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VisjesSolski studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik

Katalogi znanja za ODPRTI KURIKUL (M12):

e VELNES ZA SODOBNI CAS, 5 KT
e HRANA IN PREHRANA, 4 KT
e PRAKTICNO IZOBRAZEVANIJE, 2 KT

Kataloge sta priredila predavatelja dr. Sebastjan Repnik in Anica Pajer.
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VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL (M12)

Predmet: Velnes za sodobni ¢as

KATALOG ZNANJA

1. IME PREDMETA

VELNES ZA SODOBNI CAS

2. SPLOSNI CILJI PREDMETA

Splosni cilji predmeta so:

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

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

Specifitno strokovno usmerjeni cilji so:

Spremlja novosti in trende na podroCju zdravstvenega, zdraviliSkega, spajevskega in
velneskega turizma.

Analizira klju¢ne dejavnike ponudbe in povprasevanja na podrocju velneske dejavnosti.

Pozna in razume temeljne pojme in elemente s podroc¢ja trajnostnega turizma in
hotelskega ekoloskega menedZmenta in jih poveze z velneskim turizmom.

3. PREDMETNO SPECIFICNE KOMPETENCE PREDMETA

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

1.

2.

Seznani se z nastankom razvoja velnesa kot zdravega celostnega Zivljenjskega sloga.

Seznani se s temeljnimi pojmi in elementi velnesa ter spozna trende na podrocju
nacrtovanja velneske dejavnosti.

Razume razlicne zvrsti velneskega turizma in simulira aktivnosti med razlicnimi elementi
velneske turisticne ponudbe.

Nacrtuje velneske storitve po posameznih velneskih stebrih in oblikuje ustrezne velneske
ponudbe glede na konkurencnost trga.

Naudi se uporabiti razlicne vrste organizacijske strukture ponudbe na podrocju velneskega
turizma.
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VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL

Predmet: Velnes za sodobni ¢as

4. OPERATIVNI CIUJI

INFORMATIVNI CIUI

FORMATIVNI CIUI

Student:

Student:

1. Seznani se z nastankom razvoja velnesa kot zdravega celostnega Zivljenjskega sloga:

pozna nastanek in razvoj velnesa v Evropi;

razume velnes in njegove temeljne
sestavine in jih povezZe z nacinom Zivljenja
posameznika kot zdravega Zivljenjskega
sloga;

e preucuje velnes in njegove temeljne
sestavine;

Seznani se s temeljnimi pojmi in elementi velnesa ter spozna trende na podrocju

nacrtovanja velneske dejavnosti:

razume druzbeno-ekonomski in socialni
vidik zdravja v druzbi in razume pomen
celostnega pristopa zdravja za ¢lovekovo
dobro pocutje in osebni razvoj;

pozna druzbenoekonomske in socialne
vidike zdravja v Sloveniji;

razlikuje med posameznimi vrstami
zdravstvenega turizma;

pozna trende, smeri razvoja in
specificnosti na podrocju velneske
dejavnosti;

spremlja novosti, trende na podrocju
velneske dejavnosti;

razume temeljne pojme in principe
delovanja velneske dejavnosti;

pozna povprasevanje na podrocju velneske
dejavnosti v svetu in Sloveniji.

® analizira druzbenoekonomske in
socialne vidike zdravja v svetu in
Sloveniji;

e analizira trende in posebnosti na
podrocju velneske dejavnosti;

e preucuje zvrsti in vsebino ponudbe na
podrocju velneske dejavnosti v svetu
in Sloveniji;

e opredeli temeljne pojme in elemente s
podrocja trajnostnega turizma in jih
povezZe z velneskim turizmom.
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Predmet: Velnes za sodobni c¢as

VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL

Razume razli¢ne zvrsti velneSkega turizma in simulira aktivnosti med razli¢nimi

elementi velneske turisticne ponudbe:

lo¢i med posameznimi zvrstmi velneskega
turizma;

razume temeljne pojme in principe
delovanija razli¢nih zvrsti preventivne
turisti¢ne zdravstvene dejavnosti (velneski,
spajevski, turizem, medicinski velnes);

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

pozna pomen in vlogo velneskega turizma
v slovenskem in svetovnem gospodarstvu;

spremlja statisti¢ne podatke o velneSkem
turizmu.

analizira vplivne dejavnike ponudbe in
povprasevanja na podrocju velneskega
turizma;

ocenjuje in meri ucinkovitosti
poslovanja velneskega turizma;

uposteva novosti v razvoju velneske
ponudbe pri pripravi novega
turisti¢nega proizvoda;

opredeljuje dejavnike ponudbe in
povprasevanja na podrocju velneskega
in spajevskega turizma.

Nacrtuje velneske storitve po posameznih velneskih stebrih in oblikuje ustrezne
velneske ponudbe glede na konkurenénost trga:

pozna ekonomski vidik zdravstvene in
velneske turisti¢ne dejavnosti;

razume principe priprave in oblikovanja
individualnih velneskih programov in
ponudb za izbrane ciljne skupine gostov;

spremlja vplive dejavnikov ponudbe in
povprasevanja na podrocju velneske
dejavnosti.

svetuje storitve izbranim ciljnim
skupinam ter skrbi za njihovo dobro
pocutje;

oblikuje individualne velneske
programe iz obstojec¢ega nabora
programov in storitev glede na
ugotovljene potrebe in Zelje
uporabnika ob upoStevanju strokovnih
nacel.

Nauci se uporabiti razlicne vrste organizacijske strukture ponudbe na podrocju

velneskega turizma:

vklju€uje preventivni zdravstveni vidik v
druge oblike - zvrsti turisticne ponudbe;

razume specificnosti poslovanja velneskih
turisti¢nih obratov.

razlikuje med velneskimi storitvami in
jih svetuje uporabnikom po posvetu in
v soglasju s strokovnjaki dolo¢enega
strokovnega podrocja.
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VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL

Predmet: Velnes za sodobni ¢as

5. OBVEZNOSTI STUDENTOV in POSEBNOSTI V 1ZVEDBI
Stevilo kontaktnih ur: 72 ur (24 ur predavanj, 48 laboratorijskih vaj).

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

Skupaj: 150 ur dela Studenta (5 KT).

6. ZNANIJE IZVAJALCA

Izvajalec je predavatelj z diplomo iz visokoSolskega izobrazevanja hotelirstva in turizma.
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VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL

Predmet: Hrana in prehrana

KATALOG ZNANJA
1. IME PREDMETA
HRANA IN PREHRANA

2. SPLOSNI CILJI
Splosni cilji predmeta so:

® razviti kreativnost in obcCutek za estetiko pri pripravi hrane za razlicne ciljne skupine;

® razviti sposobnost komuniciranja in sporazumevanija z razlicnimi delezniki v delovnem
procesu, prilagajati komunikacijo sogovorniku, vsebini in situaciji;

e izboljsati usposobljenost za varovanje zdravja in upostevati predpise o varnosti in
zdravju pri delu.

Specifitno strokovno usmerjeni cilji so:

® spoznati pomen ustreznosti Zivil (hrane in pijace) s prehranskega vidika;

e izbrati zZivila (hrano in pijate) ob uposStevanju njihove zgradbe, prehranske in
senzori¢ne vrednost;

e uporabljati ukrepe za zagotavljanje kakovosti hrane in pija¢, za zagotavljanje
zdravstvene neoporecnosti Zivil in varovanje zdravja;

¢ razlikovati alternativne nacine prehranjevanja, njihove znacilnosti in vplive na zdravije;

e pravilno sestaviti jedilnike za posamezne medicinsko predpisane diete v sodelovanju z
odgovorno osebo ob upostevanju normativov in pravil stroke;

e nacrtovati in pripraviti alternativne, dietne in druge jedi za razli¢cne ciljne skupine.

3. PREDMETNO SPECIFICNE KOMPETENCE
V predmetu si Studenti poleg generi¢nih pridobijo naslednje kompetence:

1. izbiranje Zivil ter pravilno ravnanje z njimi upoStevajoc higieno in ukrepe za zagotavljanje
varne hrane in pijac;

2. upostevanje prehranskih potreb razli¢nih ciljnih skupin;

3. razlikovanje najpogostejsih oblik alternativne prehrane;

4. upostevanje zahtev dietne prehrane;

5. vrednotenje senzori¢ne kakovosti hrane in pijac.
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VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL

Predmet: Hrana in prehrana

4. OPERATIVNI CIUJI

INFORMATIVNI CIUI

FORMATIVNI CILJI

Student:

Student:

1. Izbiranje Zivil ter pravilno ravnanje z njimi upostevajoc higieno in ukrepe za
zagotavljanje varne hrane in pijac:

razvrsti Zivila (hrana in pijace) po
skupinah glede na izvor, hranilno
sestavo, pomen, letni ¢as in uporabo;
primerja znacilnosti posameznih skupin
Zivil Zivalskega in rastlinskega izvora;
primerja znacilnosti posameznih skupin
brezalkoholnih in alkoholnih pijac;
utemelji uporabo posameznih skupin
Zivil (hrana in pijace) glede na njihove
lastnosti in pomen v prehrani;

razloZi tehnologije pridobivanja in
optimalnega shranjevanija Zivil;
primerja nacine za podaljSevanje
obstojnosti Zivil;

razcleni posamezne toplotne postopke
obdelave Zivil in spremembe na Zivilih
med obdelavo;

spremlja zakonske predpise in nacine
zagotavljanja varne hrane in pijac ter
utemelji pomen sistema HACCP pri
zagotavljanju varne hrane;

razlikuje razlicne vrste tveganj
(bioloska, kemijska in fizikalna) in
nacine njihovega obvladovanja.

® oceniin izbira Zivila (hrana in pijace)
glede na izvor, letni ¢as, prehransko
vrednost, ekonomicnost in trajnost;

e izbira in nacrtuje optimalne nacine
obdelave zivil;

e utemelji ustreznost izbire posameznih
Zivil za razli¢ne ciljne skupine;

e oceni pomen Zivil v vsakdanji prehrani;

e izbere optimalne pogoje za
shranjevanije Zivil;

e odloci se za optimalne nacine
embaliranja in podaljSanja trajnosti
zivil;

e spremlja kakovost Zivil in oceni
spremembe med shranjevanjem Zivil;

e ugotovi napake in neZelene spremembe
med shranjevanjem in ustrezno ukrepa
za odpravo pomanjkljivosti;

e uposteva nacela trajnosti pri ravnanju z
Zivi

e uporabi predpise o ustreznosti Zivil za
zagotavljanje varne hrane;

e izvaja nacela HACCP sistema;

® izvaja ukrepe za preprecevanje
bioloskih, fizikalnih in kemijskih tveganj
v obratu;

® izbere in izvaja ukrepe dobre higienske
prakse v obratu.

2. Upostevanje prehranskih potreb razli¢nih

ciljnih skupin:

utemelji energijske in hranilne potrebe
posameznika oz. ciljne skupine (otroci
in mladostniki, odrasli, starostniki,
Sportniki, nosecnice, otrocnice);

vkljuci gastronomsko kulinari¢na nacela
pri nacrtovanju obrokov za razli¢ne
ciline skupine;

navede digitalna orodja za naértovanje
prehrane.

e utemelji povezavo med pravilno
sestavljeno prehrano in potrebami
organizma po hranilnih snoveh;

® izbira in nacrtuje primerne obroke za
posameznika oz. ciljno skupino;

® sestavi senzori¢no in estetsko
sprejemljive jedilnike za razli¢ne ciljne
skupine;

e izracuna in ovrednoti energijsko in
hranilno vrednost jedilnikov z uporabo

digitalnih orodij.
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VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL
Predmet: Hrana in prehrana

3. Razlikovanje najpogostejsih oblik alternativne prehrane:

e ugotovi znacilnosti posameznih e  kriticno ovrednoti posamezne oblike
alternativnih nacinov prehranjevanja; alternativne prehrane glede na

® pojasni znacilnosti prehranjevanja v smernice uravnoteZenega
razli¢nih Zivljenjskih obdobjih; prehranjevanja;

e primerja priporocene in alternativne ® prepozna goste z razli¢nimi nacini
nacine prehranjevanja v razli¢nih prehranjevanja;
zZivljenjskih obdobijih in fizioloskih ¢ izdela jedilnike z upoStevanjem zahtev
stanjih; posameznih alternativnih nacinov

e presodi pozitivne in negativne prehranjevanja za razli¢ne ciljne
znacilnosti posameznih alternativnih skupine;
nacinov prehranjevanja. e ustvari kreativni jedilnik za razlicne

nacine prehrane in ciljne skupine.

4. Upostevanje zahtev dietne prehrane:

® razloZi nacela dietne prehrane, utemelji ® izbere primerna Zivila in postopke
posamezne diete in zahteve za obdelave ter jih uposteva pri
sestavljanje obrokov; nacrtovanju in pripravi dietnega
* razlikuje najpogostejSe medicinsko jedilnika
predpisane diete; ¢ vkljuci kulinari¢no-gastronomska nacela
e opise razli¢ne izlocitvene rezime ter elemente kreativnosti in estetike v
prehrane, ki so vezani na sestavo Zivil pripravo dietnega jedilnika;
(celiakija ipd.). e izdela dietni jedilnik z upostevanjem
normativov in posameznih dietnih
zahtev;

¢ izdela jedilnik z uporabo IKT za razlicne
prilagojene nacine prehrane:
redukcijski, obogatitveni, izloCitveni.

5. Vrednotenje senzoricne kakovosti hrane in pijac:

® pojasni pomen senzori¢ne kakovosti ® izbere kriterije za senzori¢no
hrane in pijac; ocenjevanje zivil (hrane in pijac) ter
e opisSe senzori¢ne lastnosti posameznih obrokov;
Zivil (hrane in pijac) ter obrokov; ® prepozna ustrezne senzoricne lastnosti
e utemelji kriterije za izvedbo Zivil (hrane in pijac) ter obrokov;
senzori¢nega ocenjevanja razlicnih Zivil ® organizira in izvaja senzoric¢no
(hrane in pijac) ter obrokov. vrednotenje Zivil (hrane in pijac) ter
obrokov.

5. OBVEZNOSTI STUDENTOV IN POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 56 (42 ur predavanj, 14 ur laboratorijskih vaj). Obvezna prisotnost na
vajah v obsegu 80 %.

Stevilo ur samostojnega dela: 60 (3tudij literature, na¢rtovanje prehrane s pomocjo digitalnih
orodij, priprava porocil)

6. ZNANIJE IZVAJALCA

Predavatelj: visokoSolskega izobrazevanja s podrocja zZivilstva, prehrane ali dietetike,
hotelirstva, turizma.
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VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL

Predmet: D 12: Prakti¢no izobraZevanje — odprti kurikul

KATALOG ZNANJA

1. IME PREDMETA
PRAKTICNO IZOBRAZEVANJE (ODPRTI KURIKUL)

2. TEMEUNI CIUI PRAKTICNEGA IZOBRAZEVANJA
Temeljni cilji prakti¢nega izobrazevanja so:

e privzeti temeljne vrednote v gostinstvu in turizmu ter primeren poslovni odnos do
sodelavcev, gostov in ostalih poslovnih partnerjev;

® razviti mehke vescine, kot so vljudnost in gostoljubnost, odgovornost, samoiniciativnost,
profesionalnost, natan¢nost in vestnost;

® razviti vescine poslovnega besednega in nebesednega sporazumevanja v slovenskem in Se
vsaj dveh tujih jezikih;

® samostojno spremljati razvoj stroke in implementirati spoznanja v prakso;
e pridobiti prakti¢na znanja in izkusnje za timsko delo na podrocju gostinstva in turizma;

e uritimedosebno, motivacijsko in informacijsko vodstveno vlogo ter prepoznavati primerne
nacine vodenja v realnem okolju;

e strokovno in kakovostno resevati konkretne delovne probleme v podjetju;
® tvorno prispevati k organizacijski kulturi podjetja;

e odgovorno upostevati ekoloske, tehni¢ne in varnostne predpise ter sistem celovite
kakovosti;

® razviti sposobnosti za samostojno uporabo informacijskih virov in informacijsko
komunikacijske tehnologije na podrocju gostinstva in turizma;

® sistematsko in odgovorno pristopiti k izdelavi projektne naloge.

3. POKLICNO-SPECIFICNE IN GENERICNE KOMPETENCE

Na prakticCnem izobraZevanju student razvija naslednje poklicno-specificne in generi¢ne
kompetence:

e reSevanje prakti¢nih problemov na podrocju gostinstva in turizma z uporabo digitalizacije
in ob upostevanju trajnostnega razvoja;

e komuniciranje z gosti, s sodelavci in poslovnimi partnerji ob uposStevanju poslovnega

bonton.
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VisjeSolski Studijski program Gostinstvo in turizem, 2. letnik, ODPRTI KURIKUL

Predmet: D 12: Prakti¢no izobraZevanje — odprti kurikul

® npacrtovanje in izvajanje razlicnih delovnih nalog na podrocju hrane in pijac;

e sodelovanje z razlicnimi delezniki destinacije za namen oblikovanja integralnih turisti¢nih
produktov;

® organiziranje gastronomskih dogodkov ob upostevanju sodobnih trendov;

® organiziranje turisticnih dozivetij, poslovnih srecanj in dogodkov v skladu s principi
projektnega menedzmenta;

® razvijanje poklicne identitete, strokovne odgovornosti in profesionalnosti;
® varovanje zdravja in okolja;

® prevzemanje odgovornosti za kakovostno in trajnostno naravnano nacrtovanje in izvajanje
poslovnih procesov.

4. PRICAKOVANI UCNI 1ZIDI

Student se usposobi za izvajanje naslednjih delovnih procesov:

Modul 12 — Odprti kurikul / D12

1 Svetuje storitve izbranim ciljnim skupinam ter skrbi za njihovo dobro pocutje.

2 Razlikuje med velneskimi storitvami in jih svetuje uporabnikom po posvetu in v
soglasju s strokovnjaki doloenega strokovnega podrocja.

3 Oblikuje individualne velneske programe iz obstojecega nabora programov in
storitev glede na ugotovljene potrebe in Zelje uporabnika ob upostevanju
strokovnih nacel.

4 Izdela kreativni jedilnik za razlicne nacine prehrane in ciljne skupine

5 lzvede pripravo jedi glede na zahteve alternativnega ali dietnega jedilnika

5. OBVEZNOSTI STUDENTOV IN POSEBNOSTI V IZVEDBI
Stevilo kontaktnih ur: 60 (2 KT)
Oceno izpita sestavljata:

- ocena prakti¢nega dela pri delodajalcu;

- ocena pisnega izdelka z zagovorom.
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