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1IZOBRAZEVALNI PROGRAMI NA SSGT RADENCI

« SPI: Gastronomske in hotelske storitve za naziv poklicne izobrazbe gastronom
hotelir/gastronomka hotelirka; izobraZevanje traja tri leta in se zaklju¢i z zaklju¢nim
izpitom.

« SPI: vajeniska oblika izobrazevanja za program Gastronomske in hotelske storitve v
poskusni vajeniski obliki za naziv poklicne izobrazbe gastronom hotelir/gastronomka
hotelirka (1. in 2. letnik); izobraZevanje traja tri leta in se zakljui z zaklju¢nim izpitom.

« SSI: za program Gastronomija in turizem z nazivom izobrazbe gastronomsko-turi:
tehnik/gastronomsko-turistiéna tehnica, izobraZevanje traja stiri leta in se zaklju¢i s
poklicno maturo.

« PTI: za program Gastronomija z nazivom izobrazbe gastronomski
tehnik/gastronomska tehnica, izobrazevanje traja dve leti in se zakljuci s poklicno
maturo.

SREDNJA SOLA ZA GOSTINSTVO IN TURIZEM RADENCI

- Ena najstarejsih Sol v Sloveniji, ki izobraZuje za poklice v gostinstvu in turizmu.

« Deluje Ze od leta 1962.

IZVAJANJE POUKA

« Predmetnik je razdeljen na splosnoizobraZevalne predmete in strokovne module.

« Pouk izvajamo v dopoldanskem ¢asu, v sodobno opremljenih ucilnicah.
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- Sodobno opremljeni uilnici za - Dijaki spros¢eni pri prakticnem
prakti¢ni pouk kuharstva pouku

POUKIZVAJAMO PO VELJAVNIH IZOBRAZEVALNIH
UCILNICI ZA PRAKTICNI POUK TURIZMA PROGRAMIH IN POKLICNIH STANDARDIH
V1. letniku dijaki usvojijo:
« kako se urediti za delo v kuhinji in strezbi;
« prostorsko razdelitev poslovnih prostorov v gostinstvu;
« znanja za varno in ekonomi¢no delo;

« osnovne postopke dela v kuhinji in strezbi.




17.5.2019

OB KONCU PRVEGA LETNIKA DUAKI IZBEREJO Znanja, pridobljena v 2. letniku :
NADALJNJO SMER IZOBRAZEVANJA

« V kuhinji pripravljajo dijaki enostavne jediiz vseh skupin z uporabo sodobnih strojev in

R . - naprav.
V programu SPI izbirajo med poklicno usmeritvijo

/N r‘j PR N
KUHARSTVO STREZBA " <
————

V programu S5l izbirajo med poklicno usmeritvijo

« Pri pouku strezbe dijaki pripravljajo omizja, sestavljajo pisno ponudbo, strezejo jedi in
/ \ pijace za redne dnevne obroke.

‘GASTRONOMUA TURIZEM

V programu PTI
v drugem letniku izberejo dva strokovnamodula

Znanja, pridobljena v 4. letniku :

« Dijaki pripravljajo slovenske narodne jedi, internacionalne, dietne in alternativne jedi,
- Dijaki sestavljajo ponudbo za razli¢ne redne ter izredne dnevne obroke, pripravljajo in izvajajo catering obroke. V okviru pouka strezbe dijaki nacrtujejo, organizirajo in
postrezejo jedi in pijace po protokolu strezbe. izvedejo razli¢ne zahtevnejse obroke.

Znanja, pridobljena v 3. letniku :




SODELOVANJE IN POVEZOVANJE Z LOKALNIM OKOLJEM _

ZELIMO OSTATI ENA IZMED NAJBOLJSIH SREDNJIH SOL NA
PODROCJUGOSTINSTVA IN TURIZMA
= Mladim Zelimo privzgojiti ¢ut za odgovornost, spostovanje do soljudi, teznje k
inovativnosti, Zeljo po osebnem in strokovnem napredku, horizontalno in vertikalno
napredovanje in obcutek pripadnosti podjetju.
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S STROKOVNIM ZNANJEM DO DELOVNIH MEST ZA
MLADE KUHARIJE IN NATAKARIJE

« Na SSGT Radenci se nenehno trudimo, da nasim dijakom posredujemo ustrezno
strokovno znanje.

« S strokovnimi pristopi uspe3no povezujemo teorijo s prakso.

«+ V ¢asu odmora Vam bodo nasi dijaki postregli jedi, pripravljene iz vodilnih produktov
projekta FLAGSHIP PRODUCTS.

« V okviru tega projekta razvijamo kulinari¢ne in doZivljajske ponudbe v povezavi z
vodilnimi produkti v regijah vzhodne in jugovzhodne avstrijske Stajerske, Pomurja in

Podravja.

HVALA ZA POZORNOST!




