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1. OSNOVNI PODATKI

1.1. Obseg dejavnosti

Dejavnost kuharskega mojstra/mojstrice obsega:
*  mojstrsko obvladovanje vseh delovnih postopkov v kuhinji,
*  sodelovanje pri nabavi oziroma narocCanju in sprejemanju naro¢enih zivil,
*  pripravljanje jedi po zahtevnejSih postopkih in smiselno povezovanje v redne in
izredne obroke po nacelih zdrave prehrane,
*  harmoni¢no povezovanje, priporoc¢anje in vkljuevanje ustreznih vin k rednim in
izrednim obrokom,
*  skrb za varno delo in nadzor izvajanja predpisov iz varstva pri delu,
*  skrb za izvajanje sanitarno higienskih predpisov (sistem HACCP),
komuniciranje po poslovnem bontonu s sodelavci in z gosti v slovenskem in vsaj
enem svetovnem tujem jeziku,
*  pripravo pisnih ponudb gostinskega obrata s sodobno informacijsko komunikacijsko
tehnologijo in obvladovanje drugih ra¢unalniskih gostinskih programov,
*  organiziranje in vodenje delovnega procesa v kuhinji,
skrb za racionalno in ekonomic¢no poslovanje (recepture, normativi in kalkulacija
storitev),
samoiniciativnost kreiranja in priprave novih jedi,
obvladovanje trZzenja in skrb za uspe$no prodajo,
spremljanje in obvladovanje novih trendov priprave jedi s sodobno tehnologijo,
pripravljanje predlogov razvojnih in finan¢nih programov,
racionalno razporejanje in organiziranje kadrovskih virov za vzdrzevanje socialne
varnosti in pozitivne delovne klime,
izdelovanje predlogov za nagrajevanje sodelavcev,
uvajanje novih sodelavcev v delo in skrb za njihovo strokovno rast,
izvajanje prakti¢nega usposabljanja dijakov z delom,
kontroliranje kakovosti storitev.

*
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1.2. Cilji mojstrskih izpitov

Z mojstrskim izpitom se preverja, koliko so kandidati usposobljeni za kvalitetno, samostojno
in zahtevno strokovno delo, za organizacijo lastnega dela, dela skupine, vodenje samostojne
obratovalnice in za prakti¢no usposabljanje dijakov z delom.

Pri tem kandidat/ka dokaze da:

* ima vsa potrebna strokovna znanja za podrocje za katerega pridobiva mojstrski naziv
in ima znanja za vodenje samostojnega obrata,
zna in zmore strokovno delo opraviti mojstrsko,
pozna zakonodajo vezano na dejavnost za katero opravlja mojstrski izpit,
ima potrebna znanja za organizacijo lastnega dela in dela drugih v delovni skupini,
zaveda se pomena pripadnosti stroki, ter s svojim strokovnim delom prispeva k
utrjevanju njenega ugleda in kolektivnega duha,
*  nenehno izpopolnjuje svoje strokovno znanje in ustvarjalno prispeva k razvoju stroke,

* X X *




*  ima potrebna strokovna znanja za prenaSanje znanja, spretnosti, ves¢in na sodelavce in
za usposabljanje dijakov z delom,

*  vzdrzuje visoke standarde osebne integritete (poStenost, neopore¢nost, odgovornost)
in strokovnega obnasanja

*# 1ma znanja za pripravo poslovnega nacrta in analizo rezultatov dela,

*  ima strokovna znanja za zagotavljanje kakovosti storitev in pozna delovne postopke,
ki vodijo h kvalitetnejSim storitvam, optimiziranju stroskov,
ima znanja za zagotavljanje ustvarjalne delovne klime v delovni skupini,

* 1ma znanja za zagotavljanje varnosti pri delu, spostovanje sanitarno higienskih in
tehni¢nih predpisov vezane na opravljanje stroke ter varovanja okolja,

* ima znanja za u¢inkovito pisno in ustno komuniciranje v slovenskem (oz. madzarskem
ali italijanskem jeziku kot materinem jeziku) in enem tujem jeziku.

1.3. Cilji prakti¢nega in strokovno teoreti¢nega dela izpita

Izpitni katalog za prakti¢ni del in strokovno teoreti¢ni del mora zagotoviti, da bo kandidat
obvladal prakticna in strokovno teoreticna znanja na zahtevnem nivoju, ki mu bodo
omogocala samostojno in kakovostno delo, organiziranje in vodenje delovnih procesov.

Deli mojstrskega izpita

Kandidati morajo za pridobitev naziva mojstra opraviti vse izpitne enote po posameznih delih
mojstrskega izpita.

I. DEL  prakticni del, obsega dve izpitni enoti :
0 mojstrsko izpitno delo
0 delovni preizkus
II. DEL strokovno teoreti¢ni del, obsega §tiri izpitne enote,
praviloma kot pisni izpiti:
O gastronomija
O kulinarike in vina Slovenije
O alternativne oblike prehranjevanja
0 strokovna terminologija v tujem jeziku (angleski, nemski ali
italijanski jezik)
III. DEL poslovodno ekonomski del, obsega eno izpitno enoto,
praviloma kot pisni izpit iz strokovnih podrocij:
0 podjetje in poslovanje,
osnove marketinga,
finan¢no ekonomsko poslovanje,

pravni vidiki poslovanja — zakonodaja,

o O O O

upravljanje in vodenje.




IV.DEL pedagosko andragosSki del, obsega dve izpitni enoti,
praviloma pisni izpit in pedagoski nastop iz strokovnih podrocij:
0 psiholoske osnove ucenja,
0 metodiko prakti¢nega izobrazevanja,
0 spremljanje in preverjanje ucnih rezultatov,
0}

izobrazevalni sistem.

1.4. Pridobitev stopnje izobrazbe in naziva

Po vseh uspesno opravljenih delih mojstrskega izpita si kandidat pridobi srednjo strokovno
izobrazbo in naziv

KUHARSKI MOJSTER/ KUHARSKA MOJSTRICA

1.5. Prilagoditve opravljanja delov izpitov oziroma izpitnih enot

Kandidatom, ki so uspeSno zakljucili javno veljavni vzgojno izobrazevalni program za
pridobitev srednje strokovne, viSje ali visoke strokovne izobrazbe, se priznajo deli oziroma
posamezne izpitne enote posameznih delov mojstrskega izpita, v skladu z merili za
priznavanje delov izpita oziroma izpitnih enot posameznih delov mojstrskega izpita, glede na
predhodno izobrazbo in delovne izkus$nje v stroki.

Obseg izpita, glede na zgoraj navedeno, dolo¢i mojstrski izpitni odbor po predhodni prouditvi
dokazil o strokovni usposobljenosti kandidata.

1.6. Izvajanje izpitov

Mojstrski izpit se izvaja v skladu z dolocili, opredeljenimi s Pravilnikom o mojstrskih izpitih
(Ur.L 1s, ST. 101/04).

Kandidat praviloma opravlja najprej strokovno teoreti¢ni del, II. del mojstrskega izpita. Po
uspesno opravljenih vseh izpitnih enotah II. dela mojstrskega izpita pristopi k opravljanju 1.
dela, prakti¢nega dela izpita.

1.7. Sprejetje izpitnega kataloga

Izpitne kataloge za 1. in II. del mojstrskega izpita je sprejel na osnovi 26. ¢lena Zakona o organizaciji
in financiranju vzgoje in izobraZevanja ( Ur. 1. RS, §t. 16/ 2007 -UPBS5) Strokovni svet Republike
Slovenije za poklicno izobraZevanje na svoji .seji, dne




2.1.DEL - PRAKTICNI DEL IZPITA

2.1. Obseg 1. prakti¢nega dela in naziv izpitnih enot

I. prakti¢en del mojstrskega izpita obsega dve izpitni enoti:

1. izpitna enota: Mojstrsko izpitno delo (vkljucuje nalogo, ki jo mora kandidat
obvezno izvesti ter naloge izmed katerih si kandidat izbere eno po lastni presoji)

2. izpitna enota: Delovni preizkus

Kandidat mora za uspesno opravljen 1. prakti¢ni del mojstrskega izpita uspesno opraviti obe
izpitni enoti.

2.2. Izpitni cilji:

Z izpitom se ugotavlja, ali kandidat /ka:

zna z uporabo IKT pripraviti pisno ponudbo rednih in izrednih obrokov,

spremlja ponudbo proizvajalcev na trgu in vkljuiuje novitete v ponudbo,

zmore pripraviti povsem nov recept, sestaviti normativ in kalkulacijo jedi za prodajo
dela v skladu z higienskimi, zdravstveno varstvenimi in drugimi predpisi

uporabi zahtevnejSe mehanske, toplotne in dopolnilne kuharske postopke obdelave
zivil,

smiselno in strokovno organizira delo v kuhinji,

zna pravilno izbrati vina in jih vkljuciti v pripravo jedi in nadalje uskladiti s postrezbo
pri mizi

zna sprejeti naroCilo individualnih gostov in narocilo za izredni obrok

zna pripraviti in izvesti francoski nacin strezbe pri mizi (priprava jedi pred gostom)
zna organizirati delo za izvedbo izrednih obrokov v gostinski hisi in izven nje

zmore voditi skupino sodelavcev in jih motivirati

uposteva estetiko dela in bonton poslovnega komuniciranja,

strokovno komunicirati (tudi v dveh tujih jezikih),

v pravem trenutku uporabljati znanja iz psihologije, govorica telesa

organizirati svoje delo

Poklicne kompetence:

Pripravi pisno ponudbo gostinskega obrata — za redni in izredni obrok,

Pripravi izvirne recepture,

Preracuna normative in hranilne vrednosti ter izdela kalkulacije,

Izbere ustrezni inventar, pripomocke, stroje in naprave

Izvede zahtevnejSe mehanske, toplotne in dopolnilne kuharske postopke

Pisno, ustno ( in neverbalno) komunicira po bontonu v slovenskem in tujem jeziku,
Dela v skladu s pravili in po zakonitostih estetike in higiene

Sprejme narocila, organizira in pripravi redne in izredne obroke

Svetuje in postreze vina

Pripravi jedi pred gosti




2.3. Izpeljava izpita

Kandidat predlozi izpitnemu odboru najmanj en mesec (30 dni) pred izpitnim rokom izdelan
nacrt za mojstrsko izpitno delo oziroma predlog mojstrskega izpitnega dela. Predlog
mojstrskega izpitnega dela se nanaSa na obvezno nalogo »Pripravo hladne slavnostne
plosce«.

Nacért oziroma predlog mojstrskega izpitnega dela mora vsebovati uvodno obrazlozitev
naziva in razloga izbrane teme za 8 gostov, opis postopkov priprave posamezne jedi in
njihov naziv, navedena vsa uporabljena zivila, materiali, orodja ter drugi pripomocki,
priloZzena vsa dokumentacija z izraCuni hranilne energijske vrednosti, kalkulacija stroskov,
dokumentacija zahtevkov, skice in nacrti, itd. Izpitni odbor v roku 10 dni potrdi ali predlaga
dopolnitev kandidatovega nacrta za mojstrsko izpitno delo. Ce oceni, da je tezavnostna
stopnja za mojstrsko delo prenizka, zavrne predlog mojstrskega izpitnega dela ter o tem
obvesti kandidata s pisno obrazlozitvijo. Kandidat predlozi odboru nov predlog.

Prakti¢ni izpitni del se izvede v trajanju 2 dni. Priprava naloge mojstrskega izpitnega dela
»wPriprava hladne slavnostne plosce« se pricne praviloma v delovnem okolju kandidata
(hladni, termicni in drugi postopki priprave jedi), pri ¢emer lahko izpitni odbor odlo¢i do
katere faze kandidat pripravi jedi v svojem delovnem okolju.

Prvi dan izvajanja izpita (zaCetek v popoldanskem casu) se na kraju izpita lahko dokonca
priprava jedi ter oblikuje hladna slavnostna plosca, ki se preda kot mojstrsko izpitno delo. Ob
predaji kandidat podpiSe izjavo o samostojnosti priprave mojstrskega izpitnega dela.

Zagovor mojstrskega izpitnega dela in delovnega preizkusa se izvede pred izpitnim odborom
naslednji dan.

Za izvedbo mojstrskega izpitnega dela morajo material zagotoviti kandidati sami. Za izvedbo
delovnega preizkusa ne sme preseci vrednost materiala v visini 10 € na osebo.

Delovna sredstva, inventar in pripomocki za izvedbo mojstrskega izpitnega dela bodo na
razpolago na kraju izvajanja izpita. Kandidat lahko uporablja svoj inventar in delovne
pripomocke ter druge, posebne dekorativne dodatke.

Vse jedi morajo biti uzitne in pripravljene tako, da jih komisija lahko poskusi. Okolje
razstavne plosce kandidat ustrezno aranzira.

Mojstrsko izpitno delo in delovni preizkus kandidati lahko opravljajo le ustrezno osebno
urejeni, v zaS€itnih delovnih oblacilih in obuvalih.

2.4. Izpitne enote 1. prakti¢nega dela mojstrskega izpita

I. prakti¢ni del zajema dve izpitni enoti: izvedbo mojstrskega izpitnega dela z zagovorom (1.
izpitna enota), ki vsebuje obvezno nalogo in naloge, katere predstavljajo izbirni del z vidika
izvedbe in delovni preizkus (2. izpitna enota), ki vsebuje nalogo, katera predstavljajo obvezni
del z vidika izvedbe.




2.4.1. Izpitna enota: Mojstrsko izpitno delo

Kandidat mora pripraviti izdelek iz obveznega dela in en izdelek od Stirih navedenih v
spodnji tabeli iz izbirnega dela po svojem izboru. Ni dovoljena uporaba modelov, lakov,
umetnih barvil, sprejev, z izjemo tistih, ki sluzijo kot podporni element kreacijam.

Izdelek

Elementi

Poklicne kompetence

Obvezna naloga:

Hladna slavnostna plosca
po nacrtu oziroma predlogu
mojstrskega izpitnega dela
kandidata.
O za 8 oseb,
0 tema po izboru kandidata,
0 v kombinaciji izbora mesa,
O -znajmanjtremi razlicnimi
tehnikami priprave,
0 sprilogo in centralno
dekoracijo;

O kroznik (porcija) za eno osebo.

Izbirne naloge:

1. Fingerfood
O 6 kosov razli¢nih prigrizkov (3

hladne in 3 toplo pripravljene),
0 hladno razstavljene jedi.

2. Vegetarijanska plo§¢a

O za 6 oseb,

0 s prilogo in centralno
dekoracijo (toplo pripravljeno,
hladno razstavljeno);

0 kroznik ( porcija) za eno osebo

3. Svecani meni s petimi hodi
za 2 osebi,

hladna predjed,

Cista juha z jusnim vlozkom,
topla predjed,

glavna jed s prilogo,

sladica.

000000

4. Artistika v Kulinariki

O iz testa, masla, zelenjave, ledu,
sladkorja, cokolade, idr...

0 vse kreacije morajo biti iz
uzitnih sestavin.

¢ nacrtovanje izvedbe glede na
vrsto obroka ali dogodka in
strukturo gostov,

izbor Zivil in sestava menija
pisanje zahtevka

izdelava kalkulacije

* & o o

izracun hranilne in energijske
vrednost jedi

*

nacrtovanje in organiziranje
dela

pripravljalna dela misen place
mehanska obdelava zivil
toplotna obdelava zivil
dopolnilni kuharski postopki
serviranje jedi

dekoriranje jedi

predstavitev jedi gostom

* & & 6 o o o o

izbor in svetovanje vin k
obroku

¢ zakljucna dela

¢ analiza pripravljenega dela

¢ Pripravi pisno
ponudbo gostinskega
obrata — za izredni
obrok;

¢ pripravi izvirne
recepture;

¢ preratuna normative
in hranilne vrednosti
ter izdela kalkulacije;

¢ izbere ustrezni
inventar, pripomocke,
stroje in naprave;

¢ izvede zahtevnejSe
mehanske, toplotne in
dopolnilne kuharske
postopke;

¢ pisno, ustno (in
neverbalno)
komunicira po
bontonu v slovenskem
in tujem jeziku;

¢ dela v skladu s pravili
in po zakonitostih
estetike in higiene;

¢ Sprejme narocila,
organizira in pripravi
1zredne obroke;

¢ svetuje  in postreze
vina; pripravi  jedi
pred gosti.




2.4.2. Izpitna enota: Delovni preizkus

Za izvedbo delovnega preizkusa izpitni odbor kandidatu dolo¢i pomocnika, mlajSega od 23

let.

IZDELEK

ELEMENTI

POKLICNE KOMPETENCE

Priprava rednega
obroka

(kosilo ali vecerja)
O meni s tremi hodi
0O za6do& oseb

O tema in kreacija po
izboru kandidata

pripravljalna dela miss
en place

mehanska obdelava
Zivil
toplotna obdelava zivil

dopolnilni kuharski
postopki

serviranje jedi
dekoriranje jedi

predstavitev jedi
gostom

izbor in svetovanje vin
k obroku
zaklju¢na dela

analiza pripravljenega
dela

¢ Izvede zahtevnejSe
mehanske, toplotne in
dopolnilne kuharske
postopke,

¢ Pisno, ustno ( in neverbalno)
komunicira po bontonu v
slovenskem in tujem jeziku,

¢ Dela v skladu s pravili in po
zakonitostih estetike in

higiene

¢ Sprejme narocila, organizira
in pripravi izredne obroke

¢ Svetuje in postreze vina

¢ Pripravi jedi pred gosti




2.5. Ocenjevanje

2.5.1. Merila ocenjevanja

Merila ocenjevanja in Stevilo tock se prilagodijo opravljanju izdelkov.

Podrocje ocenjevanja

Merila ocenjevanja

Stevilo to¢k

Iskanje idej in pobud 20

Inovativnost in kreativnost, 10

Strokovnost in samostojnost, 5

Smisel za organizacijo 5
Nadrtovanje priprava na delo 10
nacrtovanje

Preglednost in izgled dokumentacije 2

Natanc¢nost doslednost 2

Strokovnost  izvajanja  delovnih 3

postopkov

Uporabnost in ekonomic¢nost 3
Izvedba 60

Kakovost, natan¢nost in preciznost

o . 30

opravljenih posameznih faz dela

(normativ, izgled, okus)

Upostevanje predpisov varstva pri 10

delu

Racionalnost, pravilna uporaba 10

delovnih sredstev, orodij delovnih

pripomoc¢kov in materiala

Cas priprave 10
Zagovor 10

Predstavitev opravljenega dela 2

Strokovno teoreti¢na utemeljitev 3

Evalvacija in predlogi za izboljsave 5
SKUPAJ 100
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2.5.2. Predlog pretvorbe tock v oceno

V skladu s 17. ¢lenom Pravilnika o mojstrskih izpitih se pri ocenjevanju uposteva za
pretvorbo tock v oceno naslednja ocenjevalna lestvica:

Steviléna ocena Skupno S$tevilo tock
92 do 100 tock Odli¢no (5)

81 do 91 tock Prav dobro (4)

67 do 80 tock Dobro (3)

50 do 66 tock Zadostno (2)

2.6. Minimalni pogoji za uspesSno opravljen prakticni del

Minimalni pogoj za uspeSno opravljen prakti¢ni del izpita je zadovoljivo (pozitivno, vsaj
50%) opravljeno mojstrsko izpitno, delovni preizkus in zagovor. Kandidat ne more dobiti
pozitivne ocene, ¢e ne opravi uspesno kljuénih nalog mojstrskega izpitnega dela oziroma
delovnega preizkusa, ki so znak kvalitete in mojstrstva za podroc¢je kuharstva .

Ce ena izmed nalog mojstrskega izpitnega dela ali delovni preizkus ni uspesno opravljen, se
ponovi le neuspesno opravljena naloga oziroma delovni preizkus. V primeru, da je kandidat
neuspeSen pri dveh mojstrskih izpitnih nalogah, mora ponovno opravljati vse izpitne naloge
mojstrskega izpitnega dela in delovni preizkus.

Mojstrski izpitni odbor lahko prekine izpit oziroma izdelavo mojstrskih izpitnih storitev ali
delovnega preizkusa, ¢e kandidat ne obvlada klju¢nih vsebin (njih nepoznavanje ogroza
zdravje in varnost ter onesnazuje okolje).

2.7. Primer naloge

2.7.1. Primer naloge mojstrskega izpitnega dela

a) Naslov: ~ Hladna vegetarijanska plos¢a

b) Tema: Ob zakljucku tecaja Vegetarijanska prehrana (upostevajoc¢ lakto
vegetarijanski na¢in prehranjevanja)

c) Elementi:
- nacrtovanje izvedbe
- izbira primernih zivil za pripravo jedi lakto vegetarijanske prehrane
- pisanje dokumentacije (zahtevek, kalkulacija, meni kartica)
- pripravljalna dela
- mehanska in toplotna obdelava zivil
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d) Opis:

1. faza

2 faza

3 faza

4. faza

5. faza

dopolnilni kuharski postopki
dekoriranje jedi

predstavitev

analiza opravljanega dela

nacrtovanje izvedbe glede na doloceno temo: izbor primernih zivil, sestava
jedi, poimenovanje jedi, sestava plosce vkljucujo¢ elemente vsebine, skica
postavitve, osrednji del plos¢e s dekorativnim elementom,

opis postopkov termic¢ne obdelave Zzivil, priprave jedi,

priprava zahtevka za inventar in delovne pripomocke.

priprava mis en place,
izvedba priprave jedi.

sestavljanje jedi in dekorativnih elementov na plosco,
priprava eno porcijskega kroznika za degustacijo.

- ponudba in predstavitev jedi na izviren nacin,

e) Zagovor:

2.7.2. Primer

a) Naslov:

b) Elementi:

¢
L4

evalvacija opravljenega projekta in predlogi za izboljsavo.

zakljucna dela.

predstavitev opravljene storitve s poudarkom na kandidatovem prispevku ter
zagovor opravljene storitve (postrezba kosila s tremi hodi za 8 oseb): priprava,
postopki dela, storitev, strokovne vsebine, organizacija dela.............

naloge delovnega preizkusa

Vecerja ob zakljucku opravljanja mojstrskega izpita

nacrtovanje izvedbe

izbira primernih zivil za pripravo jedi

sestava menija

izbira primernih mehanskih in termi¢nih postopkov priprave jedi
pisanje dokumentacije (zahtevek, kalkulacija, meni kartica)
pripravljalna dela

mehanska in toplotna obdelava zivil

dopolnilni kuharski postopki

porcioniranje, dekodiranje in serviranje jedi

predstavitev

analiza opravljanega dela
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¢) Opis:

1. faza
- nacrtovanje izvedbe glede na izbrano temo: izbor primernih Zivil, sestava jedi,
poimenovanje jedi, sestave menija s tremi hodi, skica barvne usklajenosti
postavitve jedi na krozniku,
- opis postopkov termi¢ne obdelave Zivil, priprave jedi
- priprava zahtevka za inventar in delovnih pripomockov
2 faza
- priprav mis en place
- 1zvedba priprave jedi
3 faza
- porcioniranje, dekorativno nalaganje jedi na kroznike
4. faza
- ponudba in predstavitev jedi na izviren nacin v slovenskem in tujem jeziku
- izbor in svetovanje primernih vin k jedem
- evaluacija opravljenega projekta in predlogi za izboljSavo
5. faza
- zaklju¢na dela v kuhinji
d) Zagovor:

¢ predstavitev opravljene storitve s poudarkom na kandidatovem prispevku ter
¢ zagovor opravljene storitve (postrezba kosila s tremi hodi za 8 oseb): priprava,
postopki dela, storitev, strokovne vsebine, organizacija dela.............

2.7.3. Poklicne kompetence, ki jih mora kandidat izkazati

Priprava pisne ponudbe za redni in izredni obrok,

Priprava izvirnih receptur,

Preracun normativov in hranilne vrednosti ter izdelava kalkulacij,

Izbor ustreznega inventarja, pripomockov, strojev in naprav,

Izvedba zahtevnej$ih mehanskih, toplotnih in dopolnilnih kuharskih postopkov,
Pisno, ustno ( in neverbalno) komuniciranje po bontonu v slovenskem in tujem
jeziku,

Delo v skladu s pravili in po zakonitostih estetike in higiene,

Organiziranje in priprava rednega in izrednih obrokov,

Izbor in priporo€anje vin k obroku,

Priprava jedi pred gosti.
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OCENJEVALNI LIST

Podrocje Merila ocenjevanja Stevilo to¢k | DoseZeno
ocenjevanja §t. tock
Iskanje idej in pobud 20
Inovativnost in kreativnost, 10
Strokovnost in samostojnost, 5
Smisel za organizacijo 5
Nacdrtovanje priprava na delo nacrtovanje 10
Preglednost in izgled dokumentacije 2
Natan¢nost doslednost 2
Strokovnost izvajanja delovnih 3
postopkov
Uporabnost in ekonomicnost 3
Izvedba 60
Kakovost, natancnost in preciznost 30
opravljenih posameznih faz dela
(normativ, izgled, okus)
Upostevanje predpisov varstva pri delu 10
Racionalnost, pravilna uporaba 10
delovnih sredstev, orodij delovnih
pripomockov in materiala
Cas priprave 10
Zagovor 10
Predstavitev opravljenega dela 2
Strokovno teoreti¢na utemeljitev 3
Evalvacija in predlogi za izboljSave 5
SKUPAJ 100

PRETVORBA TOCK V OCENO
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3.1I. DEL - STROKOVNO TEORETICNI DEL IZPITA

3.1. Opredelitev

Strokovno teoreti¢ni del mojstrskega izpita obsega naslednje izpitne enote:

1. Gastronomija
2. Kulinarika in vina Slovenije
3. Alternativne oblike prehranjevanja

4. Strokovna terminologija v tujem jeziku ( angleski, nemski, ali italijanski jezik)

3.2. Izpitne enote

Vsaka izpitna enota se praviloma opravlja s pisnim izpitom. Strokovna terminologija v tujem
jeziku se opravlja pisno in ustno. Izjemoma lahko kandidat opravlja ustni izpit iz posameznih
izpitnih enot, vendar le, ¢e tako odloci izpitni odbor.

3.2.1. Gastronomija

VSEBINE ZNANJA

Sodobni trendi priprave
jedi

¢ izvaja promocijske in pred prodajne aktivnosti s kupci
in dobavitelji

¢ obvlada nacela modernega planiranja in organizacije
dela v gostinstvu

¢ presodi in oceni izpeljavo organizacije razli¢nih
zahtevnejSih projektov v gostinskih obratih

¢ razvija in oblikuje predloge ponudbe za razlicne
tematske prireditve,

¢ vkljucuje prvine sodobne gastronomije v ponudbo

¢ ovrednoti pomen ergonomicnega, higieni¢nega,
okoljevarstvenega ter gospodarnega dela

¢ pozna zgradbo in lastnosti posameznih hranilnih snovi
¢ zna izraCunati energijsko vrednost obrokov

¢ pozna pomen hranilnih snovi za ¢loveka in posledice
nepravilne prehrane

¢ zna upostevati lastnosti zivil za pravilno pripravo hrane

¢ pozna najpogostejSe zastrupitve z mikroorganizmi,
kemic¢nimi in drugimi strupi ter nafine preprecevanja
zastrupitev

¢ razlozi sodobne nacine shranjevanja zivil

¢ razlozi in primerja postopke konzerviranja zivil

¢ pozna pomen Zivilske zakonodaje
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VSEBINE

ZNANJA

pozna biolosko in energijsko vrednost posameznih zivil,
njihove lastnosti, pridobivanje, predelavo in nacine
uporabe

pozna vrste izdelkov, izbor na nasem trgu in kako
vplivajo na ¢loveski organizem

zna utemeljiti prednosti uporabe dolo¢enih zivil in
primernost priprave v zdravi prehrani

zna predstaviti nekaj jedi iz posameznih Zivil
uporablja sodobno tehnologijo in opremo

primerja postopke in znacilnosti strokovne priprave
zahtevnejsih jedi iz posameznih skupin jedi, ter jih zna
ustrezno ponuditi

analizira kulinari¢no kakovost in ovrednoti jedi
utemelji pomen ustreznega koordiniranja, vodenja in
upravljanja v kuhinji ter predvidi posledice
neustreznega

zna reSevati razli¢ne probleme v kuhinji in generirati
nove ideje

analizira delo razli¢nih delovnih podrocjih v kuhinji

Hladno pecenje mesa

* & & o o

utemelji pomen pravilnega zorenja mesa,

oceni sodobne nacine shranjevanja mesa v vakuumu,
razume postopke toplotne obdelave zivil

utemelji kemicne in fizioloske spremembe zivil
sklepa in napoveduje prednosti sodobne tehnologije
termicne obdelave Zivil

Sodobna sestava jedi

sintetizira znanja o zdravem prehranjevanju

analizira sodobne smernice sestave jedi,

uposteva psiholoski u¢inek kombinacije barv in pojasni
njihov pomen na krozniku

Priprava reduciranih omak

utemelji postopek priprave reduciranih omak,
obvladuje nove okuse sodobnih kombinacij v pripravi
omak

Sodobni trendi priprave
restavracijskih slascic

oceni pomen sodobnih trendov za sestavo slascic za
zdravje

opise postopke priprave in pojasni zakonitosti ter
spremembe na zivilih pri pripravi lahkih krem, mous,
sorbetov , razli¢nih test za pripravo slascic

razlikuje tehnike obdelave ¢okolade, sladkorja in
predvidi posledice nepravilnih tehnik

zna kombinirati razli¢ne sestavine slascic v enovito
harmonijo okusov
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3.2.2. Kulinarika in vina Slovenije

VSEBINE

ZNANJA

Narodne jedi

razdeli po pokrajinah tipi¢ne narodne jedi,

pozna njihov izvor in poreklo

razlozi pomen naravne in kulturne dediSc¢ine

pozna pomen negovanja nacionalne gastronomije, ter
jo vkljucuje v lokalne prehranske produkte gostinske
ponudbe

modificira recepture narodnih jedi

izbere primerno zamenjavo zivil za pripravo sodobnih
narodnih jedi,

pozna ekoloske lokalne produkte in jih vkljucuje v
pripravo narodnih jedi

opise pripravo na sodoben nacin

razlikuje servirne posode s poudarkom na narodnem
izro€ilu za posamezne jedi,

predlaga serviranje jedi na izviren nac¢in

odkriva posamezne prodajno zanimive jedi iz evropske
in svetovne kuhinje, ter jih vkljuuje v redno in
izredno ponudbo

Vina Slovenije

* & o o

razdeli vinorodne dezele Slovenije

nasteje pomembne pridelovalce iz posameznih okoliSev
poimenuje znane slovenske trtne sorte in opiSe njihove
znacilnosti

pojasni izvor trte ter vpliv podnebja in podlage na
lastnosti vina

lo¢i vina po kakovosti

pojasni razliko med kakovostnim in vrhunskim vinom
opredeli lastnosti tipicnih slovenskih vin

zna kombinirati vina k jedem za iskanje simbioze
okusov

pojasni podatke, zapisane na vinski etiketi

pozna zakonodajo in druge predpise s podrocja vinske
zakonodaje
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3.2.3. Alternativne oblike prehranjevanja

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

Makrobiotika

Pozna pravila alternativnega
prehranjevanja, nacela makrobiotike.

Zna izbrati pravilna zivila in najti hranilno
polnovrednih  zamenljivih zivila iz
prehrambnih skupin za pripravo jedi po
nacelu makrobiotike.

Seznanjen je z naceli filozofije jing jang.

Zna izraCunati bioloSko in hranilno
vrednost obroka in izbrati zivila za
polnovreden obrok.

Dietna prehrana

Pozna skupine diet in pravila za pripravo
dolocenih diet.

Pozna prepovedana zivila po posameznih
skupinah diet.

Obvladuje mehanske in toplotne postopke
za pripravo jedi v posamezni dietni
prehrani.

Zna izraCunati bioloSko in hranilno
vrednost obroka in izbrati zivila za
polnovreden obrok.

Vegetarijanska prehrana

Pozna skupine razdelitve vegetarijanske
prehrane.

Pozna uporabo skupine Zivil po
posameznih skupinah vegetarijanstva.

Zna izracunati bioloSko in hranilno
vrednost vegetarijanskega obroka in
izbrati zivila za polnovreden obrok.
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3.2.4. Strokovna terminologija v tujem jeziku ( angleSki, nemski ali
italijanski jezik)

INFORMATIVNI CILJI FORMATIVNI CILJI
Zivila in skupine jedi ¢ Pozna strokovno terminologijo  Zivil,
njihov izvor, postopkov obdelave Zzivil
Prostor, kuhinjska oprema, naprave, in pripravo jedi.
pripomocki ¢ Obvladuje branje tuje  strokovne
literature.
Komuniciranje z gosti ¢ Obvlada fraze v  vsakodnevnem
pogovoru
¢ v tujem jeziku: povabila, svetovanje in
priporoc¢anje, sprejem narocila,
predstavitve  sestavo in  postopke
priprave jedi, porcioniranja, sprejem in
reSevanje reklamacije, zaracunavanje
storitve gostom.

3.3. Trajanje in oblika izpita

Posamezni pisni izpit lahko traja najmanj 90 minut in najve¢ 180 minut. Posamezen ustni
izpit traja do 30 minut ter 20 minut za pripravo.

Kandidat lahko opravlja na isti dan dve izpitni enoti, ki po obsegu ne presegata 360 minut
skupnega predvidenega Casa za izvajanje.

Strokovno teoreti¢na znanja se praviloma preverjajo po posameznih izpitnih enotah s pisnimi
izpiti v obliki testov ali nalog objektivnega tipa.

3.3.1. Pisni izpit

Pisni izpiti se organizirajo in izvedejo v skladu z izpitnim redom, predpisanim s Pravilnikom
0 ocenjevanju znanja v srednjem strokovnem izobrazevanju in s Pravilnikom o mojstrskih
izpitih.

Mojstrski izpitni odbor lahko izjemoma odobri dodatno preverjanje znanja, ¢e je kandidat pri
pisnem delu dosegel od 45 do 49 % vseh moZznih to¢k oziroma oceno med nezadostno in
zadostno oceno.

3.3.2. Ustni izpit in zagovor

Ustni izpiti se organizirajo in izvedejo v skladu z izpitnim redom predpisanim s Pravilnikom o
ocenjevanju znanja v srednjem strokovnem izobrazevanju in s Pravilnikom o mojstrskih
izpitih.
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3.4. Ocenjevanje in minimalni pogoji za uspeSno opravljen izpit

Minimalni pogoj za uspe$no opravljen strokovno teoreti¢ni del izpita so zadostne ocene,
oziroma dosezenih vsaj 50 % vseh moznih to€k vsake posamezne izpitne enote. Kandidat, ki
ni dosegel kriterija uspesnosti, ponovno opravlja izpit le iz nezadostno ocenjenih izpitnih
enot. Pri izpitni enoti strokovna terminologija v tujem jeziku ponovno opravlja le neuspesno
ocenjeno obliko izpita ( ustno ali pisno).

Pri vrednotenju uspesnosti se uposteva naslednja ocenjevalna lestvica:

DoseZeno §tevilo tock Steviléna ocena
92 do 100 tock Odli¢no (5)

81 do 91 tock Prav dobro (4)
67 do 80 tock Dobro (3)

50 do 66 tock Zadostno (2)

Kandidat ne more dobiti pozitivne ocene, ¢e ne pozna kljunih vsebin oziroma ne zna
strokovno utemeljiti nalog iz strokovnega podrocja, ki so znak kakovosti in mojstrstva za
podro¢je kuharstva.

3.4.1. Doloditev skupne ocene II. dela — strokovno teoreticnega dela mojstrskega izpita

Skupna ocena za strokovno teoreti¢ni del mojstrskega izpita je srednja vrednost ocen iz vseh
Stirih izpitnih enot.

3.5. Primeri izpitnih vprasanj in kriteriji ocenjevanja

Pisni del izpita

1.) Zivila: mleko, jajca, sladkor, jabolka, kruh, surovo maslo, testenine, krompir, sol in
;lgleé.teta Zivila razvrstite po prevladujocih hranilnih snoveh in jih pripiSite k
ustreznim spodaj navedenim skupinam Zivil.

a) beljakovinska zivila:
b) mascobna zivila:
c) ogljikohidratna zivila:

d) vitaminsko-mineralna zivila:

e) dodatki:
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2.) Postopki konzerviranja: sterilizacija, pasterizacija, z ocetno Kislino in

mle¢nokislinsko vrenje.

Izberite postopek, Ki ustreza spodaj napisanim posledicam konzerviranja in ga

pripiSite.

a) Unicuje patogene in vegetativne oblike mikroorganizmov.

b) Zaradi nastale mlec¢ne kisline se podaljSa obstojnost Zivila.

¢) Unicuje vse mikroorganizme v hermeti¢no zaprti embalazi.

d) Kislina oslabi delovanje mikroorganizmov, ki propadejo pri pasterizaciji.

3.) Preglednica 1 prikazuje hranilno vrednost celodnevnega jedilnika.

Preglednica 1

JEDI Beljakovine (g) | Mascobe (g) | Ogljikovi h.(g)
Mileko s 3.2% mascob 6,6 6,6 9.4
Beli kruh 7,2 1,8 41,4
Caj (sladkor) 19,9
Topli sendvi€ z ribjim namazom 14,6 9,7 55,8
Juha iz lece 10,5 8,9 21,3
Pecene piScancje prsi 22,9 8,4
Strodji fizol s paradizniki 5,7 5,4 12
Pire krompir 3,4 7.8 333
Jota 8 10 28
Lesnikov kola¢ 7,2 20.6 36,4
SKUPAJ 86,1 79,2 237,6

a) Izracunajte, koliko energije zauzijete z ogljikovimi hidrati, beljakovinami in
mascobami! Izracunajte tudi v odstotkih glede na zauZzito energijo s celodnevnim
jedilnikom. Izra¢unane vrednosti vnesite v preglednico 2.

Preglednica 2

ENERGIJSKI VNOS
ogljikovi hidrati kJ %
beljakovine kJ %
mascobe kJ %
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b) Zauzito energijo s posameznimi hranilnimi snovmi v celodnevnem jedilniku
primerjajte s priporocili zdrave prehrane in obkrozite ali ustreza ali ne ustreza.

Ustreznost energijskega vnosa glede na priporocila

% ogljikovih hidratov Ustreza Ne ustreza

% beljakovin Ustreza Ne ustreza

% mascob

Ustreza Ne ustreza

B

c) Ali energijski vnos ustreza 80 kilogramov tezkemu ¢loveku? Utemeljite ugotovitev.

d) Predlagajte izboljSavo napisanega celodnevnega jedilnika glede na to, kaj pogresate v
jedilniku.

4.0dgovorite na vprasanja, ki se nanasajo na fermentirane mlec¢ne izdelke.

a) Poimenujte dva mle¢na izdelka, ki nastaneta z delovanjem mle¢nokislinskih bakterij.

b) Razlozite, zakaj izdelke, ki nastanejo z delovanjem mlecnokislinskih bakterij,
imenujemo FERMENTIRANI izdelki.

¢) Spodaj so zapisane lastnosti probioticnih bakterij, ki jih vsebujejo fermentirani mlecni
izdelki in lastnosti prehranskih vlaknin. Ugotovite, katere napisane lastnosti ustrezajo
probioti¢nim bakterijam in obkrozite ¢rko pred napisano lastnostjo. Moznih je pet
pravilnih ugotovitev.

Q m = g o w >

H

Imajo sposobnost prezivetja v izdelku in clovekovem prebavnem traku.
Ucinkujejo na sestavo in aktivnost mikroflore prebavnega traka.

Imajo vpliv na znizanje koncentracije holesterola.

ZmanjSujejo moznost nastanka sladkorne bolezni.

Pozitiven vpliv imajo pri ljudeh, ki ne prenasajo laktoze.

Pomagajo pri hujSanju in vzdrzevanju primerne telesne mase.

Zaradi ugodnega vpliva na steno debelega Crevesa se zmanjSujejo moznost zaprtja.

Preprecujejo bakterijske in virusne infekcije.

I Vplivajo na koli¢ino in konsistenco izlocenega blata.

J Povecajo vsrkavanje kalcija.
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d) Ugotovite, pri katerih od nastetih zdravstvenih tezavah bi priporocali uzivanje
fermentiranih mle¢nih izdelkov. Obkrozite ¢rko pred napisano zdravstveno tezavo.
Mozne so tri pravilne ugotovitve.

Pri otroskih in potovalnih driskah.

Pri sladkorni bolezni.

Pri zdravljenju z antibiotiki.

Pri pomanjkanju encima za prebavo laktoze.

Pri aterosklerozi.

o m g QO W >

Pri debelosti.
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