJ3)
P 27 | Osnove kongresne dejavnosti (OKD) obvezno 80
P 28 | Tehnic¢ni standardi v kongresnem obvezno 80
turizmu (TSK)
P 29 | Organizacija kongresov (OKO) obvezno 80
D4 Prakti¢no izobraZevanje 4 (PRI 4) obvezno 280




M 12 | WELLNESS TURIZEM izbirno 25
P 25 | Strokovna terminologija v tujem jeziku obvezno 2 240 8
3(STJ3)
P30 | Wellness turizem (WEL) obvezno 2 130 5
P 31 | Kulinarika za vitalnost (KZV) obvezno 2 110 4
D4 Prakti¢no izobraZevanje 4 (PRI 4) obvezno 2 280 8
Diplomski izpit 5
D5 Diplomsko delo (DID) OBVEZNO | 2 150 5
Ostalo 5
P 32 | Prosto izbirni predmet (P12) izbirno 2 150 5
Skupaj 3600 120

2.1.2 KRATKA VSEBINA POSAMEZNEGA PREDMETA 1Z KATALOGA ZNANJ Studijskega
programa GOSTINSTVO IN TURIZEM

MODUL 1 KOMUNIKACUA

STROKOVNA TERMINOLOGIJA V TUJEM JEZIKU 1

Splo$ni cilji predmeta. Student:

spozna komunikacijo v tujem jeziku v razli¢nih zahtevnejsih splosnih in strokovnih situacijah:
rezervacija sob, sprejem, prijava/odjava gosta, rezervacija mize, priporoc¢anje in opisovanje
jedi/pijaé, sprejem gosta in narodil, usmerjanje gostov, izdaja racuna, pritozba gosta, menjava
sobe, menjava denarja, informacije na letalis¢u in Zelezniski postaji, splosne in turisti¢ne
informacije, svetovanje v potovalni agenciji, prodaja turisti¢nih aranZzmajev, turisti¢cno vodenje,
itd.;

pozna civilizacijske in komunikacijske navade tuje govorecih gostov;

spozna oblike pisne korespondence turisticne stroke v tujem jeziku (povprasevanje, ponudba,
potrditev rezervacije, sprememba in stornacija rezervacije, odgovor na pritozbo gostov, vabila,
Cestitke, vloga za razpisano prosto delovno mesto, Zivljenjepis);

pozna izraze za poklice v prenocitvenih obratih in njihove delovne naloge;

spozna kuharske recepte ter slovenske in tuje jedi in vina v tujem jeziku;

spozna razliéna jezikovna sredstva, potrebna za izdelovanje jedilnih listov in menijev v tujem
jeziku, za organizacijo in izvedbo seminarjev, konferenc, kongresov in zborovanj za tuje
narocnike

spozna turistine aranZmaje organizatorjev potovanj in razlicne turisticne ponudbe v tujem
jeziku ter strokovne informacije s podrocja turisti¢ne geografije, zgodovine, naravne in kulturne
dediscine;

pozna razlicne nacine denarnega poslovanja v tujem jeziku.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

pravilno reagira v tujem jeziku v razli¢nih zahtevnejsih strokovnih in vsakodnevnih situacijah in
okolis¢inah;
v tujem jeziku opravlja pisno korespondenco turisti¢ne in gostinske stroke;

10



-

v tujem jeziku opisuje prenocitvene in gostinske obrate ter informira gosta o njihovih storitvah;
razume in je zmoZen uporabljati zahtevnejse kuharske recepte v tujem jeziku, samostojno in
strokovno predstavi in priporoca slovenske in tuje jedi in vina v tujem jeziku, sestavlja jedilne
liste in menije v tujem jeziku;

v tujem jeziku samostojno in strokovno komunicira z naro¢nikom seminarjev in konferenc;
razume in posreduje razli¢ne turistiCne aranZmaje v tujem jeziku in jih zna v tujem jeziku tudi
oblikovati;

v tujem jeziku samostojno in strokovno informira gosta/turista o znamenitostih;

samostojno in strokovno opravlja denarno poslovanje s tujim gostom.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

80 % prisotnost na vajah,
pisni in ustni izpit.

POSLOVNO SPORAZUMEVANIJE IN VODENIJE (PSV)
Splo$ni cilji predmeta. Student:

spozna razlicne nacine in modele vodenja;

prepozna vloge in lastnosti vodij v gostinstvu in turizmu po razli¢nih nivojih;

spozna postopek poverjanja nalog in vodenje skupine in tima;

se seznani z nacini motiviranja sodelavcev za kakovostno delo v gostinstvu in turizmu;
zave se pomena etike in morale pri vodenju in pri delu z gosti;

spozna vlogo in pomen internega komuniciranja v gostinstvu in turizmu;

spozna ucinkovit nac¢in komuniciranja z gosti;

spozna potek in vrste poslovnih razgovorov (telefoniranje, sestanki, pisno komuniciranje,
predstavitev);

razume prednosti in slabosti posameznih oblik poslovnega komuniciranja.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

uporablja sodobna nacela vodenja in ravnanja z ljudmi;

uporablja principe in orodja timskega dela in poverjanja nalog;

uporabi razlicne nacine motiviranja in nagrajevanja sodelavcev za vecjo kakovost;
iSCe primere eti¢nega in neeti¢nega ravnanja s sodelavci in z gosti iz izkuSenj;
uporablja nacela eticnega poslovanja;

pripravi nacrt za pravocasno in korektno obvescanje v podjetju;

razvije obcutek do potreb razli¢nih tipov gostov in se usposobi za sporazumevanje in
dogovarjanje z njimi;

izvede pogovor z gostom na recepciji in pri narocanju jedi in pijace;

pripravi in izvede sestanek, telefonski pogovor, zaposlitveni intervju, predstavitev sebe in
podjetja.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

80 % prisotnost na vajah
pisni in ustni izpit
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-

PRAKTICNO IZOBRAZEVANIE 1 (PRI 1)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

spozna vsa dela in delovne postopke v gostinsko turisti¢nih podjetjih;

spozna delo na visji zahtevnostni ravni na podrocju kuharstva, strezbe, recepcije, animacije,
trZzenja in druga dela gostinsko-turisticnega podjetja;

spozna mozne napake v delovnih postopkih in nacin odpravljanja;

spoznava soodvisnost posameznih enot gostinsko-turisti¢nih podjetij;

pozna predpise iz varstva pri delu, pozarne varnosti, sanitarno-tehnic¢ne in druge;

spozna moZne napake pri delu zaradi neupostevanja predpisov in nacin odpravljanja;
spozna zakonitosti in nacine sestavljanja ter oblikovanja gostinske in turisticne ponudbe;

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

uporablja dogovorjene delovne postopke pri delu, ki ga opravlja samostojno in odgovorno
ter opravlja razli¢na strokovna dela v posameznih enotah podjetja;

dela opravlja v strezbi, kuhinji, v recepciji, na podrocju animacije, v trzenju

uporablja pridobljene informacije, poklicna znanja in spretnosti, odpravlja ugotovljene
pomanjkljivosti v znanju in pridobljene napake;

izvaja naloge v timu, uposteva predpise iz varnosti pri delu, pozarne varnosti in sanitarno
tehnicne predpise ter ugotavlja pomanijkljivosti sodelavcev pri upostevanju predpisov;

na osnovi pridobljenih podatkov uporablja, sestavlja in oblikuje razlicne ponudbe gostinsko-
turisti¢nih proizvodov, pisno in ustno komunicira z gosti v razli¢nih jezikih.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

preizkus teoreticne usposobljenosti za varno delo in poZarno varnost v gostinstvu in turizmu,

soglasje za obveznost prijavljanja bolezni, ki se lahko prenasajo z delom,

individualna izjava o bolezenskih znakih,

100 % prisotnost na prakti¢nem izobrazevanju (v enem od gostinsko- turisti¢nih podjetij, ki so
¢lani mreZe podjetij, opravljam delo v vseh oddelkih hotela ali podjetja in tako preizkusam in
dopolnjujem stopnjo obvladovanja razli¢nih znanj in spretnosti),

izvedba storitve z zagovorom.

MODUL 2 EKONOMIKA IN POSLOVANIJE
EKONOMIKA PODJETJA (EKP)
Splosni cilji predmeta. Student:

spozna ekonomski problem in ekonomska vprasanja, reprodukcijski proces, prvine
poslovnega procesa, sredstva in vire sredstev podjetja ter razume medsebojno povezanost
ekonomskih kategorij v poslovnem procesu;

se seznani z vrstami stroskov in razume njihov pomen za uspesSno poslovanje podjetja,
spozna uporabo metode obvladovanja stroskov v podjetju, metode za oblikovanje lastne
cene ter na podlagi poznavanja zakonitosti ponudbe in povprasevanja ter struktur trga
spozna uporabo metode za oblikovanje prodajne cene proizvodov/storitev;
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spozna vsebino, obliko in namen priprave izkazov poslovanja podjetja in nacin analiziranja
poslovanja podjetja z metodo izracuna kazalnikov uspesnosti;

spozna temeljne faze procesa investiranja ter statiéne in dinami¢ne metode ocenjevanja
uspesnosti investicij.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

samostojno sprejema poslovne odlocitve;

prikaZe in izra¢una posamezne stroske, prag rentabilnosti v podjetju, izbere in izracuna
ustrezno lastno ceno ter na podlagi analiziranja dejavnikov ponudbe in povprasevanja in
strukture trga izbere in izracuna ustrezno prodajno ceno;

bere, ovrednoti in analizira izkaze poslovanja podjetja in druga poslovna porodila ter jih
uporabi za poslovno odlocanje. Izracuna in analizira kazalce uspesnosti poslovanja;
sodeluje pri pripravi in izvedbi investicij v podjetju. Izracuna stati¢ne in dinamicne kazalce za
ocenjevanje uspesnosti investicije in na tej podlagi presoja o ekonomski upravicenosti oz.
uspesnosti dolocene investicije.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e pisniizpit.

EKONOMIKA TURIZMA (EKT)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

spozna pojme in definicije turizma;

spozna razvoj turizma v svetu in Sloveniji,

razume pogoje za razvoj turizma;

spozna ekonomske zakonitosti na turisticnem trgu, razume znacilnosti, dejavnike in vplive
turisticnega povprasevanja, spozna pomen primarne in sekundarne turisti¢ne ponudbe;
spoznam metodologijo analize turisticnega povprasevanja in ponudbe;

se seznani z oblikovanjem turisti¢nih proizvodov, razume delovanje turisticnega trga in
pomen trajnostnega razvoja turizma;

spozna ekonomske funkcije turizma;

razume vplive turizma kot gospodarske dejavnosti na nacionalni dohodek;

spozna strategijo drzave na podrocju turizma ter organiziranost turizma,

razume identiteto slovenske turisticne ponudbe ter kakovost v turizmu in njen pomen.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

poisce podatke o razvoju turisticnega prometa, jih prikaze in analizira;

analizira pogoje za razvoj turizma po posameznih turisti¢nih podrocjih v Sloveniji in vrste
turizma;

poisce podatke o Stevilu gostov in nocitev v posameznih obdobjih in po turisti¢nih podrocjih
v Sloveniji, prikaze in analizira trende gibanja turisticnega prometa, izracuna strukturo
gostov in nocitev ter primerja povpre¢no dobo bivanja gostov, izraCuna in analizira
povprecno letno zasedenost nastanitvenih zmogljivosti;
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analizira elemente primarne in sekundarne turisticne ponudbe, ugotavlja prednosti in
slabosti, priloZnosti in nevarnosti turisti¢ne ponudbe turisti¢nih destinacij;

spremlja in pridobiva informacije o turisti¢ni ponudbi na tujih trgih;

analizira parcialne turisticne proizvode in jih sestavlja v integralne turisti¢ne proizvode;
analizira ekonomske ucinke turizma na narodno gospodarstvo;

analizira uresni¢evanje nacionalne turisti¢ne strategije, ugotavlja in primerja nove trende v
turizmu, analizira kakovost turisti¢ne ponudbe in njen vpliv na konkurenénost.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah in ekskurzijah,

e pisni izpit.

PRAVNI PREDPISI (PPR)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

spozna oshovne pravne pojme;

spozna oshove gospodarsko statusnega prava;

spozna vsebino delovnega prava;

spozna osnove obligacijskega prava — splosni del in zna razloziti pogoje veljavne pogodbe,
primerjati sredstva za zagotavljanje pogodbene discipline, v konkretni situaciji zna uporabljati
pravne vidike are, porostva, zastavne pravice ter pozna elemente za nastanek odskodninske
obveznosti;

spozna oshove obligacijskega prava — poseben del, tako da pozna vsebino prodajne pogodbe,
obvlada pogodbe v gostinstvu in turizmu ter pozna zakonodajo s podrodja gostinstva in
turizma;

spozna osnove podjetniStva in dejavnike, ki vplivajo na razvoj podjetnistva.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

po potrebi poisce in uporablja pravna pravila;

obvlada razlage pravnih pravil;

zna uporabljati zakone in ostale pravne predpise v konkretnih situacijah;

samostojno ustanovi s.p.;

nacrtuje pravilno izbiro gospodarskega subjekta;

primerja dobre in slabe strani posameznih oblik gospodarskih druzb;

zna aktivno sodelovati v postopku ustanovitve gospodarskih subjektov;

prepoznava sisteme upravljanja gospodarskih druzb;

uposteva firmsko pravo pri dolocitvi imena pravnemu subjektu in pojasni varstvo firme;
primerja zastopnike in pooblasc¢ence;

pravilno uporablja pridobljeno znanje pri sklepanju pogodbe o delu;

obvlada sistem pravic in obveznosti iz delovnega razmerja;

prepozna nepravilnosti, zaradi katerih je pogodba ni¢na;

pri sklepanju pogodb zna izbrati ustrezno sredstvo za zagotavljanje pogodbene discipline;
sklepa varne pogodbe z uporabo sredstev za utrjevanje pogodbenih obveznosti;
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reSuje oz. uveljavlja zahtevke na podlagi stvarnih in pravnih napak;
samostojno se pogaja in sklepa pogodbe;

uspesno izvaja pogodbe v gostinstvu in turizmu;

sledi spremembam zakonodajo in si jo zna razloZiti;

razvije svoje podjetniske kompetence;

krepi podjetnisko naravnanost;

prepoznava kreativna okolja.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e pisniizpit.

POSLOVNA INFORMATIKA S STATISTIKO (PIS)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

spozna osnovne pojme, statisti¢ne publikacije, metode in statisti¢ne analize in jih uporablja pri
reSevanju praktic¢nih primerov v gostinstvu in turizmu;

spozna pomen nacrtovanja, metode statistiCnega opazovanja, nacine obdelave in prikazovanja
z uporabo sodobne racunalniske tehnike;

razvije pozitiven odnos do novosti (uporabe racunalnika);

spozna vrste in uporabnost relativnih Stevil, postopke izracunavanja;

spozna racunanje in grafi¢no prikazovanje z racunalnikom;

spozna teorijo, postopke izracunavanja, pomen in razlike med razli¢nimi srednjimi vrednostmi
ter to uposteva pri uporabi;

spozna oblikovanje, frekven¢ne porazdelitve, znacilnosti in graficno prikazovanje ter pomen in
nacin oblikovanja ranzirnih vrst, spoznam prednosti sodobnega medija pri sestavi ranZirnih vrst
po vec kriterijih;

spozna normalno porazdelitev (Gaussovo krivuljo) in zakonitosti, dejavnike sprememb, metode
dolocanja in raunanja parametrov;

spozna grafi¢no prikazovanje z racunalnikom in prednosti sodobnih medijev.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

pridobiva in pojasnjuje podatke iz razli¢nih statisti¢nih publikacij;

iz mnozice izbira koristne podatke, jih sistemati¢no, natancno in azurno spreminja v
informacije ter razvija natancnost, odgovornost, ¢ut za estetiko in obliko prikazanih podatkov
(tabel, grafov);

interpretira prikazane podatke in izraCunane parametre;

izdela tabele in grafe z uporabo racunalnika;

uporablja program Excel in primerja statisti¢cne podatke;

izracuna relativna Stevila na primerih z uporabo rac¢unalnika in jih prikaZe v tabeli in
ustreznem grafu; komentira rezultate;

samostojno izracuna srednje vrednosti, razlozi rezultate in jih analizira;

sestavi porocilo z razlago rezultatov in graficnim prikazom;
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izracuna in razlozi frekvence, relativne frekvence in kumulative;

z racunalnikom oblikuje histogram in poligon (grafa);

z racunalnikom sestavi razlicne ranzirne vrste in izracuna (Excel) mere variabilnosti, primerja
dobljene rezultate in razlozi razlike; rezultate graficno oblikuje; izracuna in v grafu prikaze
trend, sezonska nihanja ter interpretira rezultate.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

pisni izpit.

MODUL 3 VAROVANIJE OKOLJIA

OSNOVE GASTRONOMIJE (OGS)
Splosni cilji predmeta. Student:

pozna opredelitev in pomen gastronomije, zgodovinski razvoj prehranjevanja ter principe in
nacela sodobne gastronomije;

pozna sistematiko razdelitve Zivil, njihovo prehransko in trZzno vrednost;

pozna sestavo Zivil (hrane in pijac), pomen hranilnih snovi in vode;

pozna zakonske predpise in nacine zagotavljanja varne hrane in pijac;

pozna mikrobe in njihove ucinke v Zivilih, pozna zastrupitve z Zivili in nacine preprecevanja
zastrupitev;

pozna izvore kontaminacij in nacine zagotavljanja higiene;

pozna fizioloSke osnove uZivanja hrane, reZime prehranjevanja in bolezenska stanja, ki
nastanejo zaradi nepravilne prehrane;

pozna osnove (senzori¢ne) kakovosti hrane;

pozna nacrtovanje jedilnikov;

pozna najpomembnejse nacionalne kuhinje sveta in njihove trende;

pozna slovensko kulinariko ter posebnosti regionalnih kuhinj, prepoznavne narodne jedi,
dedis¢ino in sedanjost;

pozna lokalne in zascitene pridelke;

spozna kulturo pitja vina.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

analizira odnos do jedi in pija€ ter prehranskih navad skozi ¢as;

doloci hranilno vrednost in kakovost posameznega Zivila ter opredeli pomen Zivila v obroku,
oceni razmerje med kakovostjo in ceno Zivila;

uporabi predpise o ustreznosti Zivil, izlo¢i nekakovostna in zdravju oporecna Zivila, izvaja
ukrepe za preprecevanje mikrobioloske, kemijske in fizikalne kontaminacije Zivil;

izvaja enostavne senzori¢ne in mikrobioloSke analize za ugotavljanje zdravstvene
neoporecnosti Zivil;

uporablja gastronomsko-kulinari¢na nacela in nacela varne hrane kot izhodisce pri planiranju
jedilnikov za razli¢ne narocnike;
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-

predlaga kombiniranje jedi/Zivil v obroku in kombiniranje jedi in vina v obrokih;
predstavi jedi in promoviram slovensko kulinariko in vina.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e pisni izpit.

TURISTICNA GEOGRAFIJA IN KULTURNA DEDISCINA (TGK)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

spozna osnovne pojme in definicije (tudi: trajnostni razvoj, ekologija);

spozna geografske znacilnosti, kulturno dedis¢ino oZjih in SirSih obmocij ter pomen
naravnih vrednot za dezelo;

nauci se oceniti primernost spominkov za posamezne lokacije in destinacije;

spozna mednarodne pravne predpise v zvezi s trgovanjem z redkimi in ogrozenimi
rastlinskimi in Zivalskimi vrstami;

spozna pomen primarne turisticne ponudbe, metodologijo analize turisticnega povprasevanja
in turisticne ponudbe, se seznani z oblikovanjem turisti¢nih proizvodov, razume pomen
trajnostnega razvoja turizma;

spozna interpretacijo naravne in kulturne dediscine za ustvarjanje dodane vrednosti
produktov in storitev; spoznam ekoturizem kot specifi¢no obliko turizma;

spozna nove trende pri vkljuevanju muzejev, galerij in zbirk v turisti¢ne produkte, zave se
potrebe po sodelovanju med turistiénimi in muzejskimi delavci pri usklajevanju ponudbe;
spozna nematerialno (Zivo) kulturno dedis¢ino in njene temeljne prvine;

spozna vlogo dedisc¢ine v vsakdanjem Zivljenju, nacine, oblike in kriterije vklju¢evanja
dediscine v turisti¢ne produkte;

spozna znacilnosti ljudske prehranske kulture, histori¢no kulinariko ter moznosti vklju¢evanja
prehranske kulture v celovito turisticno doZivetje;

spozna strategijo razvoja turizma in skrbi za okolje, razume posebnosti slovenske turisticne
ponudbe.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

analizira naravne pogoje za razvoj turizma po posameznih turisti¢nih podrogjih ;

analizira in vkljucuje elemente kulturne dediscine in naravne vrednote v oblikovanje integralnih
turisticnih proizvodov;

kreativno razmislja o turisticnih spominkih, povezanih z naravno in kulturno dedis¢ino, in
uposteva zakonodajo, povezano s CITES;

analizira elemente primarne turisticne ponudbe, ugotavlja prednosti, slabosti, priloZnosti in
nevarnosti turisticne ponudbe turisti¢nih destinacij;

pridobiva informacije o turisti¢ni ponudbi na tujih trgih, s poudarkom na ohranjanju narave;
prikaze in analizira podatke o vplivu turizma na okolje;

analizira ekonomske ucinke turizma v povezavi s skrbjo za ohranjanje narave;
samostojno oblikuje ekoloske turisticne programe.
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OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah in pri terenskem delu (porocilo s terenskega dela),

e pisni in ustni izpit.

MODUL 4 KULINARICNE IN STREZNE VESCINE

KUHARSTVO Z ORGANIZACIIO DELA 1 (KOD 1)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

seznani se z razlicnimi oblikami delitve dela in vodenja glede na velikost kuhinje, z delovnim
program in zadolZitvami zaposlenih;

spozna tehnolosko delitev dela in sodobne trende v opremljanju kuhinj;

spozna kompletno kuhinjsko dokumentacijo za spremljanje postopkov od nabave do prodaje
storitev;

seznani se z razvojem kulinarike doma in v svetu ter z vodilnimi evropskimi in svetovnimi
kuhinjami;

spozna klasi¢na in sodobna nacela ter tehnike priprave hrane, harmonijo hrane in vina v sodobni
gastronomiji;

seznani se s sodobnimi trendi oblikovanja in porcioniranja jedi;

pozna znacilnosti kulinaricnega oblikovanja jedi: harmonijo barv in okusov, materialov ter
kompozicije;

pozna senzori¢no ocenjevanje izdelkov, analiziram porabo dela in materiala ter oceni kakovost
izdelka.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

sestavi lastno delovno skupino (tim), organizira delo znotraj delovne skupine;

nacrtuje, izvaja in razvija aktivnosti v skladu s predpisi, varovanjem zdravja in okolja;

spremlja porabo in prodajo po normiranih koli¢inah, ugotavlja napake in jih primerja s standardi
podjetja;

pri svojem delu uporablja informacijsko komunikacijsko tehnologijo (IKT);

izbere ustrezno ponudbo glede na kulinaric¢ni profil gosta;

kakovostno pripravlja jedi iz evropske in svetovne kulinarike;

uporablja sodobno tehnologijo pri pripravi jedi v kuhinjah ter racionalizira uporabo sodobnih
tehnoloskih naprav;

oblikuje ponudbo in vklju¢ujem lokalna, domaca in tuja vina v harmonic¢no celoto;

pri garniranju uporablja sodobne trende oblikovanja kroznikov in plos¢;

obiskuje mednarodne razstave in kulinari¢ne dogodke;

izdela ustrezne dekorativne elemente za oblikovanje izdelkov po estetskih nacelih;

uporablja tehnike oblikovanja ponudbe glede na vsebino in tip obrata;

kritino oceni izdelek in ugotavlja napake ter pripravi predloge izboljsav.
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OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah in strokovnih ekskurzijah,
e izdelavaizdelka z zagovorom,
e pisni izpit.

STREZBA Z ORGANIZACIJO DELA 1 (SOD 1)
Splo$ni cilji predmeta. Student:
e spozna najvisjo raven kakovosti storitev v strezbi;
e pozna opremo gostinskih obratov in nove tehnologije;
e zna oblikovati negovano delovno okolje, ki je prijetno za goste;
e pozna aktivno predstavitev gostinskih storitev;
e razume rezultate kontrole in nadzora standardov kakovosti v strezbi;
e obvlada poglobljena znanja s podrocja priprave in dokoncéevanja jedi pred gostom.

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

e uposteva kodeks obnasanja;

e nacrtuje delovno okolje, ki je prijetno za goste in zaposlene;

e naredi koncept izgradnje novega gostinskega oddelka ter izdela predloge za notranjo
opremo;

e analizira ponudbo dobaviteljev gostinske opreme;

e planirain izvede dekoracijo prostora;

e pripravi dekoracije omizij za razli¢ne priloZnosti;

e izvede dodatne in izredne ukrepe za boljSo prodajo ali uvedbo novega proizvoda;

e pripravi demonstracijo postrezbe jediin pija¢ ter komunicira z gosti;

e razvija nove vrste ponudb s podrocja postrezbe jedi in pijac;

e pripravi katalog ponudbe jedi in pijac za izredne obroke in sezonske ponudbe;

e ugotavlja in beleZi kakovost pripravljalnih del v oddelkih, pisnih ponudb in komunikacije z
gosti;

e nacrtuje in izvaja demonstracijo priprave in dokoncanja jedi pred gostom (flambiranje,
rezanje, filiranje, mariniranje, razkosavanje).

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
o 80 % prisotnost na vajah in ekskurzijah,

e izdelava storitve z zagovorom,

e  pisniizpit.

PRAKTICNO IZOBRAZEVANIE 2 (PRI 2)*
Splo$ni cilji predmeta. Student:
e pozna pravila in nacine pisnega in ustnega komuniciranja z gosti in s sodelavci na razli¢nih
nivojih in v razli¢nih jezikih;
e spozna razmere in organizacijo dela na trgu gostinstva, hotelirstva in turizma;
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pozna, razlikujem in razumem delovne postopke v hotelskih in drugih gostinskih podjetjih ter
spozna pomen analize dela, priprave ponudb;

razume prikazane izkaze uspeha, izrac¢unavanje in interpretacijo kazalnikov;

spozna pomen in vodenje evidenc, sistem organizacije zahtevnejsih postopkov v hotelskih in
drugih gostinsko-turisti¢nih podjetjih;

pozna zakonitosti dela na visji zahtevnostni ravni na oddelkih gostinsko-turisti¢nih podjetij,
spoznava pomen samostojnosti in odgovornosti za kvalitetno izvedbo dela;

spoznava uporabnost teorije v konkretnem delovnem okolju ter soodvisnost posameznih enot
gostinsko-turisti¢nih podjetij;

spozna pravila projektnega dela ter znacilnosti manjzahtevnih projektov s podrocja gostinstva,
hotelirstva in turizma in jih zna nacrtovati, izvesti in analizirati;

spoznava pomen pripadnosti kolektivu.

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

spremlja stanje na trgu gostinskih, hotelskih in turisticnih podjetij;

pisno in ustno komunicira s sodelavci in z gosti v razli¢nih jezikih in pri tem uporablja strokovno
terminologijo, sistematicno pristopa k izvedbi nalog;

spremlja stanje na trgu gostinskih, hotelskih in turisticnih podjetij;

analizira izvedene naloge, ugotavlja pomanjkljivosti in se jih nauci odpravljati;

uporablja izkaze uspeha, izraCunava kazalnike, jih razloZi in uporablja v praksi;

sistemati¢no in kvalitetno pripravlja ponudbe, kalkulacije in oblikujem ponudbe, cene,
sestavlja kadrovske, terminske in stroSkovne nacrte;

samostojno in na visji zahtevnostni ravni opravlja individualne storitve iz strezbe, kuharstva,
turisticnega vodenja, animacije in drugih gostinsko turisticnih del;

sodeluje pri nacrtovanju, organizaciji in izvedbi zahtevnejsih delovnih postopkov;

analizira izvedene naloge, ugotavlja pomanjkljivosti in se jih u¢i odpravljati;

pridobiva nove informacije in prakticne izkusnje;

uposteva predpise varstva pri delu, pozarne varnosti in sanitarno tehni¢ne predpise;

pripravi manjsi samostojen projekt.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

soglasje za obveznost prijavljanja bolezni, ki se lahko prenasajo z delom,
individualna izjava o bolezenskih znakih,

100 % prisotnost na prakti¢cnem izobraZevanju (pogoj je opravljeno PRI 1),
izvedba storitve z zagovorom in pisno porocilo.

*glede na to, da gre za izbirni modul, velja isti katalog znanj PRI2 tudi pri modulu 5.
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MODUL 5 OSNOVE GOSTINSTVA

OSNOVE KUHARSTVA (OKU)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

pozna odgovornost kuharskega poklica v gostinstvu in razlicna dela v kuhinji;

pozna opremo, stroje in naprave v razli¢nih oddelkih kuhinje,

pozna Zivila po skupinah, jih uporablja pri pripravi jedi, se seznani z metodami predelave Zivil
ter zna ravnati z recepturami in normativi pri pripravi jedi;

pozna faze delovnega procesa v kuhinji;

pozna kulinari¢no ponudbo v gostinskih obratih;

razume pomen sodelovanja kuhinje s strezbo v gostinskih obratih;

se seznani s pripravo jedi za izredne obroke;

zna sodelovati v njihovi pripravi, ter kakovostno oceniti storitev;

pozna specificnosti slovenske kuhinje ter slovenskih narodnih jedi, jedi tujih kuhinj in pomen
kulinarike pri celotni prepoznavnosti turisticne destinacije;

se seznani z osnovnimi naceli varovalne, alternativne in dietne prehrane;

razume pomen varovanja zdravja in okolja;

pozna sestavo jedilnikov ter sodeluje in komunicira s F&B menedzerjem, prodajno sluzbo ter s
streznim osebjem.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

nasteje in opise dela v kuharski skupini in brigadi;

pravilno uporablja opremo, stroje in naprave ter pravila o varstvu pri delu;

pravilno uporablja posamezna Zivila in jih mehansko in toplotno obdels;

uporablja recepte in sestavlja zahtevke na podlagi receptov in normativov, izracuna porabo in
nabavno ter prodajano ceno jedi;

obvlada postopke dela pri pripravi jedi, pripravlja mise en place;

pri delu uporablja ustrezno strokovno terminologijo in ustrezen kuhinjski inventar;
dogovarja se s streznim osebjem o nacinu dela za doloc¢eno storitev;

predlaga, organizira, koordinira pripravo jedi za izredni obroke;

izbira ustrezno tehniko dela, pravilen nacin garniranja in dekoriranja jedi;

pripravlja jedi in jih vkljuCuje v ponudbo izrednih obrokov;

sestavlja jedilnike z vkljucitvijo mednarodnih jedi;

sestavi in pripravi ponudbo jedilnikov varovalne prehrane kot popestritev ponudbe za
doloceno strukturo gostov;

dela v skladu s predpisi o varnosti in zdravju pri delu;

uposteva predpise na podrocju gostinstva;

sodeluje pri sestavljanju jedilnikov za razli¢ne strukture gostov;

analizira pestrost kulinari¢ne ponudbe v obratih.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOST! V I1ZVEDBI
o 80 % prisotnost na vajah,
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izdelava izdelka z zagovorom,

pisni izpit.

OSNOVE STREZBE (OST)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

razume pomen strezbe in organizacije dela v gostinstvu;
spozna definicijo storitev - strezbe in organizacije dela;

se seznani z razlicnimi gostinskimi poklici v strezbi;

pozna opremo, inventar in se seznani z interjerjem v strezbi;
pozna zakonitosti strezbe in predpriprave dela v strezbi;

se seznani z dokoncevanjem jedi pred gostom;

spozna organizacijo svecanih prireditev in izrednih obrokov;
zna oblikovati gostinsko ponudbo;

pozna tehnike in pripravo mesanih pijac;

zna komunicirati z gosti in sodelavci.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

analizira gostinske obrate glede na vrsto in namembnost;

nasteje karakteristike razli¢nih poklicev, ki so prisotni v F&B sektorju;
analizira kakovost inventarja v strezbi;

pripravi ideje in predloge za opremljanje gostinskih obratov;

pripravi in dekorira prostor glede na namembnost prireditve;
pripravlja razlicne tipe pogrinjkov;

pripravi in dekorira bifejsko mizo in banketno omizje;

izvaja strezbo na razli¢ne nacine;

dokoncuje jedi pred gostom;

nacrtuje in sodeluje pri pripravi svecane prireditve;

sodeluje pri nabavi Zivil in pijac;

izdela kalkulacijo jedi in pija¢;

pripravi in oblikuje razlicne tipe ponudb;

analizira gostinsko ponudbo s pomocjo interneta;

pripravi mesane pijace;

nasteje blagovne znamke, osnovne sestavine in osnove proizvode pri alkoholnih
brezalkoholnih pijacah;

komunicira z gosti.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
80 % prisotnost na vajah in strokovni ekskurziji,

izvedba storitve z zagovorom,

pisni izpit.
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MODUL 6 TRZENJE

OSNOVE PROJEKTNEGA MENEDZMENTA (OPM)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:
e spozna opredelitev projekta in njegovo vsebino, projektni menedzment, projektni tim in vioge
¢lanov projektnega tima ter razume pomembnost projektnega pristopa za doseganje ciljev;
e spozna faze projekta, metode in tehnike nadrtovanja, organiziranja, vodenja, izvajanja,
optimiziranja in nadzorovanja projekta;
e spozna metode obvladovanja tveganj za uspesno izvedbo projekta.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:
e uporablja metode in tehnike projektnega menedZmenta pri doseganju dolocenih ciljev;
e oblikuje in vodim projektni tim, opredeli, organizira, izvaja in nadzira projekt ter pripravlja
porocila za strateski menedzment;
e uporablja metode obvladovanja tveganj za uspesno izvedbo projekta in je sposoben prevzemati
odgovornost za svoje odlocitve.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

e 80 % prisotnost na vajah,

e v timu z razdeljenimi vlogami pripravi manj zahteven projekt in ga predstavi na vajah,
e pisniizpit.

TRZENJE V TURIZMU (TTU)
Splo$ni cilji predmeta. Student:
e pozna celovitost in Sirino trZenja ter ga razume kot proces menjave, poslovno filozofijo ter
upravljavski in druzbeni proces;
e razume pomen ekonomskega in socialnega okolja v povezavi s trienjem ter pozna proces
nakupnega vedenja;
o razlikuje med trZzenjem materialnih proizvodov in trzenjem storitev;
e razume pomen in vlogo trZenja v turizmu ter sestavo TIS kot vira za odloc¢anje;
e poznha pomen, proces in postopke trZenjskega raziskovanja trga;
e razlikuje med metodami trzenjskega raziskovanja;
e pozna osnove trzenjske strategije ter razlike med njimi;
® razume pomen segmentiranja trga in izbora ciljnih trgov;
e razume pomen in proces pozicioniranja ter pomen konkurencne prednosti;
e pozna dejavnosti trzenjskega spleta in razume njihovo vlogo;
e razlikuje posamezna trZenjska orodja;
e razlikuje med konvencionalnim trZzenjem in trzenjem, temeljeCem na odnosih;
e razume pomen pripadnosti gostov, pozna koncept kakovosti turisti¢nih storitev;
e razume pomen internega trZenja za kakovost turisti¢nih storitev;
e pozna in razume postopke izdelave trzenjskega nacrta;
e pozna namen nadzora in razume postopke nadziranja.
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V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

dojema trzenje kot nacin razmisljanja in ustrezno uporablja strokovne izraze;

prepoznava dejavnike nakupnega vedenja in analizira vedenje gostov in turistov;

pri trzenju uposteva posebnosti gostinskih in turisti¢nih storitev;

opredeli potrebne informacije za odlocanje za uspesen nastop na trgu;

obvlada vzpostavitev trzenjskega informacijskega sistema;

nacrtuje trZzenjsko raziskovanje na osnovi prepoznanega problema;

izvede trzenjsko raziskavo, izbira primerne strategije in izbere ciljni trg;

analizira pozicioniranje ponudnikov;

prepozna konkurencno prednost in oblikuje pozicijsko geslo;

oblikuje trZenjski splet v skladu z trzenjskimi cilji podjetja, ciljnimi skupinami in
pozicioniranjem;

uporabi ustrezna trzenjska orodja;

je usposobljen za izgradnjo partnerskih odnosov s turisti oziroma gosti;

razvija kakovost turisticnih storitev, naértuje in uporablja interni storitveni trzenjski splet ter
izdelam trZenjski nacrt.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOST! V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah in pri projektnem delu,

e pisniizpit.

STROKOVNA TERMINOLOGUA V TUJEM JEZIKU 2
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

pozna komunikacijo v tujem jeziku v razlicnih zahtevnejsih splosnih in strokovnih situacijah:
rezervacija sob, sprejem, prijava/odjava gosta, rezervacija mize, priporocanje in opisovanje
jedi/pijac, sprejem gosta in narocil, usmerjanje gostov, izdaja racuna, pritozba gosta, menjava
sobe, menjava denarja, informacije na letalis¢u in Zelezniski postaji, splosne in turisticne
informacije, svetovanje v potovalni agenciji, prodaja turisticnih aranZmajev, turisticno
vodenje, itd.;

pozna civilizacijske in komunikacijske navade tuje govorecih gostov;

spozna oblike pisne korespondence turisti¢ne stroke v tujem jeziku (povprasevanje, ponudba,
potrditev rezervacije, sprememba in stornacija rezervacije, odgovor na pritozbo gostov,
vabila, Cestitke, vloga za razpisano prosto delovno mesto, Zivljenjepis);

pozna izraze za poklice v prenocitvenih obratih in njihove delovne naloge;

spozna kuharske recepte ter slovenske in tuje jedi in vina v tujem jeziku;

spozna razlicna jezikovna sredstva, potrebna za izdelovanje jedilnih listov in menijev v tujem
jeziku, za organizacijo in izvedbo seminarjev, konferenc, kongresov in zborovanj za tuje
narocnike

spozna turisticne aranZmaje organizatorjev potovanj in razli¢ne turisticne ponudbe v tujem
jeziku ter strokovne informacije s podrocja turisticne geografije, zgodovine, naravne in
kulturne dediscine;
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pozna razlicne nacine denarnega poslovanja v tujem jeziku.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

pravilno reagira v tujem jeziku v razli¢nih zahtevnejsih strokovnih in vsakodnevnih situacijah
in okolisc¢inah;

v tujem jeziku opravlja pisno korespondenco turisti¢ne in gostinske stroke;

v tujem jeziku opisuje prenoditvene in gostinske obrate ter informira gosta o njihovih
storitvah;

razume in je zmozen uporabljati zahtevnejSe kuharske recepte v tujem jeziku, samostojno in
strokovno predstavi in priporoca slovenske in tuje jediin vina v tujem jeziku, sestavlja jedilne
liste in menije v tujem jeziku;

v tujem jeziku samostojno in strokovno komunicira z naro¢nikom seminarjev in konferenc;
razume in posreduje razli¢ne turisticne aranzmaje v tujem jeziku in jih zna v tujem jeziku tudi
oblikovati;

v tujem jeziku samostojno in strokovno informira gosta/turista o znamenitostih;

samostojno in strokovno opravlja denarno poslovanje s tujim gostom.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e pisniin ustniizpit.

MODUL 7 POSLOVANIE V GOSTINSTVU IN TURIZMU
POSLOVANJE PRENOCITVENIH IN PREHRAMBENIH OBRATOV (PPO)
Splosni cilji predmeta. Student:

razume strukturo turistiCnega gospodarstva in spozna vlogo in pomen posameznih vrst
turisticnih podjetij;

pozna razli¢ne opredelitve gostinstva, sklope aktivnosti, ki sestavljajo dejavnost gostinskih
podjetij, zna opisati osnovne znacilnosti gostinskih podjetij;

spozna vrste gostinskih podjetij;

zna opredeliti pojem in nasteti vrste prenoditvenih obratov ter njihove znacilnosti;

pozna razlike med lastniskimi in upravljavskimi strukturami hotela;

razume organizacijske strukture hotela in zna presoditi z njimi povezane pojme
(kategorizacija, kakovost, specializacija, oddel¢enje, pooblas¢anje, kontrolni razpon,
koordinacija, nivoji managementa);

pozna in razume vlogo nastanitvenega oddelka, prehrambenega oddelka, recepcijskega
poslovanja in gospodinjstva;

razume pomen sodelovanja med hotelskimi oddelki;

razlikuje vrste prehrambenih obratov in razume ekonomske znacilnosti njihovega poslovanja;
pozna ekonomiko poslovanja, vrste stroskov, metode kalkuliranja in nacine oblikovanja cene,
zna sestaviti prodajne analize za jedi in pijace;

spozna izkaze uspesnosti in jih zna brati ter izracunati kazalnike uspesnosti in jih uporabljati
pri sprejemanju poslovnih odloditev;
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zna nacrtovati, organizirati, izpeljati in ugotoviti uspeSnost gastronomskega dogodka ter
samostojno izdelati analizo poslovanja za konkretni prenocitveni in prehrambeni obrat.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

spremlja stanje na trgu turisti¢nih podjetij, pridobiva informacije in ugotavlja nove trende,
spremlja poslovanje turisticnih podjetij in se zna odzivati na njihovo povprasevanje, zbira in
analizira poslovne informacije o Stevilu gostinskih obratov, njihovi zasedenosti, konkurencnih
prednostih;

obvlada postavitev ustrezne organizacijske strukture hotela;

spremlja razvoj in je usposobljen oblikovati razlicne sklope aktivnosti v podjetju;

obvlada poslovanje posameznih oddelkov prenocitvenega obrata ter vzpostavi sodelovanje
med njimi;

oblikuje hotelski proizvod in sodeluje s ponudniki v destinaciji;

sprejema in potrjuje individualne in skupinske rezervacije ter napoveduje razpoloZljive
zmogljivosti, uporablja racunalniske rezervacijske sisteme;

sprejme/ prijavi gosta, ga informira o ponudbi, resuje pritoZzbe, obradunava storitve in odjavlja
gosta, vodi blagajniske posle in arhiv gostov, pripravlja evidence za vodstvo;

izraCuna ceno prenocitve, povpre¢no dolZino bivanja gostov v hotelu, povprecno letno
zasedenost ter obvlada oblikovanje cen za razli¢na ¢asovna obdobja in ciljne skupine gostov;
vodi poslovanje oddelka hotelskega gospodinjstva in evidenc;

obvlada postavitev ustrezne organizacijske strukture prehrambenega obrata;

uposteva ekonomske znacilnosti poslovanja prehrambenih obratov;

sestavlja ponudbo prehrambenega obrata;

vodi ekonomat, zbira in analizira podatke o potencialnih dobaviteljih, pripravlja potrebne
podlage za odlocitve o dobaviteljih, vodi in spremlja zaloge ter kakovost blaga in materialno
knjigovodstvo, komunicira z zunanjimi in notranjimi sodelavci;

obvlada poslovanje oddelkov v prehrambenem obratu;

pripravlja delovne razporede podrejenih, nacrtuje in vodi timsko delo v oddelku;

izracuna stroske in oblikuje ceno za jedi in pijace;

prodaja, obrac¢unava in analizira prehrambene storitve;

uporablja izkaze uspesnosti za sprejem poslovnih odlocitev, izracunava in spremlja kazalnike
uspesnosti in jih zna razlozZiti in uporabiti;

nacrtuje, izvede in analizira projekt.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
o 80 % prisotnost na vajah, ekskurzijah in pri projektnem delu,
e pisniizpit.

POSLOVANJE HOTELOV IN TURISTICNIH AGENCU (PHT)
Splo$ni cilji predmeta. Student:

e razume strukturo turisticnega gospodarstva in spozna vlogo in pomen posameznih vrst

turisticnih podjetij;
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spozna razli¢ne opredelitve gostinstva in zna opisati osnovne znacilnosti gostinskih podjetij;
spozna sklope aktivnosti, ki sestavljajo dejavnost gostinskih podjetij;

pozna opredelitev pojma prenocitvenih obratov ter pozna njihove znacilnosti;

spozna razlike med razlicnimi lastniskimi in upravljavskimi strukturami hotela;

razume razlicne organizacijske strukture hotela in zna presoditi z njimi povezane pojme
(specializacija, oddelCenje, pooblascanje, kontrolni razpon, koordinacija, nivoji
menedZmenta);

pozna in razume vlogo nastanitvenega oddelka, prehrambnega oddelka, recepcijskega
poslovanja in gospodinjstva ter razume pomen sodelovanja med njimi;

spozna prihodkovni menedZment in razume njegovo uporabo;

pozna metode kalkuliranja in oblikovanja cen za prenocitve, zna izra¢unati prag rentabilnosti;
spozna izkaze uspesnosti in jih zna brati;

spozna nacin izracunavanja kazalnikov uspesnosti in jih zna uporabljati pri sprejemanju
poslovnih odlocitev;

pozna nacin priprave analize poslovanja za konkretni prenocitveni obrat;

spozna osnovne pojme povezane s potovalno agencijo (organizator turistinih potovanj,
turisticni posrednik, podagent);

pozna nacrtovanje, organiziranje, prodajo in obracun pavsalnega proizvoda;

pozna sestavo pavsalnega proizvoda (pozna oblikovanje itinerarija turisticnega proizvoda za
prepoznano ciljno skupino gostov);

pozna nacin poslovanja z delnimi turisti¢nimi ponudniki ter sestavljanja pogodb zanje in za
kon¢ne potrosnike;

pozna zastopniSke posle in prodajo turisticnega proizvoda;

spozna metode kalkuliranja in oblikovanja cen za prenocitve, zna izraCunati prag
rentabilnosti;

pozna nacin ugotavljanja uspesnosti poslovanja potovalne agencije;

se seznani s pripravo finan¢ne analize uspesnosti pavsalnega proizvoda.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

spremlja stanje na trgu turisti¢nih podjetij, pridobiva informacije in ugotavlja nove trende;
spremlja poslovanje turisti¢nih podjetij in se zna odzivati na njihovo povprasevanje;

zbira in analizira poslovne informacije o Stevilu gostinskih obratov, njihovi zasedenosti,
konkurenénih prednostih;

postavi organizacijsko strukturo hotela;

obvlada poslovanje posameznih oddelkov prenocitvenega obrata ter vzpostavi sodelovanje
med njimi;

oblikuje hotelski proizvod in sodeluje s ponudniki v destinaciji;

sprejema in potrjuje individualne in skupinske rezervacije ter napoveduje razpolozZljive
zmogljivosti, uporablja racunalniske rezervacijske sisteme;

sprejme in prijavi gosta, gosta informira o ponudbi, resuje pritozbe, obracunava storitve in
odjavlja gosta, vodi blagajnisSke posle in arhiv gostov, pripravlja evidence za vodstvo;

razume poslovanje oddelka hotelskega gospodinjstva in evidenc;
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spremlja poslovanje prehrambnega oddelka;

obvlada sistem prihodkovnega menedZmenta;

izraCuna ceno prenocitve, povprecno dolZino bivanja gostov v hotelu, povpre¢no letno
zasedenost ter obvlada oblikovanje cen za razli¢na ¢asovna obdobja in ciljne skupine gostov;
uporablja izkaze uspesnosti za sprejem poslovnih odlocitev, izraCunava in spremlja kazalnike
uspesnosti in jih zna razloziti in uporabiti;

nacrtuje, izvede in analizira projekt;

zbira in analizira poslovne informacije o Stevilu potovalnih agencij, njihovem poslovanju in
specializaciji, konkurencnih prednostih;

zbira in analizira poslovne informacije o razli¢nih potencialnih poslovnih partnerjih v destinaciji
in v SirSem poslovnem okolju;

obvlada poslovanje posameznih oddelkov potovalne agencije ter zna vzpostaviti sodelovanje
med njimi;

raziskuje trg in zna sprejeti osnovne odlocitve o potovanju (izbira cilj in ¢as potovanja, prevozno
sredstvo, vrsto nastanitvenega obrata, sestavi itinerarij);

zna se pogajati s partnerji, sklepa pogodbe, kalkulira in oblikuje prodajno ceno;

nacrtuje, izvaja in analizira poslovanje s turisticnimi prevozniki, namestitvenimi ter
prehrambnimi obrati in raznimi dopolnilnimi turisti¢nimi ponudniki;

promovira in prodaja turisti¢ni proizvod;

rezervira in izdaja dokumente ter obvladam CRS;

izracuna stroske in oblikuje ceno pavsalnega proizvoda;

izra¢una minimalno Stevilo potnikov in prag rentabilnosti za posamezno potovanje in verigo
potovanj;

ugotavlja uspesnost poslovanja potovalne agencije.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

80 % prisotnost na vajah, ekskurzijah in pri projektnem delu,
pisni izpit.
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PRAKTICNO IZOBRAZEVANIE 3 (PRI 3)*
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

pozna znacilnosti strokovne terminologije za podrocje gostinstva in turizma v vec tujih jezikih,
pozna nacine reSevanja pritozb;

pozna razmere na trgu dela v gostinstvu, hotelirstvu in turizmu;

pridobiva nove informacije in spozna sodobne trende pri pripravi gostinsko-turisti¢nih storitev,
pozna povprasevanja gostov po gostinsko turisti¢nih storitvah;

pozna nacine priprave novih turisti¢nih proizvodov;

obvlada analiziranje ponudb in tipi¢ne kazalnike uspeha;

pozna nacine in sisteme organiziranja zahtevnejsih delovnih postopkov v hotelskih in drugih
gostinsko-turisti¢nih podjetjih;

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

z gosti komunicira v njihovem jeziku ter jim predstavlja gostinsko-turisticno ponudbo, resuje
konflikte in pritozbe, spremlja stanje na trgu gostinskih, hotelskih in turisticnih podjetij,
pripravlja kalkulacije in oblikuje ponudbe, cene;

analizira izvedene naloge, ugotavlja pomanjkljivosti in se jih nauci odpravljati;

ugotavlja dejavnike uspesnega dela, uporablja izkaze uspeha, izracuna kazalnike, jih razlozi in
zna uporabiti v praksi;

opravlja delo na visji zahtevnostni ravni na podrocju kuharstva, strezbe, recepcije, animacije,
trzenja;

uporablja znanja iz teorije pri delu v konkretnem delovnem okolju;.

opravlja razli¢na, tudi najzahtevnejsa dela in naloge v gostinstvu in turizmu;

uporablja sodobno tehnologijo, tehnoloske naprave in pripomocke;

nacrtuje, izvede in analizira projekt po dogovoru, organizira delo v skupini, sestavi obracun in
konéno pisno porocilo o izvedbi projekta z vsemi analizami;

uposteva predpise na podrocju gostinstva in turizma, sanitarno tehni¢ne predpise in skrbi za
varnost pri delu ter poZarno varnost.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

soglasje za obveznost prijavljanja bolezni, ki se lahko prenasajo z delom,
individualna izjava o bolezenskih znakih,

prisotnost na prakticnem izobraZevanju (pogoj: opravljeni PRI 1 in PRI 2),
izvedba projekta z zagovorom in pisno porocilo.

*glede na to, da gre za izbirne module, velja isti katalog znanj PRI 3 tudi pri modulu 9,10,11 in 12.
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MODUL 8 PROJEKTI V GOSTINSTVU

GASTRONOMIJA (GAS)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

spozna razdelitev Zivil in izdelkov Zivalskega izvora glede na izvor, hranilno sestavo in pomen
ter uporabo, spozna skupine Zivil in izdelkov rastlinskega izvora ter vse vrste brezalkoholnih
in alkoholnih pija¢;

opise tehnologijo skladis¢enja, pakiranja, konzerviranja hrane, razlozi toplotne postopke
obdelave Zivil ter njihove vplive na Zivila;

pozna HACCP nacrt, ukrepe za izvajanje osebne higiene, higiene opreme in obratov;

razlozi zgradbo prebavil, prebavo, presnovo, hranilno in energijsko vrednost hrane;

izvede nacrtovanje obrokov z naceli zdrave prehrane;

uposteva gastronomsko kulinari¢na nacela za nacrtovanje jedilnikov;

opiSe senzori¢ne lastnosti posameznih Zivil, pijac, jedi in obrokov in pozna pogoje, metode in
nacine senzori¢nega ocenjevanja;

pojasni alternativne nacine prehranjevanja ter planiranje obrokov z naceli zdrave prehrane,
opiSe nacine prehranjevanja za razlicne skupine prebivalstva;

pojasni tehnologijo priprave, distribucije in porcioniranja gotovih jedi;

pozna nacela razlicne dietne prehrane in zahteve za sestavljanje obrokov.

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

pravilno doloci nacine obdelave Zivil, izbere pogoje, skrbi za ohranjanje ter oceni spremembe
kakovosti zivil med skladis¢enjem, pakiranjem, konzerviranjem in pripravo Zivil, uporabi
ustrezne toplotne postopke obdelave Zivil;

izvede HACCP nacrt v praksi, izvaja ukrepe dobre proizvodne prakse, skrbi za izvajanje osebne
higiene delavcev, higiene opreme in obratov;

analizira povezavo med pravilno sestavljeno prehrano in potrebami organizma po hranilnih
snoveh, izracuna energijsko/hranilno vrednost obrokov, nadrtuje primerne obroke in
senzori¢no/estetsko sprejemljive jedilnike po nacelih zdrave prehrane;

dolo¢i kriterije senzoricnega ocenjevanja hrane/pijate za vrednotenje gastronomske
kakovosti, oceni senzori¢ne lastnosti vina in jih vkljuci v kulinariéno ponudbo;

izbere funkcionalna in dietna Zivila pri sestavljanju izrednih obrokov in zna podati predloge za
kombiniranje jedi/Zivil v obroku;

uporablja sodobna priporocila za prehrano razli¢nih skupin prebivalstva ter pozna znacilnosti
prehrane pri razlicnih starostih, obremenitvah in fizioloskih stanjih;

nacrtuje obroke za prehranjevanje razli¢nih skupin prebivalcev;

uposteva funkcionalne in tehnoloske lastnosti Zivil in izdela smernice za tehnoloske postopke
in oblikovanje znacilnih jedi, analizira novosti na podrocju varne priprave jedi in opredeli
dejavnike tveganja s kriti¢nimi tockami;

izdela zdravju koristen jedilnik, tudi za razlicne prilagojene rezime prehrane.
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OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e porocilo z zagovorom,

e pisni izpit.

KUHARSTVO Z ORGANIZACIO DELA 2 (KOD 2)
Splo$ni cilji predmeta. Student:

seznani se z elementi projektnega dela, organizacijo in izvedbo projektov;

pozna organizacijsko vodenje, modele ter strukturo organizacije;

spozna projektno dokumentacijo in pravila njene priprave in vodenija;

spozna razli¢ne tipe kuhinj in sisteme organizacije delovnih procesov;

se seznani z modernimi metodami nabave, racionalno oskrbo in poslovno dokumentacijo
vodenja zalog;

spozna razli¢ne oblike nacrtovanja in planiranja rednih in izrednih obrokov;

pozna informacijsko komunikacijsko tehnologijo za nacrtovanje, planiranje ter spremljanje
dela s pomocjo statistike in informatike.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

samostojno oblikuje delovno skupino za izvedbo projektne naloge in koordinira delo na
razlicnih ravneh, organizira delo znotraj delovne skupine, koordinira in vodi manjSe projekte
v svojem delovnem okolju;

nacrtuje in razvija aktivnosti v skladu s predpisi in naceli sodobnega menedZmenta, analizira
in kriticno oceni prednosti in slabosti obstoje¢ega obrata;

izdela nacrt kuhinje in predlaga izboljSave v procesu dela;

nadzira izvajanje HACCP sistema v praksi in varnosti pri delu;

spremlja ponudbo Zivil na trgu, cene, novosti na trgu ponudbe in izbire najugodnejsega
ponudnika, preveri koli¢ino, kakovost in ceno Zivil;

samostojno oblikuje trzno zanimivo ponudbo z vklju¢enimi kakovostnimi lokalnimi pridelki
ter jih povezuje s kulturno in kulinari¢éno dedis¢ino;

izdela nacrt ponudbe in tehnoloske priprave ter vodi, uvaja, prikazuje in razlaga tehnike
priprave jedi;

pri svojem delu uporablja informacijsko komunikacijsko tehnologijo (IKT);

izdela projektna porocila in poroca o planiranih in dejanskih dosezkih.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah, ekskurzijah in projektnem delu,

e opravljene obveznosti iz predmeta KOD 1,

e izdelava in izvedba projektne naloge z zagovorom,

e pisniizpit.
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STREZBA Z ORGANIZACIJO DELA 2 (SOD 2)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

spozna oblikovanje pisne ponudbe jedi in pijac za razlicne priloZnosti ob organizaciji izrednih
obrokov;

spozna sodobne nadine vodenja in organizacije dela v enoti/oddelku ter izvajanje poslovnih
dogodkov;

razume pomen nacrtne priprave gastronomskega dogodka;

obvlada organiziranje in izvajanje vecjih prireditev v gostinskem obratu in izven njega;
obvlada osnovna in poglobljena znanja o menedzmentu pijac;

se seznani z naceli racionalnega poslovanja v oddelku jedi in pija¢;

pozna nacine pisnega in ustnega komuniciranja z gosti, s poslovnim okoljem in z drugo
javnostjo;

pozna protokolarne pojme.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

pripravi katalog ponudbe jedi in pijac za svecane izredne obroke;

pripravi idejno zasnovo prireditve;

nacrtuje potrebe in zadolzitve za delavce pri izvedbi vecjih gastronomskih prireditev;
naredi rokovnik nalog za izvedbo projekta;

naredi in analizira kalkulacijo stroskov projekta;

nacrtuje izvedbo poteka projekta in koordinira dela na razli¢nih ravneh;

vodi in spremlja prireditev z vidika kakovosti strezbe;

nacrtuje ponudbo pijac gostinskega obrata;

izdela standarde za postrezbo pijac;

analizira odstopanja od nacrta in pojasni razloge;

sestavi obracun odhodkov in prihodkov;

napiSe predloge za izboljsave;

obvlada pravila ter razlicne nacine pisnega in ustnega komuniciranja z gosti, dobavitelji,
novinarji;

pripravi vabila, sedeZni red, scenarij poteka prireditve ter uposteva razlicne kulture.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

80 % prisotnost na vajah in na strokovni ekskurziji,
opravljene obveznosti iz predmeta SOD 1,
izdelava in izvedba projektne naloge z zagovorom,
pisni izpit.

PRAKTICNO IZOBRAZEVANIE 4 (PRI 4)
Splosni cilji predmeta. Student:

pozna sisteme komuniciranja v podjetju ter komunikacijo z gosti in sodelavci
pozna razmere v gostinstvu, hotelirstvu in turizmu in spoznava uporabnost teorije v
konkretnem delovnem okolju, pridobiva nove informacije in prakti¢ne izkusnje;
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pozna znacilnosti zahtev posameznih ciljnih skupin gostov, se nauci sistemati¢no in kvalitetno
pripraviti ponudbe, pozna kalkulacije in oblikovanje ponudb, cene;

pozna nacine oblikovanja gostinsko turisti¢ne ponudbe in sistem evidenc;

pozna nacela organiziranosti, motivacije in vodenja sodelavcey;

spoznava in razume vse dejavnike uspesnega dela;

pozna nacrtovanje, izvajanje in analiziranje zahtevnejSih projektov s podrocja gostinstva,
hotelirstva in turizma ter delo na visji zahtevnostni ravni na podrocju kuharstva, strezbe,
recepcije, animacije, trzenja;

pozna sodobno tehnologijo na podrocju gostinstva in turizma, pomen samostojnosti in
odgovornosti za kvalitetno izvedbo dela, soodvisnost posameznih enot gostinsko turisti¢nih
podjetij ter predpise iz varnosti pri delu, pozarne varnosti in sanitarno tehni¢ne predpise.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

komunicira pisno in ustno v vec jezikih in uposteva potrebe in Zelje gostov;

spremlja stanje v gostinstvu, hotelirstvu in v turisti¢nih podjetjih;

sodeluje z vodstvom podjetja, analizira izvedene naloge, ugotavlja pomanjkljivosti in jih
odpravlja, uporablja izkaze uspeha, izracuna kazalnike, jih razloZi in zna uporabiti v praksi;
sestavlja kadrovske, terminske in stroskovne nacrte, organizira, motivira in vodi sodelavce,
opravlja storitve na visoki zahtevnostni ravni v timu;

pripravlja , organizira in izvaja projekte na visji zahtevnostni ravni na podrocju kuharstva,
strezbe, recepcije, animacije, trZzenja ter organizira zahtevnejse delovne postopke v hotelskih
in drugih gostinsko turisti¢nih podjetjih;

opravlja razli¢na gostinsko-turisticna dela in naloge ob uporabi sodobne tehnologije in se pri
tem usposablja za najzahtevnejsa dela v gostinstvu in turizmu;

analizira izvedbo projektov z organizacijskega, strokovnega in finan¢nega stalisca;

uposteva organiziranost podjetji pri izvajanju nacrtovanega dela, predpise, ki vplivajo na
dejavnost v gostinstvu in turizmu ter skrbi za varnost pri delu.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

soglasje za obveznost prijavljanja bolezni, ki se lahko prenasajo z delom,

individualna izjava o bolezenskih znakih,

100 % prisotnost na prakticnem izobraZevanju (povezano s pridobivanjem podatkov za
izdelavo diplomske naloge), pogoj so opravljena PRI 1, 2 in 3 izvedba projekta ali storitve z
zagovorom).

MODUL 9 F&B

HRANA IN PUACE (HIP)
Splosni cilji predmeta. Student:

spozna razdelitev Zivil in izdelkov Zivalskega izvora glede na izvor, hranilno sestavo in pomen
ter uporabo, spoznam skupine Zivil in izdelkov rastlinskega izvora ter vse vrste brezalkoholnih
in alkoholnih pija¢;
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opise tehnologijo skladis¢enja, pakiranja, konzerviranja hrane, razlozi toplotne postopke
obdelave Zivil ter njihove vplive na Zivila;

pozna HACCP nacrt, ukrepe za izvajanje osebne higiene, higiene opreme in obratov;

razloZi zgradbo prebavil, prebavo, presnovo, hranilno in energijsko vrednost hrane;

izvede nacrtovanje obrokov z naceli zdrave prehrane;

uposteva gastronomsko kulinaricna nacela za nacrtovanje jedilnikov;

opise senzori¢ne lastnosti posameznih Zivil, pija¢, jedi in obrokov in pozna pogoje, metode in
nacine senzori¢nega ocenjevanja;

pojasni alternativne nacine prehranjevanja ter planiranje obrokov z naceli zdrave prehrane,
opiSe nacine prehranjevanja za razlicne skupine prebivalstva;

pojasni tehnologijo priprave, distribucije in porcioniranja gotovih jedi;

pozna nacela razli¢ne dietne prehrane in zahteve za sestavljanje obrokov.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

pravilno doloci nacine obdelave Zivil, izbere pogoje, skrbi za ohranjanje ter oceni spremembe
kakovosti Zivil med skladis¢enjem, pakiranjem, konzerviranjem in pripravo Zivil, uporabi
ustrezne toplotne postopke obdelave zZivil;

izvede HACCP nacrt v praksi, izvaja ukrepe dobre proizvodne prakse, skrbi za izvajanje osebne
higiene delavcev, higiene opreme in obratov;

analizira povezavo med pravilno sestavljeno prehrano in potrebami organizma po hranilnih
snoveh, izracuna energijsko/hranilno vrednost obrokov, nacrtuje primerne obroke in
senzori¢no/estetsko sprejemljive jedilnike po nacelih zdrave prehrane;

dolodi kriterije senzori¢nega ocenjevanja hrane/pijace za vrednotenje gastronomske kakovosti,
oceni senzoricne lastnosti vina in jih vkljuci v kulinari¢no ponudbo;

izbere funkcionalna in dietna Zivila pri sestavljanju izrednih obrokov in zna podati predloge za
kombiniranje jedi/Zivil v obroku;

uporablja sodobna priporocila za prehrano razliénih skupin prebivalstva ter pozna znacilnosti
prehrane pri razli¢nih starostih, obremenitvah in fizioloskih stanjih;

nacrtuje obroke za prehranjevanje razli¢nih skupin prebivalcev;

uposteva funkcionalne in tehnoloske lastnosti Zivil in izdela smernice za tehnoloske postopke
in oblikovanje znacilnih jedi, analizira novosti na podrocju varne priprave jedi in opredeli
dejavnike tveganja s kriti¢nimi tockami;

izdela zdravju koristen jedilnik, tudi za razli¢ne prilagojene reZzime prehrane.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
o 80 % prisotnost na vajah,

e porocilo z zagovorom,

e pisniizpit.

ORGANIZACIJA GOSTINSKIH DOGODKOV (OGD)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:
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pozna projektno delo, nadrtovanje, standardizacijo in poslovno dokumentacijo po korakih
izvedbe;

se seznani z oblikovanjem pisne ponudbe jedi in pija¢ za razlicne priloZnosti ob organizaciji
izrednih obrokov;

se seznani s spremljanjem ponudbe na trgu z vklju¢evanjem sezonske ponudbe Zivili in pija¢;
spozna sodobne nacine organizacije in vodenja gostinskih dogodkov;

pozna delo v oddelku kuhinje, organizacijo in tehnoloski proces;

se seznani s tehnologijo naértovanja jedi, delovnimi programi in sodobnimi trendi v na¢rtovanju
hrane za razlicne gostinske dogodke;

spozna pomen logistike, oskrbe in nabave za racionalno delo v oddelku.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

samostojno nacrtuje delo na projektu, oblikuje delovni tim, doloci aktivnosti in roke za izvedbo
projektnih nalog;

pripravi katalog ponudbe jedi in pijac za sveCane izredne obroke;

spremlja in preucuje ponudbo Zivil in pija¢ na trgu;

izbere dobavitelje na osnovi analize trga;

pripravi idejno zasnovo prireditve;

nacrtuje potrebe in zadolzitve delavcev pri izvedbi vecjih gastronomskih prireditev;

nacrtuje delo v kuhinji za dolo¢en kulinari¢ni dogodek po sodobnih nacelih s pomocjo
informacijske tehnologije;

sestavi nacrt ponudbe za razli¢ne tipe obratov;

Vv v

analizira trzisce in izdela porocilo o zaloZenosti, cenovnih variacijah na trgu.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
o 80 % prisotnost na vajah,

e izdelava in izvedba projektne naloge z zagovorom,

e pisniizpit.

BARMANSTVO (BAR)
Splodni cilji predmeta. Student:

pozna razlicne skupine pijac, ki se uporabljajo v baru;

se seznani z blagovnimi znamkami;

razume pomen priprave in urejenost delovnega mesta in pripomockov;

spozna pripravo in postrezbo mesSanih barskih pija¢, vin, Zganih pijac, likerjev, piva,
brezalkoholnih pija¢ in ostalih napitkov;

se seznani z nainom svetovanja gostom pri izbiri pijac in napitkov;

spozna nacine strezbe prigrizkov in sladic;

pozna tehnike aktivne prodaje v baru;

pridobi znanja o menedZmentu pijac;

se seznani s sodobnimi trendi storitev v barih.
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V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

prepoznava pijace po organolepti¢nih lastnostih;

planira in organizira lastno delo in delo skupine;

pripravi delovno mesto in pripomocke;

pripravi mise en place za mesanje;

izbere osnovne sestavine posameznih pijac glede na izbrano recepturo ali normativ in pripravi
ustrezno dekoracijo;

mesa pijace z uporabo razlicnih nacinov mesanja;

postreze mesane barske pijace, Zgane pijace in likerje, vina, aromatizirana vina in peneca vina,
piva, brezalkoholne pijace, tople in hladne napitke;

svetuje gostom pri izbiri pijac in napitkov;

aktivno prodaja in priporoa mesane pijace ter ostale pijace in napitke;

komunicira z gosti;

pripravi ponudbo prigrizkov in sladic za zabave (koktajl);

razvija nove vrste ponudb s podrocja postrezbe pijac;

oblikuje in izdela barske karte;

vodi evidence;

pripravi kalkulacijo;

nacrtuje ponudbo pijac v barih;

izdela standarde za postrezbo pijac;

spremlja trende in aktualne novosti.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

80 % prisotnost na vajah in na strokovni ekskurziji,
izdelek z zagovorom,
pisni izpit.
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HARMONIJA OKUSOV (HOK)
Sploéni cilji predmeta. Student:

pozna znacilnosti slovenskih vin in njihov vpliv v kulinariki;

se seznani z napakami vina;

spozna pravilen postopek degustiranja vin in opisno terminologijo;

spozna ustrezno zaporedje vina Slovenije pri degustaciji ali ocenjevanju;

spozna kriterije in dejavnike za optimalno izvedbo degustiranja ali ocenjevanja vina;
spozna metode ocenjevanja vina;

spozna vpliv vina na zdravje;

pozna vpliv vina na ¢loveski organizem;

pozna nekaj svetovnih vin in njihovih znacilnosti;

spozna ostale pijace, ki izvirajo iz vina in moZnosti njihovega povezovanja z jedmi;
spozna se s senzoriko v enogastronomiji;

spozna pravila izbire vina k jedem;

pozna slovenske enogastronomske dvojice;

pozna svetovno znane in moderne kombinacije vina in hrane;

spozna kombinacije mladih vin na sezonske ponudbe jedi;

spozna moderne trende v enogastronomiji;

pozna oblikovanje enogastronomskih vsebin.

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

opiSe znacilnosti slovenskih vin;

strokovno izbira slovenska vina in jih vklju€uje v kulinariko;

prepozna osnovne napake vina;

zna pravilno degustirati vina in opisati njihov karakter;

pravilno izbere kozarce in drugi inventar;

uposteva znacilnosti vin in pravilno oblikujem sezname za degustacije/ocenjevanje;
degustacijo/ocenjevanje izvede tako, da uposteva dolocene kriterije in dejavnike;
zna sestaviti ocenjevalno tabelo za ocenjevalne metode;

pravilno uvrsca ocenjena vina;

opiSe znana svetovna vina, njihov izvor in temeljne znacilnosti;

zna dopolnjevati druge pijace iz vina s posameznimi jedmi (Cokolada, sir idr.);
prepozna arome in okuse, ki vplivajo na ujemanje vina in hrane;

harmoniéno druzi jedi z vini;

slovenske enogastronomske dvojice vkljucuje v ponudbo in Siri njihov obseg;
opiSe osnovne kombinacije med vinom in hrano v svetovni enogastronomiji;
pravilno izbira mlada vina k sezonski prehrani;

sam oblikuje nove kombinacije med vinom in hrano;

oblikuje enogastronomske vsebine glede na vrsto dogodka in tip obrata.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e izdelek z zagovorom, pisni izpit.
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MODUL 10 PROJEKTI V TURIZMU

STROKOVNA TERMINOLOGUA V TUJEM JEZIKU 3
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

pozna pravilno komunikacijo v tujem jeziku v razlicnih zahtevnejsih splo$nih in strokovnih
situacijah: rezervacija sob v razli¢énih namestitvenih obratih, sprejem, prijava in odjava gosta,
rezervacija mize v razli¢nih gostinskih obratih, priporoc¢anje, svetovanje in opisovanje jedi in
pijac, sprejem gosta in narocil, informiranje in usmerjanje gostov, izdaja racuna, pritozba
gosta, menjava sobe, menjava denarja, izposoja avtomobila, podajanje informacij na letalis¢u
in Zelezniski postaji in izdaja vozovnic, podajanje splosnih in turisti¢nih informacij, svetovanje
v potovalni agenciji, prodaja turisticnih aranZmajev, turisti¢cno vodenje, podajanje splosnih
informacij;

spozna tuje izraze za razlicne vrste prenocitvenih obratov in gostinskih obratov, njihovo lego,
ponudbo in posebnosti;

spozna izrazje za osebje, poklice prenocitvenih obratov in njihove delovne naloge;

spozna osnove turisticne ponudbe v tujem jeziku;

pozna strokovne informacije s podrocja turisticne geografije, zgodovine, naravne in kulturne
dediscine;

pozna civilizacijske in komunikacijske navade tuje govorecih gostov;

pozna razlicne nacine denarnega poslovanja.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

pravilno reagira v tujem jeziku v razli¢nih zahtevnejsih strokovnih in vsakodnevnih situacijah in
okolis¢inah;

v tujem jeziku opisuje prenocitvene obrate in gostinske obrate in informira gosta o njihovih
storitvah;

razume in posreduje razli¢ne turisticne aranZmaje v tujem jeziku;

v tujem jeziku informira gosta/turista o znamenitostih mesta/kraja/pokrajine/drzave;
uposteva navade in pravila komuniciranja tuje govorecih gostov;

samostojno in strokovno opravlja denarno poslovanje s tujim gostom v manj zahtevnih
situacijah.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOST! V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e pisniin ustni izpit.

DOPOLNILNE TURISTICNE DEJAVNOSTI (DTD)
Splo$ni cilji predmeta. Student:

spozna strukturo turisticnega gospodarstva in pozna vlogo ter pomen dopolnilnih turisti¢nih
dejavnosti v turistichem obmocju za oblikovanje inovativnih integralnih turisti¢nih proizvodov,
namenjenih specificnim ciljnim skupinam gostov;

spozna pomen povezovanja ponudnikov v turisticnem obmocju;

38



spozna tehniko oblikovanja tematskih poti in vodenj v turisticnem obmocju (kraj, mesto);
razume pomen predstavitve turisti¢nih zanimivosti s strani avtohtonih govorcev — rezidentov;
spozna kodeks obnasanja turisticnega vodnika in tehnike turisticnega vodenja v turisticnem
obmocdju;

spozna osnove za pridobivanje vodniske literature in osvoji znanje uporabe zemljevidov;
spozna oshovne zgodovinske in geografske podatke o turistitchem obmocju, etnoloske
znacilnosti ter aktualne situacije;

spozna osnhove sprejema gostov ter pomen verbalne in neverbalne komunikacije pri
turisticnem vodeniju;

spozna potek organiziranja narocenega turisticnega vodenja;

spozna znacilnosti igralnisSkega turizma;

spozna nacela kakovostnega Zivljenja in wellnessa;

spozna znacilnosti slovenskih zdravilis¢ in lo¢i med splosnim in zdraviliSkim wellnesom;
spozna znacilnosti kongresnega turizma;

spozna znacilnosti kulturnega turizma;

spozna znacilnosti Sportnega turizma;

spozna osnovne definicije animacije in organizacije prostega ¢asa;

spozna osnove in nacine animacijskega dela ter organizacijsko strukturo izrednih dogodkov,
prireditev, ipd.;

pozna nacrtovanje, izvedbo in analiziranje projekta.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

spremlja stanje na turisticnem trgu in pridobiva informacije ter ugotavlja nove trende na
podrocju dopolnilnih turisticnih dejavnosti v turistichem obmocju (turisticno vodenje in
organizacija potovanj, igralniski turizem, zdraviliski turizem, turizem za wellness, kongresni
in kulturni turizem, Sportni turizem, animacija in organizacija prostega asa itd.);

opredeli ponudnike izbranega turisticnega obmocja in prepozna sinergijske ucinke
povezovanja;

opredeli koncept turisticnega obmocja, produktne trine kombinacije ter dobaviteljske
verige zanje;

oblikuje tematska vodenja za specificne ciljne skupine gostov;

izdela kalkulacijo in ¢asovni nacrt ter plan nalog za projektno skupino;

poisce avtohtonega govorca, katerega zgodba pritegne gosta;

obvladuje kodeks in ga dosledno upostevam pri svojem delu, obvladam tehnike vodenja;
oblikuje gradiva za vodenje turistov;

oblikuje vodniske zapiske s pomocjo pridobljenih znanj;

sprejme goste, jim predstavi ponudbo in ostale znacilnosti turisticnega obmocja (v obliki
lokalnega turisticnega vodenja);

pripravi kalkulacijo, izvede turisticno vodenje ter napisSe porocilo o izvedenem dogodku;
obvlada osnovne aktivnosti izvajanja igralniSkega turizma;

svetuje gostom v razlicnih centrih za wellness;

spremlja ponudbo slovenskih zdravilis¢ in razli¢nih oblik centrov za wellness;
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obvlada osnovne aktivnosti izvajanja kongresnega turizma;

obvlada osnovne aktivnosti izvajanja kulturnega turizma;

obvlada osnovne aktivnosti izvajanja Sportnega turizma;

pripravi idejni osnutek programa, dogodka; prouci mozZnosti in zmoZnosti animacije v
aktualnem okolju;

organizira izredni dogodek ter sodeluje pri dokoncni pripravi scenarijev programov;

izbere cilje, vsebino animacijskega programa, opredeli sposobnosti posameznega izvajalca,
skupine in oceni materialne pogoje;

pripravi prostor, priskrbi materiale, kostume, pripomocke;

koordinira delo na razliénih ravneh organizacijske strukture ter ucéinkovito delo v timu ali
projektni skupini.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
o 80 % prisotnost na vajah, ekskurzijah in pri projektnem delu,

e storitev z zagovorom (turisticno vodenje turisticCnega obmocja, priprava in izvedba turisti¢nih

programov za turisticno obmocdje),

e pisniizpit.

MODUL 11 KONGRESNI TURIZEM

OSNOVE KONGRESNE DEJAVNOSTI (OKD)
Splo¥ni cilji predmeta. Student:

spozna osnovne pojme, razume znacilnosti domacega in mednarodnega kongresnega trga ter
mesto in vlogo kongresov v sodobnem gospodarskem in druzbenem Zivljenju

razlikuje vrste srecanj in sestankov;

spozna vrste pobudnikov in narocnikov kongresnih storitev;

spozna kongresno turisticno ponudbo, njeno organiziranost, razume vlogo kongresnega
urada ter ekonomski pomen kongresnega turizma;

razume neposredne in posredne ucinke kongresnega turizma;

spozna razlicne nacine pridobivanja naro¢nikov kongresov;

spozna trZenje in promoviranje kongresov, pripravljanje kandidature za kongrese;

seznani se z vrstami zaposlenih v kongresni dejavnosti;

spozna lastnosti in naloge profesionalnega kongresnega organizatorja (PCO);

spozna in razume pomen in vlogo kakovosti storitev v kongresni dejavnosti;

se seznani z oblikovanjem proracuna za kongres.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

uporablja strokovne izraze, uposteva posebnosti kongresne dejavnosti, dojema kongresno
dejavnost kot zvrst turizma, analizira strukturo trga kongresne dejavnosti, zbira in analizira
informacije o pobudnikih in narocnikih kongresnih storitev, upoSteva razlicne vrste
udeleZencev in njihove spremljevalce;

40



-

prepozna specificne potrebe in Zelje udelezencev, oblikuje ponudbo in strokovno svetujem
stranki;

posreduje osnovne informacije o kongresni dejavnosti in organizaciji kongresov;

obvlada oblikovanje osnovne, nezahtevne kongresno-turisticne ponudbe za neki dogodek;
sodeluje s kongresno storitvenimi sluzbami in kongresnim uradom;

pri sestavi ponudbe uposteva izdatke, udeleZzencev in njihovih spremljevalcev;

uposteva strukturo potrosnje udelezencev , se usposobi za trzenje kongresov, za uporabo
razli¢nih nacinov promocije in pripravlja kandidature za kongrese;

spremlja delovanje zaposlenih v kongresni dejavnosti;

obvlada dela in naloge profesionalnega kongresnega organizatorja;

razvija in preverja kakovost proizvodov v kongresni dejavnosti;

sestavi proracun za kongres, organizira enostavnejsi, nezahteven dogodek.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e pisniizpit.

TEHNIENI STANDARDI V KONGRESNEM TURIZMU (TSK)
Splosni cilji predmeta. Student:

razlikuje kraje, vrste dogodkov in njihove posebnosti;

razume pojem dostop do kraja dogodka, spozna nacine prevoza udelezencev, parkiranja in
usmerjanje udeleZencev;

pozna osnovne zahteve (standarde) za kongresne dvorane;

razlikuje vrste dvoran glede na njihovo velikost in zmogljivost;

pozna postavitve odra in dvorane, razume pomen predprostorov;

razlikuje dekoracije dvoran in predprostorov za razlicne priloZnosti;

spozna osnovno tehni¢no opremljenost kongresnih dvoran (ozvocenje, luci, projekcije);
pozna delovanje tehni¢ne opreme v dvoranah, spozna razlicne vrste tolmacenj in opremo
zanje, spozna opremo prostorov za novinarje, pozna gostinske storitve;

razume pomen kulturnih/ zabavnih programov ter dodatkov in njihovih posebnosti;

razume pomen varnosti kraja dogodka in udelezencev, poznam protokol.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

obvlada izbiro ustreznega kraja dogodka, uposteva vrsto dogodka in njegove posebnosti,
nacrtuje nacin prevoza udelezencev kongresa, obvlada usmerjanje udeleZzencev kongresa,
svetuje pri izbiri kongresne dvorane in postavitvi odra, naroci dekoracijo dvorane,
predlaga razporeditev sedezev;

preverja primernost razsvetljave in klimatskih naprav, organizira dostavo tehni¢ne opreme
in skrbi za njeno delovanje, daje navodila za delo v recepciji in garderobi, organizira
odmore, razstave, osebam s posebnimi potrebami omogoca spremljanje kongresa;
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organizira neposredno snemanje s profesionalno broadcast kamero, projekcijo govornikov

obvlada razlicne nacine ozvocenja dvoran (WiFi v dvoranah in drugih prostorih);
zna uporabljati razlicne vrste ludi, razlicne nacine projekcij;

na platna/plazme, prenos slike in tona v druge prostore;

najema tolmace, priskrbi kabino in opremo za tolmace, pripravi prostor za novinarje, preveri
opremo in organizira tiskovne konference;

nacrtuje gostinske storitve za razlicne priloZnosti;

nacrtuje in organizira spremljajo¢o ponudbo turisti¢nih proizvodov;

poskrbi za varnost kraja dogodka in udelezencev;

uposteva protokol.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e pisni izpit.

ORGANIZACIJA KONGRESOV (OKO)
Splo$ni cilji predmeta. Student:

spozna kulturo komuniciranja z naroc¢niki, podizvajalci in udelezenci;

razume pripravo kandidatur za kongrese in prezentacije;

se seznani s projektnim menedZzmentom; razume 5-fazni model planiranja;

spozna izdelavo finanénega plana in proracuna kongresa (stroskovnik, kalkulacije, plan
financiranja, davéno svetovanje, kontrola stroskov in dohodkov, finanéno tveganje);
seznani se z organizacijsko tehni¢no dokumentacijo;

spozna tehni¢no pripravo in izvedbo zahtevnejSega mednarodnega srecanja;

pozna pripravo kongresnih informacij in gradiva.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

pripravlja kandidature za kongrese in prezentacije;
obvlada komuniciranje z narocniki;
svetuje naro¢nikom;

pripravlja ponudbe;

sklepa pogodbe z narocniki in podizvajalci;
nacrtuje, izvede in analizira projekt;

vodi organizacijske priprave;

koordinira izvajanje storitev;

nadzoruje zaklju¢na dela projekta;
analizira uspesnost projekta;

pripravi predracun in proracun za kongres,
nacrtuje prihodke in stroske;

kalkulira in oblikuje ceno;

doloca kotizacijo;

oceni finan¢no tveganje;
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pripravi obracun kongresa ter dokumentacijo, ki je potrebna za pripravo in izvedbo kongresa
(predracuni, pogodbe, obracuni, pogodbe s podizvajalci, navodila podizvajalcem;);

zna organizirati kongres kot projekt (od pridobivanja do tehni¢ne priprave in izvedbe kongresov po
pravilu od svetovalca do profesionalnega kongresnega organizatorja).

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

80 % prisotnost na vajah,

storitev z Zagovorom,

pisni izpit.

MODUL 12 WELLNESS TURIZEM

WELLNESS TURIZEM (WEL)
Splo$ni cilji predmeta. Student:

pozna wellness / velnes kot zdrav nacin Zivljenja;

razume temeljne pojme velnesa in jih zna opisati;

razume temeljne pojme s podrocja velneskega turizma in jih zna opisati;

pozna organizacijsko strukturo turisticnega objekta za velnes;

pozna osnovne storitve vseh Sestih temeljnih stebrov velnesa v turizmu;

pozna prihodkovni menedZment v velneskem turizmu in razume njegovo uporabo;
pozna principe ciljnega trzenja v velneskem turizmu;

pozna metode kalkuliranja in oblikovanja cen za posamezne storitve velnesa;
pozna sestavine integralnega produkta velnesa in ga zna prilagoditi ciljni skupini;
pozna ciljne skupine velneskih gostov.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specificne kompetence:

pridobi naklonjenost do velnesa kot lastnega nacina zdravega Zivljenjskega sloga;

vklju€uje novosti v posamezne elemente velnesa;

uposteva novosti na podrocju velneskega turizma;

obvlada poslovanje posameznih oddelkov turisticnega objekta za velnes ter zna vzpostaviti
sodelovanje med njimi;

analizira strukturo trga turisticnega objekta za velnes glede na posamezne ciljne skupine in jih
opredeli;

oblikuje integralni velneski proizvod skladno s potrebami in Zeljami ciljne skupine in sodeluje s
ponudniki v destinaciji;

pozicionira integralni velneski proizvod v primerjavi s konkurencnimi;

izracuna kazalnike uspesnosti po posameznih podrocjih dejavnosti v turisticnem objektu velnesa
in jih uporablja pri sprejemanju poslovnih odlocitev.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

80 % prisotnost na vajah in ekskurzijah,
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e storitev z zagovorom,

e pisniizpit.

KULINARIKA ZA VITALNOST (KzV)
Sploéni cilji predmeta. Student:

pozna velnes kot zdrav nacin Zivljenja;

razume pomen prehrane v integralnem proizvodu velnesa ter za zdravo Zivljenje;
seznani se z razlikami med tradicionalno in alternativno pridelavo hrane;

pozna principe zdrave prehrane, vitalne kuhinje, priprave jedi po ekoloskih nacelih;
seznani se s posebnostmi priprave hrane za razlicne diete;

seznani se s posebnostmi nacrtovanja prehrane za razli¢ne tipe gostov;

seznani se z naceli nacrtovanja varovalne prehrane.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno specifiche kompetence:

zna zagovarjati nacela zdrave prehrane in argumentirati njihov pomen;
uporablja ustrezno terminologijo;

izbira zZivila ustreznega izvora in kakovosti glede na program dela;
uporablja eksoti¢na zZivila;

spremlja ponudbo na trgu alternativnih Zivil in izbira najugodnejSe ponudnike;
pripravlja jedi po nacelih ajurvede;

pripravlja jedi po makrobioticnem nacely;

pripravlja jedi po nacelu lo¢evalne diete;

pripravlja jedi razli¢nih oblik vegetarijanske prehrane;

pripravlja diete po predpisanih recepturah;

pripravlja jedi po ekoloskih zahtevah;

harmoni¢no dopolnjuje ponudbo jedi z ustreznimi pija¢ami;

v ponudbo vkljuuje zelis¢a, zdravilne rastline in nekultivirane rastline;
nacrtuje obroke glede na razli¢ne socialne skupine;

nacrtuje razlicne obroke hrane po nacelih varovalne prehrane.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
e 80 % prisotnost na vajah,

e izdelek z zagovorom,

e  pisniizpit.
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2.2 Studijski program VELNES
TEMELINI CILJI STUDIJISKEGA PROGRAMA IN KOMPETENCE na Studijskem programu
VELNES

Temeljni cilji Studijskega programa so:

izobraziti organizatorje poslovanja v velneski dejavnosti s Sirokim strokovno teoreti¢nim in
prakti¢no uporabnim znanjem za delo na podrocju velneske dejavnosti;

pridobiti generi¢ne in poklicno-specificne kompetence s strokovnega podrocja velneske
dejavnosti s poudarkom znanj menedZmenta, organizacije, poslovanja in vodenja s podrocja
storitev telesnega gibanja in rekreacije, s podroéja storitev zdravega prehranjevanja, s
podrocja storitev dusevnih aktivnosti; s podrocja storitev za sprostitev in s podrocja storitev za
lepotno in telesno nego;

pridobiti sposobnost za uporabo znanstvenih metod pri reSevanju strokovnih problemov;
pridobiti sposobnost aplikacije teoreti¢nega znanja, metodologij in modelov v praksi;

se usposobiti za spremljanje stroke in uporabo strokovne literature;

zmoznost spremljanja razvoja, trendov na podrocju velneske dejavnosti, Se posebej v povezavi
z varovanjem okolja in s trajnostnim razvojem;

oblikovati samozavest in odlo¢nost za poslovne odlocitve in za reSevanje konkretne strokovne
problematike;

oblikovati odgovoren odnos do zagotavljanja kakovosti pri svojem delu;

oblikovati poklicno identiteto in eti¢ni kodeks, strokovno odgovornost in profesionalnost;
razvijati avtonomnost pri svojem strokovnem delu.

Temeljne generi¢ne kompetence, ki jih pridobi diplomant so:

nacrtuje, pripravi, izvede in kontrolira lastno delo in delo drugih;

razvija podjetne lastnosti, spretnosti in vedenje; izvaja samoevalvacijo dela;

komunicira s sodelavci, strokovnjaki in svetuje uporabnikom;

uporablja strokovno terminologijo, komunicira v enem tujem jeziku;

uporablja sodobno informacijsko-komunikacijsko tehnologijo (IKT);

vodi in/ali sodeluje v strokovnem timu in pri reSevanju problemov;

vodi poslovanje in administrativne procese v velneske dejavnosti, vodi dokumentacijo;
nadzoruje delo v strokovnem timu in organizira dela za podrocje velneske dejavnosti;
evidentira, naroca in shranjuje material in zagotavlja vzdrZevanje delovnih sredstev in opreme;
nacrtuje organizacijo internega izobraZevanja in usposabljanja in sodeluje pri izobraZevanju in
usposabljanju kadrov;

zagotavlja kakovost delovnih procesov v velneski dejavnosti;

spremlja razvoj stroke in pripravlja strokovne predloge za uvedbo novosti v velneski dejavnosti;
sodeluje pri pripravi domacih in mednarodnih projektov;

skrbi za racionalno rabo energije, materiala, ¢asa;

varuje zdravje in okolje, odgovarja za lastno varnost in varnost drugih.

Temeljne poklicno-specificne kompetence, ki jih pridobi diplomant so:
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zagotavlja profesionalnost in kakovost medosebnega in poslovnega sporazumevanja in
obvlada strategije kakovostne komunikacije, tudi na medkulturni ravni s pozitivnim odnosom
do drugacnosti, razume in sprejema ljudi iz razli¢nih kulturnih okolij;

pozna strokovne izraze v slovenskem, angleskem in/ali nemskem jeziku s podrocja velneske
dejavnosti;

uporablja informacijsko - komunikacijsko tehnologijo (IKT) pri iskanju virov in literature, pri
samostojni obdelavi podatkov, izdelavi in oblikovanju uradnih besedil in predstavitvah v tujem
jeziku;

sistematicno pristopa pri zbiranju, urejanju in shranjevanju podatkov in informacij in jih obdela
in analizira z enostavnimi statisticnimi metodami;

pozna in uporablja pomen osnovnih pravnih pojmov in pravni red Republike Slovenije;

pozna in uporablja osnovne pravne predpise s podrocja velneske dejavnosti;

izvaja celovito upravljanje s kakovostjo storitev;

nacrtuje izvajanje funkcij destinacijskega menedimenta;

razume temeljne pojme in elemente ter pozna trende na podrocju velneske dejavnosti;
pozna posebnosti velneske dejavnosti, prav tako pa tudi razlicne zvrsti velnesSkega turizma in
koordinira aktivnosti med razli¢nimi elementi velneske ponudbe;

pozna nabor velneskih storitev po posameznih velneskih stebrih in oblikuje ustrezno velnesko
ponudbo glede na konkurencnost trga;

menedZira delovni proces v velneSkem centru, spremlja in kontrolira delo v strokovnem timu
in organizacijo dela;

sodeluje v strokovnem timu pri nacrtovanju, oblikovanju in trZzenju novih velneskih storitev,
proizvodov, programov in izdelkov;

nacrtuje in izvaja svetovalne storitve v velneski dejavnosti;

obvlada principe reSevanja nezadovoljstva uporabnikov in reklamacij;

zaveda se pomena promocije zdravja v vseh Zivljenjskih obdobjih in skrbi za izvajanje promocije
zdravja z uporabo celostnih pristopov v velneski dejavnosti;

pozna in svetuje osnove zdravega prehranjevanja za ohranjanje sploSnega zdravja in informira
uporabnike o varni, varovalniin uravnotezeni prehraniin pomenu posameznih hranilnih snoveh
za zdravo, aktivno Zivljenje;

svetuje in nacrtuje telesno vadbo za posameznika in skupine glede na specifiko posameznih
starostnih skupin in glede na specifiko posameznih bolezni;

analizira obvladovanja stresa in nacrtuje strategije za premagovanje stresa;

izvaja metode ozavescanja in spreminjanja vedenjskih vzorcev;

pozna in razume nacrtovanje in izvajanje razlicnih kozmeti¢nih, negovalnih in sprostilnih
postopkov za celostno obravnavo obraza in telesa;

pozna in razume celostni pristop k negi nepravilnosti, starostnih sprememb na kozi in drugih
nezazelenih sprememb na kozi;

stilno svetuje uporabniku za oblikovanje zunanje podobe za razlicne priloZnosti;

usposablja uporabnika za pravilno uporabo vedenjskih vzorcev pri poslovni in zasebni
komunikaciji in javnem nastopaniju.
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TRAJANJE STUDIJA IN OVREDNOTENJE S KREDITNIMI TOCKAMI
Studij traja dve (2) leti.
Studijski program je ovrednoten s 120 kreditnimi tockami (KT) po sistemu ECTS.

2.2.1 PREDMETNIK STUDISKEGA PROGRAMA VELNES
z ovrednotenjem Studijskih obveznosti po prenosno nabirnem kreditnem sistemu ECTS

ST. Ime modula/predmeta/druge Obvezno / | Letnik St. kontaktnih ur St. ur Skupno | Kreditne

sestavine izbirno prakse st.ur tocke

stud.
dela
PR SV | LV |Skupaj

M1 | KOMUNIKACUA OBVEZNO 460 15
P1 Poslovno sporazumevanje in prvi 36 24 0 60 0

vodenje 120 4
P2 Strokovna terminologija v prvem prvi 24 36 0 60 0

tujem jeziku (ang., nem.) 120 4
P3 Strokovna terminologija v drugem prvi 24 36 0 60 0

tujem jeziku (ita., ang., nem., fr.) 120 4
D1 Prakti¢no izobraZevanje: Poslovno prvi 0 0 0 0 100

sporazumevanje in vodenje 100 3
M2 EKONOMIKA IN POSLOVANIJE OBVEZNO 0 600 20
P4 Ekonomika in podjetnistvo prvi 36 0 24 60 0 150 5
P5 Poslovna informatika s statistiko prvi 48 0 24 72 150
P6 Pravni predpisi prvi 48 12 60 0 150 5
D2 Prakti¢no izobraZevanje: prvi 0 0 0 150

Ekonomika in poslovanje 150 5
M3 TURIZEM IN OSNOVE VELNESA OBVEZNO 0 600 20
P7 Velnes in velneska dejavnost prvi 48 0 60 108 0 210 7
P8 Uvod v turizem in destinacijski prvi 60 24 84

menedZment 240 8
D3 Prakti¢no izobrazZevanje: Turizem prvi 0 0 0 0 150

in osnove velnesa 150 5
M4 UPRAVLJANJE IN TRZENJE OBVEZNO 0 850 28
P9 TrZenje storitev drugi 48 0 24 72 0 210 7
P10 | Upravljanje in poslovanje drugi 48 0 60 108 0

velneskih centrov 210 7
P11 | Oblikovanje in trzenje velneskih drugi 48 0 72 120 0

proizvodov 240 8
D4 Prakti¢no izobrazevanje: drugi 0 0 0 0 190

Upravljanje in trzenje 190 6
M5 | ZDRAVO PREHRANJEVANJE izbirno 0 810 27
P12 | Osnove zdravega prehranjevanja drugi 66 0 66 132 0 300 10
P13 Kulinarika za vitalnost drugi 54 78 132 0 300 10
D5 Prakti¢no izobrazevanje: Zdrav drugi 0 0 0 0 210

nacin Zivljenja in prehranjevanja 210 7
M6 | GIBANJE, TELESNE AKTIVNOSTI izbirno 0 810 27
P14 | Osnove gibanja in $portne drugi 66 0 66 132 0

aktivnosti 300 10
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P15 | Sportna animacija in osebno drugi 54 0 78 132 0

trenerstvo 300 10
D6 Prakti¢no izobrazevanje: Zdrav drugi 0 0 0 0 210

nacin Zivljenja in gibanja 210 7
M7 DUSEVNI VELNES izbirno 0 810 27
P16 | Custvena inteligenca in drugi 66 0 66 132 0

osebnostni razvoj 300 10
P17 MenedZment stresa in metode drugi 54 0 78 132 0

sproséanja 300 10
D7 Prakti¢no izobrazevanje: Zdrav drugi 0 0 0 0 210

nacin Zivljenja in osebnostna rast 210 7
M8 LEPOTNA IN TELESNA NEGA izbirno 0 810 27
P18 Principi lepotne in telesne nege drugi 66 0 66 132 0

ter higiene 300 10
P19 | Stilno svetovanje in pravila drugi 54 0 78 132 0

vedenja 300 10
D8 Prakti¢no izobraZevanje: Lepotna drugi 0 0 0 0 210

in telesna nega 210 7
P20 Prosto izbirni predmet izbirno prvi 36 0 36 72 0 150

Diplomska naloga obvezno | drugi 0 0 0 0 0 150 5

Opombe:

PR-predavanja, SV-seminarske vaje, LV -laboratorijske vaje, M-modul, P-predmet, D- druga sestavina
Studijskega programa (prakti¢no izobraZevanje, diplomsko delo)
Pojasnila k predmetniku:

V drugem letniku je moZna izbira v obsegu 27 KT, in sicer med 4 moduli: M5 Zdravo prehranjevanje,
M6 Gibanje, telesne aktivnosti, M7 DuSevni velnes ali M8 Lepotna in telesna nega.

2.2.2 KRATKA VSEBINA POSAMEZNEGA PREDMETA 1Z KATALOGA ZNANJ Sstudijskega
programa VELNES

MODUL 1 KOMUNIKACUA

POSLOVNO SPORAZUMEVANIE IN VODENIJE (PSV)
Splosni cilji predmeta so, da Student:
— razvija zavest o pomenu kakovostnih medosebnih odnosov in timskega dela;
— razvija sposobnosti proZnega misljenja, kriticnega presojanja in ustvarjalnosti;
— ustvarja zmozZnosti za vklju€evanje v procese, v skupino in organizacijo;
— razvija samozavest v komunikaciji in u¢inkovito uporablja temeljne komunikacijske vescine;
— obvlada vedenjskega pravila socialne interakcije, sodelovanje in prilagajanje zahtevam
razliénih komunikacijskih situacij.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
— vodiin/ali sodeluje v strokovnem timu in pri reSevanju problemov, deluje kooperativno;
— razlikuje strukturo in dinamiko temeljnih komunikacijskih situacij, skrbi za optimalno pripravo
in spremlja izvedbe le-teh;
— obvladuje konflikte in stresne situacije;
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— sodeluje pri vzpostavitvi organizacijske kulture in sooblikuje pozitivho klimo na delovnem
mestu;
— deluje eti¢no in skladno s poslovnim bontonom.
OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
Stevilo kontaktnih ur: 60 ur (36 ur predavanj, 24 ur seminarskih vaj).
Stevilo ur samostojnega dela: 60 ur (30 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 30 ur izdelava
seminarske naloge).
Skupaj: 120 ur dela Studenta (4 KT).

STROKOVNA TERMINOLOGIJA V PRVEM TUJEM JEZIKU (STJ 1)

Splosni cilji predmeta so:

~  krepitev Stirih jezikovnih ves¢in s poudarkom na sporazumevanju in razvijanje komunikacijskih
spretnosti in samozavesti;

~ razvijanje jezikovnih receptivnih in produktivnih sposobnosti in Sirjenje znanja splosnega,
poslovnega in strokovnega tujega jezika;

~ uporaba sodobnih informacijskih virov ter s pomocjo teh samostojno iskanje informacij;

~  spremljanje novosti stroke v tujem jeziku;

~  razvijanje skrbi za kulturo jezika in sporazumevanje ter ¢uta za interkulturno raznolikost;

~  pridobivanje sposobnosti povezovanja znanja z drugih podrocij in predmetov.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

~  pozna izraze in specificno terminologijo s podroc¢ja velneske dejavnosti;

~  razvija Stiri jezikovne spretnosti: bralno in sluSno razumevanje, govor ter pisanje v tujem jeziku;

~ utrjuje razumevanje in izboljSujejo sposobnost oblikovanja govornih in pisnih sporocil;

~ se znajde v situacijah na medkulturni ravni s pozitivnim odnosom do drugacnosti, razume in
sprejema ljudi iz razli¢nih kulturnih okolij;

- uporablja informacijsko-komunikacijsko tehnologijo (IKT) pri iskanju virov in literature, pri
samostojni obdelavi podatkov, izdelavi in oblikovanju uradnih besedil in predstavitvah v tujem
jeziku.

OBVEZNOSTI STUDENTOV IN POSEBNOSTI V 1ZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 60 ur (24 ur predavanj, 36 ur seminarskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 60 ur (30 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 30 ur izdelava
seminarske naloge).

Skupaj: 120 ur dela Studenta (4 KT).

STROKOVNA TERMINOLOGIJA V DRUGEM TUJEM JEZIKU (STJ 2)

(italijanski jezik, francoski jezik, angleski jezik, nemski jezik)

Splosni cilji predmeta so:

~  krepitev stirih jezikovnih ves¢in s poudarkom na sporazumevanju in razvijanje komunikacijskih
spretnosti in samozavesti;

~ razvijanje jezikovnih receptivnih in produktivnih sposobnosti ter Sirjenje znanja sploSnega,
poslovnega in strokovnega tujega jezika;
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~ uporaba sodobnih informacijskih virov ter s pomocjo teh samostojno iskanje informacij;

~  spremljanje novosti stroke v tujem jeziku;

~  razvijanje skrbi za kulturo jezika in sporazumevanje ter ¢uta za medkulturno raznolikost;

~  pridobivanje sposobnosti povezovanja znanja z drugih podrodij in predmetov.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

-~ poznaizraze in specifiéno terminologijo iz podrocja velneske dejavnosti;

~  razvija Stiri jezikovne spretnosti: bralno in sluSno razumevanje, govor ter pisanje v tujem jeziku;

~ utrjuje razumevanje in izboljSujejo sposobnost oblikovanja govornih in pisnih sporocil;

-~ se znajde v situacijah na medkulturni ravni s pozitivnim odnosom do drugacnosti, razume in
sprejema ljudi iz razli¢nih kulturnih okolij;

~ uporablja informacijsko-komunikacijsko tehnologijo (IKT) pri iskanju virov in literature, pri
samostojni obdelavi podatkov, izdelavi in oblikovanju uradnih besedil in predstavitvah v tujem
jeziku.

OBVEZNOSTI STUDENTOV IN POSEBNOSTI V 1ZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 60 ur (24 ur predavanj, 36 ur seminarskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 60 ur (30 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 30 ur izdelava
seminarske naloge).

Skupaj: 120 ur dela Studenta (4 KT).

PRAKTICNO IZOBRAZEVANIJE: POSLOVNO SPORAZUMEVANJE IN VODENJE

Splosni cilji predmeta so:

~  spremlja pomen poslovnega sporazumevanja, kakovostnih medosebnih odnosov in timskega dela
v praksi;

~ uporablja vedenjska pravila socialne interakcije, sodeluje in se prilagaja zahtevam razli¢nih
komunikacijskih situacij;

~ vzpostavlja profesionalni odnos s sodelavci, strankami in drugimi;

~ uporablja metode za obvladovanje stresnih situacij;

~ uporablja in Siri znanje sploSnega, poslovnega in strokovnega tujega jezika.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
razvija poklicno identiteto, strokovno odgovornost in profesionalnost v komuniciranju, skladno s

1

poslovnim bontonom;

~ uporablja izraze in specificno terminologijo s podrocja velneske dejavnosti v domacem in tujem
jeziku;

~ samostojno prepoznava, analizira in interpretira komunikacijo v medsebojnih odnosih v
poslovnem dogodku;

~  obvladuje konfliktne situacije;

~ se vede ustvarjalno in tolerantno do pogledov in vedenja drugih.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
Skupaj: 100 ur dela Studenta v podjetju (3 KT).
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Obvezna prisotnost na prakti¢nem izobrazevanju. Obvezen je zagovor porocila o opravljenem
prakticnem izobraZevanju pri mentorju v podjetju in mentorju v Soli.

MODUL 2 EKONOMIKA IN POSLOVANIJE

EKONOMIKA IN PODJETNISTVO
Splosni cilji predmeta so:
pozna elemente uspesSnega gospodarjenja;
obvlada kategorije ekonomike, financ, trga, sredstev, stroskov in proizvodnje/storitev;
razvija podjetniSko zavest in sposobnosti za presojo poslovnih priloznosti;
obvlada strategije projektnega vodenija;
deluje verodostojno, objektivno in kakovostno ter eti¢no ravna pri delu v poslovnem okolju.

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

~ nacrtuje poslovanje podjetja na podjetniskem nivoju;

~ analizira, nacrtuje in sodeluje pri poslovanju podjetja in v poslovnih procesih;

~ analizira in vrednoti izkaze poslovanja in druga porocila za poslovno odlocanje;

~ sodeluje v aktivnostih projektnega menedZmenta in vodi projekte;

~ nacrtuje lastno delo, vodi sodelavce in spremlja ter presoja kakovosti dela posameznika in skupin.
OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 60 ur (36 ur predavanj, 24 ur laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 90 ur (50 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 40 ur izdelava
projektne naloge).

Skupaj: 150 ur dela Studenta (5 KT).

POSLOVNA INFORMATIKA S STATISTIKO (PIS)

Splosni cilji predmeta so:
pozna delovanje informacijskega sistema podjetja ter z njim povezane IKT;
uporablja orodja pri vrednotenju eksperimentov s pomocjo IKT v slovenskem in tujem jeziku;
obdeluje z raziskavo pridobljene podatke z racunalniskimi programi in jih primerno
interpretira;
razvija sposobnost za razumevanje statisti¢nih podatkov in jih smiselno uporablja pri svojem
delu.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
uporablja sodobno informacijsko-komunikacijsko tehnologijo (IKT);
sodeluje pri snovanju in gradnji informacijskega sistema;
uporablja informacijski sistem (IS) podjet;ja;
sistemati¢no pristopa pri zbiranju, urejanju in shranjevanju podatkov in informacij;
zbrane podatke obdela in analizira z enostavnimi statisticnimi metodami;
posreduje analizirane podatke in informacije ter jih zna ustrezno interpretirati.
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OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

Predmet je razdeljen v 2 vsebinska sklopa:

1. STROKOVNA INFORMATIKA,

2. STATISTICNE METODE VREDNOTENJA.

Stevilo kontaktnih ur: 72 ur (48 ur predavanj, 24 ur laboratorijske vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 78 ur (40 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 38 ur izdelava
projektne naloge).

Skupaj: 150 ur dela Studenta (5 KT).

PRAVNI PREDPISI (PPR)

Splosni cilji predmeta so:
pozna temeljne pravne pojme in pomen prava;
pozna zakonodajo na podrocju velneske dejavnosti;
pozna osnove delovno-pravne zakonodaje;
pozna pravno organizacijo razli¢ic gospodarskih druzb v velneski dejavnosti in uporabnost
posameznih oblik;
pozna osnove pogodbenih razmerij in razli¢cne vrste gospodarskih pogodb ter pogodb v velneski
dejavnosti.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
pozna in uporablja pomen osnovnih pravnih pojmov in pravni red Republike Slovenije,
pozna in uporablja osnovne pravne predpise s podrocja velneske dejavnosti
samostojno sklepa veljavne pogodbe s podrocja velneske dejavnosti,
uporablja veljavno zakonodajo,
pozna in uporablja temeljna eti¢na nacela.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 60 ur (48 ur predavanj, 12 ur seminarskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 90 ur (50 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 40 ur izdelava
seminarske naloge).

Skupaj: 150 ur dela Studenta (5 KT).

PRAKTICNO IZOBRAZEVANIJE: EKONOMIKA IN POSLOVANIE (PRI 2)

Splosni cilji predmeta so:

~ uporablja prvine poslovnega procesa, sredstva in vire sredstev podjetja ter usmerja njihovo
medsebojno povezanost;

~ deluje verodostojno, objektivno in kakovostno ter eti¢no ravna pri delu v poslovnem okolju;

~ uporablja informacijski sistem podjetja ter z njim povezano IKT in uporablja IKT orodja v
slovenskem in tujem jeziku;

~  zbirain pripravlja statisti¢ne podatke ter jih smiselno uporablja pri svojem delu;

~ seznani se z delovno pravno zakonodajo v praksi in jo smiselno uporablja pri svojem delu.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

1

spremlja ekonomsko situacijo na trgu, primerja aktualno ponudbo in trenutno povprasevanije na trgu
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uporablja metode sistemati¢nega pristopa k ustvarjanju, pridobivanju in prenosu znanja v prakso

ter sprotno in po potrebi analizira posamezne dejavnike trga;
samostojno izdeluje osnovna, sprotna poslovna porocila, in jih interpretira;

in sodeluje v timskem delu;

uporablja sodobno informacijsko - komunikacijsko tehnologijo (IKT) in informacijski sistem (IS)
podjetja;

uporablja osnovne pravne predpise s podrocja turizma in velneske dejavnosti in pravilno uporablja
osnhovne pravne pojme.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
Skupaj: 150 ur dela Studenta v podjetju (5 KT).
Obvezna prisotnost na prakti¢nem izobraZevanju. Obvezen je zagovor porocila o opravljenem

prakticnem izobraZevanju pri mentorju v podjetju in mentorju v Soli.

MODUL 3 TRZENJE IN OSNOVE VELNESA

VELNES IN VELNESKA DEJAVNOST (VVD)
Splosni cilji predmeta so:

pozna nastanek in razvoj velnesa kot zdravega celostnega Zivljenjskega sloga in razume pomen
celostnega pristopa k zdravju za ¢lovekovo pocutje in osebni razvoj;

pridobi temeljna znanja o velneski dejavnosti, temeljnih sestavinah in razvija osebni odnos do
velnesa kot zdravega nacina Zivljenja posameznika;

spremlja novosti in trende na podrocju zdravstvenega, zdraviliSkega, spajevskega in velneskega
turizma;

analizira klju¢ne dejavnike ponudbe in povprasevanja na podrocju velneske dejavnosti;

pozna in razume temeljne pojme in elemente s podrodja trajnostnega turizma in hotelskega
ekoloskega menedZmenta in jih poveze z velneskim turizmom.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

pozna nastanek in razvoj velnesa kot zdravega celostnega Zivljenjskega slogai in pozna pomen
celostnega pristopa k zdravju za ¢lovekovo pocutje in osebni razvoj in ga razume kot moznost za
oblikovanje tovrstne ponudbe;

razume temeljne pojme in elemente ter pozna trende na podrocju velnesa in velneSke dejavnosti;
pozna razlicne zvrsti velneskega turizma in koordinira aktivnosti med razli¢nimi elementi velneske
turisticne ponudbe;

pozna nabor velneskih storitev po posameznih velneskih stebrih in oblikuje ustrezno velnesko
ponudbo glede na konkurencnost trga;

pozna vrste in organizacijske strukture ponudbe na podrocju velneskega turizma.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
Stevilo kontaktnih ur: 108 ur (48 ur predavanj, 60 laboratorijskih vaj).
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Stevilo ur samostojnega dela: 102 uri (50 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 52 ur
izdelava projektne naloge).
Skupaj: 210 ur dela Studenta (7 KT).

UVOD V TURIZEM IN DESTINACIJSKI MENEDZMENT (UTD)
Splosni cilji predmeta so:
— pozna pojavne oblike turizma in organizacije turisti¢nega trga ter odnose in funkcije subjektov
v turizmu;
— pozna turizem kot neekonomsko in ekonomsko kategorijo ter osnovne pogoje za njegov
nastanek;
— pozna klasifikacijo dejavnosti in raznolikost turisticnega gospodarstva po standardih EU;
— pozna metode in kazalce spremljanja turisticnega razvoja in je usposobljen analizirati turisti¢ni
promet;
— pozna dimenzije in pojavne oblike turisti¢ne destinacije.
V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

analizira in uporablja znacilnosti turisti¢cnega povprasevanja in ponudbe;

oblikuje integralne turisti¢ne proizvode

prepozna posebnosti turisticnih obmocij in nacrtuje njihovo organiziranost;

prepozna pomen in vlogo deleznikov v turizmu in njihove funkcije.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 84 ur (60 ur predavanj, 24 ur laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 156 ur (76 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 80 ur
izdelava projektne naloge).

Skupaj: 240 ur dela Studenta (8 KT).

PRAKTICNO IZOBRAZEVANIJE: TURIZEM IN OSNOVE VELNESA (PRI 3)

Splosni cilji predmeta so:

~ uporablja znanja o posebnostih velneskega turizma in spozna kompleksnost velneskih proizvodov;

~ pozna metode in kazalce spremljanja turisticnega razvoja in je usposobljen analizirati turisticni
promet;

~ izvaja prakti¢ne primere oblikovanja velneskih proizvodov na domaci in mednarodni ravni;

~ seznani se s celovitim upravljanjem kakovosti velne$kih proizvodov na ravni posameznega
proizvoda in na ravni destinacije.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

~  uposteva posebnosti turisticnih obmocij in nacrtuje njihovo organiziranost;

~ uporablja metode in nacine za vzpostavitev sodelovanja z ostalimi ponudniki v turisti¢ni destinaciji
in principe poslovanja na podrocju hotelskega ekoloskega menedZmenta (okolju prijazna gradnja
in poslovanje turisti¢nih objektov);

-~ nacrtuje in svetuje uporabnikom koris¢enje velneskih proizvodov ter pripravlja individualne
programe in ponudbe za izbrane ciljne skupine gostov;
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~ sodeluje v strokovnem timu pri nacrtovanju in oblikovanju novih velneskih storitev, proizvodov,
programov in izdelkov.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

Skupaj: 150 ur dela Studenta v podjetju (5 KT).

Obvezna prisotnost na prakti¢nem izobrazevanju. Obvezen je zagovor porocila o opravljenem
prakticnem izobraZevanju pri mentorju v podjetju in mentorju v Soli.

MODUL 4 UPRAVLJANJE IN TRZENJE

TRZENJE STORITEV (TST)

Splosni cilji predmeta so:

-~ pozna celovitost in Sirino trzenja ter ga razumeti kot proces menjave in poslovno filozofijo;

~  pozna temeljne principe trzenjskega koncepta v organizaciji s posebnostmi v storitveni dejavnosti;
~  pozna osnove sodobnega trzenjskega upravljanja in trZenjskega raziskovanja;

-~ razume procese nakupnega vedenja, pomen zadovoljstva, pripadnosti in lojalnosti gostov;

~  pozna osnovne trzenjske strategije in razlikuje med njimi;

~  pozna elemente trZzenjskega spleta za storitve in razume njihovo vlogo;

-~ pozna koncept upravljanja s celovito kakovostjo storitev in pozna koncept internega trzenja.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
nacrtuje sodobne koncepte trZenja storitev;
nacrtuje trzne strategije;
izvaja proces nakupnega odlocanja;
izvaja analizo in raziskave trznega okolja pri trZenju storitev;
oblikuje in izvaja trzne ponudbe;
izvaja celovito upravljanje s kakovostjo storitev.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 72 ur (48 ur predavanj, 24 ur laboratorijskih vaj);

Stevilo ur samostojnega dela: 138 ur (70 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 68 ur izdelava
projektne naloge).

Skupaj: 210 ur dela Studenta (7 KT).

UPRAVLIANJE IN POSLOVANIJE VELNESKIH CENTROV (UPV)

Splosni cilji predmeta so:
pozna znacilnosti turisticne, hotelirske in velneske dejavnosti na konkurenénem trgu in pozna
pomen privlaéne in cenovno primerljive velneske ponudbe;
pozna ekonomiko poslovanja velneskega centra v sklopu hotela in kot samostojne gospodarske
enote;
pozna proces zagotavljanja strokovnega kadra in vzpostavljanje velneske infrastrukture za uspesno
poslovanje velneskega centra;
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razume pomen ucinkovitega spremljanja poslovnega izida, uporabe statisticnih porocil in
strokovnih trendov za uspesno poslovanje;

pozna znacilnosti uspeSnega projektnega menedzmenta in timskega dela v hotelirstvu in velneski
dejavnosti.

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno-specifi¢ne kompetence:

spremlja in ugotavlja razmere na trgu storitvenih, Se posebe;j turisticnih podjetij in spremlja trende
na trgu velneske dejavnosti;

menedZzira delovni proces v velneSkem centru in spremlja ter kontrolira delo v strokovnem
timu in organizacijo dela na podrocju velneske dejavnosti;

zagotavlja ucinkovito poslovanje in kakovostno velnesko ponudbo ter zagotavlja kakovost delovnih
procesov v velneski dejavnosti;

vzpostavlja sodelovanje z razli¢nimi ponudniki v turisti¢ni destinaciji;

se ravna v skladu s principi in naceli trajnostnega razvoja in hotelskega ekoloskega menedzmenta,
varuje zdravje in okolje, ter odgovarja za lastno varnost in varnost drugih.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
Stevilo kontaktnih ur: 108 ur (48 ur predavanj, 60 laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 102 uri (50 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 52 ur

izdelava projektne naloge).
Skupaj: 210 ur dela Studenta (7 KT).

OBLIKOVANIJE IN TRZENJE VELNESKIH PROIZVODOV (OTV)
Splosni cilji predmeta so:

pozna zakonitosti turisti¢nih proizvodov in destinacij, s poudarkom na velneski tematiki;

lociti med parcialnimi, integralnimi in pavsalnimi velneskimi proizvodi in pozna kompleksnost
velneskih proizvodov ter razlicne metode oblikovanja velneskih proizvodov;

pozna turisticne motive in nakupne navade uporabnikov in jih zna povezati z oblikovanjem
velneskih proizvodov;

pozna temeljne principe in metode oblikovanja velneskih proizvodov skladno s tipologijo in
hierarhijo ter tehnoloskimi in trznimi znacilnostmi;

pozna procese celovitega upravljanja kakovosti velneskih proizvodov in problematiko trajnostnega
razvoja v turizmu in njegovo vlogo pri oblikovanju velneskih proizvodov.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

razvija podjetne lastnosti, spretnosti in vedenije;

vodi administrativne procese in dokumentacijo pri oblikovanju velneskih proizvodoyv;

sodeluje v strokovnem timu pri nacrtovanju, oblikovanju in trZzenju novih velneskih storitev,
proizvodov, programov in izdelkov;

nacrtuje in izvaja svetovalne storitve v velneski dejavnosti in obvlada principe reSevanja
nezadovoljstva uporabnikov in reklamacij.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI
Stevilo kontaktnih ur: 120 ur (48 ur predavanj, 72 laboratorijskih vaj).
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Stevilo ur samostojnega dela: 120 ur (60 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 60 ur
izdelava projektne naloge).
Skupaj: 240 ur dela Studenta (8 KT).

PRAKTICNO IZOBRAZEVANJE: UPRAVLIANJE IN TRZENJE (PRI 4)

Splosni cilji predmeta so:

~  spoznati poslovanje velneSkega centra;

~  razvijati sposobnosti nacrtovanja, organiziranja in izvajanja dela v velneskem centru;

~ spoznati temeljne principe trZenjskega koncepta v organizaciji s posebnostmi v storitveni
dejavnosti;

-~ razumeti pomen, proces in postopke ciljnega trzenja;

~ spoznati koncept internega trzenja;

~  razumeti pomen druzbeno odgovornega trienja.

Pri predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
~ nacrtuje poslovanje in delo velneskega centra;

l

izvaja osnovne procese celovitega upravljanja kakovosti velneskih proizvodov in permanentne
inovativnosti ponudbe ter identificira dejavnike konkurencénosti in poslovne uspesnosti velneskih
proizvodov;

~ izvaja analizo in raziskave trznega okolja pri trZenju storitev;

~  oblikuje in izvaja trZzne ponudbe;

1

izvaja akcije internega trzenja.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Skupaj: 190 ur dela Studenta v podjetju (6 KT).

Obvezna prisotnost na prakticnem izobraZevanju. Obvezen je zagovor porocila o opravljenem
prakticnem izobraZevanju pri mentorju v podjetju in mentorju v Soli.

MODUL 5 ZDRAVO PREHRANJEVANIJE

OSNOVE ZDRAVEGA PREHRANJEVANJA (OZP)

Splosni cilji predmeta so:

~  razvije pogled na pomen zdravega prehranjevanja v oZjem in SirSem merilu;

~  razvije sposobnost ovrednotenja pomena posameznih hranilnih snovi za ¢loveski organizem;

~ pozna uravnoteZeno, varovalno prehrano v razlicnih starostnih obdobjih ¢loveka in njegovih
razlicnih aktivnosti;

~ prepozna in oceni dobre in slabe prehranske navade in predvidi mozna obolenja.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
- pozna in svetuje osnove zdravega prehranjevanja za ohranjanje sploSnega zdravja;
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- informira uporabnike o varni, varovalni in uravnoteZeni prehrani in pomenu posameznih hranilnih
snoveh za zdravo, aktivno Zivljenje;

- poznain svetuje kako ohraniti zdravje s pomocjo zdrave prehrane v razli¢nih Zivljenjskih
obdobjih, pozna in svetuje prehrano rekreativnih Sportnikov in fitnes vadbe;

- oceni vpliv slabih prehranskih navad na razli¢na bolezenska stanja;

- oceni, nacrtuje in svetuje zdrave diete; pozna in odsvetuje enostranske, nestrokovne diete.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 132 ur (66 ur predavanj, 66 laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 168 ur (84 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 84 ur
izdelava projektne naloge).

Skupaj: 300 ur dela Studenta (10 KT).

KULINARIKA ZA VITALNOST (KzV)

Splosni cilji predmeta so:

- spozna osnovna kulinari¢na nacela, skupine Zivil ter trende v kulinariki;

- spozna temeljne kuharske tehnike in tehnologijo ter osnove organizacije dela v kuhinji;

- razume potrebe po varovalni in uravnotezeni prehrani za ohranitev vitalnosti;

- naudi se nacrtovanja standardnih in dietnih jedilnikov za razli¢ne ciljne skupine in za strokovno
vklju€evanje alternativnih oblik prehrane za razlicne ciljne skupine;

- spremlja novosti na strokovnem podrocju o varovalni, uravnotezeni prehrani in funkcionalnih
zivilih in jih zna vkljucevati v nac¢rtovanje jedilnikov.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

- pozna osnovne kuharske postopke in organizacijo dela v kuhinji;

- pozna pomen lokalnih produktov razli¢nih kakovosti in njihovo vkljucevanje v ponudbo;

- umesca izbrane dietne jedilnike v razli¢nih Zivljenjskih obdobjih;

- informira o vrsti hranil z zdravju koristnimi ucinki in svetuje primerno vkljucevanje v prehrano in
svetuje o uporabi funkcionalnih Zivil v prehrani;

- pozna in informira uporabnike o alternativnih oblikah prehrane, ter svetuje in sodeluje pri izvedbi
analize in izdelavi nacrta prehranskih navad uporabnika velneskih storitev;

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 132 ur (54 ur predavanj, 78 laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 168 ur (84 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 84 ur
izdelava projektne naloge).

Skupaj 300 ur dela Studenta (10 KT).

PRAKTICNO IZOBRAZEVANJE: ZDRAV NACIN ZIVLJENJA IN PREHRANJEVANIJA (PRI 5)

Splosni cilji predmeta so:

~  povezuje teoreti¢na znanja s prakticnim delom in pridobiva ustrezne delovne izkusnje s podrocja
velneske dejavnosti;
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uporablja metode za pripravo nacrta uravnotezene, varovalne prehrane v razliénih starostnih
obdobijih ¢loveka in pri njegovih razli¢nih aktivnosti;

ocenjuje dobre in slabe prehranske navade in prepoznava njihove vplive na razlicna bolezenska
stanja pri konkretnih gostih oziroma strankah;

pri svojem delu uporablja principe varovalne in uravnoteZene prehrane za ohranitev vitalnosti
posameznika;

uporablja standarde, svetuje in nacrtuje alternativne in dietne jedilnike za razli¢ne skupine ljudi ob
upostevanju potreb posameznika.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

svetuje o principih zdravega prehranjevanja za ohranjanje splosnega zdravja;

informira uporabnike o delovanju telesa in pomenu prehrane za delovanja ¢lovekovega organizma;
uporablja nacine ohranjanja zdravja s pomocjo zdrave prehrane; pozna principe celostne hrane;
predvideva ucinke prehrane; svetuje priizbiri razlicnih tipov diet in uporablja principe alternativne
oblike prehrane;

svetuje in sodeluje pri izvedbi analize in izdelavi nacrta prehranskih navad uporabnika velneskih
storitev.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
Skupaj: 210 ur dela Studenta v podjetju (7 KT).
Obvezna prisotnost na prakti¢nem izobraZevanju. Obvezen je zagovor porocila o opravljenem

prakticnem izobraZevanju pri mentorju v podjetju in mentorju v Soli.

MODUL 6 GIBANJE, TELESNE AKTIVNOSTI

OSNOVE GIBANJA IN SPORTNE AKTIVNOSTI (OGS)
Splosni cilji predmeta so:

pozna osnove zdravega nacina Zivljenja in pomen gibanja za c¢lovesko telo;

pozna osnove gibanja na suhem in v vodi;

pozna procese redne telesne dejavnosti;

pozna vadbene metode dela in pozna osnove izbire primerne vrsti dejavnosti;

pozna osnove primerne intenzivnosti, trajanja in pogostnosti vadbe;

pozna ukrepe varovanja zdravja in okolja, odgovarja za lastno varnost in varnost drugih.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

nacrtuje in izvaja svetovalne storitve v velneski dejavnosti;

oblikuje program vadbe v skladu s petstopenjskim nadrtovanjem: spoznavanije, cilji/namen,
nacrtovanje, vaje, analiza/evalvacija;

svetuje in nacrtuje vadbo za posameznika in skupine;

uposteva zahteve posebnih ciljnih skupin;

organizira in nacrtuje Sportne dejavnosti, dejavnosti v naravi in v prostoru in nacrtuje vadbo s
pripomocki.
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OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 132 ur (66 ur predavanj, 66 laboratorijskih vaj);

Stevilo ur samostojnega dela: 168 ur (84 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 84 ur
izdelava projektne naloge).

Skupaj 300 ur dela Studenta (10 KT).

SPORTNA ANIMACUA IN OSEBNO TRENERSTVO (SAT)

Splosni cilji predmeta so:

-~ pozna osnove osebnega svetovanja in pozna metode motiviranja uporabnika za vadbo;

- pozna razlicne vrste vadb za razlicne ciljne skupine;

- zagotavlja kakovost izvedbe Sportne vadbe;

- spremlja novosti in trende na Sportne vadbe;

- vzpostavlja profesionalni odnos s sodelavci, uporabniki in drugimi, sodeluje v timu in pozna
ukrepe varovanja zdravja in okolja, ter odgovarja za lastno varnost in varnost drugih.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

-~ pozna znacilnosti in nacela Sportne vadbe, uposteva zakonitosti Sportne vadbe in posredne ter
neposredne dejavnike Sportne vadbe in uposteva kontraindikacije pri vadbi za posamezne
bolezni;

~ izvaja svetovanje usmerjeno uporabniku in motivira uporabnike za vadbo ter izvaja sprostitveno
vadbo;

~ izbira metode za individualno doloc¢anje intenzivnosti in koli¢ine obremenitve in izvaja ter nadzira
Sportno vadbo;

~ nacrtuje vadbo za povecanje gibljivosti in koordinacije;

-~ nacrtuje vadbo za izgorevanje mascob;

~ nacrtuje ukrepe za preprecevanje misicne neuravnoteZenosti in sploSno regenerativno vadbo.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 132 ur (54 ur predavanj, 78 ur laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 168 ur (84 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 84 ur
izdelava projektne naloge).

Skupaj: 300 ur dela Studenta (10 KT).

PRAKTICNO IZOBRAZEVANJE: ZDRAV NACIN ZIVLIENJA IN GIBANJA (PRI 6)

Splosni cilji predmeta so:

~  povezuje teoreti¢na znanja s prakticnim delom in pridobiva ustrezne delovne izkusnje s podrocja
velneske dejavnosti;

~  pozna pomen gibanja in ostale zakonitosti zdravega nacina Zivljenja in se seznani s sodobnimi trendi
Sportnega podrod;ja;

~ ocenitrenutno splosno zdravstveno stanje in motivirati uporabnika za vadbo;

- pozna izvajanje Sportnih vadb za razli€ne namene oziroma potrebe (sprostitvene vadbe, vadbe za
izgorevanje mascob, povecanje gibljivosti in koordinacije, splo$ne regenerativne vadbe...);
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pozna ukrepe za preprecevanje misicne neuravnoteZenosti in bole¢in v miSicah ter preventivne

ukrepe proti celulitu.

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

l

izdela in izvaja program vadbe v skladu s petstopenjskim nadrtovanje: spoznavanje, cilji/namen,
nacrtovanje, vaje, analiza/evalvacija;

~ nacrtuje in izvaja pravilno zgradbo vadbene enote;

~  uposteva zahteve posebnih ciljnih skupin;

~ izvaja posebne vadbene aktivnosti in vadbo s pripomocki;

~ ocenjuje trenutno splosno zdravstveno stanje ter nacrtuje in izvaja ustrezno individualno vadbo;

~ izvaja svetovanje usmerjeno stranki oz. kupcu.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Skupaj: 210 ur dela Studenta v podjetju (7 KT).

Obvezna prisotnost na prakti¢nem izobrazevanju. Obvezen je zagovor porocila o opravljenem
prakticnem izobraZevanju pri mentorju v podjetju in mentorju v Soli.

MODUL 7 DUSEVNI VELNES

CUSTVENA INTELIGENCA IN OSEBNI RAZVO! (CIR)

Splosni cilji predmeta so:
spozna razvoj osebnosti in njeno psiholosko zgradbo;
spozna podrocja, obseg in nacine razvijanja Custvene inteligentnosti;
spozna tipe osebnosti in njihove prednosti, slabosti ter potenciale;
spozna proces nastanka custev, vrste custev, njihovo sociolosko in psiholosko viogo;
spozna nacine ustreznega upravljanja s Custvi: zavedanje, izraZanje, spreminjanje;
spozna osnove osebnega svetovanja, postavljanja vprasanj in motiviranja klienta;
spozna strategije za Custveno bolj stabilno Zivljenje.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
ocenjuje trenutno splosno pocutje uporabnika;

1

~  oblikuje individualni programe osebnostne rasti na zastavljene cilje;

~  pozna tehnike samorefleksije, odkrivanja ciljev, tehnike zastavljanja vprasanj;
~  obvlada ¢ustvena pismenost;

~ obvlada komunikacijo v stresnih okolis¢inah.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 132 ur (66 ur predavanj, 66 ur laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 168 ur (84 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 84 ur
izdelava projektne naloge).

Skupaj: 300 ur dela Studenta (10 KT).
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MENEDZMENT STRESA IN METODE SPROSCANJA (MSS)

Splosni cilji predmeta so:

~  spozna teorijo stresa in izgorelosti in pozna kazalce za oceno stanja stresa;
~ zna prepoznati tip osebnosti;

~  spozna bistvo stresnega menedzmenta in njegove metode;

~ obvlada razlicne metode aktivnega, interaktivnega in pasivnega sproscanja;
- obvlada strategijo individualnega menedZziranja stresa.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:
nacrtuje zdravi Zivljenjski slog in analizira obvladovanja stresa pri uporabniku,
nacrtuje strategije za premagovanje stresa pri uporabniku,
reSuje probleme in doloca cilje za premagovanje stresa pri uporabniku;
izvaja tehnike fizi€ne aktivnosti in sproscanja,
izvaja tehnike dihanja in sproscanja (globinsko sproséanje, avtogeni trening, dihalno-gibalne vaje,
energijske vaje, samomasazo, interaktivnhe metode sproscanja)
ocenjuje stopnjo izgorelosti.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 132 ur (54 ur predavanj, 78 ur laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 168 ur (84 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 84 ur
izdelava projektne naloge).

Skupaj: 300 ur dela Studenta (10 KT).

PRAKTICNO IZOBRAZEVANJE: ZDRAV NACIN ZIVLIENJA IN OSEBNOSTNA RAST (PRI 7)
Splosni cilji predmeta so:

~ uporablja metode stresnega menedimenta;

~ identificira razlicne osebnosti in njihovo psiholosko zgradbo;

~ identificira podrocja, obseg in nacine razvijanja Custvene inteligentnosti;

~ uporablja metode osebnega svetovanja, postavljanja vprasanj in motiviranja uporabnika;
~  svetuje uporabo strategij za Custveno bolj stabilno Zivljenje.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

- izvaja celostno diagnosticiranje uporabnika ter analizo samoevalvacije osebnostnega in
zdravstvenega stanja uporabnika;

- sistematicno pristopa k celostni obravnavi stresa pri posamezniku;

- uporablja razlicne tehnike dihanja in sproscanja, tehnike fizicna aktivnost in sprosc¢anja, avtogeni
trening, tehnike samorefleksije, odkrivanja ciljev, zastavljanja vprasan;j;

~  oblikuje individualne programe osebnostne rasti v skladu z zastavljenimi cilji posameznika.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Skupaj: 210 ur dela Studenta v podjetju (7 KT).

Obvezna prisotnost na prakti¢nem izobrazevanju. Obvezen je zagovor porocila o opravljenem

prakti¢nem izobraZevanju pri mentorju v podjetju in mentorju v Soli.

MODUL 8 LEPOTNA IN TELESNA NEGA
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PRINCIPI LEPOTNE IN TELESNE NEGE TER HIGIENE (PLT)
Splosni cilji predmeta so:

razume pomen zdravja za kakovost Zivljenja in pozna pomen metod promocije zdravja v povezavi
z velneskimi storitvami;

pozna osnovno anatomsko zgradbo in delovanja ¢loveskega telesa;

razume pomen higiene in ukrepov za preprecevanja okuzb;

pozna ucinke razli¢nih velneskih storitev Se posebej na podrocju lepotne in telesne nege za krepitev
in varovanje zdravja ter mozne kontraindikacije;

spremlja trende in razvoj stroke in se zaveda pomena stalnega strokovnega izobrazevanja;

pozna poklicna eti¢na nacela in zna spoStovati zasebnost uporabnika.

V predmetu si Student poleg genericnih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

pozna osnovno zgradbo in delovanjem ¢loveskega telesa in ocenjuje trenutno stanje in pocutje
uporabnika z vidika trenutnega stanja koZe obraza in telesa;

zaveda se pomena promocije zdravja v vseh Zivljenjskih obdobjih in skrbi za izvajanje promocije
zdravja z uporabo celostnih pristopov v velneski dejavnosti Se posebej na podrocju lepotne in
telesne nege;

pozna, razume, nacrtuje in svetuje pri uporabi razlicnih kozmeticnih, negovalnih in sprostilnih
postopkov in izdelkov za celostno obravnavo obraza in telesa;

pozna delovna sredstva in opremo za varno delo v velneski dejavnosti Se posebej na podrocju
lepotne in telesne nege;

pozna higienske ukrepe, predpise in dejavnosti v zvezi z varnim delom in preprecevanjem
nalezljivih bolezni.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI
Stevilo kontaktnih ur: 132 ur (66 ur predavanj, 66 ur laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 168 ur (84 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 84 ur

izdelava projektne naloge).
Skupaj: 300 ur dela Studenta (10 KT).

STILNO SVETOVANIE IN PRAVILA VEDENJA (SPV)
Splosni cilji predmeta so:

pozna principe stilnega svetovanja in oblikovanja zunanje podobe uporabnika glede na razli¢ne
dejavnike in se zaveda pomena svoje lastne podobe pri delu z uporabniki;

spremlja novosti in trende na podrocju stilnega svetovanja;

pozna principe in metode verbalne in neverbalne komunikacije v smislu uporabe pravil lepega
vedenja;

pozna metode motiviranja uporabnika k celostnemu, zdravemu Zivljenjskemu slogu;

obvlada konfliktne situacije, sooblikujejo pozitivno klimo na delovhem mestu;

se ravna v skladu s poslovnim bontonom.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

izvaja svetovalni razgovor;
stilno svetuje uporabniku za oblikovanje zunanje podobe za razlicne priloZnosti;
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- usposablja uporabnika za pravilno uporabo vedenjskih vzorcev pri poslovni in zasebni komunikaciji
in javnem nastopanju;

- usposablja uporabnika za pravilno uporabo govorice telesa;

- svetuje pravila lepega vedenja na poslovnem in zasebnem podrocju.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 132 ur (54 ur predavanj, 78 laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela: 168 ur (84 ur $tudij literature in virov ter priprava na izpit, 84 ur
izdelava projektne naloge).

Skupaj: 300 ur dela Studenta (10 KT).

PRAKTICNO IZOBRAZEVANJE: LEPOTNA IN TELESNA NEGA (PRI 8)
Splosni cilji predmeta so:
~  skrbi za higieno in uporablja ukrepe za preprecevanja okuzb;

1

razlaga ucinke razlicnih velneskih storitev za krepitev in varovanje zdravja ter mozZne
kontraindikacije;

~  svetuje nabor ustreznih kozmeti¢nih tretmajev in izdelkov za nego koze;

-~ komunicira s sodelavci, strokovnjaki in svetuje uporabniku, ravna eti¢no in spostuje zasebnost
uporabnika;

l

uporablja ukrepe varovanja zdravja in okolja, odgovarja za lastno varnost in varnost drugih.

V predmetu si Student poleg generi¢nih pridobi naslednje predmetno-specificne kompetence:

1

nacrtuje individualni program tretmajev za izboljSanje psihofizicnega pocutja uporabnika;

~ ocenjuje trenutno sploSno zdravstveno stanje, stanje koZe obraza in telesa, stanje drZe telesa in
dolodi tezo telesa;

~ uporabnika seznanja z indikacijami in kontraindikacijami posamezne velneske storitve ter izvaja
celostno diagnosticiranje uporabnika in ustrezno svetovanje usmerjeno k uporabniku;

~nacrtuje in izvaja ustrezne sistematicne pristope k skrbi proti staranju;

~ izvaja stilno svetovanje prilagojeno uporabniku za oblikovanje zunanje podobe.

OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V IZVEDBI

Skupaj: 210 ur dela Studenta v podjetju (7 KT).

Obvezna prisotnost na prakticnem izobrazevanju. Obvezen je zagovor porocila o opravljenem

prakti¢nem izobraZevanju pri mentorju v podjetju in mentorju v Soli.

2.3 POGOJI ZA NAPREDOVANIJE PO PROGRAMIH

V 2. letnik lahko napreduje sStudent/ka, ki je uspesno opravil/a obveznosti iz modulov,
predmetov in prakticnega izobrazevanja (vklju¢no z vajami, seminarskimi nalogami, projekti,
izpiti) 1. letnika, v obsegu najmanj 45 KT. Pri tem mora v celoti opraviti obveznosti iz vaj in
prakti¢nega izobraZzevanja.

Student/ka lahko ponavlja letnik, ¢e opravi $tudijske obveznosti in prakti¢no izobraZevanje
istega letnika, v obsegu najmanj 20 kreditnih tock, pri tem mora v celoti opraviti obveznosti iz
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prakticnega izobraZevanja. Ponavljanje odobri Studijska komisija visSje strokovne Sole na
podlagi pisne vloge Studenta/ke.

2.4 POGOIJI ZA PREHAJANJE MED PROGRAMI

in visokoSolskih programih, ¢e se z individualnim Studijskim programom ugotovi, da
manjkajocih obveznosti za 1. letnik ni ve¢ kot za 20 kreditnih tock. Ce je teh obveznosti veg,
prehajanje med programi ni mogoce.

Prehode med programi urejajo Pravila priznavanja opravljenih obveznosti iz programa
Gostinstvo in turizem za prepis v program Velnes. V skladu s pravili Student odda vlogo na
Studijsko komisijo visje strokovne Sole.

3. 0 STUDIJU NA SOLI

Pomembno je vedeti, da so vse informacije, ki jih boste med Studijem potrebovali kot Student,
$e natancneje kot v tem Vodniku, predstavljene na Studentskih straneh (3S) $olske spletne
strani (www.vsgt.si), do katerih lahko dostopate samo Studenti z uporabniskim geslom, ki ga
dobite po vpisu na Solo v referatu. Ob vpisu prav tako prejmete Studentski e-mail naslov
(ime.priimek@student.vsgt.si), s katerim postanete prepoznaven ¢len nase Sole in s katerim
vam je omogoceno komuniciranje s strokovnimi delavci Sole, predavatelji ter gospodarskimi
subjekti. S pomocjo dobro razvite IKT tehnologije na VSGT skrbimo za nemoten potek
Studijskega procesa (v fizicni in/ali online obliki), kjer Studenti lahko aZurno sledite
posebnostim pri posameznih predmetih (spletno okolje Moodle ter MS Teams). Na izpite se
prijavljate le s pomocjo racunalnika (elektronsko) na spletni strani www.vsgt.si Visja Sola >
Referat - Izpiti, kjer izberete ustrezno rubriko. Na istem mestu lahko (s svojim dodeljenim
geslom) pregledujete tudi svoje prijave in ocene. Za vsa potrdila so vam na spletni strani
dostopni obrazci (www.vsgt.si, Visja Sola = Referat - Obrazci), ki vam jih potrdijo v referatu
za Studente v ¢asu uradnih ur. Prav tako najdete na tem mestu natanéne informacije o
napredovanju v visji letnik (www.vsgt.si, Visja Sola - Referat - Vpis v vi§ji letnik), o
ponavljanju letnika ter o pogojnem vpisu. O vseh spremembah ali drugih novostih, ki se
pojavljajo med letom, vas redno obves¢amo na vstopni spletni strani (www.vsgt.si).
Spremembe, ki se nanaSajo le na posamezne predmete oz. na tekoce izvajanje
izobrazevalnega procesa, so objavljene loeno (www.vsgt.si, ViSja Sola - Referat -
Obvestila), prav tako so lo¢eno objavljene informacije glede prakticnega izobrazevanja
(www.vsgt.si, Visja Sola = Prakti¢no izobrazevanje), zato svetujemo, da vsebine na spletni
strani redno spremljate.
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4. PREDAVATELJI IN LABORANTI PRI POSAMEZNIH PREDMETIH

4.1 PROGRAM GOSTINSTVO IN TURIZEM

PREDMET Kratica | PREDAVATELJ/INSTRUKTOR/LABORANT

Barmanstvo BAR Mitja Petelin, Tadej Ljubec

Dopolnilne turisticne dejavnosti DTD Lazar Pavic, Brigita Pavli¢

Ekonomika podjetja EKP Maja Urlep

Ekonomika turizma EKT Andreja Ali¢

Gastronomija GAS -

Harmonija okusov HOK Mojca Polak, Tadej Ljubec

Hrana in pijace HIP Marlena Skvarca, Blanka Vombergar, Majda
Barbara Povse

Kuharstvo z organizacijo dela KOD Joze Zalar, Mojca Polak, Tomi Gregorincic¢

Kulinarika za vitalnost Kzv Alenka Hmelak Gorenjak

Organizacija gostinskih dogodkov 0GD Andreja Ali¢, Mojca Polak, Tomi Gregorincic,
Tadej Ljubec

Organizacija kongresov OKO -

Osnove gastronomije OGS Marlena Skvarca, Blanka Vombergar

Osnove kongresne dejavnosti OKD -

Osnove kuharstva OKU JoZe Zalar, Mojca Polak, Tomi Gregorinci¢

Osnove projektnega menedZzmenta OPM Tanja Angleitner Sagadin

Osnove strezbe OSsT Maja Krizmanci¢, Tadej Ljubec

Poslovanje hotelov in turisti¢nih PHT Mitja Petelin, Ivo Mulec, llona Stermecky

agencij

Poslovanje prenocitvenih in PPO Mirjana Ivanusa Bezjak

prehrambenih obratov

Poslovna informatika s statistiko PIS Peter Vrecar, TjaSo Vlasak

Poslovno sporazumevanje in vodenje PSV Sasa Mikic

Prakti¢no izobraZevanje PRI Mitja Petelin, Helena Rosker

Pravni predpisi PPR Jakob Demsar, Manuela Bencak

Strezba z organizacijo dela SOD Jerneja Kamnikar, Tadej Ljubec

Strokovna terminologija v tujem jeziku | STJ ANG.: Tanja Angleitner Sagadin, Katja
Zadravec
NEM.: Brigita Pavli¢, Tanja Abarca Kokol
ITA.: Urska Petric¢

Tehnic¢ni standardi v kongresnem turizmu | TSK -

TrZenje v turizmu TTU Mihaela Skrlj Brglez

Turisticna geografija in kulturna TGK Brigita Pavli¢, Dusan Tomazic

dediscina

Wellness turizem WEL -
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4.2 PROGRAM VELNES
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Ime modula/predmeta/ Kratica | Predavatelj/i
M1 | KOMUNIKACIA
P1 | Poslovno sporazumevanje in PSV | Sasa Mikic
vodenje
P2 | Strokovna terminologija v prvem STJ1 | ANGLESCINA: Katja Zadravec, Tanja
tujem jeziku (ang., nem.) Angleitner Sagadin
NEMSCINA: Brigita Pavli¢, Tanja Abarca Kokol
P3 | Strokovna terminologija v drugem STJ 2 | NEMSCINA: Brigita Pavli¢, Tanja Abarca Kokol
tujem jeziku (ita., ang., nem., fr.) ANGLESCINA: Katja Zadravec, Tanja
Angleitner Sagadin
D1 | Prakti¢no izobraZzevanje: Poslovno PRI1 | Mitja Petelin, Helena Rosker
sporazumevanje in vodenje
M2 | EKONOMIKA IN POSLOVANIJE
P4 | Ekonomika in podjetnistvo EKP | Maja Urlep
P5 | Poslovna informatika s statistiko PIS Peter Vrecar, Tjaso Vlasak
P6 | Pravni predpisi PPR |Jakob Demsar, Manuela Bencak
D2 | Prakti¢no izobraZevanje: PRI 2 | Mitja Petelin, Helena Rosker
Ekonomika in poslovanje
M3 | TURIZEM IN OSNOVE VELNESA
P7 | Velnes in velneska dejavnost VVD | Vekoslava Gojcic¢
P8 | Uvod v turizem in destinacijski UTD | Andreja Ali¢
menedZment
D3 | Prakti¢no izobraZevanje: Turizem PRI 3 | Mitja Petelin, Helena Rosker
in osnove velnesa
M4 | UPRAVLJIANJE IN TRZENJE
P9 | TrZenje storitev TRS | Tina Vukasovi¢
P10 | Upravljanje in poslovanje UPV | Mirjana lvanusa Bezjak
velneskih centrov
P11 | Oblikovanje in trzenje velneskih OTV | Mihaela Skrlj Brglez
proizvodov
D4 | Prakti¢no izobraZevanje: PRI 4 | Mitja Petelin, Helena Rosker
Upravljanje in trzenje
M5 | ZDRAVO PREHRANJEVANIJE V Studijskem letu 2021/22 se ne izvaja
P12 | Osnove zdravega prehranjevanja ozpP |-
P13 | Kulinarika za vitalnost (izbirni) KZV | dr. Alenka Hmelak Gorenjak, tomi Gregorincic
(izvaja se kot izbirni predmet)
D5 | Prakti¢no izobraZzevanje: Zdrav PRI 5 | Mitja Petelin, Helena Rosker
nacin Zivljenja in prehranjevanja
M6 | GIBANJE, TELESNE AKTIVNOSTI
P14 | Osnove gibanja in Sportne OGS | Tatjana Klakoéar,Teja Korez
aktivnosti
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P15 | Sportna animacija in osebno SAT | Tatjana Klako&ar
trenerstvo
D6 | Prakticno izobraZzevanje: Zdrav PRI 6 | Mitja Petelin, Helena Rosker
nacin Zivljenja in gibanja
M7 | DUSEVNI VELNES V Studijskem letu 2021/22 se ne izvaja
P16 | Custvena inteligenca in osebnostni | CIR |-
razvoj
P17 | MenedZment stresa in metode MSS | Matej Luneznik (izvaja se kot izbirni predmet)
sproscanja (izbirni)
D7 | Prakti¢no izobraZevanje: Zdrav PRI 7 | Mitja Petelin, Helena Rosker
nacin Zivljenja in osebnostna rast
M8 | LEPOTNA IN TELESNA NEGA V studijskem letu 2021/22 se ne izvaja
P18 | Principi lepotne in telesne nege PLT |-
ter higiene
P19 | Stilno svetovanje in pravila SPV |-
vedenija (izbirni)
D8 | Prakti¢no izobraZevanje: Lepotna PRI 8 | Mitja Petelin, Helena Rosker

in telesna nega
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5. KODEKS VEDENJA IN OBLACENJA STUDENTOV NA VSGT MARIBOR

Temelj naSega poslanstva je zadovoljstvo gosta. Za uspesno komunikacijo z ljudmi, ki nas
vsakodnevno obkroZajo, je potrebno vedenju in urejenosti nameniti posebno pozornost. V Soli
si prizadevamo, da se Studenti Siroko strokovno usposobijo na vseh podrocjih, zato dajemo
velik poudarek tudi razvijanju in utrjevanju profesionalne osebnosti in medsebojnih odnosov.
Pri tem je osnovno vodilo nas Kodeks vedenja in obladenja. Z upostevanjem Kodeksa in z
zglednim vedenjem boste pokazali svojo zrelost in predanost poklicu, ki ga Zelite pridobiti in
opravljati, ter si zagotovili nemoteno opravljanje Studijskih aktivnosti.

1. OSEBNI VIDEZ IN UREJENOST

Prvi vtis je odlocilen. Obleka, obutev, priceska, nakit, kozmetika, moska
brada, diSave in splosna higiena naj vselej dajejo vtis urejenosti, vendar ne
pretiravajmo z eleganco in vpadljivostjo. Oblika priceske mora slediti
klasi¢nim smernicam in ne zadnjim frizerskim trendom. Barva las mora biti
skladna z naravnimi odtenki las in nevpadljiva, najbolje, da je v enem
odtenku ali pa s prameni, ki le za nianso odstopajo od osnovne barve. Nas
nastop in videz ne smeta biti agresivna, temvec primerna delu, ki ga
opravljamo. Profesionalni videz in vedenje si ljudje zapomnijo.

2. SOLSKA UNIFORMA

Osnova za prijetno, varno in higiensko neoporec¢no delo v gostinstvu, turizmu in velneskih obratih je
primerna delovna obleka. Lepa in uporabna delovna obleka zaokroZuje celotno podobo gostinskega
oziroma turisti¢nega podjetja in ugodno vpliva na pocutje zaposlenih.

Studenti nosijo uniformo v skladu s Kodeksom Zole. Sola organizira nakup predstavitvene, strezne in
kuharske delovne obleke (po meri $tudentov). Studentkam kril ni dovoljeno kraj3ati.

Uniforma je zmeraj obvezna. Studenti nosijo predstavitveno obleko tudi na strokovnih ekskurzijah, pri
pisnih in ustnih izpitih in pri zagovorih diplomskih del, na prakticnem izobrazevanju v podjetjih in pri
predstavitvah Sole (oziroma v drugih okolis¢inah, o ¢emer so Studenti obvesceni).

POZOR: Vstop v 3olske prostore brez ustrezne uniforme ni dovoljen. Studenti se v prostorih
Studentskega utripa preoblecejo in preobujejo, nato pa vse kose oblacil, ki ne sodijo k uniformi, prav

tako tudi vecje kose prtljage, pustijo v svojih prostorih.

Vsebina posameznih uniform je podrobneje pojasnjena v prilogi.
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Ne glede na to, katero uniformo oblecete (predstavitveno, kuharsko, strezno, velnesko ...), osnovni
standardi ostajajo vedno isti:

e redno in po potrebi veckrat dnevno moramo poskrbeti za osebno
higieno (tuSiranje, umivanje las, nega zob),

A\

Vs

e obladila morajo biti oprana in zlikana, ne smejo imeti vonja po ] :
&

4

cigaretnem dimu,

e daljsi lasje morajo biti v specialnih udilnicah, v kuhinji, Restavraciji
7 in na PRI speti v urejeno pricesko,

e pridelushrano morajo biti nohti negovani, Cisti, kratko pristrizeni,
nelakirani in negelirani, v strezbi in velnesu pa negovani, kratki in
nevpadljivi,

e licenje mora biti nevpadljivo,

e brada in brki so dovoljeni samo, ¢e so estetsko pristrizeni na do 5 mm,

e piercingi in vpadljiv nakit (viseci uhani, ve¢ uhanov v vrsti, veéji prstani, zapestnice, ure ...)
niso dovoljeni,

e tetovaZe morajo biti zakrite.

3. GIBANJE PO SOLSKIH PROSTORIH

e Skozivsaka vrata se vstopa in izstopa po pravilih bontona: najprej pustimo ljudem, da izstopijo,
nato sami vstopimo v prostor. Izjemoma pa moramo osebo, ki je od nas starejsa ali nam po
poloZaju nadrejena, vedno spustiti, da gre skozi vrata prva ne glede na to, ali vstopa ali izstopa.

e Student po vstopu v %olo najprej obis¢e prostore $tudentskega utripa v kleti, kjer odloZi
odvecno opremo in se preoblece ter preobuje.

e Ko Student na stopni$cu sreca druge ljudi, jim vljudno odstopi prostor, jih pozdravi in Sele nato
sam nadaljuje pot.

e Predavatelja vedno pocaka na podestu nadstropja, kjer je predavalnica. Na hodnik pred
predavalnicami in v predavalnice lahko Student vstopa le v spremstvu predavatelja, ki
predavalnico odklene.

e Kadar je Student namenjan na prakti¢no izobrazevanje v Restavracijo 7, vstopi skozi vrata Sole,
nato pa v svoji garderobi pocaka instruktorja, ki ga bo v restavracijo pospremil po klethem
prehodu. Tudi odhod iz restavracije izvede po prehodu do garderobe, iz garderobe pa nato
spet izstopi skozi vrata Sole.

e Izjemoma je v soboto Studentu, ki je priSel na prakticno izobrazevanje v Restavracijo 7,
dovoljeno vstopiti skozi vrata restavracije, vendar se mora takoj odpraviti levo skozi vrata na
Solsko stopnisce. Pot do garderobe in vstop v Restavracijo 7 se izvede na enak nacin kot ostale
dneve. Odhod iz restavracije poteka v obratni smeri.

e Vstop v Restavracijo 7 je za Studente prepovedan. Restavracijo lahko obiscejo takrat, ko v njej
opravljajo prakti¢no izobrazevanje, in takrat, ko Zelijo postati njeni gostje.

e Terasa je del Restavracije 7, zato za vstop na teraso veljajo enaka pravila kot za vstop v
restavracijo.

e Vstop v 5. nadstropje je Studentom dovoljen samo v spremstvu predavatelja, njihovo
zadrZevanje pa je dovoljeno samo v prostorih specializirane ucilnice velnesa.
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e Posedanje po stopnicah v Soli ni dovoljeno.
e Voinja z dvigalom ni dovoljena (razen v posebej dogovorjenih primerih).

4. KO SE SRECAMO

POZDRAYV pomeni prvi stik s ¢lovekom, pozdravljanje naj bo diskretno in ne preglasno. Naj se zmeraj
pri¢ne s prijaznim nasmehom in pogledom v o¢i osebi, ki ji je pozdrav namenjen. Rokovanje mora biti
prisr¢no in naj izraza spoStovanje. Stisk roke ne sme biti ne mlahav in ne premocan. Oseba, ki najprej
ponudi roko, je starejSa ali ima visji poloZaj. Prva lahko ponudi roko tudi Zenska. lzogibajmo se
rokovanju ¢ez mizo. Predstavljanje naj bo prijazno, ime in priimek pa izgovorjena razloc¢no. Ko
predstavljamo druge, je v navadi, da moski najprej predstavi Zensko. Izjema je le v poslovnem svetu,
kjer veljajo pravila poslovnega bontona. Kadar imata osebi enak poloZaj, predstavljamo mlajso osebo
starejsi.

NAGOVOR sosolca ali soSolke bo najprimernejSi z uporabo besed kolegica, kolega, kadar soSolke ali
soSolca osebno ne poznamo. Nagovor zaposlenih na Soli naj se za¢ne z besedo gospa oziroma gospod,
dodamo pa Se poimenovanje direktor, direktorica, predavatelj, predavateljica, instruktor,
instruktorica. Ce imajo nagovorjeni akademski naziv, je prav, da to omenimo (npr. magister, doktor).

5. MEDSEBOJNI ODNOSI

SPOSTOVANIE IN SODELOVANIE sta osnova za doseganje
osebnih in skupnih ciljev, zato naj bosta vljudnost in
uvidevnost do vseh oseb, ne glede na njihov spol, starost ali
poloZaj, nase vodilo v vseh situacijah.

POGOVOR je osnova sodelovanja, zato svoja mnenja vedno

izmenjujmo in usklajujmo kulturno in spostljivo. Ko drugi
govorijo, zbrano poslusajmo in sogovorniku ne skacimo v
besedo. Tudi sami govorimo jasno, umirjeno, naravno in
nikoli preglasno. Ne dovolimo, da bi se nestrinjanje sprevrglo v prepir ali spor. lzzivanje, sarkasti¢no
odgovarjanje, zmerjanje, psovke, prostaske, grobe besede, prepiri, kricanje, pretepi oz. kakrsna koli
diskriminacija, sovrazni govor ipd. naj nam bodo tuji. Prevladujejo naj besede prosim, izvolite, hvala,
oprostite.

URESNICEVANJE DOGOVOROV je pogoj za uspeino sodelovanje. Dogovorjene obveznosti in svoje
obljube dosledno izpolnjujmo. Kadar necesa resnicno ne moremo opraviti tako ali takrat, ko smo se
dogovorili, se zmeraj pravocasno opravi¢imo in pojasnimo svoje razloge.

Pri PISNEM SPOROCANJU (elektronska sporocila predavateljem, seminarske in druge naloge, pisni
izpiti in podobno) smo pozorni na pravopisna pravila. Za pisanje javnih sporocil uporabljamo
kakovosten papir, piSemo s pomocjo racunalnika, besedilo naj bo skrbno sestavljeno. Preden besedilo
oddamo, ga Se enkrat pozorno preberemo.

Trudimo se, da je nasa komunikacija vedno na ustreznem nivoju in pozitivha. Usmerjena v graditev
dolgorocnih pozitivnih vezi ter dostojen odraz nas samih, nasega dela, Sole in stroke.
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6. SOLSKI RED

V prostorih Sole je UNIFORMA ZMERAJ OBVEZNA (specialna ali predstavitvena, odvisno od
predmeta). V primeru, da Student uniforme nima, mora biti urejen v skladu s primerljivo zamenjavo
(opisano v prilogi). Zmeraj mora nositi tablico zimenom.

Uniformo in ustrezno obutev, ki je del popolne uniforme, hranijo Studenti v garderobni omarici v
Studentskih prostorih, kjer se ob prihodu v Solo preoblecejo in preobujejo. Jakne, plaséi in druga
vrhnja oblacila se prav tako odloZijo v omarice in se ne nosijo v predavalnice in druge prostore Sole.

Garderobne omarice se nahajajo v Studentskih prostorih v kleti. Za najem garderobne omarice sta
potrebna najmanj dva Studenta. Prednost imajo redni Studenti prvega in drugega letnika, Sele nato
tisti, ki letnik ponavljajo. Studenti prevzamejo klju¢e garderobnih omaric v referatu, kjer placajo
zanje tudi kavcijo. Kavcija se vrne ob vrnitvi klju¢a pod pogojem, da je omarica neposkodovana in

vev v

oCis¢ena. V nasprotnem primeru se znesek kavcije zmanjsa za stroske popravila/cis¢enja. V
garderobnih omaricah je potrebno vzdrievati red in higieno. V njih je prepovedano hraniti
pokvarljive prehrambene izdelke in pijace. Klju¢ek se vrne v referat ob zakljucku poletnega
izpitnega obdobja (oz. najkasneje do 15. julija). V kolikor Student v omenjenem roku ne vrne
kljucka, se vplacana kavcija NE POVRNE, temvec se uporabi za izdelavo nove kljuc¢avnice in kljucka.
Sola ne odgovarja za varnost predmetov v garderobnih omaricah $tudentov.

V Studentskih prostorih je Studentom na voljo prostor za preoblacenje in prhanje ter koticek za
druzenje, kjer lahko Studenti pojedo tudi svojo malico. V prostorih morajo Studenti skrbeti za
ustrezno CistoCo, Se posebej v prostoru za prhanje, ki se mora po uporabi skrbno odistiti (lasje v
odtoku, pena ...). Kozmetiko za osebno higieno in brisace prinesejo Studenti s seboj.

Pred predavaniji ali vajami Studenti poCakajo predavatelja/instruktorja na podestu nadstropja, kjer
je predavalnica. Na hodnik pred predavalnicami in v predavalnice lahko studenti vstopajo le v
spremstvu predavatelja, ki jim predavalnico odklene.

Prihajanje k predavanjem in vajam naj bo pravoc¢asno, vsaj 10 minut pred pricetkom. Dokler trajajo
predavanja ali vaje, prostora ne zapus¢amo. Zamujanje oziroma vstopanje v specializirane ucilnice
po pricetku predavanj oziroma vaj je prepovedano. V Casu predavanj in vaj niso dovoljeni obiski
prijateljev, znancev ali sorodnikov.

V specializiranih ucilnicah in prostorih (velnes, satelitske kuhinje, strezba, degustacijska in
racunalniska ucilnica, knjiznica ...) Studenti upostevajo dodatna pravila, ki jih zahteva stroka in
vestno ravnanje z opremo ter varnost pri delu. O tem jih redno seznanjajo predavatelji in
instruktoriji, ki izvajajo Studijski proces.

V ucilnici za kuharstvo, v demonstracijski kuhinji in v veliki predavalnici so za potrebe
izobraZevalnega procesa namescene snemalne naprave. Prisotni v prostoru morajo biti vedno
obvesceni, kadar poteka proces snemanja.

Studentom v ¢asu izvajanja Studijskega procesa ali prakti¢nega izobrazevanja ni dovoljeno
narocanje alkoholnih pijac.

Vstop v peto nadstropje je mogoc le v spremstvu predavatelja, ne glede na to, ali aktivnosti potekajo
v prostorih, namenjenih velneski dejavnosti ali cateringu VIP salona. Studentom 3tudijskega
programa Velnes je v petem nadstropju dovoljeno le zadrzevanje v prostorih specializirane ucilnice
velnesa. Studenti prinesejo na vaje svojo brisato oziroma potrebne brisa¢e po navodilu
predavatelja. Za Cistoco svojih brisac poskrbijo Studenti sami.

Nagibanje ¢ez ograjo podesta ali balkona je strogo prepovedano.
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e Skrbimo za Solsko infrastrukturo in inventar (stene, tla ... pohistvo in avdio-vizualno opremo) in ga
ne uni¢ujemo.

e V veliki predavalnici in demonstracijski kuhinji (kjer so oblazinjeni stoli) na predavanjih in vajah
piSemo s svincniki. S kulijem je dovoljeno izpolnjevati le uradne dokumente in izpite.

e Dvigalo je namenjeno le v uporabo invalidom in zagotavljanju logistike med specializiranimi prostori
Sole. VoZnja z dvigalom je za Studente prepovedana (razen v posebnih primerih, ko je to
dogovorjeno s predavateljem oziroma zaposlenim na Soli).

e V 3oliin v neposredni okolici Sole ne posedamo na stopnicah ali drugih pohodnih povrsinah.

¢ Najdene predmete zmeraj oddamo v referat za Studente.

e Ekolosko ozavescéen posameznik skrbi za ¢istoCo, poisée koS za smeti, ne umaze sten s prislanjanjem
nanje, toaletne prostore zapusca Ciste in varcuje z elektriko, ko ugasa nepotrebno razsvetljavo in
lo¢uje odpadke v ustrezne kose, ki se nahajajo v vseh prostorih Sole.

e Zaseboj zmeraj pospravimo, poravnamo stole in klopi, smeti odlagamo na ustrezna mesta v skladu
s pravili loCenega zbiranja odpadkov, v toaletnih prostorih pazimo na red in ¢istoco.

e QOglasevanje na Solskih oglasnih prostorih je dovoljeno le z odobritvijo referata.

e Upostevamo uradne ure vseh sluzb na Soli.

STROGO PREPOVEDANO je:

e kajenje v uniformi v prostorih Sole, restavracije in _kavarne in okoli Sole (prepoved velja po

zakonu na celotnem obmocju Solskega objekta in okoli njega),

e prehajanje iz velike predavalnice na teraso ali s terase v predavalnico v €asu izvajanja
Studijskega procesa (vrata se smejo uporabiti le kot pozarni izhod),

e prehajanje s terase na sosednje dvorisce,

e uZivanje hrane in pijaCe, posedanje ali zadrZevanje na terasi, plo€niku oziroma na ulici pred Solo
ter kajenje v prostorih Sole in okoli nje (kar vljuCuje tudi plo¢nik na nasprotni strani Sole) ter
odmetavanje ogorkov na tla, ulico, zelenico ali druga neprimerna mesta,

e uporabljati mobilne telefone v prostorih Sole v ¢asu Studijskega procesa (razen v Studentskih
prostorih v kleti),

e uZivanje hrane in pijac v predavalnicah in drugih prostorih Sole, ki temu niso namenjeni,

e ZvecCenje zveCilnih gumijev, ker s tem izrazamo nespostljiv odnos do osebe, s katero se
pogovarjamo, jo posluSsamo oziroma z njo delamo, po uporabi vrzemo Zvecilno v kos,

e  biti pod vplivom opojnih substanc ali jih posedovati ali razpecevati drugim v prostorih Sole,

e  kricanje, igranje kart in uporaba zvocnih aparatov,

e  zasebno trgovanje,

e prislanjanje prevoznih sredstev (koles, skirojev, motorjev ...) na fasado Sole (prostor za hrambo
koles se nahaja na zacetku ulice) in odmetavanje odpadkov in ogorkov na tla ali v korita za roze
pred Solo,

e spreminjanje temperature oziroma dotikanje krmilnih in drugih stikal na hodnikih oziroma v
drugih prostorih Sole,
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e zadrZevanje Studentov v servisnem hodniku restavracije (razen za tiste, ki v restavraciji delajo),
prehod skozi servisni vhod je dovoljen le dolocenim posameznikom (hisnik, dobavitelji) in se ne
uporablja kot vhod v Solo.

V primeru krsitve doloCil bo Sola prisiljena ukrepati v skladu s Pravilnikom o disciplinski

odgovornosti, v primeru skode, povzrocene namerno ali iz velike malomarnosti, pa od povzrocitelja

zahtevati povracilo.

POSTOPEK SPREJEMANJA PREDLOGOV ALI PRIPOMB OZIROMA PRITOZB NA VSGT

Posameznik lahko svoje ideje, predloge, pripombe, pritoZzbe ali osebne zadrege/tezave
(morebitne diskriminacije/skrbi) izrazi najprej predavateljem in zaposlenim na Soli, ki
pokrivajo podrocje predlogov in pripomb. V kolikor ne ve, na koga se obrniti, mu je na voljo
vodja programskega podrocja, ki lahko pomaga pri reSitvi problema oziroma Studenta
primerno usmeri naprej. V kolikor je potrebno, svojo pritoZzbo Student pisno odda v referat za
obravnavo na Studijski komisiji. Ta se sestaja vsak mesec. Ce s predlagano resitvijo $e vedno
ni zadovoljen, pa se lahko pisno obrne tudi na direktorico Sole. Direktorica nato z vsakim
posameznikom vodi individualni postopek v skladu z naravo problema in obstojecimi internimi
in sploSnimi pravno-zakonskimi podlagami, s ciljem obojestranske pozirtivne resitve.

Stremimo k spodbujanju pozitivne komunikacije in uspeSnega internega resSevanja
problemov, saj verjamemo v moc ustreznega dialoga in skupne Zelje za nenehno
izboljSevanje dela in Zivljenja na Soli.

NEKAJ STALNIH DOGODKOV, KI SE JIH AKTIVNO UDELEZUJEMO

DOGODKI Prireditev V objemu Stare trte
Gostinsko-turisti¢ni zbor (GTZ)
Zlata lisica, Festival Lent (VIP Sotor, SladoLENT)
Pogostitve in razli¢ni projekti
Udelezbe studentov na (mednarodnih) konferencah

EKSKURZIJE in  Ekskurzija s terenskimi vajami po Sloveniji (1. letnik)
TERENSKE VAJE Terenske vaje v obliki velneskih vikendov (1. + 2. letniki)
Terenske vaje v obliki Sportnih dejavnosti
Terenske vaje — ogledi razlicnih velneskih obratov
Ekskurzija na GTZ (2. letnik)
Terenske vaje v okolico Maribora in na Pohorje (2. letnik)
Ekskurzije v tujino (2. letnik)
Obisk ITB Berlin - obisk turisti¢ne borze (2. letnik obvezno, ostali po Zelji)

TEKMOVANJA Razli¢ne discipline v okviru konference mednarodnega zdruzenja AEHT
Razli¢ne discipline v okviru nacionalnega tekmovanja v okviru Gostinsko-
turisticnega zbora
Studentska inovativna projektna naloga v okviru konference mednarodnega
zdruZenja Eurhodip , EASi (Marianne Miiller Award; Startup Challenge;
Culinary Arts)

Svetovno tekmovanje v streznih vescinah v okviru francoskega zdruzZenja za
pokal Georgesa Baptista

74



Kuharske vescine za Meilleur Apprenti Cuisinier d’Europe v okviru
francoskega zdruZenja Des Maitres Cuisiniers

Razli¢ne discipline v okviru mednarodnega tekmovanja Biser mora
European Young Chef Award

6. POGOSTA VPRASANJA IN ODGOVORI

e ZAKAJ POTREBUJEM UNIFORMO? KDAJ IN KJE JO NAROCIM?

Uniforma je na osnovi internih pravnih aktov (Kodeks obnasanja in oblacenja) obvezna za vse
Studente rednega Studija. Naroci se ob vpisu, ko hkrati opravite tudi meritve. Te izvede izbrani
dobavitelj uniform na dan vpisa oziroma kasneje po dogovoru na sedeZu podjetja.

e KDAIJ SE LAHKO PONOVNO VPISEM V ISTI LETNIK?

Vpisi v visji (pogojno) ali isti letnik (ponavljanje) potekajo v skladu z razpisnimi pogoji, ki jih
doloc¢i Ministrstvo za izobraZevanje, znanost, kulturo in Sport RS, predvidoma vsako leto v
septembru. Datume in roke objavimo na nasi spletni strani. Za ponavljanje letnika, pogojni
vpis ali pavziranje morate oddati pro$njo na Studijsko komisijo (naslov 3ole). Vse informacije
se nahajajo na spletnih straneh $ole (35/Vpis).

e KAJ POTREBUJEM ZA VPIS NA SOLO?

Za vpis na $olo s 1. prijavo se prijavite v skladu z Razpisom, ki ga letno izda MIZKS in Vije3olska
prijavna sluzba (VPS). V kolikor izpolnjujete vse pogoje in ta podatek prejmemo s strani VPS-
ja, vas povabimo na vpis ter priloZimo ustrezne obrazce. Tretja prijava poteka le v primeru, da
razpisana prosta mesta niso zapolnjena s prvo prijavo. V tem primeru poteka elektronska
prijava preko VisjeSolske prijavne sluzbe (VPS). Tretja prijava za izredni Studij poteka v skladu
z Razpisom direktno na Soli v mesecu septembru.

e KIE DOBIM INFORMACUE, CE Bl HOTEL OPRAVLIATI PRAKSO ALI DEL STUDIJA V TUJINI?
Veliko splo$nih informacij o praksi v tujini je objavljenih na Solski spletni strani (gl. Prakti¢no
izobrazevanje, kjer je naveden tudi kontaktni e-naslov: praksa@vsgt.si). Lahko pa se v ¢asu
uradnih ur oglasite v pisarni za prakti¢no izobrazevanje pri koordinatorju Mitji Petelinu.

e ALl LAHKO VSEENO OPRAVLIAM 1ZPIT, CEPRAV ME NI NA SEZNAMU IN SEM SE
PRIJAVIL?

Na Soli je vzpostavljen sistem elektronskega prijavljanja na izpite in odjavljanja z njih, mozen

je vpogled v stanje prijav in odjav ter ocen izpitov. Dostop je mozZen preko katerega koli

raCunalnika, povezanega z internetom (in dodeljenim geslom, seveda). Prijavite se vsaj 5 dni

pred izpitnim rokom in odjavite najve¢ 3 dni pred izpitom. V kolikor ste zamudili, se lahko

iziemoma k izpitu prijavite ali od njega odjavite IZKLJUCNO pri predavatelju.

e KAKO SE MI UPOSTEVA, CE SODELUJEM PRI IZVEDBI NEKEGA PROJEKTNEGA DELA, NA
PRIMER PRI POGOSTITVI ALI PRI SOLSKEM CASOPISU?
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Odvisno od vsakega projekta posebej, zato je pomembno, da Ze pred sodelovanjem osebno v
Casu govorilnih ur preverite pri organizatorki prakticnega izobraZevanja oziroma pri
posameznem predavatelju, kakSna je moZnost, da se posamezne ure priznajo v sklopu
individalnih ur Studentovaega dela v okviru posameznega predmeta.

e NA KAKSNE NACINE LAHKO ZBIRAM KREDITNE TOCKE PRI POSAMEZNEM PREDMETU?
Moznosti in priloZznosti je Cez leto veliko in so razli€ne: osnovna je seveda prisotnost in aktivno
delo pri predmetu, ki lahko vkljucuje tudi udelezbo pri projektnih nalogah, izvedbe prakti¢nih
vaj oziroma izdelkov, do sodelovanja na tekmovanjih, predstavitvah Sole, aktivnega dela v e-
ucilnici ipd.

e  KAKSNI SO POGOIJI, CE SE ZELIM PRIJAVITI ZA KAKSNO TEKMOVANJE?

Strokovna tekmovanja so razporejena skozi vse leto. Obicajno obvesti Studente na
predavanjih predavatelj, ki prevzame ob posameznem tekmovanju mentorstvo. Objave o
moznostih prijave na posamezna tekmovanja najdete tudi pri obvestilih na Solski spletni strani
in na oglasni deski v Soli. Pomembno je, da jih redno spremljate in ne zamudite rokov za
prijavo. Nekatera tekmovanja zahtevajo od mentorja tudi predhodni izbor kandidatov, ki
morajo predstaviti svoje znanje na osnovi predpisanih zahtev.

e ALI SO STROKOVNE EKSKURZIJE IN TERENSKE VAJE OBVEZNE?

Obvezne so vse, ki so predvidene v delovnem nacrtu za posamezni predmet in so sprejete v
okviru Letnega delovnega nacrta Sole. Z vaSimi obveznostmi vas seznani predavatelj v
uvodnem predavanju. Aktivnosti in obveznosti v okviru predmeta izhajajo iz kataloga znanj
posameznega predmeta in so podrobneje opredeljene v individualnem ucnem nacrtu
predavatelja za Studijsko leto.

e V PROSTORIH STUDENTSKEGA UTRIPA JE GARDEROBA, AMPAK POTREBUJEM KUUC.
KJE GA DOBIM?
Klju¢ lahko dobite v referatu za Studente v ¢asu uradnih ur. Kotizacija za klju¢ je 20,00 EUR.

e STUDIJSKO GRADIVO NA SPLETU JE OK. NEKATERE SKRIPTA PA BI RAD KUPIL V TISKANI
OBLIKI. KJE JIH DOBIM?

Vsa Studijska gradiva, ki jih predavatelji v primerni obliki oddajo, so dostopna tudi v Solski

knjiznici po predhodnem narodilu in v skladu z objavljenim cenikom. Za izredne Studente so

gradiva vsteta v ceno Solnine.

e VPISAN SEM NA IZREDNI STUDIJ, AMPAK BI ZELEL OBISKOVATI PREDAVANJA SKUPAJ Z
REDNIMI STUDENTI. ALI LAHKO?

Lahko v primeru, ¢e ste oddali pisno vlogo na Studijsko komisijo in vam ta, na osnovi vase

utemeljitve in mozZnosti izvedbe Studijskih aktivnosti, to odobri.

e KDAJ LAHKO ZACNEM PISATI DIPLOMSKO NALOGO?

Zazeleno je, da bi Student imel Ze pred odhodom na prakti¢no izobrazevanje v 2. letniku idejo
o tem, kaj ga zanima, da bi o tem pisal v diplomski nalogi. Zato lahko o temi in vsebini razmislja
ze pred odhodom na prakti¢no izobrazevanje in se med delom v podjetju in nato v seminarskih
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nalogah temi bolj posveti. Temo lahko prijavi v 3. semestru, potem, ko se o njej posvetuje z
izbranim mentorjem. Podrobneje in vec o pisanju diplomskega dela preberite v Pravila o
diplomiranju (www.vsgt.si, Visja Sola > Referat = Pravni akti in navodila) in Diplomski
postopek in zagovori (www.vsgt.si, Visja Sola = Knjiznica = Diplomski postopek in zagovori).

e KOLIKOKRAT LAHKO IZPIT OPRAVLIAM BREZPLACNO?
Trikrat v ¢asu koriS€enja pravic iz statusa Studenta.

e KDAJ, KAKO IN KAM NAKAZEM DENAR ZA PLACILO IZPITA?

Izpit morate placati vsaj pet dni pred razpisanim rokom. Denar nakaZete na racun 3ole, kot
sklic navedete vaso vpisno Stevilko in kot namen zapiSete ime predmeta, za katerega
placujete. Racun Sole in postopek sta objavljena na spletni strani Sole. V kolikor izpita ne
poravnate pravocasno, k izpitu ne morete pristopiti. V referatu oz. predavatelju pred izpitom
oddate dokazilo o placilu (kopija poloZnice ali dokazilo o placilu preko spletne banke).

e ALl POTEKAJO PREDAVANJA ZA TUJE STUDENTE V TUJEM JEZIKU? ALI DOBIM KOT TUJI
STUDENT GRADIVO V TUJEM JEZIKU?

Vsa predavanja (razen predmeta Strokovna terminologija v tujem jeziku) potekajo v

slovenskem jeziku in tudi predavatelji pripravljajo svoja gradiva v slovenskem jeziku. O

moznostih dodatnega gradiva v tujem jeziku se je potrebno pogovoriti s posameznim

predavateljem

e  KIE SE ZBIRAJO IN DRUZIJO STUDENTI IZVEN PREDAVANJ?

Po besedah Studentov, se najvec druzijo v ¢asu kosil, po predavanjih, ko se lahko v miru
pogovarjajo, medtem ko ¢akajo na naslednjo jed. Tam bojda tudi delajo naérte o tem, v
katerem lokalu se bodo dobili zvecer ... Med letom organizirajo Studentske zabave, ki so jih
poimenovali: Spoznavni vecler, Brucovanje in After-party in vas o tem pravocasno obvescajo.
Sicer pa se poskus$ajo vedno dobro imeti, zato tudi med ekskurzijami izkoristijo prosti ¢as za
druZenje in spoznavanje ...

e KDO ZASTOPA STUDENTE NA SOLI IN KJE LAHKO IZRAZIM SVOJE PREDLOGE IN
PRIPOMBE?

Vsako leto konec oktobra, ko se Studenti 1. letnika med seboj Ze nekoliko spoznate, potekajo

volitve za predstavnike letnikov (Studentski svet). Takrat dobite tudi pojasnila o vlogi in

odgovornosti izvoljenih Studentov. Predstavniki Studentov s predlogi, pobudami in

pripombami seznanjajo vodstvo Sole preko referata oziroma neposredno na sestankih

Komisije za spremljanje in zagotavljanje kakovosti in Sveta Sole.

e KIJEV MARIBORU LAHKO KUPIM BONE ZA PREHRANO IN KJE JIH LAHKO UPORABIM?

Vsem Studentom priporo¢amo, da se vpiSejo v sistem subvencionirane prehrane oziroma
podalj$ajo upravi¢enost do subvencije e v mesecu septembru. Casovne omejitve sicer ni,
vendar predvidevamo, da bo oktobra na to¢kah SSP zaradi vpisa velika gneca. In prej, ko se
bos prijavil v nov sistem oziroma podaljsal upravi¢enost do koris€enja subvencije, prej bos
lahko koristil subvencionirano prehrano. Vse potrebne informacije glede prehrane dobite na
spletnih straneh www.studentska-prehrana.si opravis spletno prijavo (izbere$ »Oddaj prijavo
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za prvi vpis tukaj«, vpiSe$ vse potrebne osebne podatke, preberes sploSne pogoje ter vse
skupaj potrdis s klikom na »Nadaljuj«).

e  ZIVIM PREDALEC 1Z MARIBORA, DA BI SE DNEVNO VOZIL DOMOV. KAKSNE MOZNOSTI
IMAM ZA BIVANJE V STUDENTSKEM DOMU?

Studenti vigjih %ol se le s teZavo prebijejo v izbor za sobo v $tudentskih domovih, kjer imajo

prednost Studenti Univerze. Ve¢ moZnosti je zato v dijaskih domovih. Na koncu Se vedno

ostane moznost najema sob pri zasebnikih.

e ALl DELUJE NA SOLI SOCIALNA SLUZBA, KJER LAHKO 1ZVEM VEC TUDI O PRIDOBITVI
STIPENDUE?

Sola nima organizirane tak$ne sluibe, za $tipendije in podobna vprasanja pa se lahko

pozanimate na spletni strani ali osebno na Zavodu za zaposlovanje RS, Gregorciceva ul. 3.

e ALI NA SOLI DELUJEJO TUTORII?
Da, Sola ima vzpostavljen tutorski sitem. Vec¢ o tem si lahko preberete na Solski spletni strani
pod Visja Sola = Referat. Geslo za vstop v interne dele spletne strani dobite po vpisu v
referatu.

7. REFERAT ZA STUDENTE

Referat za Studente se nahaja v tretjem nadstropju. V referatu za Studente dobite vse
potrebne informacije o pogojih in postopkih za izvajanje svojih $tudijskih obveznosti. Zelimo,
da bi delo potekalo nemoteno, zato vas prosimo, da upostevate ¢as uradnih ur, ki so objavljene
tudi na spletni strani Sole in oglasni deski. Delo poteka ucinkoviteje z vsakim Studentom
posebej, zato vas tudi vljudno prosimo, da vstopate posamiéno in upostevate, da so za vami
Se drugi Studenti.

7.1 UREJANJE DOKUMENTACIE

Potrdila o vpisu, o opravljenih izpitih in podobna dokazila vam smemo izrociti samo osebno,
in to s predloZeno Studentsko izkaznico oziroma z indeksom, da ne bi prihajalo do nezZelenih
pomot ali zlorab. Prav tako zaradi varovanja osebnih podatkov informacij o vpisu, izpitnih
rezultatih, maticnih podatkov in podobno ne dajemo po telefonu, ampak samo Studentu
osebno. Vecino drugih informacij boste nasli na oglasni deski oziroma na Solski spletni strani
WWW.Vsgt.si.

Prosnje, obrazce in podobno lahko oddate osebno v ¢asu uradnih ur, po posti z oznako
priporoceno ali po elektronski posti (referat@vsgt.si).
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7.2 KOPIRANIJE

V knjiznici imate Studenti moZnost kopiranja oz. tiskanja manj obseznih dokumentov za
potrebe Studija.

7.3 PRUAVE IN ODJAVE ZA 1ZPIT

Prijava k izpitu in odjava od izpita potekata izklju¢no preko racunalnika, ki avtomatsko vodi
evidenco prijav/odjav, vendar pa tudi zavrne v primeru ¢asovne zamude. Prijavo je potrebno
oddati vsaj PET dni pred izpitom, odjavo pa vsaj TRI dni prej. MoZnost imate tudi preko
kateregakoli racunalnika, povezanega z internetom, preveriti svoje stanje prijav/odjav ter
izpitnih ocen.

POSTOPEK:

e na spletni strani www.vsgt.si izberete povezavo SS (za vstop potrebujete geslo, ki
ga prejmete v referatu)/ IZPITI

e izberete svoj PROGRAM in NACIN STUDIJA

e izberete PREDMET in PREDAVATELIA

e glede na Zeleni datum izberete ustrezni izpitni ROK

e izpiSejo se vsi podatki o opravljanju izpita (predavatelj, datum, prostor, ¢as in
opombe)

e vnesete svojo VPISNO STEVILKO in svoje GESLO (ki ste ga dobili po posti)

e zakljucite z izbiro PRIJAVI oziroma ODJAVI (na zaslonu se izpiSe potrditev
prijave/odjave)

REDNO spremljajte zapise v OPOMBAH, kjer vam sporo¢amo morebitne spremembe casa
opravljanja izpitov, po uradnem poteku prijave tudi konéni seznam PRIJAV kandidatov, po
izvedenem izpitu pa izpitne REZULTATE.

Svojo prijavo na izpit oz. odjavo od izpita kakor tudi svoje ocene lahko preverite na isti spletni
strani in na podoben nacin. Namesto IZPITI izberete PREGLED PRIJAV IN OCEN, vpisete svoje
podatke in potrdite izbiro, tako kot izvedete prijavo/odjavo.

8. SOLSKA KNJIZNICA

Solska knjiznica se nahaja v tretjem nadstropju. Namenjena je vsem $tudentom in sodelavcem
Visje strokovne Sole za gostinstvo in turizem Maribor, pa tudi drugim, ki jih zanima gradivo s
podrocij, ki jih knjiznica pokriva. Zbiramo gradivo s podrocja turizma, gostinstva, hotelirstva,
poznavanja vina in drugih pija¢, poslovanja podjetij, velneske dejavnosti in izobraZzevanja.
Gradivo v knjiznici je skoraj v celoti postavljeno v prostem pristopu in razvrs¢eno po strokah.
Le nekaj gradiva (starejsi letniki serijskih publikacij) se nahaja v arhivu.
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Poleg izposoje strokovne literature vam v knjiZnici svetujemo pri iskanju (poizvedbe iz javno
dostopnih virov in baz podatkov na spletu) ter omogo¢amo medknjizni¢no izposojo za gradivo,
ki ga nasa knjiznica nima.

Na 3olski spletni strani (www.vsgt.si) so v Pravilih knjiznice predstavljena osnovna pravila
poslovanja (odpiralni ¢as, nacin izposojanja in dostopanja do gradiv, ¢as izposoje idr.), vse
spremembe pa v podmeniju Obvestila. Zbranih je tudi nekaj povezav na druge spletne vsebine,
ki jih pogosteje odpirate ali pa vas bodo Sele zacele zanimati.

Knjiznica je polnopravna clanica v sistemu vzajemne katalogizacije COBISS, katalog je
neposredno dostopen prek spletne strani www.vsgt.si. COBISS/OPAC je enostavno orodje za
iskanje najrazlicnejsih virov in omogoca istocasno iskanje po vseh vkljucenih knjiznicah (okoli
420) po vsej Sloveniji. Za novince v virtualni knjiznici Slovenije so na spletni strani pripravljena
navodila.

V Solsko knjiznico boste prihajali tudi po Studijska gradiva, ki jih pripravijo predavatelji. To
gradivo je v ustrezni obliki v vecini objavljeno tudi na spletni strani (www.vsgt.si, Visja Sola =2
Knjiznica = Studijsko gradivo), redni $tudenti ga lahko narocite v tiskani izdaji, izredni $tudenti
pa ga prevzamete pred predavaniji.

Studijska gradiva se praviloma narocajo na prvih predavanjih pri doloéenem predmetu.
Student s podpisom zagotovi, da bo gradivo prevzel v $olski knjiznici v 14-ih dneh po naro¢ilu.
Ce $tudent gradiva ne prevzame v dveh tednih, lahko njegovo gradivo prevzame tudi $tudent,
ki ga ni narocil.

Solska knjiZznica prav tako hrani vse naslove izdelanih diplomskih del nasih $tudentov, ki jih
lahko prelistate in uporabljate pri svojem Studiju, pri pripravi seminarskih nalog ali
diplomskega dela.

9. PRAVNE PODLAGE STUDIJA

V €asu Studija se boste srecali z mnogimi novimi pravili ter pravicami in dolZznostmi. Urejajo jih
splosni zakoni in pravilniki, imamo pa tudi nekaj internih pravil in navodil, ki veljajo posebej za
naso Solo.

Pomembno je vedeti, da je celoten Studijski proces in vse dejavnosti znotraj njega opredeljen
v pravnih aktih, kamor se lahko obrnete za natanéne informacije, kadar se sprasujete Ali ..?
Kako ...? Kje ...? Kdaj ...? in podobno. Njihove vsebine se obc¢asno tudi dopolnjujejo ali drugace
spreminjajo, vedno pa so javno objavljeni — splosni akti v Uradnem listu RS, interni akti pa na
spletni strani.

Zaradi hitrejse in laZje orientacije smo pomembnejse izpostavili tudi na Solski spletni strani.
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Za aktivno povezavo do posameznih vsebin sledite spletnemu mestu: www.vsgt.si, Visja Sola
-> Referat > Pravni akti in navodila.

10. OBSTUDIJSKE DEJAVNOSTI

SODELOVANJE Z GOSPODARSTVOM .. MEDNARODNO SODELOVANIE
PROJEKTI ...

Na Solo vsa leta prihajate Studenti, ki vas razen obveznih Studijskih vsebin zanimajo tudi
raznolike dejavnosti, s katerimi si popestrite obdobje Studija. Nekateri v tem vidite svoj izziv,
drugi pa moznost, da na zanimiv nacin pridobite izkuSnje in nova znanja; ne nazadnje je to tudi
ena od poti do Sirjenja poznanstev.

Vsak Student ima mozZnost doZiveti mednarodno izkusnjo, bodisi s sodelovanjem pri projektih
ali na tekmovanjih. PriloZnosti je precej, saj je Sola ¢lanica Sestih mednarodnih strokovnih
zdruzenj, pri treh lahko sodelujete tudi Studenti:

e EURHODIP (The leading hotel schools in Europe) je Mednarodno zdruzenje vodilnih
hotelskih 3ol, ki v okviru svojih aktivnosti podeljuje tudi evropske diplome. Zdruzuje
preko 160 polnopravnih ¢lanov iz 23 evropskih drzav in 13 pridruzenih ¢lanov iz drzav
Juzne Amerike, Afrike in Azije. Vsako leto v okviru konference izvede tekmovanje in
nagradi Studente za najboljse inovativne naloge.

e Zdruienje AEHT (European Association of Hotel and Tourism Schools) je najvecje
evropsko zdruZenje hotelskih in turisticnih Sol, ki organizira Stevilna srecanja za
Studente in predavatelje in s tem dviguje kakovost ponudbe v gostinstvu in turizmu.
Izmed vseh seminarjev in tekmovanj, ki jih organizirajo, so najbolj znane vsakoletne
konference, kjer izvajajo tekmovanja v razli¢nih disciplinah s podrocij gastronomije in
hotelskega mendZmenta. Vsakic se jih udelezuje po 300 Studentov iz vseh drzav ¢lanic.

e Prestizno svetovno tekmovanje v streznih veséinah, tako za Studente kot za
profesionalce, Georges Baptiste Cup je ime dobilo po Francozu, ki je eden od
pomembnih strokovnjakov in pionirjev na podroéju gastronomije. Tekmovanje poteka
vedno v drugi drZavi ter zajema devet disciplin strezbe in poznavanja svetovne
gastronomije. Pisnemu testu sledi prakti¢ni prikaz vescin, vse to pa se izvaja pred
mednarodno komisijo v angleskem ali francoskem jeziku. Poudarek je na klasi¢nih
standardih priprave in strezbe.

S sodelovanjem pri razliénih projektih lahko studenti osebno spoznate znana imena iz sveta
kulinarike, vinarstva, strezbe, predstavnike turisticnih podjetij, udelezujete se lokalnih,
nacionalnih in mednarodnih/ evropskih prireditev s podrocja promocije turizma in
gastronomije, kot so V objemu Stare trte, Festival Lent, Zlata Lisica, predstavitve nacionalne
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kulinarike v drugih drZavah, letne prireditve za Studente in predstavnike podjetij, Poslovni stik,
Erasmus day, ogled mednarodne turisti¢ne borze ITB v Berlinu, izvedba strokovnih delavnic za
SirSo javnost.

Vec o tem preberite na spletni strani www.vsgt.si.

Visja strokovna Sola za gostinstvo in turizem Maribor, sodeluje v projektu

MUNERA 3, s katerim je bila skupaj s konzorcijskimi partnerji izbrana na razpisu

»lzvajanje programov nadaljnjega poklicnega izobrazevanja in usposabljanja

MUNERA3 2018-2022«, v okviru katerega se na vseh sodelujocih Solah izvajajo programi
nadaljnjega poklicnega izobrazevanja in usposabljanja za zaposlene. Nalozbo sofinancirata Evropska
unija iz Evropskega socialnega sklada in Republika Slovenija Veé o projektu: http://www.munera3.si/
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