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PRIROČNIK SO PRIPRAVILI:
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Grafično oblikovanje je izvedlo podjetje TPI communication 
services iz Gradca v Avstriji.

PRIROČNIK JE NATISNILA TISKARNA REHADRUCK IZ GRADCA V AVSTRIJI.

POSEBNA ZAHVALA JE NAMENJENA ZAPOSLENIM IN UDELEŽENCEM V 
OMENJENIH ORGANIZACIJAH ZA NJIHOVO POMOČ PRI PRIPRAVI UČNIH 
IZIDOV.

AVTORSKE PRAVICE SI PRIDRŽUJE KONZORCIJ PROJEKTA. 
PRIROČNIK LAHKO UPORABLJA IN KOPIRA KDORKOLI, 
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Uvod

KNJIŽICA JE PRVI REZULTAT PROJEKTA „EQF MEETS ECVET“.
PROJEKT JE FINANCIRALA EVROPSKA KOMISIJA.
PROJEKT JE POTEKAL OD LETA 2013 DO 2015.

PRI NJEM SO SODELOVALI PARTNERJI IZ AVSTRIJE, BELGIJE, NEMČIJE, 
ITALIJE, LITVE IN SLOVENIJE.

CILJ JE BIL RAZVITI DVA MODELA.
MODEL 1 PRIKAZUJE, KAKO OPISATI OSNOVNE POKLICNE KVALIFIKACIJE NA 
RAZLIČNIH RAVNEH USPOSOBLJENOSTI Z RAZDELITVIJO 
V ENOTE UČNIH IZIDOV. 
MODEL 2 PRIKAZUJE, KAKO SE LAHKO ENOTE UČNIH IZIDOV DODELI USTREZNIM 
NIVOJEM NACIONALNIH OGRODIJ KVALIFIKACIJ.

V DRŽAVAH, KJER BOSTA  MODELA POSTALA DEL SISTEMOV NACIONALNE 
KVALIFIKACIJE, BODO UDELEŽENCI TEH PROGRAMOV POKLICNEGA 
IZOBRAŽEVANJA IN USPOSABLJANJA LAHKO VREDNOTILI SVOJE UČNE IZIDE NA 
RAZLIČNIH NIVOJIH IN PRIDOBILI CERTIFIKAT, KI JIM BO OMOGOČAL LAŽJO 
ZAPOSLJIVOST TER ŠIRITEV ZNANJ VSEŽIVLJENSKEGA UČENJA. 

KNJIŽICA JE DEL MODELA 1.
V NJEJ NAJDETE UČNE IZIDE ZA ŠTIRI RAZLIČNE OSNOVNE POKLICNE 
KVALIFIKACIJE.
OPREDELJENI SO NA NIVOJU 1 IN NIVOJU 2 NACIONALNIH OGRODIJ 
KVALIFIKACIJ PARTNERSKIH DRŽAV.
V ITALIJI NI NACIONALNEGA OKVIRA KVALIFIKACIJ, ZATO JE ITALIJANSKI 
PARTNER UPORABIL EVROPSKO OGRODJE KVALIFIKACIJ.

UČNI IZIDI VAM DAJO VTIS O ŠTIRIH RAZLIČNIH PROGRAMIH USPOSABLJANJA, 
PRIKAZUJEJO, KAJ SE UDELEŽENEC V POSAMEZNI KVALIFIKACIJI NAUČI IN 
KATERO DELO JE SPOSOBEN OPRAVLJATI.
OPISI UČNIH IZIDOV SO NAMENJENI BOLJŠI SEZNANJENOSTI S TEMI ŠTIRIMI 
PROGRAMI USPOSABLJANJA.
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Naziv kvalifikacije: 
Pekarski pomočnik „osnovni“

Nivo kvalifikacije NOK: Nivo 1

Povezana kvalifikacija: 
Pekarski pomočnik „nadaljevalni“

Področje dela: Proizvodnja pekarskih izdelkov 

Opis: 
Pekarski pomočnik dela v pekarnah, kavarnah, slaščičarnah,  
pekarnah znotraj supermarketov. 
Različna živila predeluje higienično. 
Uporablja običajne naprave in opremo in pripravlja TER 
izboljšuje pekarske izdelke v skladu z recepti.
Uporabljeno opremo, naprave in delovno mesto čisti in pravilno 
shranjuje živila in pekarske izdelke.
Prodaja pekarske izdelke in informira o sestavinah.
Vse te naloge izvaja pod neposrednim nadzorom.
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Modul 1: Higiena

Enota 1: Skrb za osebno higieno

Znanje: 
Vem, da se moram vsak dan stuširati ali umiti.
Vem, da si moram po obisku stranišča umiti in razkužiti roke,
tudi ko kihnem ali kašljam.  
Znam razložiti, kako je to treba pravilno narediti.
Vem, da morajo biti moji nohti kratki in čisti.

Spretnosti:
Vsak dan se umijem ali stuširam.
Roke si pravilno umijem in razkužim. 
Skrbim, da so moji nohti kratki in čisti.
Moj nadrejeni me na to redno opominja.

Sposobnosti: 
Razumem, da sta osebna higiena in čistost pri delu zelo pomembni.
Pripravljen sem skrbeti zanju.
Če me nekdo redno opominja, znam skrbeti zanju. 

Enota 2: Skrb za higieno na delu

Znanje:
Vem, da moram v pekarni nositi delovna oblačila.
Vem, da morajo biti moja delovna oblačila čista. 
vem, da moram imeti obute čevlje, ki ne drsijo. 
Vem tudi, da moram imeti pokrite lase in si sneti nakit.
Vem, da mora biti delovno okolje čisto.
Vem, da moram biti posebej previden pri ravnanju z jajci, 
surovim mesom ali ribami in odtaljenimi živili.

Spretnosti:
Oblečem si le čista in zahtevana delovna oblačila.
Z veliko podpore higienično obdelujem živila.
Ko obdelujem določena živila, kot so jajca, surovo meso ali ribe, 
sem še posebej pozoren In ko za tem čistim delovno okolje. 
Moj nadrejeni je vedno prisoten, ko delam s temi živili.
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Sposobnosti:
Razumem, da so čista delovna oblačila pri delu zelo pomembna. 
Če me nekdo pred začetkom dela opozori, si oblečem zahtevana 
čista delovna oblačila.
Med delom sem pozoren na čistočo.
Z veliko podpore znam higienično obdelovati živila.

 

Modul 2: Skupinsko delo

Enota 3: Delo v skupini

Znanje:
Vem, da imam nadrejenega. 
Vem, da ima drugačne pravice in odgovornosti kot jaz. 
Znam navesti dobre primere dobre komunikacije z mojim 
nadrejenim.
Vem, da imam na delu pravice in dolžnosti. 
Znam poimenovati osebo v ORGANIZACIJI, ki jo lahko o njih vprašam.
Znam navesti primere dobre komunikacije z mojimi SODELAVCI.
Znam razložiti, kaj je lepo vedenje.
Vem, da se ne smem prepirati. 
Ko sem v težavah, vem, da moram o njih povedati svojemu 
nadrejenemu.

Spretnosti:
Dobro sodelujem z drugimi.
Trudim se, da svoje SODELAVCE podpiram.
Sprejmem, kar mi pove moj nadrejeni.
Če se ne strinjam, mu/ji to vljudno povem.

Sposobnosti:
Trudim se, da dobro sodelujem z drugimi.
Z veliko podpore vidim, če drugi potrebujejo pomoč. 
Pomagam, če mi to naročijo.
Sprejemam navodila svojih nadrejenih.
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Modul 3: Uporaba opreme in naprav

Enota 4: Ravnanje z opremo in napravami

Znanje:
Poimenujem naprave in opremo, ki se pogosto uporablja. 
Razložim, za kaj se uporabljajo.
Vem, da moram pri uporabi biti previden. 

O pečici vem naslednje:
Vem, da se na pečici lahko nastavi različne temperature.
Vem, da se pečica zelo segreje in ostane topla še veliko časa po 
izklopu.
Znam pokazati, katero posodo lahko dajemo v pečico.

O hladilniku vem naslednje:
Vem, da v hladilnik ne smem dajati toplih stvari.
Vem, da je treba nekatere pekarske izdelke pokriti, 
da se ne izsušijo.

O planetarnem mešalniku vem naslednje: 
Vem, da se s planetarnim mešalnikom lahko poškodujem. 
Razložim, na kaj moram biti pozoren, ko napravo razstavljam za 
čiščenje.

Spretnosti:
Z veliko podpore pravilno uporabljam pekarsko opremo 
in naprave.
Z njimi vedno previdno ravnam, da ne poškodujem sebe ali koga 
drugega. 
Z veliko podpore jih znam tudi razstaviti za čiščenje.

Sposobnosti:
Vem, da ne smem sam uporabljati opreme in naprav.
Z veliko podpore znam delati z opremo in napravami.
Opazim, ko naprava ne deluje pravilno. 
O tem takoj obvestim svojega nadrejenega.
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Modul 4:  Peka osnovnih slaščic v skladu 
z recepti

Enota 5: Priprava delovnega mesta

Znanje:
Vem, da mora biti delovno okolje čisto.
Poimenujem naprave in opremo, ki se pogosto uporablja. 
Vem, da obstajajo različni recepti za različne priložnosti
Ali različne letne čase.
Poimenujem najpogosteje uporabljena živila in sestavine, 
ki jih potrebujem za peko In vem, kje jih najdem.
Poimenujem najpogosteje uporabljeno opremo in naprave, 
ki jih potrebujem za pripravo različnih receptov. 
Razložim, kako jih pripravim.

Spretnosti:
Preverim, ali je delovno okolje čisto.
Z veliko podpore preberem recepte. 
Z veliko podpore izberem recept za posebno priložnost.
Pripravim potrebno opremo in naprave, ki mi jih naroči moj 
nadrejeni.
Pripravim potrebne surovine, ki mi jih naroči moj nadrejeni.

Sposobnosti:
Z veliko podpore skrbim za higienično delovno okolje.
Z veliko podpore pripravim vse stvari, ki jih potrebujem za peko, 
v skladu z izbranim receptom.

Enota 6: Obdelava surovin

Znanje:
Razložim, kaj je zdrava prehrana.
Poimenujem nekaj ogljikovih hidratov.
Poimenujem živalske in rastlinske maščobe.
Razložim, katere maščobe se uporablja v pekarni.
Poimenujem živalske in rastlinske beljakovine.
Vem, da je voda najpomembnejše živilo.
Poimenujem nekaj vitaminov.



12

Učni izidi

Poimenujem nekaj najpomembnejših surovin.
Razložim, kako se jih običajno prodaja.
Razložim nekaj njihovih najpomembnejših lastnosti.
Z nekaj podpore znam razložiti, kako se jih obdeluje in na kaj je 
treba biti pri tem pozoren.
Vem, da moram biti posebej previden pri ravnanju z jajci, 
surovim mesom ali ribami in odtaljenimi živili.
Razložim namen živilske zakonodaje. 
Razložim nekaj točk in razlog za označevanje hrane.

Spretnosti:
Z veliko podpore ugotovim, katera živila so zdrava in katera so 
nezdrava.
Prepoznam nekaj surovin.
Z veliko podpore jih pravilno in higienično obdelujem.
Ko uporabljam jajca, surovo meso ali ribe, 
je moj nadrejeni vedno prisoten.

Sposobnosti:
Razumem povezavo med prehrano in zdravjem.
Rad delam previdno in ustrezno.
Tudi ko imam veliko dela, se trudim, da delam dobro in previdno.
Razumem, da se različne surovine različno obdeluje
In da je higienična obdelava zelo pomembna.
Z veliko podpore imam to lahko v mislih, 
ko pravilno delam s surovinami in jih obdelujem.
Razumem, zakaj obstaja živilska zakonodaja.

Enota 7: Delo v skladu z receptom

Znanje:
Poimenujem različne vrste testa in žvrkljanega testa.
Poimenujem različne vrste vzhajanega testa.
Poimenujem osnovne sestavine, 
ki se jih uporablja za pripravo vseh teh različnih izdelkov.
Poznam besede liter, kilogram, gram, stopinje Celzija. 
Razložim, za kaj se te besede uporabljajo.
Vem, kako podvojiti količine v receptu.
Poznam nekaj tehničnih izrazov.
Z veliko podpore razložim njihov pomen.
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Spretnosti:
Z veliko podpore preberem in razumem recepte. 
Z veliko podpore znam ponoviti, kar sem slišal.
Z veliko podpore spečem nekaj peciva v skladu z osnovnimi 
recepti.
Z veliko podpore tehtam in merim. 
Uporabljam merilno posodo ali tehtnico. 
ZNAM PODVOJITI KOLIČINE V RECEPTU NA PAPIRJU ALI S POMOČJO 
KALKULATORJA IN NATO NADREJENI TE IZRAČUNE PREVERI.

Sposobnosti:
Z veliko podpore znam pripraviti testo in žvrkljano testo v 
skladu z osnovnimi recepti.
Trudim se, da delam previdno in ustrezno. 
Po svojih najboljših močeh se trudim, 
da izdelujem pekarske izdelke dobre kakovosti.
Zanimam se za preizkušanje novih receptov.
Tudi ko imam veliko dela, se trudim, da delam dobro in previdno.
Po svojih najboljših močeh se trudim, da delam previdno in 
ustrezno. 
Zanimam se za učenje novih besed, ki jih potrebujem pri delu.

Enota 8: Uporaba različnih tehnik obdelave

Znanje:
Poimenujem nekaj opreme in naprav, 
ki se uporabljajo za različne vrste obdelave. 
Poimenujem različne načine izdelave testa in žvrkljanega testa.
Poimenujem različne načine vzhajanja testa.

Spretnosti:
Z veliko podpore pravilno uporabljam ustrezno opremo 
in naprave.
Z veliko podpore uporabljam nekaj tehnik obdelave za pripravo 
testa in žvrkljanega testa.
Z veliko podpore mešam in stepam.
Z veliko podpore umešujem in primesujem.
Z veliko podpore zvijam in izrezujem testo.
Z veliko podpore oblikujem nekaj različnih peciv.
Z veliko podpore vzamem torto iz modela.
Z veliko podpore zavrem, kuham in pečem.
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Sposobnosti:
Z veliko podpore uporabljam opremo in naprave. 
Vedno zelo pazim, da se ne poškodujem.
Z veliko podpore znam uporabljati različne vrste obdelave.
Trudim se, da delam previdno in ustrezno.
Vedno pazim, da je izgled in okus peciva tak, kot mora biti. 
Ko večkrat oblikujem določeno pecivo, se trudim, 
da vsi kosi izgledajo lepo.

Enota 9: Izdelava dietnih slaščic

Znanje:
Vem, da nekateri ljudje trpijo zaradi preobčutljivosti na hrano 
ali alergij na določene sestavine  Ali da ne smejo jesti sladkorja.
Vem, da obstajajo posebni dietni recepti za te ljudi. 
Na primer vegetarijanski, veganski, 
brezglutenski in brezlaktozni recepti.
Z veliko podpore znam razložiti te besede.

Spretnosti:
Z veliko podpore izdelujem dietne pekarske izdelke.

Sposobnosti:
Z veliko podpore znam paziti, da uporabljam posebne dietne 
začimbe.

 

Modul 5: Dodelava pekarskih izdelkov

Enota 10: Risanje osnovnih dekoracij za posebne 
priložnosti

Znanje: -		S PRETNOSTI: -		Sp osobnosti: - 	

Enota 11: Izvajanje osnovnih dodelav

Znanje:
Poznam nekaj posebnih surovin za dodelavo. 
vem, da obstajajo različni načini izvajanja dodelav.
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Vem, kakšnega okusa in izgleda morajo biti različne dodelave.
Z veliko podpore znam to razložiti.
Poimenujem nekatere posebne praznike, 
pri katerih se je pekarske izdelke.
poimenujem nekatere dodelave, ki ustrezajo posebnim 
praznikom ali letnim časom.
POZNAM nekaj tehničnih izrazov. 
Z veliko podpore jih znam razložiti.

Spretnosti:
Z veliko podpore izdelujem nadeve, omake, prelive in glazure. 
Z veliko podpore izdelujem dekoracije.
Z veliko podpore dodelujem pecivo z uporabo teh različnih 
tehnik in upoštevam higienske predpise.
Z veliko podpore oblikujem preproste oblike.

Sposobnosti:
Trudim se, da delam previdno in ustrezno.
Ko dodelujem pecivo, se trudim, da vsi kosi izgledajo lepo.
Tudi ko imam veliko dela, se trudim, da delam dobro in previdno.
Rad preizkušam nove recepte.
Vedno pazim, da izdelujem kakovostne dodelave. 
Z veliko podpore izdelujem in nanašam različne dodelave.
 

Modul 6: Predhodno čiščenje opreme, 
naprav in delovnega okolja

Enota 12: Predhodno čiščenje naprav in opreme

Znanje:
Razložim, na kaj moram biti pozoren, ko naprave razstavljam za 
čiščenje.
Vem, da obstajajo različni materiali za čiščenje in različna 
čistila. 
Vem, da je treba za različno opremo in naprave uporabljati 
različne materiale za čiščenje in različna čistila.
Vem, da so materiali za čiščenje in razkužila strupeni. vem da 
je treba z njimi previdno ravnati In da se jih ne sme hraniti v 
bližini živil.
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Vem, kako pravilno predhodno očistim pečico.
Vem, kako pravilno predhodno očistim pekovsko peč.
Vem, kako pravilno predhodno očistim hladilnik.
vem, da mora biti hladilnik pravilno razkužen.
Vem, kako pravilno predhodno očistim planetarni mešalnik.
Vem, da se nekaterih posod ne pere v pomivalnem stroju.
Vem, da je treba nekatere krožnike in posode čistiti zelo previdno.

Spretnosti:
Z veliko podpore razstavim naprave in opremo za čiščenje.
Z veliko podpore pravilno uporabljam materiale za čiščenje in 
čistila.
Z veliko podpore pravilno predhodno očistim naprave in opremo.
Z veliko podpore shranim čistila in razkužila na ustrezno mesto.
To naredim v skladu z določenimi higienskimi pravili.

Sposobnosti:
Pri čiščenju pazim na pravilno uporabo čistil in razkužil. 
Pazim, da čistil in razkužil ne shranim v bližini živil.
Z veliko podpore znam to narediti.

Enota 13: Predhodno čiščenje delovnega okolja

Znanje:
Pokažem, kam odložiti živila.
Pokažem, kam odložiti naprave in opremo.
Vem, da je treba delovni prostor in tla skrbno očistiti  
In da ju je treba razkužiti. 
Vem, da obstajajo različni materiali za čiščenje in različna čistila. 
Vem tudi, da se v pekarni uporablja razkužila.
Vem, da so materiali za čiščenje in razkužila strupeni 
In da je treba z njimi previdno ravnati 
ter da se jih ne sme hraniti v bližini živil.
Razložim, kaj je seznam in za kaj se uporablja.

Spretnosti:
Živila odložim na ustrezna mesta.
Očiščene naprave in opremo odložim na ustrezna mesta.
Z veliko podpore pravilno uporabljam materiale za čiščenje in 
čistila.



17

Učni izidi

Z veliko podpore predhodno očistim delovno okolje v skladu z 
določenimi higienskimi pravili.
Z veliko podpore shranim čistila in razkužila na ustrezno mesto.
Razumem sezname in vpišem svoje ime in čas čiščenja.

Sposobnosti:
Pazim, da vse odložim na ustrezna mesta 
In na ustrezen način. 
Pri čiščenju pazim na pravilno uporabo čistil in razkužil.
Pazim, da čistil in razkužil ne shranim v bližini živil.
Z veliko podpore znam to narediti.

Enota 14: Ravnanje z odpadki

Znanje:
Vem, da je zdravo okolje pomembno za vse nas. 
Znam našteti nekaj razlogov za to.
Vem, da je treba odpadke ločevati. 
Vem, da obstajajo različne vrste kontejnerjev za odpadke.

Spretnosti:
Z veliko podpore odvržem ločene odpadke v ustrezne 
kontejnerje za odpadke.

Sposobnosti:
Razumem pomembnost pravilnega ločevanja in odstranjevanja 
odpadkov. 
Razumem, da je to pomemben del mojega dnevnega dela. 
Z veliko pomoči lahko pomagam pri pravilnem odstranjevanju 
odpadkov.

 

Modul 7: Zaključek dela

Enota 15: Shranjevanje živil in pekarskih izdelkov

Znanje:
Vem, da je treba različne surovine različno shranjevati, 
da se ne pokvarijo.
Vem, da imajo različna živila različne roke trajanja.
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Spretnosti:
Z veliko podpore pravilno shranim surovine in pekarske izdelke.

Sposobnosti:
Razumem, kako pomembno je pravilno shranjevanje surovin in 
pekarskih izdelkov.
Trudim se, da pravilno shranim različna živila.
Z veliko pomoči lahko to pravilno naredim.

Enota 16: Čiščenje prostora za shranjevanje

Znanje:
Znam pokazati materiale za čiščenje in čistila za čiščenje 
prostora za shranjevanje.

Spretnosti:
Z veliko podpore uporabljam materiale za čiščenje in čistila na 
pravilen način.

Sposobnosti:
Razumem, da mora biti prostor za shranjevanje čist. 
Z veliko pomoči lahko pravilno očistim prostor za shranjevanje.

Enota 17: Ocenjevanje mojega dela

Znanje:
Vem, da je delovno poročilo pomembno.
znam povedati, o čem poročilo govori.
Vem, da se lahko učim na napakah.
Vem, da je visoka kakovost mojega dela pomembna za 
ORGANIZACIJO.

Spretnosti:
Z veliko podpore mojega nadrejenega lahko razmislim, 
kaj sem pri delu naredil dobro in kaj manj dobro.
Skupaj z mojim nadrejenim ocenim kakovost mojega dela.
Skupaj z mojim nadrejenim ugotovim, česa se moram še naučiti.
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Sposobnosti:
Po svojih najboljših močeh sprejemam povratne informacije 
svojega nadrejenega o mojem delu.
Razumem pomembnost učenja in izboljševanja kakovosti mojega 
dela.
 

Modul 8: Prodaja

Enota 18: Predstavitev izdelkov

Znanje:
Vem, da morajo biti izdelki dobrega okusa in izgleda. 
Vem, da morajo biti izdelki lepo urejeni.

Spretnosti:
Z veliko podpore izdelke lepo uredim. 
Pri tem upoštevam higienske predpise.

Sposobnosti:
Trudim se, da izdelke lepo predstavim, 
tako da jih stranke rade kupujejo. 
Z veliko podpore znam to narediti.

Enota 19: Komuniciranje s strankami

Znanje:
Poimenujem glavne sestavine in živila, 
iz katerih je pecivo narejeno. 
Poznam cene nekaterih pekarskih izdelkov.
Razložim osnovna pravila, 
ki so pomembna pri komunikaciji z drugimi.
Vem, da je vljudnost zelo pomembna, 
ko govorimo s strankami.
Razložim, o čem je treba govoriti v prodajnem pogovoru.
Naštejem nekaj ustreznih besed.
Vem, da moram poiskati mojega nadrejenega, 
ko se stranka nad čim pritožuje.
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Spretnosti:
Z veliko podpore strankam povem imena in glavne sestavine TER 
živila, uporabljena v izdelku.
Z veliko podpore jim tudi navedem cene izdelkov, 
ki jih stranke najpogosteje kupujejo.
S strankami govorim prijazno in vljudno. 
Z veliko podpore vodim prodajni pogovor.
S strankami govorim vljudno, tudi kadar se pritožujejo. 
Ko se stranka pritoži, poiščem nadrejenega.

Sposobnosti:
Zmorem biti med ljudmi. 
Zmorem govoriti s strankami.
Nimam strahu pred neznanci. 
Sem vljuden.
Ostanem vljuden, tudi ko me kritizirajo.  
Trudim se, da tega ne jemljem osebno.
Z veliko podpore lahko strankam navedem in jim svetujem o 
naših glavnih izdelkih.
Z veliko podpore znam pomagati pri prodaji izdelkov.

Enota 20: Ravnanje z denarjem

Znanje:
Poznam različne kovance. 
Pravilno jih pokažem in poimenujem.
Vem, kako s kalkulatorjem izračunati ceno nekaj izdelkov.

Spretnosti:
Z uporabo kalkulatorja znam sešteti znesek, 
ki ga mora stranka plačati.
NADREJENI mora pregledati moje izračune.
Z veliko podpore sprejmem manjše vsote gotovine in vrnem 
ustrezen preostanek.

Sposobnosti:
Z veliko podpore izvajam preproste izračune.
Z veliko podpore sprejmem gotovino in vrnem preostanek.
Z denarjem sem zelo previden.
Trudim se, da pri izračunavanju in ravnanju z denarjem ne delam 
napak.
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Naziv kvalifikacije: 
Pekarski pomočnik „napredni“

Nivo kvalifikacije NOK: Nivo 2

Povezana kvalifikacija: 
Pekarski pomočnik „osnovni“ 
(NOK nivo 1)

Povezana kvalifikacija: Pekarski pomočnik 
„profesionalni“ (NOK nivo 3)

Področje dela: Proizvodnja pekarskih izdelkov 

Opis: 
Pekarski pomočnik dela v pekarnah, kavarnah, slaščičarnah, 
pekarnah znotraj supermarketov. 
Različna živila predeluje higienično. 
Uporablja običajne naprave in opremo in pripravlja TER 
izboljšuje pekarske izdelke v skladu z recepti.
Uporabljeno opremo, naprave in delovno mesto čisti in pravilno 
shranjuje živila in pekarske izdelke.
Prodaja pekarske izdelke in informira o sestavinah.
Vse te naloge izvaja pod nadzorom z nekaj samostojnosti.
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Modul 1: Higiena

Enota 1: Skrb za osebno higieno

Znanje: 
Vem, da se moram vsak dan stuširati ali umiti.
Vem, da si moram po obisku stranišča umiti in razkužiti roke, 
tudi ko kihnem ali kašljam.
Znam razložiti, kako je to treba pravilno narediti.
Vem, da morajo biti moji nohti kratki in čisti.

Spretnosti:
Vsak dan se umijem ali stuširam.
Roke si pravilno umijem in razkužim. 
Skrbim, da so moji nohti kratki in čisti.
Moj nadrejeni me na to vsake toliko opominja.

Sposobnosti:
Razumem, da sta osebna higiena in čistost pri delu zelo 
pomembni.
Vem, da je to pomemben del dela. Pripravljen sem to delati.
Vsake toliko mora nadrejeni preveriti, 
ali sem vse pravilno naredil.

Enota 2: Skrb za higieno na delu

Znanje:
Naštejem nekaj delov mojih delovnih oblačil, 
ki jih moram nositi v pekarni. 
Vem, da morajo biti moja delovna oblačila čista. 
vem, da moram imeti obute čevlje, ki ne drsijo. 
Vem tudi, da moram imeti pokrite lase in si sneti nakit.
Vem, da mora biti delovno okolje čisto.
Vem, da moram biti posebej previden pri ravnanju z jajci, 
surovim mesom ali ribami in odtaljenimi živili. 
Razložim, kako prepoznati pokvarjena živila
In vem, da jih ne smem uporabljati.

Spretnosti:
Oblečem si le čista in zahtevana delovna oblačila.
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Med delom sem pozoren na čistočo. 
Ko je kaj umazano, to opazim in počistim.
Prepoznam pokvarjena živila.
Z nekaj podpore higienično obdelujem živila.
Ko obdelujem specifična živila, kot so jajca, surovo meso ali ribe, 
sem še posebej pozoren, ko za tem čistim delovno okolje. 
Vsakič ko delam s temi živili, se moj nadrejeni pogovori z mano o 
tem, na kaj moram biti pozoren.

Sposobnosti:
Razumem, da so čista delovna oblačila pri delu zelo pomembna. 
Skrbim za to, da nosim čista in zahtevana delovna oblačila.
Vsake toliko me mora nekdo na to opozoriti.
Med delom sem pozoren na red in čistočo.
Zelo pazim, da ne uporabljam pokvarjenih živil.
Z nekaj podpore higienično obdelujem živila.
 

Modul 2: Skupinsko delo

Enota 3: Delo v skupini

Znanje:
Vem, da ima moj nadrejeni drugačne pravice in odgovornosti 
kot jaz.
Znam navesti različne primere dobre komunikacije z mojim 
nadrejenim.
Znam navesti moje dolžnosti pri delu In moje pravice. 
Poznam osebo v ORGANIZACIJI, ki jo lahko o njih vprašam.
Znam navesti različne primere dobre komunikacije z mojimi kolegi.
Znam razložiti, kaj je lepo vedenje.
Znam navesti nekaj pravil za ravnanje v primeru sporov.
Vem, da je dobro delovno vzdušje pomembno za vse 
In da delo v skupini olajša večino nalog.

Spretnosti:
Dobro sodelujem z drugimi. 
Če pride do spora, se trudim najti rešitev skupaj z mojimi kolegi. 
Svoje SODELAVCE podpiram.
Sprejmem, kar mi pove moj nadrejeni.
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Sem vljuden z vsemi ljudmi, s katerimi delam.
Vljuden sem tudi, ko se ne strinjamo.

Sposobnosti:
Trudim se, da dobro sodelujem z drugimi. 
Pri delu sem vljuden z vsemi SODELAVCI, tudi če koga ne maram.
Sem uvideven do drugih članov skupine. 
Pomembno je, da se med seboj podpiramo.
Pogovarjam se z vsemi člani skupine.
Ko me kritizirajo, pozorno poslušam. 
Trudim se poboljšati. 
Ko kritizirajo moje delo, se trudim, da tega ne jemljem osebno. 
Ko kritiziram druge, se trudim, da ostanem stvaren.
 

Modul 3: Uporaba opreme in naprav

Enota 4: Ravnanje z opremo in napravami

Znanje:
Poimenujem naprave in opremo, ki se pogosto uporablja.
Razložim, za kaj se uporabljajo.
Razložim, kako je treba biti pri uporabi previden.

O pečici vem naslednje:
Vem, kako na pečici nastaviti različne temperature.
Vem, da se pečica zelo segreje in ostane topla še veliko časa po 
izklopu. 
Vem, kako pravilno ravnati z vročo pečico.
Znam pokazati, katero posodo lahko dajemo v pečico.
Vem, kako pravilno očistim pečico.

O pekovski peči vem naslednje:
Razložim, za kaj se pekovska peč uporablja.
Povem, kako nastaviti temperaturo in vlažnost na pekovski peči. 
Vem, kako pravilno očistim pekovsko peč.

O hladilniku vem naslednje:
Vem, da v hladilnik ne smem dajati toplih stvari.
Poimenujem nekatere pekarske izdelke, ki jih je treba pokriti, 
da se ne izsušijo. 
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Vem, kako pravilno očistim in razkužim hladilnik.
Razložim razliko med hlajenjem in zamrzovanjem.

O planetarnem mešalniku vem naslednje: 
Vem, kako uporabljati planetarni mešalnik, ne da bi se poškodoval. 
Vem, da smem planetarni mešalnik uporabljati samo, 
ko mi to naroči moj nadrejeni.
Vem, kako pravilno očistim planetarni mešalnik.

Spretnosti:
Z nekaj podpore pravilno ravnam s pekarsko opremo in napravami. 
Z nekaj podpore jih razstavim za čiščenje.
Vem, da se lahko poškodujem, če z napravami nepravilno ravnam. 
Zato sem pri uporabi vedno zelo pazljiv.

Sposobnosti:
Vem, da smem opremo in naprave uporabljati samo, 
ko mi to naroči moj nadrejeni.
Znam delati z opremo in napravami. 
Vsake toliko mora nekdo preveriti, ali vse pravilno delam.
Vedno zelo pazim, da se ne poškodujem Ali koga drugega.
Opazim, ko naprava ne deluje pravilno. 
Zmorem obvladovati manjše težave. 
O resnejših težavah obvestim svojega nadrejenega.
 

Modul 4: 
Peka osnovnih slaščic v skladu z recepti

Enota 5: Priprava delovnega mesta

Znanje:
Razložim, zakaj mora biti delovno okolje čisto.
Poimenujem naprave in opremo, ki jih uporabljam pri delu.
Vem, da obstajajo različni recepti za različne priložnosti 
Ali različne letne čase.
Poznam živila in sestavine, 
ki jih potrebujem za peko po izbranih receptih 
In vem, kje jih najdem.
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Poimenujem opremo in naprave, 
ki jih potrebujem za pripravo jedi po izbranih receptih. 
Razložim, kako pripraviti to opremo in naprave.

Spretnosti:
Skrbim za čisto delovno okolje.
Z nekaj podpore berem recepte. 
Z nekaj podpore izberem recept za posebno priložnost.
Pripravim potrebna živila in sestavine.
Pripravim potrebno opremo in naprave.
Nato mora nekdo preveriti, ali sem vse pravilno naredil.

Sposobnosti:
Z nekaj podpore skrbim za higienično delovno okolje.
Z nekaj podpore pripravim vse stvari, ki jih potrebujem za peko, 
v skladu z izbranim receptom. Trudim se, da ničesar ne izpustim.

Enota 6: Obdelava surovin

Znanje:
Razložim prehrambno piramido.
Razložim, kaj je zdrava prehrana in navedem nekaj primerov.
Poimenujem nekaj živil z veliko ogljikovih hidratov.
Razložim njihove najpomembnejše lastnosti.
Poimenujem nekaj živil z veliko maščob.
Poimenujem živalske in rastlinske maščobe.
Poimenujem maščobe, ki se uporabljajo v pekarni.
Poimenujem nekaj lastnosti maščob, ki so pomembne za peko.
Poimenujem nekaj živil, ki vsebujejo beljakovine.
Poimenujem živalske in rastlinske beljakovine.
Razložim njihove najpomembnejše lastnosti.
Vem, da je voda najpomembnejše živilo.
Razložim nekaj lastnosti vode.
Poimenujem nekaj vitaminov.
Vem, da obstajajo vitamini, ki se topijo v vodi in vitamini, 
ki se topijo v maščobi.
Poimenujem različna živila in sestavine, ki jih potrebujem za peko.
Razložim njihove najpomembnejše lastnosti.
Razložim, kako se jih obdeluje In na kaj je treba biti pri tem 
pozoren.
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Razložim, zakaj moram biti posebej previden pri ravnanju z jajci, 
surovim mesom ali ribami in odtaljenimi živili.
Razložim, zakaj obstajajo nacionalni zakoni za varnost hrane in 
zakoni, ki varujejo zdravje potrošnikov.
Razložim najpomembnejše točke in razlog za označevanje hrane.
 
Spretnosti:
Z nekaj podpore ugotovim, katera živila so zdrava in katera so 
nezdrava.
Prepoznam in poimenujem najpomembnejše surovine.
Z nekaj podpore jih pravilno in higienično obdelujem.
Ko obdelujem specifična živila, kot so jajca, surovo meso ali ribe, 
sem še posebej pozoren In ko za tem čistim delovno okolje. 
Vsakič ko delam s temi živili, se moj nadrejeni pogovori z mano 
o tem, na kaj moram biti pozoren.
Z nekaj podpore shranim in obdelam živila, ki vsebujejo vitamine, 
ne da bi uničil vitamine.
Z nekaj podpore berem oznake na hrani.

Sposobnosti:
Razumem povezavo med prehrano in zdravjem.
Upoštevam, da se različne surovine različno obdeluje.
Opazujem higienično obdelavo različnih surovin.
Trudim se, da delam previdno in ustrezno.
Tudi ko imam veliko dela, se trudim, da delam dobro in previdno.
Skrbim za shranjevanje in obdelavo živil, 
tako da se vitamini ohranijo. 
Z nekaj podpore lahko to pravilno naredim.
Vsake toliko mora nekdo preveriti, ali sem vse pravilno naredil.
Razumem, zakaj obstaja živilska zakonodaja.
Razumem, zakaj so ti standardi in predpisi pomembni.
Pazim, da te standarde in predpise upoštevam pri delu.

Enota 7: Delo v skladu z receptom

Znanje:
Poimenujem različne vrste testa in žvrkljanega testa.
Razložim razliko med testom in žvrkljanim testom.
Poznam različne tehnike vzhajanja testa.
Razložim, kako se jih uporablja. 
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Razložim, kako mora testo reagirati.
Poimenujem večino sestavin, 
ki se jih uporablja za pripravo vseh teh različnih izdelkov.
Poznam besede liter, kilogram, gram, stopinje Celzija. 
Razložim njihov pomen in za kaj se te besede uporabljajo.
Vem, kako množiti količine v receptu.
Navedem najpomembnejše tehnične izraze. 
Razložim njihov pomen.
Pri vseh osnovnih receptih vem, na kaj moram biti pozoren.

Spretnosti:
Z nekaj podpore berem in razumem recepte.
Z nekaj podpore ponovim, kar sem slišal.
Z nekaj podpore delam po receptih, ki jih berem in poznam.
Z nekaj podpore izmerim pravilno količino (mililitre in litre) z 
merilno posodo. 
S tehtnico stehtam pravilno količino (grami in kilogrami). 
Nastavim pravilno temperaturo.
Vsake toliko mora nekdo preveriti, ali sem vse pravilno naredil.
Ocenim, koliko je 1 kg moke ali 1 kg sladkorja. 
Ocenim, koliko je 1 liter tekočine.
Ocenim, koliko testa ali žvrkljanega testa lahko naredim po 
receptu. 
Količine v receptu množim na papirju ali s pomočjo kalkulatorja.
Napišem in preberem najpomembnejše tehnične izraze.
Pravilno jih izgovarjam. 
Z nekaj podpore razložim njihov pomen.

Sposobnosti:
Z nekaj podpore znam narediti nekaj pekarskih izdelkov po 
receptih.
Trudim se, da delam previdno in ustrezno. 
Znam oblikovati tudi drobno pecivo tako, da lepo izgleda. 
Tudi ko moram narediti veliko peciva, delam previdno in natančno.
Zanimam se za preizkušanje novih receptov.
Vedno pazim, da je izgled in okus peciva tak, kot mora biti.
Ko večkrat oblikujem določeno pecivo, 
vsi kosi izgledajo enako in so enakega okusa.
Po svojih najboljših močeh se trudim, 
da delam pekarske izdelke dobre kakovosti.
Zanimam se za učenje novih besed, ki jih potrebujem pri delu.
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Enota 8: Uporaba različnih tehnik obdelave

Znanje:
Poimenujem različno opremo in naprave, ki se uporabljajo za 
različne vrste obdelave. 
razložim, kako se jih uporablja.
Poimenujem različne tehnike izdelave testa in žvrkljanega testa.
Z nekaj podpore lahko razložim te postopke:
mešanje in stepanje;
umešavanje in primesovanje;
zvijanje in izrezovanje testa; 
oblikovanje različnih vrst peciva;
jemanje torte iz modela;
dekoriranje; 
vrenje, kuhanje in pečenje;
cvrtje.

Spretnosti:
Z nekaj podpore pravilno uporabljam ustrezno opremo in naprave.
Z nekaj podpore uporabljam ustrezne tehnike obdelave za 
pripravo testa in žvrkljanega testa.
Z nekaj podpore mešam in stepam.
Z nekaj podpore umešujem in primesujem. 
Z nekaj podpore zvijam in izrezujem testo.
Z nekaj podpore oblikujem več različnih peciv.
Z nekaj podpore vzamem torto iz modela.
Z nekaj podpore zavrem, kuham in pečem.
Z nekaj podpore oblikujem preproste oblike.

Sposobnosti:
Z nekaj podpore uporabljam opremo in naprave. 
Vedno zelo pazim, da se ne poškodujem.
Z nekaj podpore znam uporabljati različne vrste obdelave.
Trudim se, da delam previdno in ustrezno.
Vedno pazim, da je izgled in okus peciva tak, kot mora biti. 
Ko večkrat oblikujem določeno pecivo, se trudim, 
da vsi kosi izgledajo enako.
Tudi ko imam veliko dela, se trudim, da delam dobro in previdno.
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Enota 9: Izdelava dietnih slaščic

Znanje:
Vem, da nekateri ljudje trpijo zaradi preobčutljivosti ali 
alergij na določene sestavineAli da ne smejo jesti sladkorja.
Razložim pomen besed vegetarijanski, veganski, 
brezglutenski in brezlaktozni.
Poznam posebne dietne recepte.

Spretnosti:
Z nekaj podpore izdelujem dietne pekarske izdelke.

Sposobnosti:
Ko pečem dietne izdelke, še posebej pazim, 
da uporabljam posebne dietne začimbe.
Vsake toliko mora nekdo preveriti, ali vse pravilno delam.

 

Modul 5: Dodelava pekarskih izdelkov

Enota 10: Risanje osnovnih dekoracij za posebne 
priložnosti

Znanje:
Poznam različne risalne pripomočke, 
ki jih potrebujem za tehnično risanje.
Poznam različne okrasne črke.
Vem, katere črke ustrezajo obliki torte.
Vem, kaj so okraski.
Razložim, kaj so tople in hladne barve.
Razložim, katera čustva so povezana s katerimi barvami.
Razložim, kateri simboli ustrezajo določenim tortam za 
določene priložnosti.

Spretnosti:
Z nekaj podpore narišem preproste dekoracije za robove tort za 
različne priložnosti.
Z nekaj podpore napišem različne okrasne črke.
Z nekaj podpore narišem več okraskov za več priložnosti.
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Sposobnosti:
Z nekaj podpore znam narediti osnutke preprostih dekoracij za 
različne slaščice.
Te dekoracije ustrezajo določeni priložnosti.
Trudim se, da delam previdno in natančno.
Trudim se biti kreativen. 
Zato se zanimam za dobre primere dodelave in dekoriranja, 
ki jih izvedejo moji SODELAVCI Ali druge pekarne.

Enota 11: Izvajanje osnovnih dodelav

Znanje:
Poznam več posebnih surovin za dodelavo. 
Razložim nekaj posebnih tehnik za dodelavo.
Razložim, kako izdelam nekaj krem za pecivo.
Razložim, kako izdelam nekaj omak.
Razložim, kako izdelam nekaj prelivov in dekoracij. 
Razložim, kako izdelam nekaj glazur.
Razložim, kako izdelam nekaj sladkornih glazur.
Vem, kako nanesti različne vrste dekoracij.
Vem, kakšnega okusa in izgleda morajo biti različne dodelave. 
Z nekaj podpore lahko to razložim.
Poimenujem več modelirnih  materialov. 
Poimenujem več modelirnih  tehnik.
Vem, kako oblikovati preproste figure in živali.
Poimenujem nekatere posebne praznike, 
pri katerih se je pekarske izdelke.
vem, kako oblikovati dodelave, 
ki ustrezajo tem posebnim praznikom ali letnim časom.
Uporabljam več tehničnih izrazov. 
Z nekaj podpore jih lahko razložim.

Spretnosti:
Z nekaj podpore izdelujem nadeve, omake,
prelive in glazure v skladu z recepti.
Z nekaj podpore izdelujem dekoracije.
Z uporabo teh tehnik dodelujem peciva.
Dekoriram pekarske izdelke.
Z nekaj podpore uporabljam različne metode za oblikovanje 
preprostih oblik.
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Sposobnosti:
Trudim se, da delam previdno in ustrezno.
Tudi ko imam veliko dela, se trudim, da delam dobro in previdno.
Ko dodelujem več kosov peciva iste vrste, se trudim, 
da vsi kosi izgledajo enako.
Rad preizkušam nove recepte. 
Včasih imam svojo zamisel, kako dodelati pekarske izdelke.
Po svojih najboljših močeh se trudim, 
da delam pekarske izdelke dobre kakovosti.
Vsake toliko mora nekdo preveriti, ali sem vse pravilno naredil.
 

Modul 6: Predhodno čiščenje opreme, 
naprav in delovnega okolja

Enota 12: Predhodno čiščenje naprav in opreme

Znanje:
Vem, kako razstaviti naprave za čiščenje.
Razložim, na kaj je treba biti pri tem pozoren.
Poimenujem različne materiale za čiščenje in čistila. 
Razložim, katerega se uporablja za določeno opremo in naprave.
Razložim tudi, kako se uporablja razkužila.
Vem, da so materiali za čiščenje in razkužila strupeni. 
Razložim, kako se z njimi previdno ravna In kako in kje jih shraniti.
Vem, kako pravilno očistim pečico.
Vem, kako pravilno očistim pekovsko peč.
Vem, kako očistiti hladilnik In znam ga pravilno razkužiti.
Vem, kako pravilno očistiti planetarni mešalnik.
Pokažem posode, ki se jih ne pere v pomivalnem stroju.
Pokažem krožnike in posode, ki jih je treba čistiti zelo previdno.

Spretnosti:
Z nekaj podpore naprave in opremo razstavim za čiščenje.
Z nekaj podpore pravilno uporabljam materiale za čiščenje in 
čistila.
Z nekaj podpore pravilno očistim in razkužim naprave in opremo.
Z nekaj podpore pravilno shranim čistila in razkužila.
Vse to naredim v skladu z določenimi higienskimi pravili.
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Sposobnosti:
Pri čiščenju opreme in naprav pazim na pravilno uporabo čistil 
in razkužil.
Skrbim za pravilno shranjevanje čistil in razkužil.
Ko končam te naloge, mora nekdo preveriti, 
ali sem vse prav naredil.

Enota 13: Predhodno čiščenje delovnega okolja

Znanje:
Vem, kam in kako odložiti živila.
Vem, kam in kako odložiti naprave in opremo.
Vem, kako pravilno očistim in razkužim delovno okolje in tla.
Poimenujem različne materiale za čiščenje in čistila. 
Razložim, katerega se uporablja za določeno območje.
Vem, da so materiali za čiščenje in razkužila strupeni. 
Vem, kako z njimi previdno ravnati In kako in kje jih shraniti.
Razložim, kako in za kaj uporabljati seznam.

Spretnosti:
Živila pravilno odložim.
Očiščene naprave in opremo pravilno odložim.
Z nekaj podpore pravilno očistim in razkužim delovno okolje in tla.
Z nekaj podpore pravilno shranim čistila in razkužila.
Vse to naredim v skladu z določenimi higienskimi pravili.
Razumem sezname in jih znam ročno izpolniti.

Sposobnosti:
Pazim, da vse odložim na ustrezna mesta In na ustrezen način.
Pri čiščenju pazim na pravilno uporabo čistil in razkužil.
Skrbim za pravilno shranjevanje čistil in razkužil.
Ko končam te naloge, mora nekdo preveriti, 
ali sem vse prav naredil.

Enota 14: Ravnanje z odpadki

Znanje:
Razložim, zakaj je varovanje okolja pomembno In navedem nekaj 
ukrepov za varovanje okolja.
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Razložim, zakaj je ločevanje odpadkov pomembno.
Poimenujem različne kategorije odpadkov. 
Vem, kako pravilno ločevati in odstranjevati odpadke.

Spretnosti: 
Poznam različne vrste odpadkov in jih poimenujem. 
Ločujem različne vrste materialov. 
Ločene odpadke odvržem v ustrezne kontejnerje.
Vse to naredim z nekaj podpore.

Sposobnosti:
Varovanje okolja se mi zdi zelo pomembno. 
Skrbim, da odpadke pravilno odvržem.
Vem, da je to pomemben del dela.
Vsake toliko mora nekdo preveriti, ali sem vse pravilno naredil.

Modul 7: Zaključek dela

Enota 15: Shranjevanje živil in pekarskih izdelkov

Znanje:
Poimenujem nekaj živil in slaščic, 
ki jih je treba hraniti v hladnem prostoru.
poimenujem nekaj živil in slaščic, 
ki jih je treba hraniti v suhem prostoru. 
Vem, da imajo različna živila različne roke trajanja.
Razložim, kako se pravilno shrani najpogosteje uporabljene 
surovine, da se ne pokvarijo.
Poimenujem različne metode hranjenja živil.

Spretnosti:
Z nekaj podpore pravilno shranim  živila in slaščice. 
Prepoznam pokvarjena živila.
Ko končam delo v prostoru za shranjevanje, 
mora nekdo preveriti, ali sem vse prav naredil.

Sposobnosti:
Razumem pomen pravilnega shranjevanja.
Z nekaj podpore pravilno shranim  različna živila in slaščice.
Pazim, da odberem pokvarjena živila.
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Vem, da je pravilno shranjevanje pomemben del dela.
Vsake toliko mora nekdo preveriti, ali sem vse pravilno naredil.

Enota 16: Čiščenje prostora za shranjevanje

Znanje:
Znam pokazati različne materiale za čiščenje in čistila za 
čiščenje prostora za shranjevanje.
Razložim, kako se jih uporablja.

Spretnosti:
Z nekaj podpore uporabljam materiale za čiščenje in čistila na 
pravilen način.

Sposobnosti:
Razumem, da mora biti prostor za shranjevanje čist. 
Z nekaj podpore prostor za shranjevanje pravilno očistim.

Enota 17: Ocenjevanje mojega dela

Znanje:
Vem, zakaj je delovno poročilo pomembno In opišem vsebino 
takega poročila.
Vem, da se lahko učim na napakah.
Znam razložiti, zakaj je visoka kakovost mojega dela pomembna 
za ORGANIZACIJA.

Spretnosti:
Poslušam povratne informacije strank in SODELAVCEV.
Z nekaj podpore mojega nadrejenega lahko razmislim, 
kaj sem pri delu naredil dobro in kaj manj dobro.
Z nekaj podpore izpolnim seznam dnevnega dela.
Ocenim kakovost mojega dela.
Z nekaj podpore oblikujem učni načrt.

Sposobnosti:
Po svojih najboljših močeh sprejemam povratne informacije o 
mojem delu.
Rad se učim in tako izboljšujem kakovost mojega dela.
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Modul 8: Prodaja

Enota 18: Predstavitev izdelkov

Znanje:
Vem, da morajo biti izdelki dobrega okusa in izgleda. 
Vem, kako urediti izdelke tako, 
da jih bodo stranke želele kupiti.

Spretnosti:
Z nekaj podpore izdelke lepo uredim.
Pri tem upoštevam higienske predpise.
Opazim, če izdelki niso v redu.

Sposobnosti:
Zavedam se, da je način predstavitve izdelkov pomemben zato, 
da jih stranke rade kupujejo. Z nekaj podpore skrbim za to, 
da so izdelki lepo predstavljeni.

Enota 19: Komuniciranje s strankami

Znanje:
Poimenujem vse izdelke, ki jih prodajamo In nekaj posebnih 
dnevnih ponudb.
Poimenujem glavne sestavine in živila, 
iz katerih so izdelki narejeni.
razložim, kateri od njih so dietni izdelki.
Poimenujem cene večine izdelkov.
Razložim najpomembnejša pravila za komunikacijo z ljudmi.
Vem, kako voditi prodajni pogovor. 
Naštejem besede in fraze, 
ki se jih uporablja v prodajnem pogovoru.
Vem, da je vljudnost zelo pomembna, 
ko govorimo s strankami, 
še posebej, ko se nad čim pritožujejo.
Vem, da moram poiskati mojega nadrejenega, 
če se stranka o čem pritožuje.
vem, da so pritožbe pomembne informacije za izboljšanje 
kakovosti naših izdelkov.
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Spretnosti:
Z nekaj podpore informiram in svetujem strankam o naših 
izdelkih in njihovih glavnih sestavinah in živilih. 
To vključuje posebne ponudbe, kot so brezglutenski, 
veganski ali polnozrnati izdelki.
Ko sprašujejo za cene nekaterih izdelkov, 
jim jih z nekaj podpore povem.
S strankami govorim prijazno in vljudno. 
Z nekaj podpore vodim prodajni pogovor.
S strankami govorim vljudno, tudi kadar se pritožujejo. 
Zagotovim, da so njihove pritožbe predane mojemu nadrejenemu.

Sposobnosti:
Ne moti me biti med ljudmi. 
Ne moti me govoriti z njimi.
Ne bojim se tujcev.
Sem vljuden.
Rad prodajam. 
Izobražujem se o trenutnih izdelkih in ponudbah. 
Do vseh strank sem umirjen in prijazen. 
Vljuden ostanem tudi v neprijetnih situacijah.
Znam sprejeti dejstvo, da se stranke včasih pritožujejo.
Znam ostati vljuden, tudi če me kritizirajo. 
Trudim se, da tega ne jemljem osebno. 
Ker vem, da so pritožbe in kritike pogosto upravičene. 
Vem, da se lahko iz njih učim in izboljšam svoje delo.
Vem, da je to pomembno za ORGANIZACIJO, da lahko stvari 
izboljša.

Enota 20: Ravnanje z denarjem

Znanje:
Pokažem in poimenujem različne kovance.
Vem, kako računati z evri in centi. 
Vem, kako sešteti več izdelkov.
Vem, kako uporabljati kalkulator. 
Razložim, kaj mora biti napisano na potrdilu o plačilu.
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Spretnosti:
Znam seštevati na papirju ali s pomočjo kalkulatorja.
Znam tudi izračunati razliko.
Znam oceniti, ali so ti izračuni v grobem pravilni.
Nekdo mora na hitro pregledati moje izračune.
Z nekaj podpore znam sprejeti gotovino in vrniti ustrezen 
preostanek.
Z nekaj podpore znam napisati pravilno potrdilo o plačilu z 
vsemi potrebnimi podatki.

Sposobnosti:
Izračunavam manjše vsote.
Sprejemam gotovino in vračam preostanek. 
Znam oceniti, ali so ti izračuni pravilni. 
Nekdo mora pregledati moje izračune.
Z nekaj podpore znam napisati pravilno potrdilo o plačilu z 
vsemi potrebnimi podatki.
Z denarjem sem zelo previden.
Trudim se, da pri izračunavanju in ravnanju z denarjem ne 
delam napak.
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NAZIV KVALIFIKACIJE: 
POMOČNIK NATAKARJA »OSNOVNI«

NOK NIVO KVALIFIKACIJE: NIVO 1

POVEZANA KVALIFIKACIJA: POMOČNIK NATAKARJA 
»NADALJEVALNI« (NOK NIVO 2)

PODROČJE DELA: DELA V ČAJNICAH, KAVARNAH, 
SLAŠČIČARNAH, PICERIJAH, RESTAVRACIJAH.

OPIS: 
POMOČNIK NATAKARJA »OSNOVNI«DELA V ČAJNICAH, KAVARNAH, 
SLAŠČIČARNAH, PICERIJAH, RESTAVRACIJAH.

ON/ONA VZDRŽUJE OSEBNO HIGIENO PRI DELU.
ON/ONA VZDRŽUJE ČISTE DELOVNE POVRŠINE IN DROBNI INVENTAR.
ON/ONA POZNA IN UPOŠTEVA OSNOVNA PRAVILA ZA VARNO DELO Z ŽIVILI.
ON/ONA PRIPRAVI SEBE IN DELOVNO OKOLJE NA DELO.
ON/ONA PRIPRAVI PROSTOR ZA GOSTE.
ON/ONA PREPOZNA IN UPORABLJA SUROVINE ZA VROČE IN HLADNE NAPITKE.
ON/ONA PREPOZNA IN UPORABLJA NAPRAVE, 
PRIPOMOČKE IN DROBNI INVENTAR.
ON/ONA KOMUNICIRA S SODELAVCI.
ON/ONA KOMUNICIRA Z GOSTI.
ON/ONA RAVNA V SKLADU Z OSNOVAMI ZA VARNO DELO.

VSE NALOGE ON/ONA OPRAVLJA POD STALNIM NADZOROM MENTORJA.

 



41

Učni izidi

MODUL 1: HIGIENA

VSEBINSKI SKLOP 1:   VZDRŽEVANJE OSEBNE HIGIENE PRI 
DELU

RAZUMEM, DA STA MOJE ZDRAVJE  IN MOJA OSEBNA ČISTOČA ZELO 
POMEMBNA PRI DELU Z ŽIVILI, PRIPOMOČKI IN GOSTI.

VEM, DA SEM PRIPRAVLJEN ZA DELO KO: SEM STUŠIRAN, IMAM 
PRISTRIŽENE IN OČIŠČENE NOHTE. IMETI MORAM OPRANE LASE IN 
UREJENO PRIČESKO, PRISTRIŽENO IN UREJENO BRADO IN BRKE. 
IMAM SVEŽE SPODNJE PERILO IN ČISTO VRHNJE OBLAČILO. 

IZBEREM ČISTO IN ZLIKANO DELOVNO OBLEKO IN USTREZNO DELOVNO 
OBUVALO S TOČNO DOLOČENEGA MESTA.

OBLEČEM IN OBUJEM SI IZBRANO DELOVNO OBLEKO IN OBUVALO.

OB PODPORI ODGOVORNEGA SI NADENEM ZA DOLOČENO DELO Z ŽIVILI 
ZAŠČITNO POKRIVALO.

KADAR SE MED DELOM SPOTIM, SE OPRHAM IN ZAMENJAM OBLEKO.

ZAVEDAM SE DOBREGA OBČUTKA, KO SEM ČIST, UREJEN IN ZDRAV.

ČE SE MED DELOM DELOVNA OBLEKA UMAŽE, TO OPAZIM SAM ALI 
SPREJMEM OPOZORILO. ČE JE DELOVNA OBLEKA UMAZANA, JO ZAMENJAM. 

PRED PRIČETKOM DELA SI OB VERBALNI PODPORI UMIJEM IN RAZKUŽIM 
ROKE. 

UMIJEM SI ROKE VSAKIČ PO OBISKU STRANIŠČA, PO ČIŠČENJU, 
DOTIKANJU NOSU, UST, UŠES, LASIŠČA. 

PRED UPORABO STRANIŠČA SLEČEM DELOVNO OBLEKO IN JO ODLOŽIM NA 
OBEŠALNIK.
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VSEBINSKI SKLOP 2:   VZDRŽEVANJE  ČISTE  DELOVNE 
POVRŠINE IN DROBNEGA INVENTARJA

RAZUMEM, DA JE HIGIENA DELOVNIH POVRŠIN IN PRIPOMOČKOV ZELO 
POMEMBNA.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH MED DELOM 
PRAVILNO VZDRŽUJEM ČISTE DELOVNE POVRŠINE.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH IZBEREM USTREZNO 
KRPO. IZBEREM USTREZNO VRSTO IN KOLIČINO ČISTILA IN RAZKUŽIL ZA 
VZDRŽEVANJE HIGIENE DELOVNIH POVRŠIN IN INVENTARJA.

PO ENOSTAVNIH NAVODILIH DNEVNO  OBRIŠEM HLADILNIK ZNOTRAJ IN 
ZUNAJ.

ZA ROČNO UMIVANJE POSODE ZMERAJ UPORABIM TOPLO, TEKOČO VODO.

OB PODPORI IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH PRAVILNO ROČNO UMIJEM 
RAZLIČNE VRSTE POSODE.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH IZPRAZNIM 
POMIVALNI STROJ.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH DODAM USTREZNO 
KOLIČINO DETERGENTA IN VKLOPIM POMIVALNI STROJ.

KRPO ZA BRISANJE POSODE UPORABLJAM IZKLJUČNO V TA NAMEN IN NE 
ZA BRISANJE ROK.

KRPE ZA BRISANJE POSODE OBVEZNO DNEVNO MENJUJEM.

OB PODPORI IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH KRPO ZA BRISANJE POSODE, 
KO JE UMAZANA ALI MOKRA, ZAMENJAM ZA DRUGO.

OB PODPORI IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH VSAKO KRPO, 
KI PADE NA TLA ODDAM V PRANJE.
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IZPRAZNIM IN OČISTIM PREDAL S KAVNO USEDLINO.
OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH OB KONCU DELA 
IZVEDEM ZAKLJUČNO ČIŠČENJE IN RAZKUŽEVANJE TOČILNEGA PULTA IN 
ČIŠČENJA KAVNEGA AVTOMATA.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH LOČUJEM ODPADKE 
NA: BIOLOŠKE, EMBALAŽO, PAPIR, STEKLO IN OSTALE ODPADKE.

 

MODUL 2: VARNO DELO

VSEBINSKI SKLOP 3:  POZNAVANJE OSNOVNIH PRAVIL ZA 
VARNO DELO Z ŽIVILI

PREPOZNAM NAJPOGOSTEJŠE ZNAKE NALEZLJIVIH BOLEZNI NA PRIMER: 
POVIŠANA TELESNA TEMPERATURA, BRUHANJE, DIAREJA, KAŠLJANJE, 
KIHANJE.

VEM, DA KADAR IMAM SAM NALEZLJIVO BOLEZEN, 
LAHKO PREKO ŽIVIL OKUŽIM OSTALE.

VEM, DA V PRIMERU, KO IMAM NA ROKAH RANE, NE MOREM 
OPRAVLJATI NOBENEGA DELA Z ŽIVILI. PROSIM NADREJENEGA, 
DA MI PRIMERNO ZAŠČITI RANO.

PRED PRIČETKOM DELA SE Z NADREJENIM POGOVORIM O MOREBITNIH 
NALEZLJIVIH BOLEZNIH.

VEM, DA ME LAHKO ZARADI UGOTOVLJENEGA BOLEZENSKEGA STANJA,  
NADREJENI NAPOTI, DA OPRAVLJAM DRUGA DELA IN NALOGE.

OB KAŠLJANJU IN KIHANJU VEM, KAKO PRAVILNO ZAŠČITM ŽIVILA, LJUDI 
IN DELOVNO OKOLJE.

OB VELIKO VZPODBUDE NADREJENEGA POSPRAVIM ŽIVILA NA USTREZNI 
TEMPERATURI  V SHRAMBI, V HLADILNIKU, V ZAMRZOVALNIKU.
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VEM, DA VSAK DAN BELEŽIMO IN ZAPISUJEMO TEMPERATURO V 
HLADILNIKU IN SPOMNIM NADREJENEGA ALI SODELAVCA, DA TO OPRAVI.
OB PODPORI POZNAM DELE HLADILNIKA IN KATERA ŽIVILA HRANIMO V 
DOLOČENEM DELU.

ZNAM PREVERITI, ČE SE V HLADILNIKU NAHAJAJO USTREZNA ŽIVILA.

VEM, DA JE POTREBNO HLADILNIKE VSAK DAN OČISTITI IN RAZKUŽITI IN 
TO Z VELIKO PODPORE IN PREPROSTIMI NAVODILI TUDI OPRAVIM.

VEM NA KATEREM DELU DELOVNEGA PULTA LAHKO ODLAGAM OPRANO 
SADJE, JAJCA. 

PO ROKOVANJU Z JAJCI, SADJEM IN ZELENJAVO SI OB PODPORI ZMERAJ 
UMIJEM ROKE.

VSE OSTANKE ŽIVIL ODLAGAM V ZAPRTE POSODE IN JIH TAKOJ PO 
ZAKLJUČKU DEL V KUHINJI ODNESEM V ZA TO NAMENJENE POSODE Z 
ODPADKI.

OB PODPORI ODGOVORNEGA SI NADENEM ZA DOLOČENO DELO Z ŽIVILI 
ZAŠČITNO POKRIVALO.

PREPOZNAVAM NEPRIMEREN VIDEZ ALI VONJ ŽIVILA IN O TEM TAKOJ 
OBVESTIM ODGOVORNEGA.

VEM, DA MORAM ROKOVATI S ČISTILI IN RAZKUŽILI TAKO, 
DA NE PRIHAJAJO V STIK Z ŽIVILI.

VEM, DA MORAM BITI POZOREN, DA SE DELČKI STEKLA, 
PORCELANA IN DRUGI NE POMEŠAJO Z ŽIVILI.

VEM, DA ŽIVILO, KI PADE MED DELOM NA TLA MORAM OPRATI ALI 
ZAVREČI.
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VSEBINSKI SKLOP 4: RAVNANJE V SKLADU Z OSNOVAMI 
ZA VARNO DELO

ZAVEDAM SE KAKO POMEMBNA JE VARNOST PRI DELU. KO DELAM, 
POSKRBIM ZA SVOJO VARNOST TER VARNOST SODELAVCEV IN GOSTOV.

UPOŠTEVAM ENOSTAVNA NAVODILA O VARNEM DELU, 
KI JIH DOBIM OD NADREJENIH.

POZNAM IN UPOŠTEVAM OSNOVNA PRAVILA S PODROČJA POŽARNE 
VARNOSTI V DELOVNEM OKOLJU. VEM KJE JE TOČKA ZA KAJENJE. 
ZNAM PRAVILNO IZPRAZNITI PEPELNIKE. VEM, 
DA JE POTREBNO IZKLAPLJATI NAPRAVE IN APARATE.

POZNAM IN UPOŠTEVAM UKREPE ZA VARNO UPRAVLJANJE IN DELO S 
STROJI, NAPRAVAMI IN APARATI V SVOJEM DELOVNEM OKOLJU.

ZNAM OPOZORITI NADREJENEGA, 
ČE OPAZIM NAPAKE IN POMANJKLJIVOSTI PRI DELOVANJU NAPRAV.

OB ENOSTAVNIH NAVODILIH IN VELIKO PODPORE ZNAM VARČNO RAVNATI 
Z ENERGIJO, VODO IN ČISTILNIMI SREDSTVI.

 

MODUL 3: OSEBNA UREJENOST IN UREJENOST 
DELOVNEGA OKOLJA

VSEBINSKI SKLOP 5: VZDRŽEVANJE OSEBNE UREJENOSTI 
IN PRIPRAVA DELOVNEGA OKOLJA ZA DELO

VEM, DA JE POMEMBNO, DA PRIPRAVIM SEBE IN DELOVNO OKOLJE ZA 
DELO V STREŽBI OZIROMA OSTALA POMOŽNA DELA.

VEM, DA SE VSAK DAN Z NADREJENIM DOGOVORIM O SVOJIH DNEVNIH 
DELOVNIH NALOGAH.
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VEM, DA SODELUJEM V TIMU, KJER IMA VSAK DNEVNO RAZLIČNE DELOVNE 
NALOGE. 
VEM, KJE JE PRAVO MESTO NA DELOVNI OBLEKI ZA PRITRDITEV PRIPONKE 
Z IMENOM IN PRIIMKOM.

S POMOČJO NADREJENEGA SI PRITRDIM PRIPONKO Z IMENOM IN 
PRIIMKOM NA DELOVNO OBLEKO.

OB VELIKO PODPORE IN ENOSTAVNIH NAVODILIH PRIPRAVIM VSE 
NAPRAVE, PRIPOMOČKE IN INVENTAR, KI SO POTREBNI ZA PRIPRAVO 
NAPITKOV IN STREŽBE V GOSTINSKEM OBRATU.

PO NAVODILU NADREJENEGA  PREVERIM, 
ČE JE DOLOČENO ŽIVILO ŠE NA ZALOGI.

VEM, DA MORAM NADREJENEMU  SPOROČITI, 
KO V HLADILNIKU ZMANJKA DOLOČENIH ŽIVIL.

VSEBINSKI SKLOP 6: PRIPRAVA IN VZDRŽEVANJE 
UREJENEGA PROSTORA ZA GOSTE

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH ZNAM USTREZNO 
POSTAVITI MIZE IN STOLE V PROSTORU IN NA VRTU GOSTINSKEGA OBRATA.

POZOREN SEM, DA VSAKIČ ZNOVA POSTAVIM MIZE IN STOLE, TAKOJ, 
KO GOSTI ZAPUSTIJO PROSTOR.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH POSPRAVIM MIZE IN 
STOLE OB KONCU DELA NAZAJ V NOTRANJE PROSTORE.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH ZNAM UREDITI MIZE 
IN STOLE V GOSTINSKEM OBRATU IN NA VRTU.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH ZNAM IZ VRTA 
IZBRATI CVETOČE ALI DRUGO DEKORATIVNO ZELENJE.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH ZNAM PRISTRIČI 
CVETOČE ALI DRUGO DEKORATIVNO ZELENJE.
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OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH  OBLIKUJEM ŠOPKE  
V VAZICE NA MIZAH.
OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH ZNAM IZDELATI 
PREPROSTO NAMIZNO DEKORACIJO IZ LIČJA, GLINE, 
FIMO MASE IN DRUGIH MATERIALOV.
	
OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH IZBEREM PRIMERNE 
PRTE.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH NAMESTIM 
PRIMERNE PRTE NA MIZE.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH PO POTREBI 
ZAMENJAM PRTE.

VEM, KJE HRANIMO UMAZANE PRTE IN JIH TJA TUDI ODLOŽIM .

VEM KAJ JE NAMIZNI INVENTAR IN ČEMU SLUŽI.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH IZBEREM USTREZEN 
NAMIZNI INVENTAR: SLADKORNICO, PEPELNIK IN CENIK.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH ZNAM VZDRŽEVATI 
UREJENOST MIZ ZNOTRAJ IN ZUNAJ. DOPOLNJUJEM SLADKORNICE IN 
PRAZNIM PEPELNIKE.
 



48

Učni izidi

MODUL 4: UPORABA PRIPOMOČKOV IN NAPRAV 

VSEBINSKI SKLOP 7: PREPOZNAVANJE IN UPORABA 
NAPRAV, PRIPOMOČKOV IN DROBNEGA INVENTARJA

OB PODPORI PRIPRAVIM KAVNI AVTOMAT PRED PRIČETKOM DELA:
V AVTOMAT VSTAVIM ROČICE. SKOZI ROČICE SPUSTIM VROČO VODO.
VEM, DA MORAJO BITI SKODELICE ZA KAVO ZMERAJ OGRETE, 
ZATO JIH POSPRAVIM NA POLICO KAVNEGA AVTOMATA.

POSPRAVIM GRELNO POLICO NA KAVNEM AVTOMATU IN NANJO POLOŽIM 
KRPO IZ BLAGA.

OB VELIKO PODPORE OPRAVIM ZAKLJUČNO ČIŠČENJE KAVNEGA AVTOMATA.

NA POBUDO NADREJENEGA SAMOSTOJNO ZMELJEM KAVO V KAVNEM MLINČKU.

OB PODPORI ZNAM RAZSTAVITI IN OČISTITI KAVNI MLINČEK.

OB PODPORI NADREJENEGA RAZSTAVIM GRELNO ROČKO ZA VODO IN JO 
OČISTITIM.

SAMOSTOJNO SEGREJEM VODO V GRELNI ROČKI, 
DA JE PRIPRAVLJENA ZA PRIPRAVO ČAJA.

VEM, DA V HLADILNI VITRINI RAZSTAVLJAMO SLADICE, 
KI SO V DNEVNI PONUDBI. 
VKLOPIM  IN IZKLOPIM LUČKO V HLADILNI VITRINI.

OB VELIKO PODPORE OČISTIM HLADILNO VITRINO Z USTREZNO KRPO TER 
USTREZNIM ČISTILOM.

OB PODPORI RAZVRSTIM SLADICE V HLADILNI VITRINI.

VEM, DA MEŠALNIK POMIVAMO SAMO ROČNO.

ZAVEDAM SE NEVARNOSTI POŠKODB PRI POMIVANJU NOŽEV MEŠALNIKA, 
ZATO TO DELO PREPUSTIM SODELAVCU OZIROMA NADREJENEMU.
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MODUL 5: SUROVINE IN NAPITKI

VSEBINSKI SKLOP 8: PREPOZNAVANJE IN UPORABA 
SUROVIN ZA VROČE IN HLADNE NAPITKE

VEM, DA IMAMO V PONUDBI RAZLIČNE VRSTE ČAJEV, KI JIH SHRANJUJEMO 
V KOVINSKE ŠKATLE.

ZNAM RAZLIKOVATI MED ČAJI IZ RAZSIPA IN ČAJI V FILTER VREČKAH.

OB VELIKO PODPORE IN PREPROSTIH NAVODILIH PRETRESEM ČAJE IZ 
ORIGINALNIH VREČK V USTREZNE ŠKATLE.

PO PREPROSTIH NAVODILIH VEM, DA MORAM SHRANITI ORIGINALNE 
VREČKE, KJER SO BILI SHRANJENI NABAVLJENI ČAJI IN KAVA, 
DOKLER SO LE-TI ŠE V UPORABI.

POZNAM ZNAMKO KAVE, KI JO STREŽEMO.
	
KAVO V ZRNJU HRANIM V HLADILNEM PREDALU V ORIGINALNI VREČKI.

VREČKO V KATERI JE KAVA ZMERAJ ZAPIRAM S POSEBNO ŠČIPALKO, 
DA NE IZGUBI VONJA.

LOČIM KRISTALNI SLADKOR OD SLADKORJA V PRAHU.

OB PODPORI DOPOLNIM SLADKOR V SLADKORNICAH IN PRINESEM 
SLADKOR V VREČICAH.

VEM, DA IMAMO ZA GOSTE, KI SO SLADKORNI BOLNIKI 
NADOMESTILO – NATREEN IN VEM, KJE GA HRANIMO.

LOČIM RAZLIČNE VRSTE SADJA, 
KI GA UPORABLJAMO ZA PRIPRAVO HLADNIH NAPITKOV.

VEM, DA SADJE, RAZEN BANAN, 
HRANIMO DO PRIPRAVE NAPITKOV V HLADILNIKU.

POZNAM CIMET IN ČOKOLADO KOT DODATKA, 
KI JU UPORABLJAMO PRI PRIPRAVI NAPITKOV. 
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OB VELIKO PODPORE IN OB PREPROSTIH NAVODILIH PRIPRAVIM SMETANO 
ZA STREŽBO.

OB PODPORI IN PREPROSTIH NAVODILIH IZLOČIM IN USTREZNO ZAVRŽEM 
MLEKO ALI SMETANO, 
KI IMATA VONJ PO KISLEM ALI DRUG NEPRIJETEN VONJ.

NA POBUDO NADREJENEGA ZAVRŽEM SMETANO ALI MLEKO, 
KI JIMA JE POTEKEL ROK IN O TEM OBVESTIM NADREJENEGA.

VEM, DA UPORABLJAMO TRAJNO MLEKO.

VEM, DA SMETANO IN MLEKO HRANIMO V HLADILNIKU IN JU PO UPORABI 
TJA TUDI POSPRAVIM.

VEM, DA SEGRETEGA MLEKA NE POSPRAVLJAM V HLADILNIK.

VEM, DA SADJE PRED UPORABO OPEREMO POD TEKOČO VODO IN TO TUDI 
OPRAVIM.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH NATANČNO 
ODSTRANIM NEUPORABNE DELE SADJA, KOT SO: 
OLUPKI, PEČKE ALI KOŠČICE.

OB VELIKO PODPORE IN PO ENOSTAVNIH NAVODILIH ZNAM PRIMERNO 
NAREZATI RAZLIČNE SADEŽE.
VEM, DA VSE HLADNE NAPITKE HRANIMO V HLADILNI VITRINI ALI V 
HLADILNIKU IN JIH TJA TUDI RAZPOREDIM.

VEM, DA ZA PRIPRAVO ČOKOLADNEGA NAPITKA POTREBUJEM MLEKO IN 
ČOKOLADO V PRAHU. 
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MODUL 6: KOMUNIKACIJA

VSEBINSKI SKLOP 9: KOMUNIKACIJA S SODELAVCI

OB OBČASNI PODPORI NADREJENEGA UPOŠTEVAM SVOJE PRAVICE IN 
DOLŽNOSTI V TIMU. 

POZNAM SVOJE NALOGE IN NALOGE SODELAVCEV.

VEM, DA IMAM NADREJENEGA.

VEM KDO MI ODREJA NALOGE IN KOGA LAHKO VPRAŠAM V ZVEZI S 
SVOJIMI NALOGAMI.

UPOŠTEVAM NAVODILA NADREJENEGA.

VEM, DA LAHKO DAM PREDLOG V ZVEZI Z DELOVNIMI NALOGAMI.

ZNAM VPRAŠATI NADREJENEGA ZA DODATNA POJASNILA, 
V KOLIKOR JIH POTREBUJEM.

ZAZNAM, KO POTREBUJEM POMOČ. 
POMOČ ZNAM POISKATI PRI SODELAVCU ALI NADREJENEMU.

KO ZAZNAM, DA SEM STORIL NAPAKO PRI DELU, 
POIŠČEM NADREJENEGA IN SE O TEM POGOVORIM.

OB VELIKO PODPORE ZNAM SPOŠTLJIVO IZRAZITI SVOJE MNENJE, 
ČE SE NE STRINJAM S SODELAVCEM,  NADREJENIM.

KO OPAZIM, DA  SODELAVEC POTREBUJE POMOČ PRI DELU, MU POMAGAM.

VEM, DA V PRIMERU KONFLIKTA S SODELAVCI PREVZEMAM SVOJ DEL 
ODGOVORNOSTI. VEM, DA SE MORAM OBRNITI NA NADREJENEGA.
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VSEBINSKI SKLOP 10: KOMUNIKACIJA Z GOSTI

POZNAM OSNOVNA PRAVILA BONTONA.  OB OBČASNI PODPORI 
NADREJENEGA RAVNAM V SKLADU Z NJIMI. GOSTE POZDRAVIM, 
SE POSLOVIM IN POKLIČEM NATAKARJA.

VEM KAJ JE PRIMEREN KONTAKT IN PRIMERNO KOMUNICIRANJE Z GOSTI. 

OB OBČASNI PODPORI  SE ZAVEDAM, DA S SVOJIM PRIHODOM K MIZI 
LAHKO ZMOTIM GOSTA. NAJPREJ GOSTA VLJUDNO POZDRAVIM.

NATAKARJU ZNAM POVEDATI, DA GA GOSTI RABIJO.

GOSTOM POKAŽEM KJE LAHKO ODLOŽIJO VRHNJA OBLAČILA, DEŽNIKE. 
POKAŽEM TUDI KJE SO SANITARIJE.

ČE GOST ŽELI, UTIŠAM RADIO ALI ZAPREM VRATA. 
PO ŽELJI TUDI ZATEMNIM OKNA.

VEM, DA JE POMEMBNO, DA SE GOST DOBRO POČUTI. 
OB OBČASNI PODPORI NADREJENEGA SEM POZOREN KAKO GLASNO 
GOVORIM S SODELAVCI.

VEM, DA SE LAHKO V PRIMERU TEŽAV Z GOSTI, 
OBRNEM NA NADREJENEGA.
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NAZIV KVALIFIKACIJE: 
POMOČNIK NATAKARJA 
»NADALJEVALNI«

NQF NIVO KVALIFIKACIJE: NIVO 2

POVEZANA KVALIFIKACIJA: POMOČNIK NATAKARJA 
»OSNOVNI« (NOK NIVO 1)

PODROČJE DELA: DELA V ČAJNICAH, KAVARNAH, 
SLAŠČIČARNAH, PICERIJAH, RESTAVRACIJAH.

OPIS: 
POMOČNIK NATAKARJA »NADALJEVALNI«DELA V ČAJNICAH, KAVARNAH, 
SLAŠČIČARNAH, PICERIJAH, RESTAVRACIJAH.

ON/ONA VZDRŽUJE OSEBNO HIGIENO PRI DELU.
ON/ONA VZDRŽUJE ČISTE DELOVNE POVRŠINE IN DROBNI INVENTAR.
ON/ONA POZNA IN UPOŠTEVA OSNOVNA PRAVILA ZA VARNO DELO Z ŽIVILI.
ON/ONA PRIPRAVI SEBE IN DELOVNO OKOLJE NA DELO.
ON/ONA PRIPRAVI PROSTOR ZA GOSTE.
ON/ONA PREPOZNA IN UPORABLJA SUROVINE ZA VROČE IN 
HLADNE NAPITKE.
ON/ONA PREPOZNA IN UPORABLJA NAPRAVE, 
PRIPOMOČKE IN DROBNI INVENTAR.
ON/ONA KOMUNICIRA S SODELAVCI.
ON/ONA KOMUNICIRA Z GOSTI.
ON/ONA RAVNA V SKLADU Z OSNOVAMI ZA VARNO DELO.

VSE NALOGE OPRAVLJA SAMOSTOJNO Z OBČASNIM NADZOROM MENTORJA.
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MODUL 1: HIGIENA

VSEBINSKI SKLOP1:   VZDRŽEVANJE OSEBNE HIGIENE PRI 
DELU

RAZUMEM, DA STA MOJE ZDRAVJE IN MOJA OSEBNA ČISTOČA ZELO 
POMEMBNA PRI DELU Z ŽIVILI, PRIPOMOČKI IN GOSTI.

VEM, DA SEM PRIPRAVLJEN ZA DELO KO: SEM STUŠIRAN, IMAM 
PRISTRIŽENE IN OČIŠČENE NOHTE. IMETI MORAM OPRANE LASE IN 
UREJENO PRIČESKO, PRISTRIŽENO IN UREJENO BRADO IN BRKE. 
IMAM SVEŽE SPODNJE PERILO IN ČISTO VRHNJE OBLAČILO. 

IZBEREM ČISTO IN ZLIKANO DELOVNO OBLEKO IN USTREZNO DELOVNO 
OBUVALO S TOČNO DOLOČENEGA MESTA.

OBLEČEM IN OBUJEM SI IZBRANO DELOVNO OBLEKO IN OBUVALO.

ZA DELO Z DOLOČENIMI ŽIVILI SI NADENEM ZAŠČITNO POKRIVALO.

KADAR SE MED DELOM SPOTIM, SE OPRHAM IN ZAMENJAM OBLEKO.

ZAVEDAM SE DOBREGA OBČUTKA, KO SEM ČIST, UREJEN IN ZDRAV.

ČE SE MED DELOM DELOVNA OBLEKA UMAŽE, TO OPAZIM SAM, 
SPREJMEM OPOZORILO NADREJENEGA ALI KOLEGA V DELOVNEM TIMU IN 
JO ZAMENJAM.

PRED PRIČETKOM DELA SI OB OBČASNI VERBALNI PODPORI UMIJEM IN 
RAZKUŽIM ROKE. 

UMIJEM SI ROKE VSAKIČ PO OBISKU STRANIŠČA, PO ČIŠČENJU,  
DOTIKANJU NOSU, UST, UŠES, LASIŠČA IN PODOBNO. 

PRED UPORABO STRANIŠČA SLEČEM DELOVNO OBLEKO IN JO ODLOŽIM NA 
OBEŠALNIK.
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VSEBINSKI SKLOP 2:   VZDRŽEVANJE  ČISTE  DELOVNE 
POVRŠINE IN DROBNEGA INVENTARJA

RAZUMEM, DA JE HIGIENA DELOVNIH POVRŠIN IN PRIPOMOČKOV ZELO 
POMEMBNA.

MED DELOM PRAVILNO VZDRŽUJEM ČISTE DELOVNE POVRŠINE IN 
NAPRAVE NA DELOVNEM MESTU.

SAMOSTOJNO IZBEREM USTREZNO KRPO. IZBEREM USTREZNO VRSTO IN 
KOLIČINO ČISTILA IN RAZKUŽIL ZA VZDRŽEVANJE HIGIENE DELOVNIH 
POVRŠIN IN INVENTARJA.

DNEVNO OBRIŠEM HLADILNIK ZNOTRAJ IN ZUNAJ IN RAZUMEM ZAKAJ JE 
TO POMEMBNO.

ZA ROČNO UMIVANJE POSODE ZMERAJ UPORABIM TOPLO, TEKOČO VODO.

PRAVILNO ROČNO UMIJEM RAZLIČNE VRSTE POSODE.

IZPRAZNIM POMIVALNI STROJ.

PREDEN VKLOPIM POMIVALNI STROJ DODAM USTREZNO KOLIČINO 
DETERGENTA.

KRPO ZA BRISANJE POSODE UPORABLJAM IZKLJUČNO V TA NAMEN IN NE 
ZA BRISANJE ROK.

KRPE ZA BRISANJE POSODE OBVEZNO DNEVNO MENJUJEM.

KO JE KRPA ZA BRISANJE POSODE UMAZANA IN MOKRA TO OPAZIM IN JO 
ZAMENJAM.

VSAKO KRPO, KI PADE NA TLA PREDAM ZA PRANJE.

IZPRAZNIM IN OČISTIM PREDAL S KAVNO USEDLINO.

OB KONCU DELOVNEGA DNE SAMOSTOJNO IZVEDEM ZAKLJUČNO ČIŠČENJE 
IN RAZKUŽEVANJE TOČILNEGA PULTA IN ČIŠČENJA KAVNEGA AVTOMATA.
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SAMOSTOJNO LOČUJEM ODPADKE NA: BIOLOŠKE, EMBALAŽO, PAPIR, 
STEKLO IN OSTALE ODPADKE.

OPAZIM POMANJKLJIVO OPRANO/OBRISANO POSODO. UMAZANO 
PONOVNO OPEREM.

 

MODUL 2: VARNO DELO

VSEBINSKI SKLOP 3:  POZNAVANJE OSNOVNIH PRAVIL ZA 
VARNO DELO Z ŽIVILI

PREPOZNAM IN POZNAM NAJPOGOSTEJŠE ZNAKE NALEZLJIVIH 
BOLEZNI NA PRIMER POVIŠANA TELESNA TEMPERATURA, BRUHANJE, 
DIAREJA, KAŠLJANJE, KIHANJE.

VEM, DA KADAR IMAM SAM NALEZLJIVO BOLEZEN, 
LAHKO PREKO ŽIVIL OKUŽIM OSTALE.

VEM, DA V PRIMERU, KO IMAM NA ROKAH RANE, 
NE MOREM OPRAVLJATI NOBENEGA DELA Z ŽIVILI.

PRED PRIČETKOM DELA JAVIM, ČE IMAM ALI IMA KDO V MOJI DRUŽINI, 
KAKŠEN ZNAK NALEZLJIVE BOLEZNI.

VEM, DA ME LAHKO ZARADI UGOTOVLJENEGA BOLEZENSKEGA STANJA,  
NADREJENI NAPOTI, DA OPRAVLJAM DRUGA DELA IN NALOGE.

PRED PRIČETKOM DELA PROSIM, 
DA MI ZAŠČITIJO MOREBITNE RANICE NA ROKAH.

OB KAŠLJANJU IN KIHANJU ZNAM PRAVILNO ZAŠČITI ŽIVILA, 
LJUDI IN DELOVNO OKOLJE.

SAMOSTOJNO POSPRAVIM ŽIVILA NA USTREZNI TEMPERATURI V SHRAMBI, 
V HLADILNIKU, V ZAMRZOVALNIKU.

VEM, DA VSAK DAN BELEŽIMO IN ZAPISUJEMO TEMPERATURO V 
HLADILNIKU. TO SAMOSTOJNO OPRAVIM. 
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POZNAM DELE HLADILNIKA IN KATERA ŽIVILA HRANIMO V DOLOČENEM DELU.

ZNAM PREVERITI, ČE SE V HLADILNIKU NAHAJAJO USTREZNA ŽIVILA. 

VEM, DA JE POTREBNO ŽIVILA ZAŠČITITI PRED GLODALCI, MRČESOM IN 
TAKO TUDI RAVNAM. ZAPIRAM VRATA SHRAMBE, ZAPIRAM EMBALAŽO.

VEM, DA JE POTREBNO HLADILNIKE VSAK DAN OČISTITI IN RAZKUŽITI IN 
TO SAMOSTOJNO OPRAVIM.

VEM NA KATEREM DELU DELOVNEGA PULTA LAHKO ODLAGAM OPRANO 
SADJE, JAJCA. 

PO ROKOVANJU Z  JAJCI, SADJEM, ZELENJAVO SI ZMERAJ UMIJEM ROKE.

VSE OSTANKE ŽIVIL ODLAGAM V ZAPRTE POSODE IN JIH TAKOJ PO 
ZAKLJUČKU DEL V KUHINJI ODNESEM V ZA TO NAMENJENE POSODE 
Z ODPADKI.

ZA DOLOČENO DELO Z ŽIVILI SI NADENEM ZAŠČITNO POKRIVALO.

SAMOSTOJNO PREPOZNAVAM NEPRIMEREN IZGLED ALI VONJ ŽIVILA. O 
TEM TAKOJ OBVESTIM ODGOVORNEGA.

S ČISTILI IN RAZKUŽILI RAVNAM TAKO, DA NE PRIHAJAJO V STIK Z ŽIVILI.

VEM, DA MORAM BITI POZOREN, DA SE DELČKI STEKLA, PORCELANA IN 
DRUGI NE POMEŠAJO Z ŽIVILI.

ŽIVILO, KI PADE MED DELOM NA TLA, OPEREM ALI GA ZAVRŽEM.

VSEBINSKI SKLOP 4: RAVNANJE V SKLADU Z OSNOVAMI 
ZA VARNO DELO

ZAVEDAM SE, KAKO POMEMBNA JE VARNOST PRI DELU. KO DELAM, 
POSKRBIM ZA SVOJO VARNOST TER VARNOST SODELAVCEV IN GOSTOV.

UPOŠTEVAM NAVODILA O VARNEM DELU, KI JIH DOBIM OD NADREJENIH.
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POZNAM IN UPOŠTEVAM PRAVILA S PODROČJA POŽARNE VARNOSTI V 
DELOVNEM OKOLJU. VEM KJE JE TOČKA ZA KAJENJE. PRAVILNO IZPRAZNIM 
PEPELNIKE. VEM, DA JE POTREBNO IZKLAPLJANJE NAPRAV IN APARATOV.

POZNAM IN UPOŠTEVAM UKREPE ZA VARNO UPRAVLJANJE IN DELO S 
STROJI, NAPRAVAMI IN APARATI V SVOJEM DELOVNEM OKOLJU.

ZNAM OPOZORITI NADREJENEGA, 
ČE OPAZIM NAPAKE IN POMANJKLJIVOSTI PRI DELOVANJU NAPRAV.

OB ENOSTAVNIH OBČASNIH NAVODILIH ZNAM EKOLOŠKO RAVNATI Z 
RAZLIČNO EMBALAŽO IN ODPADNIM MATERIALOM. ODPADKE LOČUJEM NA 
BIOLOŠKE, EMBALAŽO, PAPIR IN OSTALE ODPADKE.

OB OBČASNI PODPORI NADREJENEGA ZNAM VARČNO RAVNATI Z ENERGIJO, 
VODO, ČISTILNIMI SREDSTVI, RAZKUŽILI..

 

MODUL 3: OSEBNA UREJENOST IN UREJENOST 
DELOVNEGA OKOLJA 

VSEBINSKI SKLOP 5: VZDRŽEVANJE OSEBNE UREJENOSTI 
IN PRIPRAVA DELOVNEGA OKOLJA ZA DELO

VEM, DA JE POMEMBNO, DA PRIPRAVIM SEBE IN DELOVNO OKOLJE ZA 
DELO V STREŽBI OZIROMA OSTALA POMOŽNA DELA.

VEM, DA SE VSAK DAN Z NADREJENIM DOGOVORIM O SVOJIH DNEVNIH 
DELOVNIH NALOGAH IN PRI TEM AKTIVNO SODELUJEM.

VEM, DA SODELUJEM V TIMU, KJER IMA VSAK DNEVNO RAZLIČNE DELOVNE 
NALOGE. 

VEM, KJE JE PRAVO MESTO NA DELOVNI OBLEKI ZA PRITRDITEV PRIPONKE 
S PRIIMKOM IN IMENOM.

SAMOSTOJNO SI PRITRDIM PRIPONKO S PRIIMKOM IN IMENOM NA 
DELOVNO OBLEKO. 
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SAMOSTOJNO PRIPRAVIM VSE NAPRAVE, PRIPOMOČKE IN INVENTAR, KI 
SO POTREBNI ZA PRIPRAVO NAPITKOV IN STREŽBE V GOSTINSKEM OBRATU.

PRAVILNO PRIPRAVIM KAVNI AVTOMAT ZA ZAČETEK DELA.

SAMOSTOJNO PREVERIM, ČE JE DOLOČENO ŽIVILO ŠE NA ZALOGI.

NADREJENEMU  SPOROČIM, KO V HLADILNIKU PRIČENJA PRIMANJKOVATI 
USTREZNIH ŽIVIL.

PRIPRAVIM SEZNAM ZA NABAVO ŽIVIL.

VSEBINSKI SKLOP 6: PRIPRAVA IN VZDRŽEVANJE 
UREJENEGA PROSTORA ZA GOSTE

USTREZNO ZNAM POSTAVITI MIZE IN STOLE V PROSTORU IN NA VRTU 
GOSTINSKEGA OBRATA.

VSAKIČ ZNOVA POSPRAVIM MIZE IN STOLE TAKOJ, KO GOSTI ZAPUSTIJO 
PROSTOR.

OB KONCU DELA SAMOSTOJNO POSPRAVIM MIZE IN STOLE NAZAJ V 
NOTRANJE PROSTORE. 

SAMOSTOJNO UREDIM MIZE IN STOLE V GOSTINSKEM OBRATU IN NA 
VRTU.

SAMOSTOJNO IZBEREM IZ VRTA CVETOČE ALI DRUGO DEKORATIVNO 
ZELENJE.

SAMOSTOJNO PRISTRIŽEM CVETOČE ALI DRUGO DEKORATIVNO ZELENJE.

SAMOSTOJNO OBLIKUJEM ŠOPKE V VAZICE NA MIZAH.

OB MINIMALNI PODPORI IZDELAM PREPROSTO NAMIZNO DEKORACIJO IZ 
LIČJA, GLINE, FIMO MASE.

SAMOSTOJNO ALI OB MINIMALNI PODPORI IZBEREM PRIMERNE PRTE.
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SAMOSTOJNO NAMESTIM PRIMERNE PRTE NA MIZE.

SAMOSTOJNO PO POTREBI ZAMENJAM PRTE. 

VEM, KJE HRANIMO UMAZANE PRTE IN JIH TJA TUDI ODLOŽIM. 

VEM, KAJ JE NAMIZNI INVENTAR IN ČEMU SLUŽI.

SAMOSTOJNO ZNAM IZBRATI USTREZEN NAMIZNI INVENTAR: 
SLADKORNICO, PEPELNIK IN CENIK.

SAMOSTOJNO VZDRŽUJEM UREJENOST MIZ ZNOTRAJ IN ZUNAJ ČAJNICE. 
DOPOLNJUJEM SLADKORNICE IN PRAZNIM PEPELNIKE.

SAMOSTOJNO VZDRŽUJEM UREJENOST MIZE TUDI V ČASU PRISOTNOSTI 
GOSTA. 
V ČASU PRISOTNOSTI GOSTA ODNAŠAM PRAZNE POSODE IN MENJUJEM 
PEPELNIK. 
OBRIŠEM MIZO OB RAZLITJU PIJAČE IN ZAMENJAM PRT.
 

MODUL 4: UPORABA PRIPOMOČKOV IN 
NAPRAV 

VSEBINSKI SKLOP 7: PREPOZNAVANJE IN UPORABA 
NAPRAV, PRIPOMOČKOV IN DROBNEGA INVENTARJA

SAMOSTOJNO ZNAM PRIPRAVITI KAVNI AVTOMAT PRED PRIČETKOM DELA. 
V AVTOMAT VSTAVIM ROČICE. SKOZI ROČICE SPUSTIM VROČO VODO.

VEM, DA MORAJO BITI SKODELICE ZA KAVO ZMERAJ OGRETE, 
ZATO JIH POSPRAVIM NA POLICO KAVNEGA AVTOMATA.

SAMOSTOJNO POSPRAVIM GRELNO POLICO NA KAVNEM AVTOMATU IN 
NANJO POLOŽIM KRPO IZ BLAGA. 

SAMOSTOJNO ZNAM IZBRATI USTREZNO SKODELICO GLEDE NA VRSTO 
KAVNEGA NAPITKA.
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SAMOSTOJNO PRIPRAVIM VSE VRSTE KAVNIH NAPITKOV, KI SO V PONUDBI.

SAMOSTOJNO IN OB OBČASNI PODPORI OPRAVIM ZAKLJUČNO ČIŠČENJE 
KAVNEGA AVTOMATA.

SAMOSTOJNO ZMELJEM KAVO V KAVNEM MLINČKU. 
TO PONOVIM VSAKIČ, KO UGOTOVIM, DA JE KAVE ZMANJKALO.

SAMOSTOJNO ZNAM KAVNI MLINČEK RAZSTAVITI IN OČISTITI.

SAMOSTOJNO RAZSTAVIM GRELNO ROČKO ZA VODO IN JO OČISTIM.

SAMOSTOJNO  NALIJEM VODO V GRELNO ROČKO.

SAMOSTOJNO SEGREJEM VODO V GRELNI ROČKI, 
DA JE PRIPRAVLJENA ZA PRIPRAVO ČAJA.

VEM, DA V HLADILNI VITRINI RAZSTAVLJAMO SLADICE, 
KI SO V DNEVNI PONUDBI. 

VKLOPIM  IN IZKLOPIM LUČKO V HLADILNI VITRINI.

SAMOSTOJNO OČISTIM HLADILNO VITRINO Z USTREZNO KRPO TER 
USTREZNIM ČISTILOM.

ZNAM RAZVRSTITI SLADICE V HLADILNI VITRINI.

SAMOSTOJNO ZNAM NALOŽITI NAREZANE SADEŽE V POSODO MEŠALNIKA.

SAMOSTOJNO NATANČNO ZAPREM POKROV MEŠALNIKA IN GA VARNO 
VKLOPIM. 

SAMOSTOJNO PRIPRAVIM RAZLIČNE SADNE SMOOTHIEJE IN FRAPEJE Z 
VSEMI DODATKI PO RECEPTU.

SAMOSTOJNO RAZSTAVIM MEŠALNIK IN GA PRIPRAVIM ZA NADALJNJE 
ČIŠČENJE. 

VEM, DA MEŠALNIK POMIVAMO SAMO ROČNO.

ZAVEDAM SE NEVARNOSTI POŠKODB PRI POMIVANJU NOŽEV MEŠALNIKA. 
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TO DELO PREPUSTIM SODELAVCU OZIROMA NADREJENEMU.

SAMOSTOJNO ZNAM IZBRATI PRIMERNE SKODELICE IN KOZARCE ZA 
PRIPRAVO TOPLIH IN HLADNIH NAPITKOV.

SAMOSTOJNO ZNAM PRIPRAVITI POTREBEN PRIBOR ZA POSTREŽBO ČAJA V 
RAZSIPU. 
 

MODUL 5: SUROVINE IN NAPITKI

VSEBINSKI SKLOP 8: PREPOZNAVANJE IN UPORABA 
SUROVIN ZA VROČE IN HLADNE NAPITKE

VEM, DA IMAMO V PONUDBI RAZLIČNE VRSTE ČAJEV, 
KI JIH SHRANJUJEMO V KOVINSKE ŠKATLE.

ZNAM RAZLIKOVATI MED ČAJI IZ RAZSIPA IN ČAJI V FILTER VREČKAH.

SAMOSTOJNO PRETRESEM ČAJE IZ ORIGINALNIH VREČK V USTREZNE 
ŠKATLE.

ORIGINALNE VREČKE SHRANIM, KJER SO BILI SHRANJENI NABAVLJENI ČAJI 
IN KAVA, DOKLER SO LE-TI ŠE V UPORABI.

POZNAM ZNAMKO KAVE, KI JO STREŽEMO.

KAVO V ZRNJU HRANIM V HLADILNEM PREDALU V ORIGINALNI VREČKI.

VREČKO V KATERI JE KAVA ZMERAJ ZAPIRAM S POSEBNO ŠČIPALKO, 
DA NE IZGUBI VONJA.

LOČIM KRISTALNI SLADKOR OD SLADKORJA V PRAHU.

SAMOSTOJNO DOPOLNIM SLADKOR V SLADKORNICAH IN PRINESEM 
SLADKOR V VREČICAH.

GOSTOM, KI TO ŽELIJO, POSTREŽEM SLADKORNI NADOMESTEK.
LOČIM RAZLIČNE VRSTE SADJA, 
KI GA UPORABLJAMO ZA PRIPRAVO HLADNIH NAPITKOV.
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SADJE, RAZEN BANAN, SHRANIM DO PRIPRAVE NAPITKOV V HLADILNIKU.

POZNAM  CIMET IN ČOKOLADO KOT DODATKA, 
KI JU UPORABLJAMO PRI PRIPRAVI NAPITKOV. 

SAMOSTOJNO OZ. OB PREPROSTIH NAVODILIH ZNAM PRIPRAVITI SMETANO 
ZA STREŽBO.

SAMOSTOJNO IZLOČIM IN USTREZNO ZAVRŽEM MLEKO ALI SMETANO, 
KI IMATA VONJ PO KISLEM ALI DRUG NEPRIJETEN VONJ.

SAMOSTOJNO ZAVRŽEM SMETANO ALI MLEKO, 
KI JIMA JE POTEKEL ROK IN O TEM OBVESTIM NADREJENEGA.

VEM, DA UPORABLJAMO TRAJNO MLEKO.

SMETANO IN MLEKO HRANIM V HLADILNIKU IN JU PO UPORABI TJA TUDI 
POSPRAVIM.

SEGRETEGA MLEKA NE POSPRAVLJAM V HLADILNIK.

SADJE PRED UPORABO OPEREM POD TEKOČO VODO.

SAMOSTOJNO NATANČNO ODSTRANIM NEUPORABNE DELE SADJA, KOT SO: 
OLUPKI, PEČKE ALI KOŠČICE.

SAMOSTOJNO NAREŽEM RAZLIČNE SADEŽE.

HLADNE NAPITKE HRANIM V HLADILNI VITRINI ALI V HLADILNIKU.

ZA PRIPRAVO ČOKOLADNEGA NAPITKA UPORABIM MLEKO IN ČOKOLADO V 
PRAHU. 
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MODUL 6: KOMUNIKACIJA

VSEBINSKI SKLOP 9: KOMUNIKACIJA S SODELAVCI

OB OBČASNI PODPORI NADREJENEGA UPOŠTEVAM SVOJE PRAVICE IN 
DOLŽNOSTI V TIMU. 

POZNAM SVOJE NALOGE IN NALOGE SODELAVCEV.

VEM, DA IMAM NADREJENEGA.

VEM KDO MI ODREJA NALOGE IN KOGA LAHKO VPRAŠAM V ZVEZI S 
SVOJIMI NALOGAMI.

UPOŠTEVAM NAVODILA NADREJENEGA.

VEM, DA LAHKO DAM PREDLOG V ZVEZI Z DELOVNIMI NALOGAMI. 
VČASIH PREDLOG PODAM.

VPRAŠAM NADREJENEGA ZA DODATNA POJASNILA, 
V KOLIKOR JIH POTREBUJEM.

ZAZNAM, KO POTREBUJEM POMOČ. 
POMOČ POIŠČEM PRI SODELAVCU ALI NADREJENEMU.

KO ZAZNAM, DA SEM STORIL NAPAKO PRI DELU, 
POIŠČEM NADREJENEGA IN SE O TEM POGOVORIM.

OB OBČASNI PODPORI SPOŠTLJIVO IZRAZIM SVOJE MNENJE, 
ČE SE NE STRINJAM S SODELAVCEM,  NADREJENIM.

KO OPAZIM, DA  SODELAVEC POTREBUJE POMOČ PRI DELU, MU POMAGAM.

VEM, DA V PRIMERU KONFLIKTA S SODELAVCI PREVZEMAM SVOJ DEL 
ODGOVORNOSTI. OBRNEM SE NA NADREJENGA.
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VSEBINSKI SKLOP 10: KOMUNIKACIJA Z GOSTI

POZNAM OSNOVNA PRAVILA BONTONA. OB MINIMALNI PODPORI 
NADREJENEGA RAVNAM V SKLADU Z NJIMI. GOSTE POZDRAVIM, 
SE POSLOVIM, POKLIČEM NATAKARJA.

OB OBČASNI PODPORI NADREJENEGA PRIMERNO KOMUNICIRAM Z GOSTI.

ZAVEDAM SE, DA S SVOJIM PRIHODOM K MIZI LAHKO ZMOTIM GOSTA. 
NAJPREJ GOSTA VLJUDNO POZDRAVIM.

NATAKARJU POVEM, DA GA GOSTI POTREBUJEJO.

GOSTOM POKAŽEM, KJE LAHKO ODLOŽIJO VRHNJA OBLAČILA, DEŽNIKE. 
POKAŽEM TUDI KJE SO SANITARIJE.

ČE GOST ŽELI, UTIŠAM RADIO ALI ZAPREM VRATA. 
PO ŽELJI TUDI ZATEMNIM OKNA.

VEM, DA JE POMEMBNO, DA SE GOST DOBRO POČUTI. 
POZOREN SEM KAKO GLASNO GOVORIM S SODELAVCI. 

V PRIMERU TEŽAV Z GOSTI, SE OBRNEM NA NADREJENEGA.
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Naziv kvalifikacije: 
Kuhinjski pomočnik

Nivo kvalifikacije EOK: Nivo 1

Povezana kvalifikacija: Kuharski pomočnik 
(EOK Nivo 2)

Področje dela: Gostinstvo

Opis: 
Kuhinjski pomočnik dela v trgovskih in skupnih gostinskih 
OBRATIH, kot so menze v podjetjih, šolah in bolnišnicah; 
strukturiranih hotelih ali manjših 
gostinskih obratih, kot so restavracije, picerije in manjše 
restavracije na splošno. Z veliko podpore in neposrednim 
nadzorom sprejema in preverja izdelke in svežo hrano, sodeluje 
pri pripravi preprostih jedi in se kuharjem pomaga pripraviti za 
serviranje hrane strankam. To lahko vključuje pranje, 
lupljenje in rezanje živil, da so pripravljena na kuhanje, 
ko jih stranke naročijo, in obdelava surovin, 
potrebnih za pripravo preprostih jedi. 
Z veliko podpore in neposrednim nadzorom opravlja tudi 
vodenje/organizacijo  prostora za shranjevanje, skrbi za 
delovno okolje, stroje, opremo in kuhinjske pripomočke.

MODUL 1:     OSEBNA HIGIENA IN ČISTOČA DELOVNEGA OKOLJA
MODUL 2:     SHRANJEVANJE, ZAŠČITA IN KONZERVIRANJE ŽIVIL
MODUL 3:     PRAVILNA OBDELAVA ŽIVIL
MODUL 4:     PRAVILNA UPORABA OPREME IN STROJEV
MODUL 5:     PRAVILNO ČIŠČENJE ORODIJ, PRIPOMOČKOV, OPREME, 
		     STROJEV
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MODUL 1:  OSEBNA HIGIENA IN ČISTOČA 
DELOVNEGA OKOLJA

OPIS MODULA: Zaradi predpisov o zdravju in varnosti in 
predpisov o ravnanju s hrano sta osebna higiena in čistoča 
delovnega okolja zelo pomembni. Ob redni podpori in 
neposrednem nadzoru se mora kuhinjski pomočnik strogo držati 
postopkov za osebno higieno in čistočo delovnega okolja. 
V tem modulu se bo ob veliko podpore in enostavno razumljivih 
navodilih naučil, kako ustrezno vzdrževati svojo osebno 
higieno in higieno v delovnem okolju (npr. kako si umivati roke, 
si obleči čista oblačila, nositi zloščene in ustrezne čevlje, 
pripraviti in očistiti običajno delovno okolje, 
kako ločevati različne vrste odpadkov itd.).

ENOTA 1: PRAVILO RAVNANJE OB PRISOTNOSTI 
SIMPTOMOV BOLEZNI/INFEKCIJ

Znanje:
Vem, da svojega dela ne smem opravljati, ko imam nalezljive 
bolezni, 
ki bi lahko ogrozile zdravje kuhinjskega osebja in strank.
VEM, kako si umijem in razkužim roke po kihanju in/ali kašljanju 
(ko to niso simptomi nalezljivih bolezni).
VEM, kako si pokrijem in zaščitim vse rane na 
rokah, preden začnem z delom.
Vem, kako obvestiti svojega mentorja/nadrejenega, 
da si moram rane na rokah ustrezno pokriti in zaščititi, 
preden začnem z delom.

Spretnosti:
Prepoznam simptome nalezljivih bolezni, zaradi katerih ne smem 
imeti stika s hrano in kuhinjskim osebjem.
Po kihanju in/ali kašljanju (ko to niso simptomi nalezljivih 
bolezni) si umijem in razkužim roke.
Znam si ustrezno pokriti in zaščititi vse rane na rokah, 
preden začnem z delom.
Svojega mentorja/nadrejenega obvestim, ko si moram rane na 
rokah ustrezno pokriti in zaščititi, preden začnem z delom.
Moj nadrejeni me OBČASNO opominja na te stvari.
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Sposobnosti:
Razumem, da ne smem delati, če imam nalezljive bolezni.
Zavedam se, da je pomembno, da si po kihanju in/ali kašljanju 
umijem in razkužim roke.
Pozoren sem, da svojega mentorja/nadrejenega obvestim o tem, 
da si ustrezno pokrijem in zaščitim vse rane na rokah, 
preden začnem z delom.
Če me nekdo redno opominja, znam skrbeti za vse te stvari.

ENOTA 2: SKRB ZA OSEBNO HIGIENO

Znanje:
Vem, da se moram vsak dan oprhati in uporabiti dezodorant, 
preden pridem na delo.
Razložim, kako poskrbeti za pričesko, zobe in nohte, 
preden pridem na delo.
Vem, kako si umiti in razkužiti roke, 
preden začnem z delom in po uporabi stranišča.

Spretnosti:
Vsak dan se ustrezno oprham in uporabim dezodorant.
Ustrezno poskrbim za pričesko, zobe in nohte, 
preden pridem na delo.
Pravilno si umijem in razkužim roke, preden začnem z delom in 
po uporabi stranišča.
Moj nadrejeni me OBČASNO opominja na te stvari.

Sposobnosti:
Zavedam se, da je zelo pomembno, 
da se pred odhodom na delo oprham in uporabim dezodorant.
Razumem, da moram pred odhodom na delo poskrbeti za svojo 
pričesko, zobe in nohte.
Razumem, da je zelo pomembno, da si umijem in razkužim roke, 
preden začnem z delom in po uporabi stranišča.
Če me nekdo redno opominja, znam skrbeti za vse te stvari.
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ENOTA 3: ČISTA DELOVNA OBLAČILA IN ČEVLJI

Znanje:
Vem, da si moram pred prihodom na delo obleči čisto perilo.
Vem, kako si obleči ustrezna čista in zlikana oblačila in čiste in 
ustrezne čevlje.
Razložim, kako zloščiti delovne čevlje, če se umažejo med delom.
Opazim, da si moram zamenjati delovna oblačila, 
če se umažejo med delom.

Spretnosti:
Pred prihodom na delo SE USTREZNO OBLEČEM v čisto perilo.
OBLEČEM SI ustrezna čista in zlikana oblačila in čiste in 
ustrezne čevlje.
USTREZNO SI ZLOŠČIM delovne čevlje, če se umažejo med delom.
Moj mentor/nadrejeni me redno opominja na te stvari.

Sposobnosti:
Razumem, da je zelo pomembno, 
da si pred odhodom na delo oblečem čisto perilo.
Zavedam se, da si moram obleči ustrezna čista in zlikana 
oblačila in čiste in ustrezne čevlje.
Razumem, da je zelo pomembno, da si zloščim delovne čevlje in 
preoblečem delovna oblačila, če se umažejo med delom.
Če me nekdo redno opominja, znam skrbeti za vse te stvari.

ENOTA 4: OHRANJANJE ČISTOČE DELOVNEGA OKOLJA

Znanje:
Vem, kako ohranjati delovna območja čista.
Seznanjen sem z izborom ustrezne vrste in količine čistil in 
razkužil za 
ohranjanje higiene delovnega okolja in inventarja.
Vem, da se toplo tekočo vodo uporablja za ročno pranje posode.
Znam ročno prati različne vrste krožnikov, posode, ponev, 
pribora, kozarcev itd.
Znam napolniti pomivalni stroj.
Znam izprazniti pomivalni stroj.
Povem, kako dati ustrezno količino detergenta v pomivalni 
stroj  in ga vklopiti.
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Vem, da se krpe za brisanje posode uporablja le za brisanje 
posode in ne za brisanje rok.
Povem, da se krpe za brisanje posode menja vsaj vsak dan.
Vem, da moram zamenjati krpo za brisanje posode, 
ko je mokra ali umazana.
Vem, da se krp, ki padejo na tla, 
ne sme več uporabljati in da jih je treba oprati.
Naštejem postopke za pravilno čiščenje in razkuževanje vseh 
površin v kuhinji.
Razložim, kako se pravilno uporablja detergente za čiščenje in 
razkuževanje vseh površin v kuhinji.
Vem, kako ločevati odpadke: 
biološke, embalažo, papir, steklo in druge odpadke.
MOJ NADREJENI ME OBČASNO OPOMINJA NA TE STVARI.

Spretnosti:
Znam ohranjati delovna območja čista.
PO NAVODILIH Izberem ustrezno vrsto in količino čistil in 
razkužil za ohranjanje higiene delovnega okolja in inventarja.
Pravilno ročno perem različne vrste krožnikov, posode, ponev, 
pribora, kozarcev itd.
Napolnim pomivalni stroj.
Izpraznim pomivalni stroj.
V pomivalni stroj dam ustrezno količino detergenta in ga vklopim.
Pravilno čistim in razkužim vse površine v kuhinji.
Pravilno uporabljam detergente za čiščenje in razkuževanje 
vseh površin v kuhinji.
Znam pravilno ločevati odpadke: biološke, embalažo, papir, 
steklo in druge odpadke.
Z veliko podpore znam pravilno delati vse to.

Sposobnosti:
Zavedam se, da je ohranjanje čistega delovnega okolja zelo 
pomembno.
Skrbim za izbor ustrezne vrste in količine čistil in razkužil za 
ohranjanje 
higiene delovnega okolja in inventarja.
Razumem, da se toplo tekočo vodo uporablja za ročno pranje 
posode.
Vem, kako ročno prati različne vrste krožnikov, posode, ponev, 
pribora, kozarcev itd.
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Razumem, kako napolniti in izprazniti pomivalni stroj.
Skrbim, da dam ustrezno količino detergenta v pomivalni stroj, 
in razumem, kako ga vklopiti.
Razumem, da se krpe za brisanje posode uporablja le za brisanje 
posode in ne za brisanje rok.
Zavedam se, da se krpe za brisanje posode menja vsaj vsak dan in 
tudi, ko so mokre ali umazane.
Razumem, da se krp, ki padejo na tla, ne sme več uporabljati in da 
jih je treba oprati.
Razumem, da je čiščenje in razkuževanje vseh površin v kuhinji 
zelo pomembno.
Zavedam se, da je ločevanje odpadkov zelo pomembno: biološki, 
embalaža, papir, steklo in drugi odpadki.
Če me moj mentor/nadrejeni redno opominja, znam skrbeti za vse 
te stvari.

MODUL 2:  SHRANJEVANJE, ZAŠČITA IN 
KONZERVIRANJE ŽIVIL                                

OPIS MODULA: Pravilno shranjevanje, zaščita in 
konzerviranje so namenjeni preprečevanju, da bi se hrana 
okužila ali pokvarila. V tem modulu se bo kuhinjski pomočnik 
ob veliko podpore in enostavno razumljivih navodilih naučil o 
načelih in metodah pravilnega shranjevanja, 
zaščite in konzerviranja živil. 

ENOTA 5: SHRANJEVANJE HRANE 

Znanje:
Vem, da je pomembno, da hrano shranjujem na policah ali čistih 
regalih nad tlemi, da preprečim, da bi se hrana z dotikom 
pokvarila ali okužila.
Vem, da morajo biti police in regali dovolj visoko nad tlemi in 
dovolj prostorni, da preprečijo, da bi se hrana z dotikom 
pokvarila ali okužila.
Razložim, da morajo biti prostori za shranjevanje hrane dobro 
prezračevani in osvetljeni in zaščiteni pred kapljanjem s stropa.
Vem, da morajo biti tla, stenske površine in mize enostavni za 
čiščenje in da morajo biti tla dobro posušena.



73

Učni izidi

Vem, da v prostorih za shranjevanje ne sme biti insektov in 
mrčesa in da je treba to po možnosti kontrolirati.
Vem, da se hrana ne sme okužiti, ko jo prejmem od dobavitelja.
Vem, da je osnovno pravilo za shranjevanje hrane, 
da topla hrana ostane topla in mrzla hrana ostane mrzla.

Spretnosti:
Hrano pravilno shranjujem na policah ali čistih regalih nad 
tlemi, da preprečim, 
da bi se hrana z dotikom pokvarila ali okužila.
Ustrezno shranjujem surovo in kuhano hrano, ki se nikoli ne 
smeta dotikati, ker surova hrana lahko okuži kuhano hrano.
Prostore za shranjevanje hrane, ki morajo biti dobro 
prezračevani in osvetljeni in zaščiteni pred kapljanjem s 
stropa, preverim in nadzorujem.
Ko hrano prejmem od dobavitelja, jo ustrezno shranim, 
da preprečim okužbo.
Znam pravilno ohranjati toplo hrano toplo in mrzlo hrano mrzlo.
Z veliko podpore znam pravilno delati vse to.

Sposobnosti:
Razumem, da je pomembno, da hrano shranjujem na policah ali 
čistih regalih nad tlemi. Hrana, ki je shranjena na višini tal, 
je bolj dovzetna za poškodbe in okužbe.
Zavedam se, da morajo biti police in regali dovolj visoko nad 
tlemi in dovolj prostorni, da preprečijo, 
da bi se hrana z dotikom pokvarila ali okužila. 
To je posebej pomembno pri shranjevanju surove in kuhane hrane, 
ki se nikoli ne smeta dotikati, ker surova hrana lahko okuži 
kuhano hrano.
Razumem, da je zelo pomembno, da so prostori za shranjevanje 
hrane dobro prezračevani in osvetljeni in zaščiteni pred 
kapljanjem s stropa.
Razumem, da morajo biti tla, stenske površine in mize enostavni 
za čiščenje in da morajo biti tla dobro posušena.
Zavedam se, da je zelo pomembno, da v prostorih za shranjevanje 
ne sme biti insektov in mrčesa.
Vem, da se hrana ne sme okužiti, ko jo prejmem od dobavitelja.
Zavedam se, da je osnovno pravilo za shranjevanje hrane, 
da topla hrana ostane topla in mrzla hrana ostane mrzla.
Če me moj mentor/nadrejeni redno opominja, znam skrbeti za vse 
te stvari.
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ENOTA 6: ZAŠČITA HRANE

Znanje:
Vem, da so metode za zaščito hrane ukrepi za zaščito hrane pred 
okužbo s katerimkoli sredstvom.
Vem, da je treba vso hrano med shranjevanjem in pripravo vedno 
zaščititi pred različnimi ONESNEŽEVALCI. 
Razložim, da je najpomembnejši način preprečevanja okužbe 
izvajanje “dobre higiene oseb, ki so v stiku s hrano”. To je izraz 
za skupino praks, ki jih morajo vsi, ki so v stiku s hrano na 
katerikoli stopnji procesa oskrbe s hrano, vedno upoštevati.
Vem, da se moram pri stiku s hrano izogibati slabim navadam, 
kot so praskanje, dotikanje las, nosu ali ust, nečistim lasem, 
nečistim in dolgim nohtom, kajenju in kašljanju in kihanju pri 
stiku s hrano in v prostorih 
za pripravljanje hrane.
Vem, da si moram pri stiku s hrano vedno umiti roke, preden 
začnem pripravljati hrano in po vsaki prekinitvi, posebno po 
uporabi stranišča.
Vem, da se moram izogibati stiku s hrano, če imam kožne 
infekcije, drisko ali vneto grlo.
Prepoznavam, da mora biti vsa voda, ki se uporablja pri pripravi 
hrane, čista.
Vem, da morajo biti vsi krožniki, kozarci in pripomočki redno 
čiščeni s čisto vodo in da je treba čiste pripomočke pokriti.
Vem, da morajo biti vse površine, ki pridejo v stik s hrano, 
izredno čiste.
Vem, da v prostorih za shranjevanje, pripravo in serviranje 
hrane ne sme biti domačih živali, podgan, miši in insektov.
Vem, da je treba hrano pokrivati in hraniti ločeno od kemikalij 
in strupov (ki jih je treba jasno označiti).
Vem, da je treba krpe, ki pridejo v stik s posodo in PRIPOMOČKE, 
KI se uporabljajo za pokrivanje hrane, 
vsak dan menjati in jih pred uporabo prevreti.

Spretnosti:
Hrano med shranjevanjem in pripravo vedno zaščitim pred 
različnimi ONESNEŽEVALCI.
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Da bi preprečil okužbo, izvajam vse potrebne prakse, poznane 
kot “dobra higiena oseb, ki so v stiku s hrano”, ki jih morajo vsi, 
ki pridejo v stik s hrano na katerikoli stopnji procesa oskrbe s 
hrano, vedno upoštevati.
Pri stiku s hrano se izogibam slabim navadam, kot so praskanje, 
dotikanje las, nosu ali ust, nečistim lasem, nečistim in dolgim 
nohtom, kajenju in kašljanju in kihanju pri stiku s hrano in v 
prostorih za pripravljanje hrane.
Ustrezno ravnam s hrano, na primer vedno si umijem roke, 
preden začnem pripravljati hrano in po vsaki prekinitvi, 
posebno po uporabi stranišča.
Pravilno izvajam osnovna načela za preprečevanje okužbe hrane.
Z veliko podpore znam pravilno zaščititi hrano.

Sposobnosti:
Razumem, da so metode za zaščito hrane ukrepi za zaščito hrane 
pred okužbo s katerimkoli sredstvom.
Zavedam se, da je zelo pomembno, da je vsa hrana med 
shranjevanjem in pripravo vedno zaščitena pred naslednjimi 
onesnaževali: vsakršna voda, za katero ne vemo, ali je čista, 
vključno s kapljanjem s stropa; umazane roke; kašljanje in 
kihanje; muhe, glodavci in drugi zajedavci; insekticidi in druge 
kemikalije; nečisti pripomočki in delovne površine; 
cigaretni dim.
Razumem, da je za preprečevanje okužbe hrane zelo pomembno 
izvajanje “dobre higiene oseb, ki so v stiku s hrano ”. 
To je izraz za skupino praks, ki jih morajo vsi, ki so v stiku s 
hrano na katerikoli stopnji procesa oskrbe s hrano, 
vedno upoštevati.
Vem, da je pri stiku s hrano zelo pomembno izogibanje slabim 
navadam, kot so praskanje, dotikanje las, nosu ali ust, nečistim 
lasem, nečistim in dolgim nohtom, kajenju in kašljanju in 
kihanju pri stiku s hrano in v prostorih za pripravljanje hrane.
Razumem, da je umivanje rok pred začetkom priprave hrane in po 
vsaki prekinitvi, posebno po uporabi stranišča, zelo pomembno.
Zavedam se, da je izogibanje stiku s hrano v primeru kožnih 
infekcij, driske ali vnetega grla zelo pomembno.
Zavedam se, da obstajajo osnovna načela za preprečevanje 
okužbe hrane.
Če me moj mentor/nadrejeni redno opominja, znam skrbeti za vse 
te stvari.
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ENOTA 7: PRIPRAVA HRANE

Znanje:
Vem, da je hrana še posebej dovzetna za okužbo med pripravo jedi.
Razložim, kako izvajati procese higiene oseb, ki so v stiku s hrano, 
in zagotoviti, da so vse površine in pripomočki čisti.
Povem, da je treba hrano, ki se jo je surovo, 
na primer sadje in nekatero zelenjavo, previdno oprati s čisto 
in neoporečno vodo.
Vem, da je treba hrano, ki je namenjena kuhanju, skrbno skuhati, 
da uničimo vse patogene mikroorganizme.
Vem, da se kuhanje, ki je zelo pomemben del priprave hrane, 
uporablja tudi za konzerviranje hrane.

Spretnosti:
Izvajam higieno oseb, ki so v stiku s hrano, in zagotavljam, 
da so vse površine in pripomočki čisti, preden se hrano pripravi 
za jed.
Hrano, ki se jo je surovo, na primer sadje in nekatero zelenjavo, 
previdno operem s čisto in neoporečno vodo.
Hrano skrbno skuham, da uničim vse patogene mikroorganizme.
Z veliko podpore znam pravilno pripraviti hrano.

Sposobnosti:
Zavedam se, da je hrana še posebej dovzetna za okužbo med 
pripravo jedi; zato je zelo pomembno, da izvajam postopke 
higiene oseb, ki so v stiku s hrano, in zagotovim, 
da so vse površine in pripomočki čisti.
Razumem, da je treba hrano, ki se jo je surovo, 
na primer sadje in nekatero zelenjavo, 
previdno oprati s čisto in neoporečno vodo.
Vem, da se kuhanje, ki je zelo pomemben del priprave hrane, 
uporablja tudi za konzerviranje hrane.
Če me moj mentor/nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.
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MODUL 3:     PRAVILNA OBDELAVA ŽIVIL                                

OPIS MODULA: Nekatera hrana lahko gre le skozi nekaj 
korakov priprave, kot sta pranje ali lupljenje, ki ne bistveno 
spremenita njene strukture ali hranilnih lastnosti; 
nekatera hrana pa gre skozi zapletene korake obdelave, ki 
pogosto vključujejo veliko različnih sestavin. V tem modulu se 
bo kuhinjski pomočnik ob veliko podpore in enostavno 
razumljivih navodilih naučil o načelih in metodah varne in 
pravilne obdelave živil in kako jih minimalno obdelovati.

ENOTA 8: VARNA OBDELAVA ŽIVIL      
 
Znanje:      
Poznam osnovna načela za preprečevanje okužbe hrane na 
delovnem mestu, kjer pripravljam živila.
Razložim, da se na rokah razširi največ bacilov, zato je pomembno, 
da si jih temeljito operem z milom in toplo vodo, preden začnem 
kuhati, ko se dotikam koša, uporabljam stranišče in ko se 
dotikam sveže hrane.
Pojasnim, da je treba kuhano hrano in hrano, ki se jo uživa 
surovo, zaščititi pred stikom s svežo hrano, 
ki lahko prenaša škodljive bakterije.
Vem, da lahko surovo meso, vključno s perutnino, vsebuje 
škodljive bakterije, ki se enostavno prenašajo na vse, 
česar se dotakne; to vključuje drugo 
hrano, delovne površine, mize, rezalne deske in nože.
Poznam vse možnosti za okužbo hrane, vključno s površino 
hrane, krvjo in tekočinami ter vsemi pripomočki, 
delovnimi površinami in celo embalažo.
Vem, da se moram izogibati postavljanju pošiljk na delovne 
površine, ki se uporabljajo za pripravo hrane.
Razložim, da je treba meso vedno shranjevati v čistih in 
zatesnjenih posodah in ga položiti na spodnjo polico v 
hladilniku, kjer se ne more dotikati druge hrane ali kapljati 
nanjo.
Vem, da se moram hrane čim manj dotikati.
Vem, da je treba hrano, ki se jo je surovo, 
na primer sadje in nekatero 
zelenjavo, previdno oprati s čisto in neoporečno vodo.
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Spretnosti:
Preprečujem okužbo hrane na delovnem mestu, 
kjer pripravljam živila.
Temeljito si operem roke z milom in toplo vodo, 
preden začnem kuhati, 
ko se dotikam koša, 
KO uporabljam stranišče in ko se dotikam sveže hrane.
Kuhano hrano ustrezno zaščitim pred stikom s svežo hrano, 
ki lahko prenaša škodljive bakterije.

Preprečujem stik surovega mesa, vključno s perutnino, 
ki lahko vsebuje škodljive bakterije, z drugo hrano, 
delovnimi površinami, mizami, 
rezalnimi deskami in noži.
Poznam vse možnosti za okužbo hrane, vključno s površino 
hrane, krvjo in tekočinami ter vsemi pripomočki, 
delovnimi površinami in celo embalažo.
Izogibam se postavljanju pošiljk na delovne površine, 
ki se uporabljajo za pripravo hrane.
Meso vedno shranjujem v čistih in zatesnjenih posodah in ga 
položim na spodnjo polico v hladilniku, 
kjer se ne more dotikati druge hrane 
ali kapljati nanjo.
Ustrezno se čim manj dotikam hrane.
Hrano, ki se jo je surovo, na primer sadje in nekatero zelenjavo, 
previdno operem s čisto in neoporečno vodo.
Z veliko podpore znam varno obdelovati živila.

Sposobnosti:           
Razumem osnovna načela za preprečevanje okužbe hrane na 
delovnem mestu, kjer se pripravlja živila.
Zavedam se, da se na rokah razširi največ bacilov, 
zato je pomembno, da si jih temeljito operem z milom in toplo 
vodo, preden začnem kuhati, ko se dotikam koša, 
KO uporabljam stranišče in ko se dotikam sveže hrane.
Razumem, da je treba kuhano hrano in hrano, ki se jo uživa 
surovo, zaščititi pred stikom s svežo hrano, 
ki lahko prenaša škodljive bakterije.
Vem, da lahko surovo meso, vključno s perutnino, 
vsebuje škodljive bakterije, ki se enostavno prenašajo na vse, 
česar se dotakne; to vključuje drugo hrano, delovne površine, 
mize, rezalne deske in nože.
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Poznam vse možnosti za okužbo hrane, vključno s površino 
hrane, krvjo in tekočinami ter vsemi pripomočki, 
delovnimi površinami in celo embalažo.
Zavedam se, da se moram izogibati postavljanju pošiljk na 
delovne površine, ki se uporabljajo za pripravo hrane.
Razumem, da je treba meso vedno shranjevati v čistih in 
zatesnjenih posodah in ga položiti na spodnjo polico v 
hladilniku, kjer se ne more dotikati druge hrane ali kapljati 
nanjo.
Pozoren sem na to, da se čim manj dotikam hrane.
Razumem, da je treba hrano, ki se jo je surovo, 
na primer sadje in nekatero zelenjavo, 
previdno oprati s čisto in neoporečno vodo.
Če me moj mentor/nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.

ENOTA 9: OBDELAVA ŽIVIL 

Znanje:     
Razložim, da minimalne oblike priprave živil, vključujejo pranje, 
lupljenje, rezanje, iztiskanje soka in odstranjevanje neužitnih 
delov.
Vem, da je pred zaužitjem sadje in zelenjavo priporočljivo 
oprati pod mrzlo tekočo vodo; s tem odstranimo vidno 
umazanijo in bacile, ki se morda nahajajo na površini.
Povem, da ne smem nikoli uporabljati detergenta za pranje ali 
drugih čistil, ko čistim sadje, zelenjavo ali druga živila, 
ker morda niso varna za uživanje in bi po nesreči lahko pustil 
nekaj izdelka na hrani.
Vem, da moram biti izredno previden, ko delam z jajci, 
surovim mesom ali ribami in odtaljenimi živili.
Razložim, da je treba po kuhanju hamburgerjev, klobas, piščanca, 
govedine ali svinjine meso prerezati na sredini in tako 
preveriti, da meso ni več rožnato ali rdeče, da je mesni sok 
postal prozoren in da je meso zelo vroče (iz njega se kadi). 

Spretnosti:
Pripravim minimalno OBLIKO PRIPRAVE živil, vključno s pranjem, 
lupljenjem, rezanjem, iztiskanjem soka in odstranjevanjem 
neužitnih delov.
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Pravilno operem sadje in zelenjavo pod mrzlo tekočo vodo, 
da odstranim vidno umazanijo in bacile, 
ki se morda nahajajo na površini.
Ko delam z jajci, surovim mesom ali ribami in odtaljenimi živili 
sem izredno previden.
Ustrezno preverim, da po kuhanju hamburgerjev, klobas, 
piščanca, govedine ali svinjine meso meso ni več rožnato ali 
rdeče na sredini, da je mesni sok postal prozoren in da je meso 
zelo vroče (iz njega se kadi). 
Z veliko podpore znam obdelovati živila.

Sposobnosti:         
Razumem, da minimalne oblike priprave živil, vključujejo pranje, 
lupljenje, rezanje, iztiskanje soka in odstranjevanje neužitnih 
delov.
Zavedam se, da je pomembno, da se pred zaužitjem sadje in 
zelenjavo opere pod mrzlo tekočo vodo; 
s tem odstranimo vidno umazanijo in bacile, 
ki se morda nahajajo na površini.
Zavedam se, da je pomembno, 
da se nikoli ne uporablja detergenta za pranje ali drugih čistil 
pri čiščenju sadja, zelenjave ali drugih živil, ker morda niso 
varna za uživanje in bi po nesreči lahko ostalo nekaj izdelka na 
hrani.
Ko delam z jajci, surovim mesom ali ribami in odtaljenimi živili 
sem izredno previden.
Razumem, da je treba po kuhanju hamburgerjev, klobas, piščanca, 
govedine ali svinjine meso prerezati na sredini in tako 
preveriti, da meso ni več rožnato ali rdeče, da je mesni sok 
postal prozoren in da je meso zelo vroče (iz njega se kadi). 
Če me moj mentor/nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.

MODUL 4:  PRAVILNA UPORABA OPREME IN 
STROJEV

OPIS MODULA: Pri kuhanju so potrebna posebna orodja, 
pripomočki in oprema za ustrezno in učinkovito pripravo hrane; 
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vsak kos je posebej oblikovan za opravljanje določene naloge v 
kuhinji. V tem modulu se bo kuhinjski pomočnik ob veliko 
podpore in enostavno razumljivih navodilih 
seznanil s pravilno uporabo pripomočkov, 
naprav in opreme v kuhinji.

ENOTA 10: UPRAVLJANJE GOSTINSKE OPREME IN STROJEV

Znanje:
Razložim, kako izbrati, uporabljati in skrbeti za majhno ročno 
orodje in pripomočke.
Vem, kako ustrezno uporabljati in skrbeti za majhno in veliko 
opremo.
Povem, kako uporabljati merilne naprave.
Razložim, kako uporabljati tehtnice in drugo gostinsko opremo.
Razložim, kako uporabljati termometre za nadzorovanje 
temperature hrane.
Razložim, kako uporabljati posode in ponve za različne vrste 
priprave hrane.
Vem, kako rezati in mešati hrano z uporabo standardne opreme.
Vem, kako ravnati z opremo, tako da preprečim opekline in oparine.
Poznam osnovne reze z nožem.
Vem, da se na pečici lahko nastavi različne temperature.
Vem, da postane pečica zelo vroča in ostane vroča še nekaj časa 
po izklopu.
Vem, da lahko v pečico dam le določeno posodo.
Vem, da je treba nekatere vrste testa dati v pekovsko peč.
Vem, da se na pekovski peči lahko nastavi temperaturo in vlažnost.
Vem, da vročih stvari ne smem dajati v hladilnik.
Vem, da je treba nekatere pekarske izdelke pokriti, 
da se ne izsušijo.
Vem, da se lahko s planetarnim mešalnikom poškodujem. Zato ga 
lahko uporabljam samo, ko mi to naroči moj nadrejeni ali ko je 
prisoten.

Spretnosti:
Izberem, uporabljam in skrbim za majhno ročno orodje in 
pripomočke.
Ustrezno uporabljam in skrbim za majhno in veliko opremo.
Uporabljam merilne naprave.
Uporabljam tehtnice in drugo gostinsko opremo.
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Uporabljam termometre za nadzorovanje temperature hrane.
Uporabljam posode in ponve za različne vrste priprave hrane.
Režem in mešam hrano z uporabo standardne opreme.
Z opremo ravnam tako, da preprečim opekline in oparine.
Izvajam osnovne reze z nožem.
Ustrezno nastavim različne temperature na pečici.
Pravilno nastavim temperaturo in vlažnost na pekovski peči.
Ravnam previdno, da ne postavim vročih stvari v hladilnik.
Nekatere pekarske izdelke ustrezno pokrijem, da se ne izsušijo.
Z veliko podpore znam upravljati gostinsko opremo in stroje.

Sposobnosti:
Vem, kako izbrati, uporabljati in skrbeti za majhno ročno 
orodje in pripomočke in skrbeti za majhno in veliko opremo.
Vem, kako uporabljati merilne naprave, 
tehtnice in drugo gostinsko opremo.
Razumem, kako uporabljati termometre za nadzorovanje 
temperature hrane.
Razumem, kako uporabljati posode in ponve za različne vrste 
priprave hrane.
Razumem, kako rezati in mešati hrano z uporabo standardne opreme.
Pozoren sem na to, kako ravnam z opremo, 
da preprečim opekline in oparine.
Vem, da se na pečici lahko nastavi različne temperature in da 
lahko postane zelo vroča in ostane vroča še nekaj časa po izklopu.
Razumem, da lahko v pečico dam le določeno posodo.
Razumem, da je treba nekatere vrste testa dati v pekovsko peč in 
da se na pekovski peči lahko nastavi temperaturo in vlažnost.
Zavedam se, da se vročih stvari ne sme dajati v hladilnik.
Vem, da je treba nekatere pekarske izdelke pokriti, da se ne izsušijo.
Razumem, da se lahko planetarni mešalnik uporablja samo, 
ko to naroči nadrejeni ali ko je prisoten.
Če me moj mentor/nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.
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MODUL 5:  PRAVILNO ČIŠČENJE ORODIJ, 
PRIPOMOČKOV, OPREME, STROJEV 

OPIS MODULA: Zaradi predpisov o zdravju in varnosti in 
predpisov o ravnanju s hrano je pravilno čiščenje orodij, 
pripomočkov, opreme, strojev zelo pomembno. 
V tem modulu se bo kuhinjski pomočnik ob veliko podpore in 
enostavno razumljivih navodilih naučil, kako pravilno očistiti 
kuhinjske pripomočke in orodja, opremo, stroje. 

ENOTA 11: VARNO ČIŠČENJE OBIČAJNIH ORODIJ, 
PRIPOMOČKOV, OPREME, STROJEV 

Znanje:
Razložim, kako pregledovati in čistiti kuhinjske pripomočke, 
opremo in naprave.
Vem, kako ustrezno čistiti in shranjevati nože.
Vem, kako ustrezno razstaviti in sestaviti opremo.
Povem, da morajo biti orodja, pripomočki in oprema očiščeni takoj 
po uporabi in temeljito obrisani, da ostanejo v dobrem stanju.
Vem, da morajo biti orodja, pripomočki in oprema očiščeni z 
uporabo priporočenih materialov za čiščenje.
Vem, da je treba vse orodje, pripomočke in premično opremo po 
čiščenju vrniti na prvotno mesto.
Naštejem različne materiale za čiščenje in čistila.
Vem, da je treba za različna območja in stroje uporabljati 
različne materiale za čiščenje in čistila.
Razložim, kako pravilno predhodno očistiti pečico.
Razložim, kako predhodno očistiti hladilnik.
Vem, da se nekaterih posod ne sme prati v pomivalnem stroju.
Vem, da je treba nekatere krožnike in posode posebej pazljivo 
čistiti.
Vem, kako po pranju polirati pribor z limonino vodo ali kisom.

Spretnosti:
Pregledujem in čistim kuhinjske pripomočke, opremo in naprave.
Ustrezno čistim in shranjujem nože.
Pravilno razstavim in sestavim opremo.
Orodja, pripomočke in opremo očistim takoj po uporabi in jih 
temeljito obrišem, da ostanejo v dobrem stanju.
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Orodja, pripomočke in opremo očistim s priporočenimi materiali 
za čiščenje.
Vse orodje, pripomočke in premično opremo po čiščenju 
ustrezno vrnem na prvotno mesto.
Za različna območja in stroje uporabljam različne materiale za 
čiščenje in čistila.
Pravilno predhodno očistim pečico.
Pravilno predhodno očistim hladilnik.
Prepoznam nekatere krožnike in posode, 
ki jih je treba posebej pazljivo čistiti.
Po pranju ustrezno poliram pribor z limonino vodo ali kisom.
Z veliko podpore znam varno očistiti običajna orodja, 
pripomočke, opremo, stroje in pekarno.

Sposobnosti:
Razumem, kako pregledovati in čistiti kuhinjske pripomočke, 
opremo in naprave.
Razumem, kako ustrezno čistiti in shranjevati nože.
Razumem, kako ustrezno razstaviti in sestaviti opremo.
Zavedam se, da morajo biti orodja, pripomočki in oprema 
očiščeni takoj po uporabi in temeljito obrisani, 
da ostanejo v dobrem stanju.
Zavedam se, da morajo biti orodja, pripomočki in oprema 
očiščeni z uporabo priporočenih materialov za čiščenje.
Vem, da je treba vse orodje, pripomočke in premično opremo po 
čiščenju vrniti na prvotno mesto.
Zavedam se, da obstajajo različni materiali za čiščenje in 
čistila.
Razumem, da je treba za različna območja in stroje uporabljati 
različne materiale za čiščenje in čistila.
Pozoren sem na to, kako pravilno predhodno očistiti pečico.
Razumem, kako predhodno očistiti hladilnik.
Razumem, da se nekaterih posod ne sme prati v pomivalnem stroju.
Razumem, da je treba nekatere krožnike in posode posebej 
pazljivo čistiti.
Razumem, kako po pranju polirati pribor z limonino vodo ali kisom.
Če me moj mentor/nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.



85

Učni izidi

Naziv kvalifikacije: 
Kuharski pomočnik

Nivo kvalifikacije EOK: Nivo 2

Povezana kvalifikacija: Kuhinjski pomočnik 
(EOK Nivo 1)

Področje dela: Gostinstvo

OPIS: 
Kuharski pomočnik dela v trgovskih in skupnih gostinskih 
OBRATIH, kot so menze v podjetjih, šolah in bolnišnicah; 
strukturiranih hotelih ali manjših gostinskih obratih, 
kot so restavracije, picerije in manjše restavracije. 
Z nekoliko podpore sprejema in preverja izdelke in svežo hrano, 
sodeluje pri pripravi osnovnih jedi in kuharjem pomaga 
pripraviti za serviranje hrane strankam. To lahko vključuje 
pranje, lupljenje in rezanje živil, da so pripravljena na kuhanje, 
ko jih stranke naročijo, in obdelava surovin, potrebnih za 
pripravo preprostih jedi in delo z osnovnimi recepti. 
Z nekoliko podpore opravlja tudi vodenje/organizacijo  
prostora za shranjevanje, skrbi za delovno okolje, stroje, 
opremo in kuhinjske pripomočke.

MODUL 1:     OSEBNA HIGIENA IN ČISTOČA DELOVNEGA OKOLJA
MODUL 2:     SHRANJEVANJE, ZAŠČITA IN KONZERVIRANJE ŽIVIL
MODUL 3:     PRAVILNA OBDELAVA ŽIVIL
MODUL 4:     PRAVILNA UPORABA OPREME IN STROJEV
MODUL 5:     DELO Z OSNOVNIMI RECEPTI
MODUL 6:     PRAVILNO ČIŠČENJE ORODIJ, PRIPOMOČKOV, OPREME, 
		     STROJEV 
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MODUL 1:     OSEBNA HIGIENA IN ČISTOČA 
DELOVNEGA OKOLJA

OPIS MODULA: Zaradi predpisov o zdravju in varnosti in 
predpisov o ravnanju s hrano sta osebna higiena in čistoča 
delovnega okolja zelo pomembni. Ob ustrezni podpori se mora 
kuharski pomočnik strogo držati postopkov za osebno higieno 
in čistočo delovnega okolja. V tem modulu se bo ob nekoliko 
podpore in enostavno razumljivih navodilih naučil, 
kako ustrezno vzdrževati svojo osebno higieno in higieno 
v delovnem okolju (npr. kako si umivati roke, si obleči čista 
oblačila, nositi zloščene in ustrezne čevlje, 
pripraviti in očistiti običajno delovno okolje, kako ločevati 
različne vrste odpadkov itd.).

ENOTA 1: PRAVILO RAVNANJE OB PRISOTNOSTI 
SIMPTOMOV BOLEZNI/INFEKCIJ

Znanje:
Vem, da svojega dela ne smem opravljati, 
ko imam nalezljive bolezni, 
ki bi lahko ogrozile zdravje kuhinjskega osebja in strank.
Naštejem simptome nalezljivih bolezni, zaradi katerih ne smem 
imeti stika s hrano in kuhinjskim osebjem.
Razložim, kako si umijem in razkužim roke po kihanju in/ali 
kašljanju (ko to niso simptomi nalezljivih bolezni).
Razložim, kako si ustrezno pokrijem in zaščitim vse rane na 
rokah, preden začnem z delom.
Vem, kako obvestiti svojega mentorja/nadrejenega, da si moram 
rane na rokah ustrezno pokriti in zaščititi, 
preden začnem z delom.

Spretnosti:
Prepoznam simptome nalezljivih bolezni, zaradi katerih ne smem 
imeti stika s hrano in kuhinjskim osebjem.
Po kihanju in/ali kašljanju (ko to niso simptomi nalezljivih 
bolezni) si umijem in razkužim roke.
Znam si ustrezno pokriti in zaščititi vse rane na rokah, 
preden začnem z delom.



87

Učni izidi

Svojega mentorja/nadrejenega obvestim, ko si moram rane na 
rokah ustrezno pokriti in zaščititi, preden začnem z delom.
Moj nadrejeni OBČASNO preverja, da te stvari pravilno delam.  

Sposobnosti:
Razumem, da ne smem delati, če imam nalezljive bolezni. 
To bi ogrozilo zdravje kuhinjskega osebja in strank.
Zavedam se, da je zelo pomembno, da ob prisotnosti simptomov 
nalezljivih bolezni nimam stika s hrano in kuhinjskim osebjem.
Zavedam se, da je pomembno, da si umijem in razkužim roke po 
kihanju in/ali kašljanju (ko to niso simptomi nalezljivih bolezni).
Skrbim in si ustrezno pokrijem in zaščitim vse rane na rokah, 
preden začnem z delom.
Pozoren sem na to, da obvestim svojega mentorja/nadrejenega, 
da si moram rane na rokah ustrezno pokriti in zaščititi, 
preden začnem z delom.
ČE ME NEKDO OBČASNO OPOMINJA, ZNAM skrbeti za vse te stvari.

ENOTA 2: SKRB ZA OSEBNO HIGIENO

Znanje:
Vem, kako poskrbeti za mojo osebno higieno, pričesko, 
zobe in nohte, 
preden pridem na delo.
VEM, kako si umiti in razkužiti roke.

Spretnosti:
Poskrbim za mojo osebno higieno, pričesko, zobe in nohte. 
Umijem in razkužim si roke, 
preden začnem z delom in po uporabi stranišča.
MOJ NADREJENI ME OBČASNO OPOMINJ na te stvari.

Sposobnosti:
Zavedam se, da je zelo pomembno, da poskrbim za mojo osebno 
higieno, pričesko, zobe in nohte, preden grem na delo.
RAZUMEM, DA JE VEDNO POMEMBNO, da si umijem in razkužim roke. 
Z nekoliko podpore skrbim za svojo osebno higieno.
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ENOTA 3: ČISTA DELOVNA OBLAČILA IN ČEVLJI

Znanje:
Vem, da si moram pred prihodom na delo obleči čisto perilo.
Vem, kako si obleči ustrezna čista in zlikana oblačila in čiste in 
ustrezne čevlje.
Razložim, kako zloščiti delovne čevlje, če se umažejo med delom.
Opazim, da si moram zamenjati delovna oblačila, 
če se umažejo med delom.

Spretnosti:
Pred prihodom na delo se ustrezno oblečem v čisto perilo.
Oblečem si ustrezna čista in zlikana oblačila in čiste in 
ustrezne čevlje.
Ustrezno zloščim delovne čevlje.
Delovna oblačila zamenjam.
Moj nadrejeni OBČASNO preverja, da te stvari pravilno delam.  

Sposobnosti:
Razumem, da je zelo pomembno, 
da si pred odhodom na delo oblečem čisto perilo.
Zavedam se, da si moram obleči ustrezna čista in zlikana 
oblačila in čiste in ustrezne čevlje.
Razumem, da je zelo pomembno, da si zloščim delovne čevlje in 
preoblečem delovna oblačila, če se umažejo med delom.
Z nekoliko podpore in nadzora skrbim za vse te stvari.

ENOTA 4: OHRANJANJE ČISTOČE DELOVNEGA OKOLJA

Znanje:
Vem, kako ohranjati delovna območja čista.
Seznanjen sem z izborom ustrezne vrste in količine čistil in 
razkužil za ohranjanje higiene delovnega okolja in inventarja.
Razložim, kako ročno prati različne vrste krožnikov, posode, 
ponev, pribora, kozarcev itd.
Znam napolniti pomivalni stroj.
Znam izprazniti pomivalni stroj.
Razložim, kako dati ustrezno količino detergenta v pomivalni 
stroj  in ga vklopiti.
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Vem, da moram zamenjati krpo za brisanje posode, 
ko je mokra ali umazana ali vsaj enkrat dnevno.
Naštejem postopke za pravilno čiščenje in razkuževanje vseh 
površin v kuhinji.
Razložim, kako se pravilno uporablja detergente za čiščenje in 
razkuževanje vseh površin v kuhinji.
Vem, kako ločevati odpadke: biološke, embalažo, papir, 
steklo in druge odpadke.

Spretnosti:
Znam ohranjati delovna območja čista.
Izberem ustrezno vrsto in količino čistil in razkužil za 
hranjanje higiene delovnega okolja in inventarja.
Ročno perem različne vrste krožnikov, posode, ponev, pribora, 
kozarcev itd.
Napolnim pomivalni stroj.
Izpraznim pomivalni stroj.
V pomivalni stroj dam ustrezno količino detergenta in ga vklopim.
Čistim in razkužim vse površine v kuhinji.
Krpo za brisanje posode zamenjam, 
ko je mokra ali umazana ali vsaj enkrat dnevno.
Pravilno uporabljam detergente za čiščenje in razkuževanje 
vseh površin v kuhinji.
Znam pravilno ločevati odpadke: biološke, embalažo, papir, 
steklo in druge odpadke.
Moj nadrejeni OBČASNO preverja, da te stvari pravilno delam.  

Sposobnosti:
Zavedam se, da je ohranjanje čistega delovnega okolja zelo 
pomembno.
Skrbim za izbor ustrezne vrste in količine čistil in razkužil za 
ohranjanje 
higiene delovnega okolja in inventarja.
Vem, kako ročno prati različne vrste krožnikov, posode, ponev, 
pribora, kozarcev itd.
Razumem, kako napolniti in izprazniti pomivalni stroj.
Skrbim, da dam ustrezno količino detergenta v pomivalni stroj, 
in razumem, kako ga vklopiti.
Razumem, da je čiščenje in razkuževanje vseh površin v kuhinji 
zelo pomembno.
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Zavedam se, da se krpe za brisanje posode menja vsaj vsak dan in 
tudi, ko so mokre ali umazane.
Pripravljen sem uporabljati detergente za čiščenje in 
razkuževanje vseh površin v kuhinji.
Razumem, da je ločevanje odpadkov zelo pomembno: 
biološki, embalaža, papir, steklo in drugi odpadki.
Z nekoliko podpore skrbim za delovno okolje in ga ohranjam 
čistega.

MODUL 2:  SHRANJEVANJE, 
ZAŠČITA IN KONZERVIRANJE ŽIVIL                                

OPIS MODULA: Pravilno shranjevanje, zaščita in 
konzerviranje so namenjeni preprečevanju, da bi se hrana 
okužila ali pokvarila. V tem modulu se bo kuharski pomočnik ob 
nekoliko podpore in enostavno razumljivih 
navodilih naučil o načelih in metodah pravilnega shranjevanja, 
zaščite in konzerviranja živil.

ENOTA 5: SHRANJEVANJE HRANE 

Znanje:
Vem, da morajo biti prostori za shranjevanje hrane dobro 
prezračevani in 
osvetljeni in zaščiteni pred kapljanjem s stropa.
Vem, da morajo biti tla, stenske površine in mize enostavni za 
čiščenje in da morajo biti tla dobro posušena.
Vem, da v prostorih za shranjevanje ne sme biti insektov in 
mrčesa in da je treba to po možnosti kontrolirati.
Vem, da se hrana ne sme okužiti, ko jo prejmem od dobavitelja.
Vem, da je pokvarljiva in potencialno nevarna živila, 
ki se hitro okužijo, kot so mleko in surovo meso, POTREBNO 
shraniti pri nizki temperaturi, po možnosti v hladilniku pod 10ºC.
Razložim, da je treba zamrznjena živila shraniti v 
zamrzovalniku pod -18ºC.

Spretnosti:
Prostore za shranjevanje hrane, ki morajo biti dobro 
prezračevani in osvetljeni in zaščiteni pred kapljanjem s 
stropa, znam ustrezno preveriti in nadzorovati.
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Tla, stenske površine in mize znam ohranjati tako, da so 
enostavni za čiščenje in tla dobro posušena.
Skrbim, da v prostorih za shranjevanje ni insektov in mrčesa.
Ko hrano prejmem od dobavitelja, jo shranim, 
da preprečim okužbo.
Pokvarljiva in potencialno nevarna živila, ki se hitro okužijo, 
kot so mleko in surovo meso, shranim pri nizki temperaturi, 
po možnosti v hladilniku pod 10ºC.
Shranim zamrznjena živila, 
ki morajo biti shranjena v zamrzovalniku pod -18ºC.
MOJ NADREJENI ME OBČASNO OPOMINJA na te stvari.

Sposobnosti:
Zavedam se, da morajo biti prostori za shranjevanje hrane dobro 
prezračevani in osvetljeni in zaščiteni pred kapljanjem s stropa.
Tla, stenske površine in mize sem pripravljen ohranjati tako, 
da so enostavni za čiščenje in da so tla dobro posušena.
Razumem, da je zelo pomembno, 
da v prostorih za shranjevanje ne sme biti insektov in mrčesa.
Zavedam se, da se hrana ne sme okužiti, 
ko jo prejmem od dobavitelja.
Razumem, da je treba pokvarljiva in potencialno nevarna živila, 
ki se hitro okužijo, kot so mleko in surovo meso, treba shraniti 
pri nizki temperaturi, po možnosti v hladilniku pod 10ºC.
Zavedam se, da je treba zamrznjena živila shraniti v 
zamrzovalniku pod -18ºC.
Z nekoliko podpore skrbim za vse te stvari in pravilno 
shranjujem hrano.

ENOTA 6: ZAŠČITA HRANE

Znanje:
Razložim, da je treba vso hrano med shranjevanjem in pripravo 
vedno zaščititi pred naslednjimi OSNEŽEVALCI: vsakršna voda, za 
katero ne vemo, ali je čista, vključno s kapljanjem s stropa; 
umazane roke; kašljanje in kihanje; 
muhe, glodavci in drugi zajedavci; 
insekticidi in druge kemikalije; 
nečisti pripomočki in delovne površine; cigaretni dim.
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Vem, da se moram pri stiku s hrano izogibati slabim navadam, 
kot so praskanje, dotikanje las, nosu ali ust, nečistim lasem, 
nečistim in dolgim nohtom, kajenju in kašljanju in kihanju pri 
stiku s hrano in v prostorih za pripravljanje hrane.
Vem, da si moram pri stiku s hrano vedno umiti roke, preden 
začnem pripravljati hrano in po vsaki prekinitvi, posebno po 
uporabi stranišča.
Vem, da se moram izogibati stiku s hrano, če imam kožne infekcije, 
drisko ali vneto grlo.
Prepoznavam, da mora biti vsa voda,
ki se uporablja pri pripravi hrane, čista.
Vem, da morajo biti vsi krožniki, kozarci in pripomočki redno 
čiščeni s čisto vodo in da je treba čiste pripomočke pokriti.
Vem, da morajo biti vse površine, ki pridejo v stik s hrano, 
izredno čiste.
Vem, da v prostorih za shranjevanje, pripravo in serviranje 
hrane ne sme biti domačih živali, podgan, miši in insektov.
Vem, da je treba hrano pokrivati in hraniti ločeno od kemikalij 
in strupov (ki jih je treba jasno označiti).
Vem, da je treba krpe, ki pridejo v stik s posodo in PRIPOMOČKE, 
KI se uporabljajo za pokrivanje hrane, 
vsak dan menjati in jih pred uporabo prevreti.

Spretnosti:
Hrano med shranjevanjem in pripravo vedno zaščitim pred 
naslednjimi onesnaževali: vsakršna voda, za katero ne vemo, 
ali je čista, vključno s 
kapljanjem s stropa; umazane roke; kašljanje in kihanje; 
muhe, glodavci in drugi zajedavci; insekticidi in druge 
kemikalije; nečisti pripomočki in delovne površine; 
cigaretni dim.
Pri stiku s hrano se izogibam slabim navadam, kot so praskanje, 
dotikanje las, nosu ali ust, nečistim lasem, nečistim in dolgim 
nohtom, kajenju in kašljanju in kihanju pri stiku s hrano in v 
prostorih za pripravljanje hrane.
Ustrezno ravnam s hrano, na primer vedno si umijem roke, 
preden začnem pripravljati hrano in po vsaki prekinitvi, 
posebno po uporabi stranišča.
Izogibam se stiku s hrano, če imam kožne infekcije, 
drisko ali vneto grlo.
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Znam izvajati osnovna načela za preprečevanje okužbe hrane: 
- vsa voda, ki se uporablja pri pripravi hrane, mora biti čista; 
- vsi krožniki, kozarci in pripomočki morajo biti redno čiščeni s 

čisto vodo in čiste pripomočke je treba pokriti; 
- vse površine, ki pridejo v stik s hrano, morajo biti izredno 

čiste; 
- v prostorih za shranjevanje, pripravo in serviranje hrane ne 

sme biti domačih živali, podgan, miši in insektov; 
- hrano je treba pokrivati in hraniti ločeno od kemikalij in 

strupov (ki jih je treba jasno označiti); 
- krpe, ki pridejo v stik s posodo in PRIPOMOČKE, KI se 
  uporabljajo za pokrivanje hrane, je treba vsak dan menjati in 

jih pred uporabo prevreti.
MOJ NADREJENI ME OBČASNO OPOMINJA na te stvari.

Sposobnosti:
Zavedam se, da je treba vso hrano med shranjevanjem in 
pripravo vedno zaščititi pred naslednjimi OSNEŽEVALCI:
vsakršna voda, za katero ne vemo, 
ali je čista, vključno s kapljanjem s stropa; umazane roke; 
kašljanje in kihanje; muhe, glodavci in drugi zajedavci; 
insekticidi in druge kemikalije; nečisti pripomočki in delovne 
površine; cigaretni dim.
Pri stiku s hrano sem se pripravljen izogibati slabim navadam, 
kot so praskanje, dotikanje las, nosu ali ust, nečistim lasem, 
nečistim in dolgim nohtom, kajenju in kašljanju in kihanju pri 
stiku s hrano in v prostorih za pripravljanje hrane.
Razumem, da si moram pri stiku s hrano vedno umiti roke, 
preden začnem pripravljati hrano in po vsaki prekinitvi, 
posebno po uporabi stranišča.
Zavedam se, da je pomembno, da se izogibam stiku s hrano, 
če imam kožne infekcije, drisko ali vneto grlo.

Razumem, da obstajajo osnovna načela za preprečevanje okužbe 
hrane: 
- vsa voda, ki se uporablja pri pripravi hrane, mora biti čista; 
- vsi krožniki, kozarci in pripomočki morajo biti redno čiščeni s 

čisto vodo in čiste pripomočke je treba pokriti; 
- vse površine, ki pridejo v stik s hrano, morajo biti izredno 

čiste; 
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- v prostorih za shranjevanje, pripravo in serviranje hrane ne 
sme biti domačih živali, podgan, miši in insektov; 

- hrano je treba pokrivati in hraniti ločeno od kemikalij in 
strupov (ki jih je treba jasno označiti); 

- krpe, ki pridejo v stik s posodo in PRIPOMOČKE, KI se 
  uporabljajo za pokrivanje hrane, je treba vsak dan menjati 

injih pred uporabo prevreti.
Z nekoliko podpore skrbim za vse te stvari in pravilno zaščitim 
hrano.

ENOTA 7: PRIPRAVA HRANE

Znanje:
Vem, da je hrana še posebej dovzetna za okužbo med pripravo jedi. 
Razložim, kako izvajati procese higiene oseb, ki so v stiku s hrano, 
in zagotoviti, da so vse površine in pripomočki čisti.
Povem, da je treba hrano, ki se jo je surovo, 
na primer sadje in nekatero 
zelenjavo, previdno oprati s čisto in neoporečno vodo.
Vem, da je treba hrano, ki je namenjena kuhanju, skrbno skuhati, 
da uničimo vse patogene mikroorganizme.
Vem, da morajo vsi deli hrane, ki jo je treba skuhati, 
doseči temperaturo najmanj 70ºC.
Vem, da se kuhanje, ki je zelo pomemben del priprave hrane, 
uporablja tudi za konzerviranje hrane.

Spretnosti:
Med pripravo jedi znam hrano zaščititi pred okužbo. 
Izvajam higieno oseb, ki so v stiku s hrano, in zagotavljam, 
da so vse površine in pripomočki čisti, 
preden se hrano pripravi za jed. 
Hrano, ki se jo je surovo, na primer sadje in nekatero zelenjavo, 
previdno operem s čisto in neoporečno vodo.
Hrano skrbno skuham, da uničim vse patogene mikroorganizme.
Moj nadrejeni me OBČASNO opominja na te stvari.

Sposobnosti:
Razumem, da je hrana še posebej dovzetna za okužbo med 
pripravo jedi. 
Pomembno je imeti higieno oseb, ki so v stiku s hrano, v mislih in 
zagotoviti, da so vse površine in pripomočki čisti.
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Zavedam se, da je treba hrano, ki se jo je surovo, 
na primer sadje in nekatero zelenjavo, 
previdno oprati s čisto in neoporečno vodo.
Razumem, da je treba hrano, ki je namenjena kuhanju, skrbno 
skuhati, da uničimo vse patogene mikroorganizme.
Pozoren sem na to, da morajo vsi deli hrane, ki jo je treba 
skuhati, doseči temperaturo najmanj 70ºC.
Razumem, da se kuhanje, ki je zelo pomemben del priprave hrane, 
uporablja tudi za konzerviranje hrane.
Z nekoliko podpore skrbim za vse te stvari in pravilno pripravim 
hrano.

MODUL 3:   PRAVILNA OBDELAVA ŽIVIL                                

OPIS MODULA: Nekatera hrana lahko gre le skozi nekaj 
korakov priprave, kot sta pranje ali lupljenje, ki ne bistveno 
spremenita njene strukture ali hranilnih lastnosti; 
nekatera hrana pa gre skozi zapletene korake obdelave, 
ki pogosto vključujejo veliko različnih sestavin. V tem modulu 
se bo kuharski pomočnik ob ustrezni podpori in enostavno 
razumljivih navodilih naučil o načelih in metodah varne in 
pravilne obdelave živil.

ENOTA 8: VARNA OBDELAVA ŽIVIL            

Znanje:
Poznam osnovna načela za preprečevanje okužbe hrane na 
delovnem mestu, kjer pripravljam živila.
Razložim, da je zelo pomembno, da si roke temeljito operem z 
milom in toplo vodo, preden začnem kuhati, ko se dotikam koša, 
uporabljam stranišče in ko se dotikam sveže hrane.
Pojasnim, da je treba kuhano hrano in hrano, 
ki se jo uživa surovo, zaščititi pred stikom s svežo hrano, 
ki lahko prenaša škodljive bakterije.
Vem, da lahko surovo meso, vključno s perutnino, vsebuje 
škodljive bakterije, ki se enostavno prenašajo na vse, 
česar se dotakne; to vključuje drugo hrano, delovne površine, 
mize, rezalne deske in nože.
Poznam vse možnosti za okužbo hrane, vključno s površino 
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hrane, krvjo in tekočinami ter vsemi pripomočki, 
delovnimi površinami in celo embalažo.
Vem, da se moram izogibati postavljanju pošiljk na delovne 
površine, ki se uporabljajo za pripravo hrane.
Razložim, da je treba meso vedno shranjevati v čistih in 
zatesnjenih posodah in ga položiti na spodnjo polico v 
hladilniku, kjer se ne more dotikati druge hrane ali kapljati 
nanjo.
Vem, da se moram hrane čim manj dotikati.
Vem, da je treba hrano, ki se jo je surovo, 
na primer sadje in nekatero 
zelenjavo, previdno oprati s čisto in neoporečno vodo.
Razložim, da je pomembno, da se hrana dovolj dolgo kuha, 
da se tako zagotovi, da so vsi deli skuhani.

Spretnosti:
Preprečujem okužbo hrane na delovnem mestu, 
kjer pripravljam živila.
Temeljito si operem roke z milom in toplo vodo, 
preden začnem kuhati, 
ko se dotikam koša, 
uporabljam stranišče in ko se dotikam sveže hrane.
Kuhano hrano ustrezno zaščitim pred stikom s svežo hrano, 
ki lahko prenaša škodljive bakterije.
Preprečujem stik surovega mesa, vključno s perutnino, 
ki lahko vsebuje škodljive bakterije, z drugo hrano, 
delovnimi površinami, mizami, rezalnimi deskami in noži.
Poznam vse možnosti za okužbo hrane, vključno s površino 
hrane, krvjo in tekočinami ter vsemi pripomočki, 
delovnimi površinami in celo embalažo.
Izogibam se postavljanju pošiljk na delovne površine, 
ki se uporabljajo za pripravo hrane.
Meso vedno shranjujem v čistih in zatesnjenih posodah in ga 
položim na 
spodnjo polico v hladilniku, 
kjer se ne more dotikati druge hrane ali kapljati nanjo.
Ustrezno se čim manj dotikam hrane.
Hrano, ki se jo je surovo, na primer sadje in nekatero zelenjavo, 
previdno operem s čisto in neoporečno vodo.
Hrano dovolj dolgo kuham in se prepričam, da so vsi deli skuhani.
Z nekoliko podpore znam varno obdelovati živila.
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Sposobnosti :      
Razumem osnovna načela za preprečevanje okužbe hrane na 
delovnem mestu, kjer se pripravlja živila.
Zavedam se, da se na rokah razširi največ bacilov, zato je 
pomembno, da si jih temeljito operem z milom in toplo vodo, 
preden začnem kuhati, 
ko se dotikam koša, uporabljam stranišče in ko se dotikam sveže 
hrane.
Razumem, da je treba kuhano hrano in hrano, ki se jo uživa 
surovo, zaščititi pred stikom s svežo hrano, 
ki lahko prenaša škodljive bakterije.
Vem, da lahko surovo meso, vključno s perutnino, 
vsebuje škodljive bakterije, ki se enostavno prenašajo na vse, 
česar se dotakne; to vključuje drugo 
hrano, delovne površine, mize, rezalne deske in nože.
Poznam vse možnosti za okužbo hrane, vključno s površino 
hrane, krvjo in tekočinami ter vsemi pripomočki, 
delovnimi površinami in celo embalažo.
Zavedam se, da se moram izogibati postavljanju pošiljk na 
delovne površine, ki se uporabljajo za pripravo hrane.
Razumem, da je treba meso vedno shranjevati v čistih in 
zatesnjenih posodah in ga položiti na spodnjo polico v hladilniku, 
kjer se ne more dotikati druge hrane ali kapljati nanjo.
Pozoren sem na to, da se čim manj dotikam hrane.
Razumem, da je treba hrano, ki se jo je surovo, na primer sadje 
in nekatero zelenjavo, previdno oprati s čisto in neoporečno vodo.
Zavedam se, da je pomembno, da se hrana dovolj dolgo kuha, 
da se tako zagotovi, da so vsi deli skuhani.
Če me moj nadrejeni OBČASNO opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.

ENOTA 9: OBDELAVA ŽIVIL     

Znanje:   
Cvrta hrana (priprava in cvrtje hrane in doseganje 
zahtev strank in organizacijskih zahtev)
Razložim, kako očistiti prostore za pripravo in kuhanje pred in 
po uporabi.
Naštejem varnostne ukrepe, ki so potrebni pri cvrtju hrane.
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Prepoznam nevarnosti pri kuhanju s cvrtniki in previdnostne 
ukrepe za preprečevanje nezgod.
Znam uporabljati ustrezno vrsto čiste maščobe ali olja za 
cvrtje različnih živil.
Vem, kako hrano ustrezno odcediti in jo ustrezno dekorirati.
Povem, kako navajati organizacijske zahteve za vzdrževanje 
opreme za cvrtje in za cvrtje hrane.

Hrana na žaru (priprava in peka hrane na žaru in 
doseganje zahtev strank in organizacijskih zahtev)
Razložim, kako očistiti prostore za pripravo in žare pred in po 
uporabi.
Prepoznam nevarnosti pri kuhanju na žaru in previdnostne 
ukrepe za preprečevanje nezgod.
Vem, kako uporabljati ustrezno temperaturo in čas za peko 
različnih živil na žaru, vključno s predpripravljeno hrano.
Vem, kako ustrezno dekorirati hrano, spečeno na žaru.

Pečena hrana (priprava in peka hrane v skladu z opisi v 
receptu in doseganje zahtev strank in organizacijskih 
zahtev)
Razložim, kako očistiti prostore za pripravo in opremo pred in 
po uporabi.
Vem, kako izbrati ustrezno temperaturo in čas pečenja za 
različna živila in jih pripraviti za peko.
Vem, kako peči, ohladiti in dokončati hrano v skladu z opisi v 
receptih.
Razložim, kako shraniti kuhano hrano in ustrezno zapakirati 
hrano za s sabo.

Kuhanje škrobnih živil (priprava in kuhanje izbranih 
škrobnih živil v skladu z menijem)
Poznam pomen razmerja med časom in temperaturo, 
ko kuham škrobne jedi.
Če imam na voljo različne vrste škrobov, vem, 
kako izbrati potrebno vrsto, kakovost in količino.
Če imam na voljo različne vrste škrobov, vem, 
kako izbrati ustrezno metodo v skladu z navodili v receptu.
Razložim, kako dekorirati, 
dokončati in predstaviti škrobne jedi v skladu z zahtevami strank.
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Sadje in sadne jedi (izbira, priprava in kuhanje sadja za 
tople in hladne jedi)
Prepoznam različne vrste sadja.
Prepoznam dejavnike, ki kažejo kakovost in svežost sadja.
Vem, kako pripraviti in skuhati različne osnovne sadne jedi v 
skladu z organizacijskimi zahtevami, tako da čim bolj ohranim 
njihovo hranilno vrednost.
Razložim, kako očistiti prostore za pripravo in opremo pred in 
po uporabi.
Naštejem načine za doseganje minimalne količine odpadkov.
Povem različne metode kuhanja, primerne za določeno sadje.
Vem, kako pripraviti in dekorirati tople in hladne sadne jedi.

Zelenjava in zelenjavne jedi (izbira, priprava in kuhanje 
zelenjave za tople in hladne jedi)
Prepoznam in razvrščam različne vrste zelenjave.
Prepoznam dejavnike, ki kažejo kakovost in svežost zelenjave.
Vem, kako pripraviti in skuhati različne osnovne zelenjavne jedi 
v skladu z organizacijskimi zahtevami, tako da čim bolj ohranim 
njihovo hranilno vrednost.
Razložim, kako očistiti prostore za pripravo in opremo pred in 
po uporabi.
Vem, kako jo na pravilen način pripraviti za izbrani recept, 
vključno z dekoracijo.
Prepoznam načine za doseganje minimalne količine odpadkov.
Povem različne metode kuhanja, 
primerne za določene zelenjavne jedi.
Topli in hladni sendviči in zavitki (priprava toplih in hladnih 
sendvičev, zavitkov in nadevov za takojšnjo uporabo)
Razložim, kako očistiti prostore za pripravo pred in po uporabi.
Vem, kako shranjevati tople in hladne sendviče in zavitke v 
skladu z dobrimi praksami higiene živil.
Vem, kako identificirati in uporabljati različne pekovske izdelke 
za pripravo toplih in hladnih sendvičev in zavitkov.
Vem, kako identificirati in uporabljati različne nadeve za tople 
in hladne sendviče in prikažem različne metode priprave.
Razložim, kako predstaviti in dekorirati tople in hladne 
sendviče in zavitke na privlačen način.
Vem, kako je pomembno, da je vsa priprava zaključena pred 
serviranjem, in kako to pozitivno vpliva na serviranje strankam. 



100

Učni izidi

Spretnosti:
Cvrta hrana (priprava in cvrtje hrane in doseganje 
zahtev strank in organizacijskih zahtev)
Očistim prostore za pripravo in kuhanje pred in po uporabi.
Izvajam varnostne ukrepe, ki so potrebni pri cvrtju hrane.
Prepoznam nevarnosti pri kuhanju s cvrtniki in previdnostne 
ukrepe za preprečevanje nezgod.
Uporabljam ustrezno vrsto čiste maščobe ali olja za cvrtje 
različnih živil.
Hrano pravilno odcedim in jo ustrezno dekoriram.
Navedem organizacijske zahteve za vzdrževanje opreme za cvrtje 
in za cvrtje hrane.
Z nekoliko podpore lahko naredim vse te stvari in pravilno 
ocvrem hrano.

Hrana na žaru (priprava in peka hrane na žaru in 
doseganje zahtev strank in organizacijskih zahtev)
Očistim prostore za pripravo in žare pred in po uporabi.
Prepoznam nevarnosti pri kuhanju na žaru in previdnostne 
ukrepe za preprečevanje nezgod.
Uporabljam ustrezno temperaturo in čas za peko različnih živil 
na žaru, vključno s predpripravljeno hrano.
Ustrezno dekoriram hrano, spečeno na žaru.
Z nekoliko podpore lahko naredim vse te stvari in pravilno 
spečem hrano na žaru.

Pečena hrana (priprava in peka hrane v skladu z opisi v 
receptu in doseganje zahtev strank in organizacijskih 
zahtev)
Očistim prostore za pripravo in opremo pred in po uporabi.
Izberem ustrezno temperaturo in čas pečenja za različna živila 
in jih pripravim za peko.
Pečem, ohladim in dokončam hrano v skladu z opisi v receptih.
Shranim kuhano hrano in ustrezno zapakirati hrano za s sabo.
Z nekoliko podpore lahko naredim vse te stvari in pravilno 
spečem hrano.

Kuhanje škrobnih živil (priprava in kuhanje izbranih 
škrobnih živil v skladu z menijem)
Poznam pomen razmerja med časom in temperaturo, ko kuham 
škrobne jedi.
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Če imam na voljo različne vrste škrobov, znam izbrati potrebno 
vrsto, kakovost in količino.
Če imam na voljo različne vrste škrobov, znam izbrati ustrezno 
metodo v skladu z navodili v receptu.
Dekoriram, dokončam in predstavim škrobne jedi v skladu z
zahtevami strank.
Z nekoliko podpore znam pravilno skuhati škrobne izdelke.

Sadje in sadne jedi (izbira, priprava in kuhanje sadja za 
tople in hladne jedi)
Prepoznam različne vrste sadja.
Prepoznam dejavnike, ki kažejo kakovost in svežost sadja.
Pripravim in skuham različne osnovne sadne jedi v skladu z 
organizacijskimi zahtevami, tako da čim bolj ohranim njihovo 
hranilno vrednost.
Ustrezno očistim prostore za pripravo in opremo pred in po 
uporabi.
Prepoznam načine za doseganje minimalne količine odpadkov.
Uporabljam različne metode kuhanja, primerne za določeno sadje.
Pripravim in dekoriram tople in hladne sadne jedi.
Z nekoliko podpore lahko naredim te stvari in pripravim sadne 
jedi.

Zelenjava in zelenjavne jedi (izbira, priprava in kuhanje 
zelenjave za tople in hladne jedi)
Prepoznam in razvrščam različne vrste zelenjave.
Prepoznam dejavnike, ki kažejo kakovost in svežost zelenjave.
Pripravim in skuham različne osnovne zelenjavne jedi v skladu z 
organizacijskimi zahtevami, 
tako da čimbolj ohranim njihovo hranilno vrednost.
Očistim prostore za pripravo in opremo pred in po uporabi.
Na pravilen način pripravim živila za izbrani recept, 
vključno z dekoracijo.
Prepoznam načine za doseganje minimalne količine odpadkov.
Uporabljam različne metode kuhanja, 
primerne za določene zelenjavne jedi.
Z nekoliko podpore lahko naredim vse te stvari in pripravim 
zelenjavne jedi.
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Topli in hladni sendviči in zavitki (priprava toplih in 
hladnih sendvičev, zavitkov in nadevov za takojšnjo 
uporabo)
Očistim prostore za pripravo pred in po uporabi.
Shranjujem tople in hladne sendviče in zavitke v skladu z 
dobrimi praksami higiene živil.
Identificiram in uporabljam različne pekovske izdelke za 
pripravo toplih in hladnih sendvičev in zavitkov.
Identificiram in uporabljam različne nadeve za tople in hladne 
sendviče in prikažem različne metode priprave.
Predstavim in dekoriram tople in hladne sendviče in zavitke na 
privlačen način.
Z nekoliko podpore znam pripraviti tople in hladne sendviče in 
zavitke.

Sposobnosti:          
Cvrta hrana (priprava in cvrtje hrane in doseganje 
zahtev strank in organizacijskih zahtev)
Pazim, da očistim prostore za pripravo in kuhanje pred in po 
uporabi.
Zavedam se pomembnosti varnostnih ukrepov pri cvrtju hrane.
Zavedam se nevarnosti pri kuhanju s cvrtniki in previdnostnih 
ukrepov za preprečevanje nezgod.
Pripravljen sem uporabljati ustrezno vrsto čiste maščobe ali 
olja za cvrtje različnih živil.
Pazim, da hrano pravilno odcedim in jo ustrezno dekoriram.
Razumem, kako navajati organizacijske zahteve za vzdrževanje 
opreme za cvrtje in za cvrtje hrane.
Če me moj nadrejeni OBČASNO opominja, znam skrbeti za vse te 
stvari.

Hrana na žaru (priprava in peka hrane na žaru in 
doseganje zahtev strank in organizacijskih zahtev)
Pazim, da očistim prostore za pripravo in kuhanje pred in po 
uporabi.
Zavedam nevarnosti pri kuhanju na žaru in previdnostnih 
ukrepov za preprečevanje nezgod.
Razumem, kako uporabljati ustrezno temperaturo in čas za peko 
različnih živil na žaru, vključno s predpripravljeno hrano.
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Pazim, da ustrezno dekoriram hrano, spečeno na žaru.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te naštete stvari.

Pečena hrana (priprava in peka hrane v skladu z opisi v 
receptu in doseganje zahtev strank in organizacijskih 
zahtev)
Pazim, da očistim prostore za pripravo in kuhanje pred in po 
uporabi.
Razumem, kako izbrati ustrezno temperaturo in čas pečenja za 
različna živila in jih pripraviti za peko.
Razumem, kako peči, ohladiti in dokončati hrano v skladu z opisi 
v receptih.
Pazim, da ustrezno shranim kuhano hrano in zapakiram hrano za 
s sabo.
Če me moj nadrejeni redno opominja, znam skrbeti za vse te 
stvari.

Kuhanje škrobnih živil (priprava in kuhanje izbranih 
škrobnih živil v skladu z menijem)
Zavedam se pomena razmerja med časom in temperaturo, 
ko kuham škrobne jedi.
Če imam na voljo različne vrste škrobov, razumem, 
kako izbrati potrebno vrsto, kakovost in količino.
Če imam na voljo različne vrste škrobov, razumem, 
kako izbrati ustrezno metodo v skladu z navodili v receptu.
Pazim, da dekoriram, dokončam in predstavim škrobne jedi v 
skladu z zahtevami strank.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.

Sadje in sadne jedi (izbira, priprava in kuhanje sadja za 
tople in hladne jedi)
Prepoznam različne vrste sadja in dejavnike, ki kažejo kakovost 
in svežost zelenjave.
Razumem, kako pripraviti in skuhati različne osnovne sadne jedi 
v skladu z organizacijskimi zahtevami, tako da čim bolj ohranim 
njihovo hranilno vrednost.
Razumem, kako očistiti prostore za pripravo in opremo pred in 
po uporabi.
Zavedam se načinov za doseganje minimalne količine odpadkov.
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Razumem različne metode kuhanja, primerne za določeno sadje.
Pozoren sem na pripro in dekoriranje toplih in hladnih sadnih 
jedi.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.

Zelenjava in zelenjavne jedi (izbira, priprava in kuhanje 
zelenjave za tople in hladne jedi)
Prepoznam in razvrstim različne vrste zelenjave in dejavnike, 
ki kažejo kakovost in svežost zelenjave.
Razumem, kako pripraviti in skuhati različne osnovne zelenjavne 
jedi v skladu z organizacijskimi zahtevami, tako da čimbolj 
ohranim njihovo hranilno vrednost.

Pazim, da očistim prostore za pripravo in opremo pred in po 
uporabi.
Razumem, kako zelenjavo na pravilen način pripraviti za izbrani 
recept, vključno z dekoracijo.
Zavedam se načinov za doseganje minimalne količine odpadkov.
Razumem različne metode kuhanja, 
primerne za določene zelenjavne jedi.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.

Topli in hladni sendviči in zavitki (priprava toplih in 
hladnih sendvičev, zavitkov in nadevov za takojšnjo 
uporabo)
Pazim, da očistim prostore za pripravo in kuhanje pred in po 
uporabi.
Pazim, da shranjujem tople in hladne sendviče in zavitke v 
skladu z dobrimi praksami higiene živil.
Pripravljen sem identificirati in uporabljati različne pekovske 
izdelke za pripravo toplih in hladnih sendvičev in zavitkov.
Pazim, da identificiram in uporabljam različne nadeve za tople 
in hladne sendviče in prikažem različne metode priprave.
Pazim, da predstavim in dekoriram tople in hladne sendviče in 
zavitke na privlačen način.
Zavedam se, kako je pomembno, da je vsa priprava zaključena 
pred serviranjem, in kako to pozitivno vpliva na serviranje 
strankam.
Če me moj nadrejeni redno opominja, znam skrbeti za vse te stvari.
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MODUL 4: PRAVILNA UPORABA OPREME IN 
STROJEV

OPIS MODULA: Pri kuhanju so potrebna posebna orodja, 
pripomočki in oprema za ustrezno in učinkovito pripravo hrane; 
vsak kos je posebej oblikovan za opravljanje določene naloge v 
kuhinji. V tem modulu se bo kuharski pomočnik ob nekoliko 
podpore in enostavno razumljivih navodilih seznanil s pravilno 
uporabo pripomočkov, naprav in opreme v kuhinji.

ENOTA 10: UPRAVLJANJE GOSTINSKE OPREME IN STROJEV

Znanje:
Razložim, kako izbrati, 
uporabljati in skrbeti za majhno ročno orodje in pripomočke.
Vem, kako ustrezno uporabljati in skrbeti za majhno in veliko 
opremo.
Povem, kako uporabljati merilne naprave.
Razložim, kako uporabljati tehtnice in drugo gostinsko opremo.
Razložim, kako uporabljati termometre za nadzorovanje 
temperature hrane.
Razložim, kako uporabljati posode in ponve za različne vrste 
priprave hrane.
Vem, kako rezati in mešati hrano z uporabo standardne opreme.
Vem, kako ravnati z opremo, tako da preprečim opekline in oparine.
Poznam osnovne reze z nožem.
Vem, da se na pečici lahko nastavi različne temperature.
Vem, da je treba nekatere vrste testa dati v pekovsko peč.
Vem, da se na pekovski peči lahko nastavi temperaturo in vlažnost.

Spretnosti:
Izberem, uporabljam in skrbim za majhno ročno orodje in 
pripomočke.
Uporabljam in skrbim za majhno in veliko opremo.
Uporabljam merilne naprave.
Uporabljam tehtnice in drugo gostinsko opremo.
Uporabljam termometre za nadzorovanje temperature hrane.
Uporabljam posode in ponve za različne vrste priprave hrane.
Režem in mešam hrano z uporabo standardne opreme.
Z opremo ravnam tako, da preprečim opekline in oparine.
Izvajam osnovne reze z nožem.
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Nastavim različne temperature na pečici.
Nastavim temperaturo in vlažnost na pekovski peči.
Z nekoliko podpore znam upravljati gostinsko opremo in stroje.

Sposobnosti:
Pripravljen sem izbrati, uporabljati in skrbeti za majhno ročno 
orodje in pripomočke in skrbeti za majhno in veliko opremo.
Pripravljen sem uporabljati merilne naprave, 
tehtnice in drugo gostinsko opremo.
Poskrbim, da uporabljam termometre za nadzorovanje 
temperature hrane.
Pozoren sem, da uporabljam posode in ponve za različne vrste 
priprave hrane.
Razumem, kako rezati in mešati hrano z uporabo standardne 
opreme.
Razumem, kako ravnati z opremo, tako da preprečim opekline in 
oparine.
Zavedam se, da je treba nekatere vrste testa dati v pekovsko peč 
in da se na pekovski peči lahko nastavi temperaturo in vlažnost.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te naštete stvari.

MODUL 5:     DELO Z OSNOVNIMI RECEPTI

OPIS MODULA: V tem modulu se bo kuharski pomočnik naučil 
glavnih receptov in najpogostejših nacionalnih, regionalnih in 
mednarodnih jedi in kako se šefom pomagati pripraviti na 
serviranje hrane strankam. Ob veliko podpore in enostavno 
razumljivih navodilih se bo naučil pravilno, kreativno in 
ustrezno pripraviti različne sestavine in identificirati glavne 
lastnosti izdelkov (poreklo, lastnosti in uporaba), 
ki predstavljajo osnovo za pripravo in recepte.

ENOTA 11: PRIPRAVA PREDJEDI

Znanje:
Razložim, kako analizirati in razumeti menije.
Vem, kako pripraviti potrebne sestavine, opremo in orodja.
Vem, kako uporabljati varno opremo za pripravo toplih in 
hladnih predjedi.
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Razložim, kako pripraviti tople in hladne predjedi, 
primerne za različne priložnosti.
Vem, kako uporabljati tehnike priprave, krašenja, 
dekoriranja in predstavitve toplih in hladnih predjedi.
Razložim, kako pripraviti dekoracije in stojala za bifeje in razstave.
Povem, kako preveriti kakovost končnega izdelka.

Spretnosti:
Analiziram in razumem menije.
Pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Uporabljam varno opremo za pripravo toplih in hladnih predjedi.
Pripravim tople in hladne predjedi, 
primerne za različne priložnosti.
Uporabljam tehnike priprave, krašenja, dekoriranja in 
predstavitve toplih in hladnih predjedi.
Pripravim dekoracije in stojala za bifeje in razstave.
Preverim kakovost končnega izdelka.
Z nekoliko podpore znam pravilno pripraviti predjedi.

Sposobnosti:
Razumem, kako analizirati in razumeti menije.
Pazim, da pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Razumem, kako uporabljati varno opremo za pripravo toplih in 
hladnih predjedi.
Pazim, da pripravim tople in hladne predjedi, 
primerne za različne priložnosti.
Razumem, kako uporabljati tehnike priprave, krašenja, 
dekoriranja in predstavitve toplih in hladnih predjedi.
Razumem, kako pripraviti dekoracije in stojala za bifeje in razstave.
Pazim, da preverim kakovost končnega izdelka.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te naštete stvari.

ENOTA 12: PRIPRAVA TESTENIN

Znanje:
Razložim, kako analizirati in razumeti menije.
Vem, kako pripraviti potrebne sestavine, opremo in orodja.
Razumem, kako uporabljati varno opremo pri pripravi testenin.
Vem, kako pripraviti glavne jedi iz testenin.
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Vem, kako pripraviti glavne jedi iz riža.
Vem, kako pripraviti kreme in žametne omake.
Vem, kako pripraviti v pečici kuhane enolončnice in sufleje.
Povem, kako preveriti kakovost končnega izdelka.

Spretnosti:
Analiziram in razumem menije.
Pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Uporabljam varno opremo pri pripravi testenin.
Pripravim glavne jedi iz testenin.
Pripravim glavne jedi iz riža.
Pripravim kreme in žametne omake.
Pripravim v pečici kuhane enolončnice in sufleje.
Ustrezno preverim kakovost končnega izdelka.
Z nekoliko podpore znam pravilno pripraviti vse te navedene jedi.

Sposobnosti:
Pripravljen sem analizirati in razumeti menije.
Pazim, da pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Skrbim, da uporabljam varno opremo pri pripravi testenin.
Razumem, kako pripraviti glavne jedi iz testenin.
Razumem, kako pripraviti glavne jedi iz riža.
Razumem, kako pripraviti kreme in žametne omake.
Razumem, kako pripraviti v pečici kuhane enolončnice in sufleje.
Skrbim, da preverim kakovost končnega izdelka.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te naštete stvari.

ENOTA 13: PRIPRAVA GLAVNIH MESNIH JEDI

Znanje:
Razložim, kako analizirati in razumeti običajne menije.
Povem, kako pripraviti potrebne sestavine, opremo in orodja.
Vem, kako nadzorovati kakovost izdelka.
Vem, kako pripraviti glavne in najbolj običajne jedi iz konjskega, 
govejega, telečjega, svinjskega, in perutninskega mesa 
IZ NACIONALNE, regionalne in mednarodne kuhinje.
VEM, kako uporabljati belo in rdeče meso in sestavljati menije.
Prepoznam značilnosti zelenjavnih in stročjih menijev.
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Poznam tehnike priprave in kuhanja prilog, 
tako kuhanih kot surovih.
Razložim, kako preveriti kakovost končnega izdelka.

Spretnosti:
Analiziram in razumem običajne menije.
Pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Nadzorujem kakovost izdelka.
Pripravim glavne in najbolj običajne jedi iz konjskega, govejega, 
telečjega, svinjskega, in perutninskega mesa iz nacionalne, 
regionalne in mednarodne kuhinje.
Uporabljam belo in rdeče meso in kako sestavljati menije.
Prepoznam značilnosti zelenjavnih in stročjih menijev.
Uporabljam tehnike priprave in kuhanja prilog, 
tako kuhanih kot surovih.
Preverim kakovost končnega izdelka.
Z nekoliko podpore znam pravilno pripraviti te navedene jedi.

Sposobnosti:
Pripravljen sem analizirati in razumeti običajne menije.
Pazim, da pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Pripravljen sem nadzorovati kakovost izdelka.
Razumem, kako pripraviti glavne in najbolj običajne jedi iz 
konjskega, govejega, telečjega, svinjskega, 
in perutninskega mesa iz nacionalne, 
regionalne in mednarodne kuhinje.
Razumem, kako uporabljati belo in rdeče meso in sestavljati menije.
Poznam značilnosti zelenjavnih in stročjih menijev.
Poznam tehnike priprave in kuhanja prilog, 
tako kuhanih kot surovih.
Skrbim, da preverim kakovost končnega izdelka.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te naštete stvari.

ENOTA 14: PRIPRAVA GLAVNIH RIBJIH JEDI

Znanje:
Razložim, kako analizirati in razumeti običajne menije.
Povem, kako pripraviti potrebne sestavine, opremo in orodja.
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Vem, kako nadzorovati kakovost izdelka, 
tako svežega kot zamrznjenega.
Vem, kako pripraviti glavne in najbolj običajne jedi iz rib, 
rakov in školjk iz nacionalne, regionalne in mednarodne kuhinje.
Razložim, kako uporabljati ribe, rake in školjke in kako 
sestavljati menije.
Vem, kako preveriti kakovost končnega izdelka.

Spretnosti:
Analiziram in razumem običajne menije.
Pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Nadzorujem kakovost izdelka, tako svežega kot zamrznjenega.
Pripravim glavne in najbolj običajne jedi iz rib, rakov in školjk 
iz nacionalne, regionalne in mednarodne kuhinje.
Uporabljam ribe, rake in školjke in sestavljam menije.
Preverim kakovost končnega izdelka.
Z nekoliko podpore znam pripraviti glavne ribje jedi.

Sposobnosti:
Pripravljen sem analizirati in razumeti običajne menije.
Pazim, da pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Pazim, da nadzorujem kakovost izdelka, 
tako svežega kot zamrznjenega.
Razumem, kako pripraviti glavne in najbolj običajne jedi iz rib, 
rakov in školjk iz nacionalne, 
regionalne in mednarodne kuhinje.
Razumem, kako uporabljati ribe, 
rake in školjke in kako sestavljati menije.
Skrbim, da preverim kakovost končnega izdelka.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za te stvari.

ENOTA 15: PRIPRAVA SLADIC

Znanje:
Razložim, kako analizirati in razumeti recepte.
Povem, kako pripraviti potrebne sestavine, opremo in orodja.
Vem, kako nadzorovati kakovost sestavin.
Naštejem sestavine za pripravo svežega in suhega drobnega peciva.
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Vem, kako pripraviti testo za osnovno pecivo iz listnatega testa, 
kuhanega testa, biskvit in kremne mini sladice iz listnatega 
testa, bavarsko kremo, 
parfeje, peciva in sladke suhe piškote. 
Razložim, kako preveriti kakovost končnega izdelka in njegov 
rok uporabe.

Spretnosti:
Analiziram in razumem recepte.
Pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Nadzorujem kakovost sestavin.
Uporabljam sestavine za pripravo svežega in suhega drobnega 
peciva.
Pripravim testo za osnovno pecivo iz listnatega testa, 
kuhanega testa, biskvit in kremne mini sladice iz listnatega 
testa, bavarsko kremo, parfeje, peciva in sladke suhe piškote.
Preverim kakovost končnega izdelka in njegov rok uporabe.
Z nekoliko podpore znam pripraviti naštete sladice.

Sposobnosti:
Pripravljen sem analizirati in razumeti recepte.
Pazim, da pripravim potrebne sestavine, opremo in orodja.
Pazim, da nadzorujem kakovost sestavin.
Razumem sestavine za pripravo svežega in suhega drobnega peciva.
Razumem, kako pripraviti testo za osnovno pecivo iz listnatega 
testa, kuhanega testa, 
biskvit in kremne mini sladice iz listnatega testa, 
bavarsko kremo, parfeje, peciva in sladke suhe piškote.
Pazim, da preverim kakovost končnega izdelka in njegov rok 
uporabe.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.

MODUL 6:  PRAVILNO ČIŠČENJE ORODIJ, 
PRIPOMOČKOV, OPREME, STROJEV

OPIS MODULA: Zaradi predpisov o zdravju in varnosti in 
predpisov o ravnanju s hrano je pravilno čiščenje orodij, 
pripomočkov, opreme, strojev zelo pomembno. 
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V tem modulu se bo kuharski pomočnik ob nekoliko podpore in 
enostavno razumljivih navodilih naučil, kako pravilno očistiti 
kuhinjske pripomočke in orodja, opremo, stroje.

ENOTA 16: VARNO ČIŠČENJE OBIČAJNIH ORODIJ, 
PRIPOMOČKOV, OPREME, STROJEV 

Znanje:
Razložim, kako pregledovati in čistiti kuhinjske pripomočke, 
opremo in naprave.
Vem, kako ustrezno čistiti in shranjevati nože.

Vem, kako ustrezno razstaviti in sestaviti opremo.
Povem, da morajo biti orodja, pripomočki in oprema očiščeni 
takoj po uporabi in temeljito obrisani, 
da ostanejo v dobrem stanju.
Vem, da morajo biti orodja, pripomočki in oprema očiščeni z 
uporabo priporočenih materialov za čiščenje.
Vem, da je treba vse orodje, pripomočke in premično opremo 
po čiščenju vrniti na prvotno mesto.
Naštejem različne materiale za čiščenje in čistila.
Vem, da je treba za različna območja in stroje uporabljati 
različne materiale za čiščenje in čistila.
Razložim, kako pravilno predhodno očistiti pečico.
Razložim, kako predhodno očistiti hladilnik.
Vem, kako po pranju polirati pribor z limonino vodo ali kisom.

Spretnosti:
Pregledujem in čistim kuhinjske pripomočke, opremo in naprave.
Čistim in shranjujem nože.
Razstavim in sestavim opremo.
Orodja, pripomočke in opremo očistim takoj po uporabi in jih 
temeljito obrišem, da ostanejo v dobrem stanju.
Orodja, pripomočke in opremo očistim s priporočenimi materiali 
za čiščenje.
Vse orodje, pripomočke in premično opremo po čiščenju vrnem 
na prvotno mesto.
Za različna območja in stroje uporabljam različne materiale za 
čiščenje in čistila.
Predhodno očistim pečico.
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Predhodno očistim hladilnik.
Po pranju poliram pribor z limonino vodo ali kisom.
Z nekoliko podpore znam varno očistiti običajna orodja, 
pripomočke, opremo, stroje.

Sposobnosti:
Razumem, kako pregledovati in čistiti kuhinjske pripomočke, 
opremo in naprave.
Razumem, kako ustrezno čistiti in shranjevati nože.
Razumem, kako ustrezno razstaviti in sestaviti opremo.
Zavedam se, da morajo biti orodja, pripomočki in oprema 
očiščeni takoj po uporabi in temeljito obrisani, 
da ostanejo v dobrem stanju.
Zavedam se, da morajo biti orodja, pripomočki in oprema 
očiščeni z uporabo priporočenih materialov za čiščenje.
Vem, da je treba vse orodje, pripomočke in premično opremo po 
čiščenju vrniti na prvotno mesto.
Zavedam se, 
da obstajajo različni materiali za čiščenje in čistila.
Zavedam se, 
da obstajajo različni materiali za čiščenje in čistila.
Razumem, kako pravilno predhodno očistiti pečico.
Pazim, da predhodno očistim hladilnik.
Pazim, da po pranju spoliram pribor z limonino vodo ali kisom.
Če me moj nadrejeni redno opominja, 
znam skrbeti za vse te stvari.
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Naziv kvalifikacije: 
Pomočnik v tekstilnem sektorju

Nivo EOK/NOK:       1 od 8

Povezana kvalifikacija: 
Šivalni delavci (EOK /NOK Nivo 2)

Področje dejavnosti:  Industrijska proizvodnja 
tekstilnih izdelkov

Opis: 
Pomočniki pri šivalnih delih pomagajo izdelovati tekstilne izdelke.
Navadno izvajajo pomožne naloge in zelo enostavno likanje.
Opravljajo le malo lahkih šivalnih del.
Pomožna dela za organizacije, ki izdelujejo obleke, dekoracije 
ali posteljnino ter tudi jadra, šotore ali zastave povsod, kjer 
so izdelki narejeni iz blaga.
Pomočniki navadno delajo na istem delovnem mestu.
Kjer delo opravljajo najbolje in najhitreje za rezalno mizo ali v 
šivalnici ali v likalnici. 

Vedno delajo po neposrednih navodilih nadzornika.

Moduli:

Modul 1: Rezanje in odstranjevanje delov vzorca
Modul 2: Pritrjevanje delov vzorca
Modul 3: Šivalne in pomožne naloge
Modul 4: Čiščenje in vzdrževanje strojev
Modul 5: Izvajanje vmesnega likanja in zaključnih likalnih del
Modul 6: Ustrezno ravnanje z materialom med obdelavo
Modul 7: Socialno in neodvisno vedenje med delom
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Modul 1: Rezanje in odstranjevanje 
delov vzorca

enotA 1: Priprava delovnega mesta

znanje:
Znam pripraviti rezalno mizo.
Poznam opremo za rezanje.
Vem, za kaj se uporablja. 
Isto velja za orodja in pripomočke.
Znam razložiti, 
zakaj je ustrezna priprava delovnega mesta pomembna.
Poznam nekaj tehničnih izrazov, povezanih z rezanjem.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam pripraviti rezalno mizo.
Znam izbrati pravo opremo za mojo nalogo ter pravo orodje in 
pripomočke.
Vse znam razporediti na svojem delovnem mestu, 
tako da jih lahko dosežem ali odložim.
Poskrbim, da nič ne pade z mize.
Znam pravilno uporabljati nekaj tehničnih izrazov.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi rečejo.
Razumem, zakaj mora biti delovno mesto ustrezno pripravljeno.
Mislim, da je pomembno imeti urejeno delovno mesto. 

enotA 2: Razporejanje blaga

znanje:
Znam razprostreti en sloj blaga.
Znam razprostreti blago na rezalni mizi. 
Vem, da ima blago pravo in napačno stran.
Znam prepoznati napake na blagu.
Vem, da morajo biti te napake jasno označene. 
Poznam nekaj tehničnih izrazov za ravnanje z blagom.
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Spretnosti:
Z veliko podpore znam razprostreti en sloj blaga.
Znam položiti blago na mizo s pravo stranjo navzgor.
Znam prepoznati očitne napake v tkanju in jih označiti.
Znam prepoznati napačne barve.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da je razprostiranje blaga pomembno.
Zato se zelo potrudim, da blago pravilno razprostrem.

enotA 3: Razporejanje delov vzorca za rezanje

znanje:
Vem, kaj je razporeditev rezanja. 
Znam razložiti in pokazati razporeditev rezanja.
Vem, da mora biti razporeditev rezanja takšna, 
da prihrani blago in da je rezanje enostavno.
Poznam nekaj tehničnih izrazov, 
povezanih z razporeditvijo rezanja.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam ustvariti preprosto razporeditev rezanja 
na blagu 
ali računalniku.
Znam biti pozoren na ravno strukturo blaga in na smer vlaken.
Rezanje znam razporediti tako, da porabim čim manj blaga.
Znam se izogniti uporabi označenih mest.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da so razporeditve rezanja zelo pomembne in da ne 
smem delati napak.
Vedno se zelo trudim, da razporeditve rezanja pravilno oblikujem.
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enotA 4: Rezanje preprostih kosov in 
zaznamovanje

znanje:
Znam razložiti in pokazati, kako naša organizacija izvaja rezanje.
Poznam opremo naše organizacije za rezanje in jo znam 
uporabljati.
Poznam nekaj tehničnih izrazov za rezanje in zaznamovanje.
Poznam pravila za varnost pri delu. 
Vem, kaj pomeni kakovostno rezanje.

Spretnosti, povezane z rezanjem in zaznamovanjem:
Z veliko podpore znam izrezovati in zaznamovati dele vzorcev.
Znam uporabljati škarje za grobo rezanje in fino rezanje za dele 
z ravnim krojem.
Znam zaznamovati dele.
Znam pravilno uporabljati nekaj tehničnih izrazov.
S škarjami za izrezovanje sem zelo previden.
Pazim, da ne poškodujem sebe ali koga drugega.
Takoj povem drugim, če je kaj narobe s škarjami.
Izrezane dele znam povezati in jih položiti na pravo mesto za 
nadaljnje delo.
Znam urediti in počistiti delovno mesto.
Ostanke znam odnesti na pravo mesto.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da je izrezovanje zelo pomembna naloga.
Slabo izrezanih delov se ne da popraviti.
Vem, da lahko pri izrezovanju prihranim blago ali ga zapravim in 
da nepravilno izrezani kosi ne bodo imeli pravih mer.
Vedno se zelo trudim, da pravilno izrežem blago.

enotA 5: Označevanje delov vzorca

znanje:
Znam razložiti in pokazati za kaj se uporablja označevanje 
delov vzorca.
Vem, da označujemo z uporabo predlog.
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Poznam opremo naše organizacije za označevanje in jo znam 
uporabljati.
Poznam nekaj tehničnih izrazov, ki se uporabljajo za 
označevanje.

Spretnosti, povezane z označevanjem:
Z veliko podpore znam označevati dele vzorcev.
Znam uporabljati opremo naše organizacije za označevanje.
Ko uporabljam škarje za označevanje, pazim, 
da ne poškodujem sebe ali koga drugega.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da napačne oznake povzročijo napačno šivanje.
Vedno se zelo trudim, da stvari pravilno označujem.

Modul 2: Pritrjevanje delov vzorca

enotA 6: Pritrjevanje delov vzorca

znanje:
Vem, zakaj pritrjujemo stvari, in lahko navedem primer. 
Vem, da mora biti oprema za pritrjevanje ustrezno sestavljena.
Vem, da je pomembno, da se pritrjeno blago ohladi.
Poznam opremo naše organizacije za pritrjevanje in jo znam 
uporabljati.
Poznam pravila za varstvo pri delu, povezana s pritrjevanjem.
Poznam nekaj tehničnih izrazov, ki se uporabljajo za pritrjevanje.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam pritrjevati dele vzorcev.
Znam izbrati pravo opremo za pritrjevanje za mojo nalogo.
Znam upravljati stiskalnico za lepljenje. 
Znam uporabljati likalnik za pritrjevanje.
Znam pustiti, da se pritrjeni deli nekaj časa ohlajajo.
Pritrjene dele znam povezati in jih položiti na pravo mesto za 
nadaljnje delo.
Znam pravilno uporabljati nekaj tehničnih izrazov.
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Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Ne smem spreminjati nastavitev opreme za likanje. 
Ko uporabljam likalnik za pritrjevanje, 
moram paziti na pritisk in čas.
Vem, da moram pritrjevanje ustrezno izvesti.
Drugače se bo netkana podloga kasneje razrahljala. 
Vedno se zelo trudim, da stvari pravilno pritrdim.
Pritrjenih delov ne predam naprej, dokler mi tega ne naročijo.

Modul 3: Šivalne in pomožne naloge

enotA 7: Priprava opletnega šivalnega stroja:

ZNANJE, POVEZANO Z OPLETNIM ŠIVALNIM STROJEM:
Poznam opletni šivalni stroj in znam pokazati, kakšne šive dela.
Vem, za kaj se uporablja.
Vem, da ima premično rezilo, ki me lahko poškoduje.
Vem, da je vstavljanje sukanca zelo težko.

Spretnosti, povezane s pripravo opletnega šivalnega 
stroja:
Znam prepoznati opletni šivalni stroj in ga izbrati.
Povem, ko potrebujem nekoga, da mi pripravi šivalni stroj in če 
je stroj malo poškodovan.

Sposobnosti:
Vem, da je priprava šivalnega stroja prezahtevna zame.
Ne trudim se, da bi kaj popravil. 
Pustim, da obe nalogi opravijo drugi.
Opletni šivalni stroj uporabljam samo, ko mi to kdo naroči.
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enotA 8: Priprava šivalnega stroja za dvojne šive

Znanje, povezano s šivalnim strojem za dvojne šive:
Poznam šivalni stroj za dvojne šive in znam pokazati, 
kakšne šive dela in vem, za kaj se uporablja.
Znam pripraviti šivalni stroj za dvojne šive. 
Vem, katere nastavitve lahko spremenim in kje se jih nastavlja.
Vem, kako se imenujejo nekateri deli stroja.

Znanje, povezano s tačko:
Vem, da obstajajo različne vrste tačk.
Znam razložiti ali pokazati, za kaj se uporablja vsaj ena tačka. 
Vem, kako se tačka imenuje.

Znanje, povezano s pripomočki:
Vem, da lahko pripomočki poenostavijo šivanje.
Znam razložiti ali pokazati, za kaj se uporablja vsaj en pripomoček.
Vem, kako se pripomoček imenuje.

Znanje, povezano z iglami šivalnega stroja: 
Vem, da obstajajo različne vrste igel šivalnega stroja.
Navesti znam vsaj en primer, kako prepoznati poškodovano iglo.
Vem, da je treba poškodovane igle šivalnega stroja takoj zamenjati.
Vem, zakaj je treba poškodovane igle šivalnega stroja takoj 
zamenjati.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam pripraviti šivalni stroj za dvojne šive.
Znam zamenjati zgornjo nit, tako da naredim vozel in jo 
povlečem skozi in spremeniti nekaj nastavitev.
Znam prepoznati zlomljeno iglo.
Znam prepoznati, da je nekaj narobe s strojem, 
in to nekomu povedati.
Upoštevam pravila za varnost pri delu.

Sposobnosti:
Vem, da je priprava šivalnega stroja za dvojne šive prezahtevna 
zame.
Zato pustim drugim, da to storijo.
Vem, kako se zamenja zgornja nit. 
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Vem, da mora biti šivalni stroj med pripravo vedno izklopljen.
Vem, da se lahko se poškodujem, 
če med pripravo pritisnem na nožni pedal.
Razumem, da šivalni stroj za dvojne šive uporabljam samo, 
ko mi to naročijo.

EnotA 9: Razporeditev orodij in pripomočkov

znanje: 
Poznam orodja in pripomočke za šivanje in znam našteti nekaj 
njihovih imen.
Vem, za kaj se uporabljajo in kako jih uporabljati. 
Vem, da jih moram vedno imeti na dosegu roke.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam izbrati prava orodja in pripomočke za 
mojo nalogo.
Znam jih razporediti tako, 
da jih enostavno dosežem in da me ne ovirajo pri delu.
Znam jih ustrezno uporabljati.
Uporabljam jih previdno in pazim nanje.
Pazim, da ne padejo na tla.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da morajo biti orodja in pripomočki lahko dostopni in 
da je urejenost delovnega mesta pomembna.

enotA 10: Razporejanje šivalnih materialov

znanje:
Vem, kje dobim material.
Vem, da moram vse postaviti na mesto, ki je enostavno dostopno 
in da je vse urejeno in nerazmetano ter da se nič ne umaže.
Poznam nekaj tehničnih izrazov, povezanih s šivalnimi materiali.
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Spretnosti:
Z veliko podpore znam izbrati materiale za mojo nalogo.
Na svojem delovnem mestu jih znam razporediti tako, 
da jih enostavno dosežem in da so jasno in urejeno postavljeni.
Znam jih razporediti tako, da ne padejo takoj na tla.
Znam pravilno uporabljati nekaj tehničnih izrazov.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Zato vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da si vzamem samo materiale, 
ki jih potrebujem in da moram z njimi previdno ravnati.
Zato zelo pazim, da se nič ne poškoduje ali umaže.

enotA 11: Prilagajanje delovnega stola

znanje:
Vem, da se navadno šiva sede. 
Vem, da predolgo sedenje ni zdravo in da je slaba drža še manj 
zdrava.
Vem, da je pomembno, da svoj stol pravilno prilagodim.
Vem, kako to narediti.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam pravilno prilagoditi svoj stol.
Ko sedim, znam povedati, ali je moj stol pravilno prilagojen.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da je nepravilno sedenje zelo nezdravo.
Razumem tudi, da moram paziti nase, da ostanem zdrav.
Zdi se mi zelo pomembno, da je moj stol pravilno prilagojen.
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enotA 12: Izvajanje šivalnih nalog 

znanje:
Poznam različne vrste šivov.
Vem, katere šive se izdeluje z opletnim strojem in katere s 
strojem za dvojne šive.
Znam uporabljati oba šivalna stroja.
Vem, da lahko opravljam samo zelo enostavne šivalne naloge.
Pri šivanju znam uporabljati orodja in pripomočke.
Vem, da je treba slabo zašite šive ponovno odpreti. 
Poznam nekaj tehnik šivanja in nekaj tehničnih izrazov, 
povezanih s šivanjem.
Poznam pravila za varstvo pri delu, povezana s šivanjem.
Poznam pravila za zdravo držo.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam opravljati šivalne naloge.
Znam šivati z opletnim šivalnim strojem in s strojem za dvojne 
šive.
Znam popraviti neobdelane robove in zašiti dele skupaj, 
če so šivi ravni in krajši.
Znam šivati in obrobiti dekorativne šive s posebno tačko ali 
uporabiti ustrezni dodatek.
Znam uporabljati nekaj tehnik šivanja. 
Znam upoštevati pravila za varstvo pri delu, povezana sšivanjem.
Znam paziti na držo.
Vem, kdaj sem napet in se moram razgibati.
Z veliko podpore znam izvajati sprostitvene vaje. 

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Zato vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da lahko opravljam samo zelo enostavne šivalne naloge.
Razumem, da lahko navadno sprejmem le nekaj podnalog in da 
morajo biti šivi zelo kakovostni.
Zato se vedno zelo trudim, da stvari pravilno zašijem.
Razumem, da zašite kose predam naprej samo, ko mi to rečejo.
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enotA 13: Izvajanje pomožnih nalog

znanje:
Vem, da je treba za določeno delo opraviti pomožne naloge.  
Vem, da so del proizvodnega procesa.
Znam našteti in prikazati nekaj primerov.
Vem, da so te naloge enako pomembne kot šivalne naloge.
Vem, da z njihovim opravljanjem pomagam šivalcem. 
Vem tudi, da so te naloge navadno lažje kot šivalne naloge.
Poznam tehnične izraze, povezane s pomožnimi nalogami.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam opravljati pomožne naloge.
Znam uporabljati predlogo za rezanje na dolžino.
Znam pripeti stvari na blago ali jih prišiti ročno.
Znam označiti ali zaznamovati stvari in pritrditi obročke.
Znam pritrditi drsni del in glave zadrg.
Znam namestiti plastične zaponke na pasove.
Dele znam obračati z notranjo stranjo navzven in jih napolniti 
s polnilom.
Znam zapakirati izdelke v vrečke in veliko drugih stvari.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.
Znam upoštevati pravila za varnost pri delu in ohranjati dobro 
držo med delom.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da je zelo pomembno, da svoje pomožne naloge točno izvajam. 
Zelo se trudim, da pomožne naloge pravilno izvajam.
Razumem, da svoje delo predam naprej samo, ko mi to naročijo.

Modul 4: Čiščenje in vzdrževanje strojev

enotA 14: Čiščenje in vzdrževanje strojev

Znanje, povezano z vzdrževanjem strojev: 
Znam razložiti, zakaj je pomembno redno vzdrževanje šivalnih 
strojev. 
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Znam razložiti, kaj pomeni čiščenje in vzdrževanje strojev.
Vem, kaj pri tem uporabljati in kako to delati.
Poznam pravila za varnost pri delu.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam čistiti in vzdrževati stroje.
Znam izbrati prave pripomočke za to.
Znam ustrezno odvreči krpe z oljem.
Znam upoštevati pravila za varnost pri delu.
Ob koncu delovnega dne znam očistiti stroje in jih zaščititi 
pred prahom.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Zato vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, kako pomembno je čiščenje in vzdrževanje strojev.
Vem, kako pomembno je, da stroje zaščitim pred škodo in prahom.
Čiščenje in vzdrževanje strojev redno opravljam.

Modul 5:  Izvajanje vmesnega likanja in 
zaključnih likalnih del

enotA 15: Izvajanje vmesnega likanja in zaključnih 
likalnih del

znanje:
Znam razložiti namen likanja.
Znam razložiti ali pokazati, kaj je vmesno likanje in zaključno 
likanje. 
Znam razložiti, zakaj je pomembno, da se izdelki posušijo in 
ohladijo.
Poznam opremo naše organizacije za likanje.
Vem, da je treba likalnike pravilno nastaviti.
Poznam pravila za varstvo pri delu, povezana z likanjem.
Poznam nekaj tehničnih izrazov, povezanih z likanjem.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam izvajati vmesno in zaključno likanje.
Z veliko podpore znam pripraviti parni likalnik.
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Znam izbrati prave pripomočke za likanje in jih uporabljati.
Znam pravilno uporabljati likalnik.
Znam uporabljati nekaj tehnik likanja. 
Znam pravilno uporabljati nekaj tehničnih izrazov.
Znam upoštevati pravila za varstvo pri delu, povezana z likanjem.
Poznam pravilno držo za likanje.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Zavedam se, da je likanje pomembno.
Razumem, da pravilno vmesno likanje poenostavi šivanje in da je 
rezultat zato bolj kakovosten.
Razumem, da je zaradi pravilnega končnega likanja izdelek lepši. 
Vedno se zelo trudim, da izdelke pravilno likam.

Modul 6:  Ustrezno ravnanje z 
materialom med obdelavo

enotA 16: Ustrezno ravnanje z materialom med 
obdelavo

znanje:
Vem, da obstajajo naravna in sintetična vlakna.
Vem, da obstaja tkano, pleteno in netkano blago.
Znam prepoznati različne vrste blaga. 
Vem, da se materiali med obdelavo različno obnašajo.
Vem, kakšne učinke ima obdelava različnih vrst blaga.
Poznam nekaj tehničnih izrazov, povezanih z materiali.

Spretnosti:
Z veliko podpore znam prepoznati lastnosti materiala in z 
materialom ustrezno ravnati.
Znam pravilno uporabljati nekaj tehničnih izrazov.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem pomoč.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
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Razumem, da lahko imajo materiali različne lastnosti in da je 
lastnosti potrebno med obdelavo upoštevati.
Razumem, da moram vedno pravilno delati z materialom.

Modul 7: Socialno in neodvisno vedenje 
med delom

enotA 17: Socialno vedenje med delom

Znanje, povezano s socialnim vedenjem:
Vem, kaj pomeni socialno vedenje.
Znam navesti nekaj primerov.
Znam našteti dela, pri katerih je pomembno, 
da se socialno vedem. 
Znam povedati, ali se nekdo vede socialno.
Znam povedati, ali se jaz vedem socialno. 
Znam oceniti, katere naloge so primerne zame in katere niso.

Socialne sposobnosti:
Z veliko podpore se znam učiti v skupini ali sodelovati z drugimi.
Z veliko podpore znam drugim postavljati vprašanja in drugim 
govoriti o sebi.
Z veliko podpore lahko vidim, 
kdaj drugi potrebujejo pomoč in jim pomagam. 
Z veliko podpore znam sprejeti kritiko in se trudim, 
da ustrezno ravnam.
Z veliko podpore znam podati kritiko na prijazen način.
Z veliko podpore se znam na delu vesti socialno.

Sposobnosti:
Vem, da potrebujem pomoč pri socialnem vedenju.
Zato vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da se moram na delu vesti drugače kot doma.
Razumem, kakšno avtoriteto imajo moji nadrejeni in kaj se lahko 
zgodi, 
če jih ne spoštujem.
Vem, da se moram pri šivanju lepo vesti in da obstajajo tudi 
naloge, pri katerih to ni tako pomembno.
Vem, da je pomembno, da si vsak najde svoje mesto.
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enotA 18: Neodvisno vedenje na delu

Znanje, povezano s pojmom “neodvisnost”:
Vem, kaj pomeni “neodvisnost”.
Znam navesti nekaj primerov.
Vem, kako pomembno je, da lahko delam neodvisno.
Vem, da se moram naučiti biti neodvisen.
Znam povedati, ali nekdo dela neodvisno.
Znam povedati, ali jaz delam neodvisno in katere naloge lahko 
opravljam neodvisno.
Vem, kateri pripomočki mi pri tem pomagajo.

Spretnosti, povezane z neodvisnostjo:
Z veliko podpore se trudim biti neodvisen.
Kadar potrebujem pomoč, sam prosim zanjo.
Če česa ne razumem, vprašam.
Pokažem, da sem se pripravljen učiti.

Stopnja neodvisnosti:
Razumem, da se moram še veliko naučiti. 
Razumem, da lahko delam neodvisno samo, 
kadar ne potrebujem več nobene pomoči. 
Razumem, da lahko postanem neodvisen samo, 
če si to res želim in da se bom zato moral potruditi.
Razumem tudi, da ne morem sprejeti odgovornosti, 
dokler nisem samostojen.
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Naziv kvalifikacije: 
Šivalni delavci 

Nivo EOK/NOK:       2 od 8

Povezana kvalifikacija: 
Pomočnik v tekstilnem sektorju (EOK /NOK Nivo 1)

Področje dejavnosti:  Industrijska proizvodnja 
tekstilnih izdelkov

Opis: 
Uslužbenci na področju šivalnih del pomagajo izdelovati 
tekstilne izdelke. 
Izvajajo pomožne naloge, preprosto šivanje in likanje.
Šivalni delavci delajo za organizacije, ki izdelujejo obleke, 
dekoracije ali POSTELJNINO ter tudi jadra, šotore ali zastave 
povsod, kjer so izdelki narejeni iz blaga ali z blagom.
Uslužbenci na področju šivalnih del navadno delajo na istem 
delovnem mestu, kjer delo opravljajo najbolje in najhitreje za 
rezalno mizo ali v šivalnici ali v likalnici. 

Vedno delajo večinoma po navodilih nadzornika.

Učni moduli:

Modul 1: Rezanje in odstranjevanje delov vzorca
Modul 2: Pritrjevanje delov vzorca
Modul 3: Šivalne in pomožne naloge
Modul 4: Čiščenje in vzdrževanje naprav
Modul 5: Izvajanje vmesnega likanja in zaključnih likalnih del
Modul 6: Ustrezno ravnanje z materialom med obdelavo
Modul 7: Socialno in neodvisno vedenje med delom
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Modul 1: Rezanje in odstranjevanje 
delov vzorca

enotA 1: Priprava delovnega mesta

znanje:
Znam pripraviti rezalno mizo.
Poznam opremo za rezanje.
Vem, za kaj se uporablja. 
Isto velja za orodja in pripomočke.
Znam razložiti, zakaj je ustrezna priprava delovnega mesta 
pomembna.
Poznam tehnične izraze, povezane z rezanjem.

Spretnosti:
Z nekaj podpore znam pripraviti rezalno mizo.
Znam izbrati pravo opremo za nalogo in pravo orodje in 
pripomočke.
Znam izbrati pravo blago in prave predloge za rezanje.
Vse znam razporediti na svojem delovnem mestu, 
tako da jih lahko dosežem ali odložim.
Poskrbim, da nič ne pade z mize.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, zakaj mora biti delovno mesto ustrezno pripravljeno.
Mislim, da je pomembno imeti urejeno delovno mesto. 

enotA 2: Razporejanje blaga

znanje:
Znam razprostreti en ali več slojev blaga.
Vem, zakaj izberemo eno ali drugo. 
Znam razprostreti blago na rezalni mizi. 
Znam prepoznati pravo in napačno stran blaga.
Znam prepoznati napake na blagu.
Vem, da morajo biti te napake jasno označene. 
Poznam tehnične izraze za ravnanje z blagom.
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Spretnosti:
Z nekaj podpore znam izbrati blago za rezanje in razprostreti 
en ali več slojev blaga.
Znam razlikovati pravo stran blaga od napačne.
Znam položiti blago na mizo s pravo stranjo navzgor.
Znam opaziti očitne napake v tkanju in jih označiti in tudi 
napačne barve.
Znam pomagati razprostreti več slojev blaga.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da lahko razprostrem le en sloj vzorčastega blaga.
Razumem, da lahko razprostrem več slojev le skupaj z drugimi.
Vem, da je razprostiranje blaga pomembno.
Zato se zelo potrudim, da blago pravilno razprostrem.

enotA 3: Razporejanje delov vzorca za rezanje

znanje:
Poznam razlike med razporeditvami rezanja na blagu in papirju. 
Znam razložiti razliko.
Vem, da mora biti razporeditev rezanja takšna, 
da prihrani blago in da je rezanje enostavno.
Znam razložiti, na kaj moram biti pozoren pri oblikovanju 
razporeditve rezanja.
Poznam tehnične izraze, povezane z razporeditvijo rezanja.

Spretnosti:
Z nekaj podpore lahko ustvarim preprosto razporeditev rezanja 
na blagu ali računalniku.
Znam biti pozoren na ravno strukturo blaga in na smer vlaken 
in da z mojo razporeditvijo rezanja ne zapravljam blaga.
Znam se izogniti uporabi označenih mest.
Znam pomagati oblikovati razporeditev rezanja na več slojih 
blaga. 
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Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da so razporeditve rezanja zelo pomembne in da ne 
smem delati napak. 
Vem, da napačno risanje povzroči napačno šivanje in da lahko to 
povzroči stroške.
Zato se vedno zelo trudim, da razporeditve rezanja pravilno 
oblikujem. 
Vedno nekoga prosim, da pregleda mojo razporeditev rezanja, 
preden je odobrena za rezanje.

enotA 4: Rezanje preprostih kosov in 
zaznamovanje

znanje:
Vem, da lahko dele režemo na različne načine.
Znam navesti nekaj primerov.
Poznam opremo naše organizacije za rezanje.
Vem, kako in za kaj jo uporabljati.
Poznam tehnične izraze za rezanje in zaznamovanje.
Poznam pravila za varnost pri delu. 
Vem, kaj pomeni kakovostno rezanje.

Spretnosti, povezane z rezanjem in zaznamovanjem:
Z nekaj podpore znam izrezovati in zaznamovati dele vzorcev.
Znam narediti grob rez na enem sloju blaga in fini rez na enem 
ali dveh slojih blaga.
Med izrezovanjem ravnam z opremo previdno. 
Upoštevam pravila za varnost pri delu.
Takoj povem drugim, če je kaj narobe z opremo za rezanje.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.
Izrezane dele znam povezati in jih položiti na pravo mesto za 
nadaljnje delo.
Znam urediti in počistiti delovno mesto.
Ostanke znam odnesti na pravo mesto.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
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Razumem, da je izrezovanje zelo pomembna naloga in da se slabo 
izrezanih delov ne da popraviti.
Vem, da lahko pri izrezovanju prihranim blago ali ga zapravim in 
da nepravilno rezanje ne bo imelo pravih mer.
Zelo se potrudim, da stvari pravilno izrezujem.
Rezati začnem šele, ko mi to naročijo.

enotA 5: Označevanje delov vzorca

znanje:
Vem, za kaj se uporablja označevanje delov vzorca.
Znam razložiti in pokazati za kaj se uporablja označevanje 
delov vzorca. 
Vem, da označujemo z uporabo predlog.
Poznam opremo naše organizacije za označevanje in jo znam 
uporabljati.
Poznam tehnične izraze, ki se uporabljajo za označevanje.

Spretnosti, povezane z označevanjem:
Z nekaj podpore lahko označujem dele vzorcev.
Znam uporabljati opremo naše organizacije za označevanje v ta 
namen.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.
Pozoren sem na pravila za varnost pri delu, 
ko za označevanje uporabljam opremo za rezanje.
Znam paziti na pravilno držo.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da napačne oznake povzročijo napačno šivanje.
Vedno  se zelo trudim, da stvari pravilno označujem.
Preden začnem označevati, vedno vprašam, 
ali sem vse pravilno pripravil.
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Modul 2: Pritrjevanje delov vzorca

enotA 6: Pritrjevanje delov vzorca

znanje:
Vem, zakaj pritrjujemo stvari, in lahko navedem nekaj primerov. 
Vem, da mora biti oprema za pritrjevanje ustrezno sestavljena 
in kje se jo nastavlja.
Vem, da je pomembno, da se pritrjeno blago ohladi.
Poznam opremo naše organizacije za pritrjevanje in jo znam 
uporabljati.
Poznam pravila za varstvo pri delu, povezana s pritrjevanjem.
Poznam tehnične izraze, ki se uporabljajo za pritrjevanje.

Spretnosti:
Z nekaj podpore znam pritrditi dele vzorcev.
Znam izbrati pravo opremo za pritrjevanje za mojo nalogo.
Če dobim navodila, jo znam razporediti.
Lahko upravljam stiskalnico za lepljenje. 
Znam pripraviti likalnik in delovni prostor za pritrjevanje.
Znam uporabljati likalnik za pritrjevanje.
Znam pustiti, da se pritrjeni deli nekaj časa ohlajajo.
Pritrjene dele znam povezati in jih položiti na pravo mesto za 
nadaljnje delo.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da moram pritrjevanje ustrezno izvesti.
Drugače se bo netkana podloga kasneje razrahljala.
Pozorno moram slediti navodilom, 
ko razporejam opremo za pritrjevanje.
Vem, da sam ne smem nič spreminjati. 
Ko uporabljam likalnik za pritrjevanje, 
moram paziti na pritisk in čas.
Vedno se zelo trudim, da stvari pravilno pritrdim.
Pritrjenih delov ne predam naprej, dokler mi tega ne naročijo.
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Modul 3: Šivalne in pomožne naloge

enotA 7: Priprava opletnega šivalnega stroja:

ZNANJE, POVEZANO Z OPLETNIM ŠIVALNIM STROJEM:
Poznam opletni šivalni stroj overlock in znam pokazati, 
kakšne šive dela.
Vem, za kaj se uporablja.
Poznam najpomembnejše dele stroja in jih znam poimenovati. 
Vem, da ima stroj premično rezilo, ki me lahko poškoduje.
Poznam varen in enostaven način za menjavo šivalne niti.
Vem, da stroj naredi testni šiv, če je pravilno sestavljen.
Vem, da se stroja ne sme uporabljati za šivanje, 
dokler ni vse pravilno.
Poznam pravila za varstvo pri delu, povezana s pripravo strojev.

Spretnosti, povezane s pripravo opletnega šivalnega 
stroja:
Znam prepoznati opletni šivalni stroj in ga izbrati.
Znam izbrati pravo šivalno nit za mojo nalogo.
Znam zamenjati šivalno nit, 
tako da naredim vozel in jo povlečem skozi.
Znam prepoznati očitno zlomljeno iglo.
Znam zamenjati zlomljeno iglo in jo vreči stran.
Takoj povem drugim, če je kaj narobe s strojem.
Pozoren sem na pravila za varnost pri delu, ko pripravljam 
šivalni stroj.

Sposobnosti:
Vem, da je vdevanje niti v šivalni stroj prezahtevno zame.
Vem, kako se zamenja šivalna nit.  
Ne trudim se, da bi kaj popravil. 
Vdevanje niti in popravila prepustim drugim.
Opletni šivalni stroj uporabljam samo, ko mi to kdo naroči.
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enotA 8: Priprava šivalnega stroja za dvojne šive:

Znanje, povezano s šivalnim strojem za dvojne šive:
Poznam šivalni stroj za dvojne šive in znam pokazati, 
kakšne šive dela.
Vem, za kaj se šivalni stroj uporablja. 
Znam pripraviti šivalni stroj za dvojne šive.
Vem, katere nastavitve lahko spremenim in kje in kako se to naredi.
Poznam najpomembnejše dele stroja in jih znam poimenovati. 

Znanje, povezano s tačkami:
Vem, da obstajajo različne vrste tačk.
Znam razložiti ali pokazati, za kaj se uporablja vsaj dve tački. 
Vem, kako se tačke imenujejo.

Znanje, povezano s pripomočki:
Vem, da lahko pripomočki poenostavijo šivanje.
Znam razložiti ali pokazati, za kaj se uporablja vsaj dva 
pripomočka.
Vem, kako se pripomočki imenujejo.

Znanje, povezano z iglami šivalnega stroja:
Vem, da obstajajo različne vrste igel šivalnega stroja.
Na grobo znam razložiti, v čem se razlikujejo.
Znam navesti vsaj en primer, za kaj uporabljamo katere igle.
Navesti znam vsaj en primer, kako prepoznati poškodovano iglo.
Vem, zakaj je treba poškodovane igle šivalnega stroja takoj 
zamenjati.
Vem, kako se zamenja igle na šivalnem stroju.

Spretnosti:
Z nekaj podpore lahko pripravim šivalni stroj za dvojne šive.
Znam izbrati tačke in šivalne igle, ki jih poznam.
Oboje znam namestiti na šivalni stroj. 
Znam namestiti opremo, ki jo poznam.
Znam izbrati pravo šivalno nit za mojo nalogo in jo vdeti v 
šivalni stroj.
Znam spremeniti nastavitve šivalnega stroja, ki jih poznam.
Znam prepoznati zlomljene igle na šivalnem stroju.
Znam zamenjati zlomljene igle in jih vreči stran.
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Znam prepoznati, da je nekaj narobe s strojem, 
in to nekomu povedati.
Pozoren sem na pravila za varnost pri delu, 
ko pripravljam šivalni stroj.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da je pomembno, da znam sam pripraviti šivalni stroj.
Razumem, kako priprava vpliva na rezultate šivanja in kako 
uporabna so orodja in posebne nogice. 
Vem, da mora biti šivalni stroj med pripravo vedno izklopljen.
Drugače lahko pritisnem na nožni pedal in se poškodujem.
Razumem, da šivalni stroj za dvojne šive uporabljam samo, 
ko mi to naročijo.

enotA 9: Razporeditev orodij in pripomočkov

znanje: 
Poznam orodja in pripomočke za šivanje ter znam našteti nekaj 
njihovih imen.
Vem, za kaj se uporabljajo in kako jih uporabljati. 
Vem, da jih moram vedno imeti na dosegu roke.

Spretnosti:
Z nekaj podpore znam izbrati prava orodja in pripomočke.
Znam jih razporediti tako, da jih enostavno dosežem in da me ne 
ovirajo pri delu ter da so jasno in urejeno postavljeni.
Uporabljam jih previdno in pazim nanje.
Pazim, da ne padejo na tla.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da morajo biti orodja in pripomočki lahko dostopni in 
da je urejenost delovnega mesta pomembna. 
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enotA 10: Razporejanje šivalnih materialov

znanje:
Vem, kje dobim material za mojo nalogo.
Vem, da moram vse postaviti na mesto, ki je enostavno dostopno, 
da je vse urejeno in nerazmetano ter da se nič ne umaže.
Poznam tehnične izraze, povezane s šivalnimi materiali. 

Spretnosti:
Z nekaj podpore lahko izberem materiale za mojo nalogo.
Na svojem delovnem mestu jih znam razporediti tako, 
da jih enostavno dosežem in da so jasno in urejeno postavljeni.
Znam jih razporediti tako, da ne padejo takoj na tla.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem izbrati samo materiale, ki jih potrebujem in da moram z njimi 
ravnati tako, da se ne poškodujejo ali umažejo.

enotA 11: Prilagajanje delovnega stola

znanje:
Vem, da se navadno šiva sede. 
Vem, da predolgo sedenje ni zdravo in da je slaba drža še manj 
zdrava.
Vem, da je pomembno, da svoj stol pravilno prilagodim.
Vem, kako to narediti.
Vem, na kaj moram paziti.

Spretnosti:
Z nekaj podpore lahko pravilno prilagodim svoj stol.
Znam ga prilagoditi tako, kot je prikazano na sliki.
Ko sedim, znam povedati, ali je stol pravilno prilagojen.
Znam popraviti nastavitev, če je treba.
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Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da je nepravilno sedenje zelo nezdravo.
Razumem tudi, da moram paziti nase, da ostanem zdrav.
Zdi se mi zelo pomembno, da je moj stol pravilno prilagojen.

enotA 12: Izvajanje šivalnih nalog 

znanje:
Poznam različne vrste šivov in jih znam poimenovati.
Vem, katere šive se izdeluje z opletnim strojem in katere s 
strojem za dvojne šive.
Znam uporabljati oba šivalna stroja.
Vem, da moram delati kakovostne šive.
Vem, kaj pomeni kakovosten šiv in ga znam razložiti ter pokazati.
Pri šivanju znam uporabljati orodja in pripomočke.
Vem delati tekoče.
Poznam veliko tehnik šivanja in tehnične izraze, 
povezane s šivanjem.
Poznam pravila za varstvo pri delu, povezana s šivanjem.
Poznam pravila za zdravo držo.

Spretnosti:
Z nekaj podpore lahko opravljam šivalne naloge. 
Znam šivati z opletnim šivalnim strojem in s strojem za dvojne 
šive.
Znam popraviti neobdelane robove in zašiti dele skupaj, 
če šivi niso zelo vijugasti.
Znam šivati in obrobiti z dekorativnimi šivi, 
če uporabljam posebno tačko ali uporabiti ustrezni dodatek.
Vendar to znam tudi brez posebne tačke ali pribora.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.
Znam uporabljati ustrezne tehnike šivanja. 
Znam upoštevati pravila za varstvo pri delu, povezana s 
šivanjem.
Znam paziti na držo.
Vem, kdaj sem napet in se moram razgibati.
Z nekaj podpore lahko delam sprostitvene vaje. 
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Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da lahko opravljam samo enostavne šivalne naloge.
Razumem, da lahko navadno sprejmem le podnaloge in da lahko 
sam izdelam le zelo enostavne izdelke.
Vem, da morajo biti šivi zelo kakovostni. 
vedno Se zelo trudim, da stvari pravilno zašijem. 
Razumem, da zašite kose predam naprej samo, ko mi to naročijo.

enotA 13: Izvajanje pomožnih nalog

znanje:
Vem, da je treba za določeno delo opraviti pomožne naloge. 
Vem, da so del proizvodnega procesa.
Lahko naštejem in prikažem nekaj primerov.
Vem, da so te naloge enako pomembne kot šivalne naloge.
Vem, da z njihovim opravljanjem pomagam šivalcem. 
Vem tudi, da so te naloge navadno lažje kot šivalne naloge.
Poznam tehnične izraze, povezane s pomožnimi nalogami.

Spretnosti:
Z nekaj podpore lahko opravljam pomožne naloge. 
Znam uporabljati predlogo za rezanje na dolžino.
Znam pripeti stvari na blago ali jih prišiti ročno. 
Znam označiti ali zaznamovati stvari in pritrditi obročke. 
Znam pritrditi drsne dele in glave zadrg.
Znam namestiti plastične zaponke na pasove.
Dele znam obračati z notranjo stranjo navzven in jih napolniti 
s polnilom. 
Znam zapakirati izdelke v vrečke in veliko drugih stvari. 
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.
Znam upoštevati pravila za varnost pri delu in ohranjati 
dobro držo med delom.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, da je zelo pomembno, da svoje pomožne naloge točno izvajam. 
Zato se zelo potrudim, da pomožne naloge pravilno izvajam. 
Razumem, da svoje delo predam naprej samo, ko mi to naročijo.
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Modul 4: Čiščenje in vzdrževanje 
strojev

enotA 14: Čiščenje in vzdrževanje strojev

Znanje, povezano z vzdrževanjem strojev:
Znam razložiti, 
zakaj je pomembno redno vzdrževanje šivalnih strojev. 
Znam razložiti, kaj pomeni čiščenje in vzdrževanje strojev.
Vem, kaj pri tem uporabljati in kako to delati.
Poznam pravila za varstvo pri delu, 
povezana z vzdrževanjem strojev.

Spretnosti:
Z nekaj podpore znam čistiti in vzdrževati stroje.
Znam izbrati prave pripomočke za to.
Znam ustrezno odvreči krpe z oljem.
Znam upoštevati pravila za varnost pri delu.
Ob koncu delovnega dne znam očistiti stroje in jih zaščititi 
pred prahom.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Vem, kako pomembno je čiščenje in vzdrževanje strojev.
Vem, kako pomembno je, da jih zaščitim pred škodo in prahom.
Čiščenje in vzdrževanje strojev redno opravljam.
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Modul 5:  Izvajanje vmesnega likanja in 
zaključnih likalnih del

enotA 15: Izvajanje vmesnega likanja in zaključnih 
likalnih del

znanje:
Znam razložiti namen likanja.
Znam razložiti ali pokazati, kaj je vmesno likanje in zaključno 
likanje.
Znam našteti tri dejavnike likanja.
Znam razložiti, zakaj je pomembno, 
da se izdelki posušijo in ohladijo.
Vem, da se lahko lika z različno likalno opremo.
Vem, da morajo dejavniki likanja ustrezati vrsti materiala. 
Vem, da je treba likalnike pravilno nastaviti.
Poznam pravila za varstvo pri delu, povezana z likanjem.
Poznam tehnične izraze, povezane z likanjem.

Spretnosti:
Z nekaj podpore lahko opravljam vmesno likanje in zaključno 
likanje.
Znam razločevati likalno opremo, ki jo poznam, 
in izbrati pravo opremo za mojo nalogo. 
Z nekaj podpore lahko pripravim opremo za likanje. 
Znam izbrati prave pripomočke za likanje in jih uporabljati.
Znam pravilno uporabljati opremo za likanje.
Znam uporabljati ustrezne tehnike likanja. 
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.
Znam upoštevati pravila za varstvo pri delu, povezana z likanjem.
Poznam pravilno držo za likanje.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Zavedam se, da je likanje pomembno.
Razumem, da pravilno vmesno likanje poenostavi šivanje in da je 
rezultat zato bolj kakovosten.
Razumem, da je zaradi pravilnega končnega likanja izdelek lepši. 
Vedno se zelo trudim, da izdelke pravilno likam.
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Modul 6: Ustrezno ravnanje z 
materialom med obdelavo

enotA 16: Ustrezno ravnanje z materialom med 
obdelavo

znanje:
Znam razložiti glavno razliko med naravnimi in sintetičnimi 
vlakni.
Znam razložiti glavno razliko med tkanim, pletenim in netkanim 
blagom 
Znam razložiti, kako je izdelano pleteno in netkano blago. 
Znam razložiti, kako se različni materiali obnašajo med 
obdelavo.
Znam razložiti, na kaj moram biti pozoren, ko jih obdelujem.
Znam razložiti, kdaj uporabljati katere posebne prijeme.
Poznam tehnične izraze, povezane z materiali.

Spretnosti:
Z nekaj podpore lahko prepoznam lastnosti materiala. 
Znam upoštevati lastnosti materiala med obdelavo.
Znam uporabljati delovne tehnike, ki ustrezajo materialom.
Znam pravilno uporabljati tehnične izraze.

Sposobnosti:
Vem, da pri vsem potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da lahko imajo materiali različne lastnosti. 
Te lastnosti je treba med obdelavo upoštevati.
Razumem, da moram vedno pravilno delati z materialom.
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Modul 7: Socialno in neodvisno vedenje 
med delom

enotA 17: Socialno vedenje med delom

Znanje, povezano s socialnim vedenjem:
Vem, kaj pomeni socialno vedenje.
Znam navesti nekaj primerov.
Znam našteti dela, pri katerih je pomembno, 
da se socialno vedem. 
Znam povedati, ali se nekdo vede socialno.
Znam povedati, ali se jaz vedem socialno. 
Znam oceniti, katere naloge so primerne zame in katere niso.

Socialne sposobnosti:
Z nekaj podpore se znam učiti v skupini ali sodelovati z drugimi.
Z nekaj podpore znam drugim postavljati vprašanja in drugim 
govoriti o sebi.
Z nekaj podpore lahko vidim, 
kdaj drugi potrebujejo pomoč in jim pomagam.
Z nekaj podpore znam sprejeti kritiko in se trudim, 
da ustrezno ravnam.
Z nekaj podpore znam podati kritiko na prijazen način.
Z nekaj podpore se znam na delu vesti socialno.

Sposobnosti:
Vem, da pri vedenju potrebujem nekaj podpore.
Vedno naredim, kar mi naročijo.
Razumem, da se moram na delu drugače vesti kot doma.
Razumem, kakšno avtoriteto imajo moji nadrejeni in kaj se lahko 
zgodi, če jih ne spoštujem.
Vem, da se moram pri šivanju lepo vesti in da obstajajo tudi 
naloge, pri katerih to ni tako pomembno.
Vem, da je pomembno, da si vsak najde svoje mesto.
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enotA 18: Neodvisno vedenje na delu

Znanje, povezano s pojmom „neodvisnost“:
Vem, kaj pomeni „neodvisnost“.
Znam navesti nekaj primerov.
Vem, kako pomembno je, da lahko delam neodvisno.
Vem, da se moram naučiti biti neodvisen.
Znam povedati, ali nekdo dela neodvisno.
Znam povedati, ali jaz delam neodvisno in katere naloge lahko 
opravljam neodvisno.
Vem, kateri pripomočki mi pri tem pomagajo.

Spretnosti, povezane z neodvisnostjo:
Z nekaj podpore se trudim biti neodvisen. 
Kadar potrebujem pomoč, sam prosim zanjo. 
Če kaj ne razumem, vprašam.
Pokažem, da sem se pripravljen učiti. 

Stopnja neodvisnosti:
Razumem, da se moram še veliko naučiti.
Razumem, da lahko delam neodvisno samo, 
kadar ne potrebujem več nobene pomoči. 
Razumem, da lahko postanem neodvisen samo, 
če si to res želim in da se bom zato moral potruditi. 
Razumem tudi, DA ko sem samostojen, 
sprejmem več odgovornosti.
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www.eqfmeetsecvet.eu
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Reference

PRIROČNIK je sestavljen v skladu z evropskimi standardi glede 
enostavno berljivih in razumljivih informacij.

standarde najdete na naslednji povezavi:

Inclusion Europe, Project Pathways to Adult Education for 
People with Intellectual Disabilities:
http://www.inclusion-europe.com/pathways2/images/Informati-
on_for_all-SL.pdf

(prevzeto dne 2. julija 2015)
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Kontakti

Chance B – Holding GmbH
Kontaktna oseba: Marion Bock
Naslov: Franz-Josef-Strasse 3, 8200 Gleisdorf, Austria
Tel.: +43 3112 4911 0
E-naslov: marion.bock@chanceb.at, Spletna stran: www.chanceb.at

Varstveno delovni center POLŽ Maribor
Kontaktna oseba: Aleška Knaflič Cijan
Naslov: Park mladih 4, 2000 Maribor, Slovenija
Tel.: +386 2 320 86 50
E-naslov: vdc.polz@vdcpolz.si, Spletna stran: www.vdcpolz.si

FormAzione Co&so Network
Kontaktna oseba: Patrizia Giorio
Naslov: Via Val di Pesa 4, 50127 Firenze, Italia
Tel.: +39 055 4476026 
E-naslov: giorio@formazionenet.eu, Spletna stran: www.formazionenet.eu

Chiemgau-Lebenshilfe-Werkstätten GmbH
Kontaktna oseba: Marlies Krumböhmer
Naslov: Bodelschwinghstrasse 2, 83301 Traunreut, Germany
Tel.: +49 8669-86134-304
E-naslov: marlies.krumboehmer@clw-traunreut.de, Spletna stran: www.clw-traunreut.de

Vytautas Magnus University
Kontaktna oseba: Vidmantas Tūtlys
Naslov: K. Donelaičio 52, 401, LT-44244 Kaunas
Tel.: +370 37 327827
Faks: +370 37 327823
E-naslov: v.tutlys@smf.vdu.lt, Spletna stran: www.vdu.lt

EASPD
Kontaktna oseba: Sonia Staskowiak
Naslov: Oudergemselaan 63, 1040 Brussels, Belgium
Tel.: +32 2 282 4617
E-naslov: sonia.staskowiak@easpd.eu, Spletna stran: www.easpd.eu 

Avstrijsko Zvezno ministrstvo za izobraževanje in socialne zadeve

Center Republike Slovenije za poklicno izobraževanje, Slovenija 

Regione Toscana - Settore Formazione e Orientamento, Italija 
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projekt je financiran s pomočjo Evropske komisije in 
avstrijskega Zveznega ministrstva za izobraževanje in  
socialne zadeve.

PUBLIKACIJA ODRAŽA LE STALIŠČA AVTORJA, EVROPSKA KOMISIJA 
NI ODGOVORNA ZA NOBENE INFORMACIJE, NAVEDENE V PUBLIKACIJI.
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