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KATALOG ZNANJA

1. IME PREDMETA

KREATIVNA PRIPRAVA ALTERNATIVNE IN DIETNE PREHRANE

2. SPLOSNI CILJI

Splosni cilji predmeta so:

razviti kreativnost in ob¢utek za estetiko pri pripravi hrane za razli¢ne ciljne skupine;
spodbujati ravnanje v skladu z naceli trajnostnega razvoja;

nadgraditi sposobnost komuniciranja in sporazumevanja v delovnem procesu, prilagajati
komunikacijo sogovorniku, vsebini in situaciji;

izboljsati usposobljenost za varovanje zdravja in upoStevati predpise o varnosti in zdravju
pri delu

Specifi¢no strokovno usmerjeni cilji so:

razlikovati alternativne nacine prehranjevanja, njihove znacilnosti in vplive na zdravje;
upostevati verske, etnicne, kulturne, zgodovinske in druge vidike za nastanek
alternativnih nadinov prehranjevanja;

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

nacrtovati in pripraviti alternativne, dietne in druge jedi za razli¢ne ciljne skupine;
uporabljati digitalna orodja pri naértovanju prehrane.

3. PREDMETNO SPECIFICNE KOMPETENCE

V predmetu si Studenti poleg generi¢nih pridobijo naslednje kompetence:

PwnNPE

upostevnje razli¢nih nacinov prehranjevanja;
razlikovanje najpogostejsih oblik alternativne prehrane;
upostevanje zahtev dietne prehrane;

pripravljanje kreativne alternativne in dietne prehrane.

Stran1od 3



Visjesolski studijski program Gostinstvo in turizem
Predmet: P21 — Kreativna alternativna in dietna prehrana

4,

OPERATIVNI CILJI

INFORMATIVNI CIUI

FORMATIVNI CIUI

predpisane diete;

Student: Student:

1. Upostevanje razlicnih nacinov prehranjevanja:

® pojasni zgodovinski pogled na e razclenirazlicne nacine
razlicne nacine prehranjevanja; prehranjevanja;

e razlikuje med kulturoloskimi, ® prepozna goste z razli€nimi nacini
eti¢nimi, verskimi in zdravstvenimi prehranjevanja;
vplivi na nastanek razli¢nih nacinov e prilagodi ponudbo alternativne
prehranjevanja. prehrane potrebam gostov.

e utemelji pomen alternativne
prehrane.

2. Razlikovanje znacilnosti najpogostejsih oblik alternativne prehrane:

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

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

® primerja priporocene in alternativne | ® izdela jedilnike z upoStevanjem
nacine prehranjevanja v razli¢nih zahtev posameznih alternativnih
Zivljenjskih obdobjih in fizioloskih nacinov prehranjevanja za razli¢ne
stanjih; ciljne skupine;

e presodi pozitivne in negativne e ustvari kreativni jedilnik za razli¢ne
znacilnosti posameznih alternativnih nacine prehrane in ciljne skupine s
nacinov prehranjevanja. pomocjo IKT.

3. Upostevanje zahtev dietne prehrane:

e razloZi nadela dietne prehrane, ® izbere primerna Zivila in postopke
utemelji posamezne diete in zahteve obdelave ter jih uposteva pri
za sestavljanje obrokov; nacrtovanju in pripravi dietnega

e razlikuje najpogostejse medicinsko jedilnika;
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e opise razlicne izloCitvene reZzime vkljuci kulinariéno-gastronomska
prehrane, ki so vezani na sestavo Zivil nacela ter elemente kreativnosti in
(celiakija ipd.). estetike v pripravo dietnega jedilnika;

izdela dietni jedilnik z upoStevanjem
normativov in posameznih dietnih
zahtev;

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

4. Pripravljanje kreativne alternativne in dietne prehrane:

e oceni energijske in hranilne potrebe izbere primerna Zivila in postopke v
posameznika z vidika uravnoteZzene skladu z naceli trajnosti;
prehrane; izvede pripravo jedi glede na zahteve

e utemelji izbiro Zivil in postopkov alternativnega ali dietnega jedilnika;
priprave jedi glede na ciljno skupino; uporabi gastronomsko-kulinari¢na

e spremlja gastronomsko-kulinari¢na nacela pri pripravi jedi:
nacela ter trende s podrocja vkljuci novosti s podrocja kreativne
kreativne gastronomije. gastronomije pri pripravi in

predstavitvi jedi.
5. OBVEZNOSTI STUDENTOV IN POSEBNOSTI V I1ZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 72 (12 ur predavanj, 60 ur vaj)

Stevilo ur samostojnega dela: 78 ($tudij literature, naértovanje jedilnikov z IKT).
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