PREDSTAVITEV
I1ZOBRAZEVALNEGA PROGRAMA

PEK



Na Solskem centru Sentjur, Srednji poklicni in strokovni $oli, se od zacetka 3olskega leta 1998/1999 izvaja
izobrazevalni program PEK. Program traja tri leta in se zakljuci z zaklju¢nim izpitom.

CILJI PROGRAMA
Dijaki se v ¢asu Solanja naucijo:

 osnov priprave razlicnega drobnega pekarskega peciva, kruhov in razli¢nih pekarskih polnjenih izdelkov,
* osnov pletenja z razlicnim Stevilom pramenov in oblik,

 0osnov priprave potic in drugih tradicionalnih pekarskih izdelkov.



POGOJI ZAVPIS

V izobrazevalni program PEK se lahko vpisejo tisti, Ki so:
e uspesSno zakljucili osnovnoSolsko izobraZevanje ali
e uspesSno zakljucili nizje poklicno izobraZevanje ali

e uspesSno zakljucili enakovredno izobrazevanje po prejsSnjih predpisih.



PREDMETNIK

OZNAKA PROGRAMSKE OBVEZNO/IZBIRNO SKUPNO STEVILO
ENOTE STEVILO UR KREDITNIH
TOCK

A — SploSnoizobrazevalni predmeti

P1 Slovens¢ina obvezno 213 12

P2 Matematika obvezno 213 12

P3 Tuji jezik obvezno 164 9

P4 Umetnost obvezno 33

P5 Naravoslovje obvezno 66 3

P6 Druzboslovje obvezno 132 6

P7 Sportna vzgoja obvezno 164 7
Skupaj A 985 51




B — Strokovni moduli

IKT in osnove
poslovnega
M1 komuniciranja obvezno % S
Varovanje okolja z
osnovami trajnostnega
M2 J g obvezno 66 4
razvoja
M3 Osnova podjetni$tva in obvezno 98 5
prodaje
M4 Osnove zivilstva obvezno 98
M5 Osnove biotehnologije s obvezno 154
prehrano
M6 Osnovne vrste kruha in obvezno 182 9
pekovskega peciva
M7 Posebne vrste kruha in obvezno 224 11
pekovskega peciva
Zahtevni pekovski izdelki obvezno 245 12
M8
Skupaj B 1165 59




Od tega:

C — Prakti¢no izobraZevanje v Soli

Prakti¢ni pouk 600 20
C — Prakti¢no izobraZevanje pri delodajalcu
Prakti¢no usposabljanje z delom 912 36
D - Interesne dejavnosti
Interesne dejavnosti 160 6
E — Odprti kurikulum
| Odprti kurikulum 584 26
Skupaj pouka (A + B + E) 2734 136
Skupaj pouka (A +B+ C+ D +E) 3806 178
Zakljuéni izpit (izdelek ali storitev) 2
Skupaj kreditnih tock 180
Stevilo tednov izobraZevanja v $oli 82
Stevilo tednov prakti¢nega usposabljanja z delom pri delodajalcu 24
Stevilo tednov interesnih dejavnosti 5
111

Skupno §tevilo tednov izobraZevanja




KRATEK OPIS NEKATERIH STROKOVNIH MODULOV




Pri modulu OSNOVNE VRSTE KRUHA IN PEKOVSKEGA PECIVA se dijaki naucijo pripraviti in natehtati
sestavine za osnovna kvasena testa. Znajo ro€no in strojno izdelati osnovne vrste testa (mle¢no testo, krusno
testo, mascobno testo) in oblikovati osnovne oblike kruha: Struca, hleb. Naucijo se izdelati osnovne oblike
pekovskega peciva: zemljice, sirova Strucka, slaniki, preste, mlinci, prazni rogljicki.




Pri modulu ZAHTEVNI PEKOVSKI IZDELKI se dijaki naucijo izdelati in oblikovati enakomerne pramene. 1z njih
spletejo razlicne izdelke: pleteno makovko, policijski gumb, sladko pletenko, znajo plosko plesti s 4, 5, 6, 7 prameni in
izdelajo pletenice, zvezdo ali nadstropno pletenico, nadstropno srce, metulja, deteljico ... Naucijo se kriznega pletenja s
4,5, 6, 7 prameni in spletejo vecje pekovske 1zdelke: kuscar, lira, srce. Dijaki se naucijo izdelati razli¢ne oblike brios
peciva: brio§ srcki, brio§ krone, brios petlje, brios krone, brio$ zavito pecivo.




Pri predmetu POSEBNI PEKOVSKI IZDELKI se dijaki naucijo izdelati dobro kvasSeno testo, listnato kvaseno
testo in mas¢obno kvaseno testo. Znajo izdelati polnila za izdelke in izbrati pravo polnilo za dolo¢ene vrste testa.
Naucijo se tudi enakomerno valjati in nanasati nadeve ter zavijati testo. Dijaki znajo pravilno pripraviti izdelke
za peko, jih speci ter pravilno ravnati z izdelki po peki. Naucijo se izdelati buhteljne, potice z razli¢nimi nadevi
in razli¢nih oblik, krofe, rogljicke, polnjene rogljicke z razlicnimi nadevi.




Pri modulu IZDELKI PO NAROCILU se dijaki nauéijo izdelati izdelke, jih ustrezno embalirati in deklarirati in
po potrebi skladiS¢iti za prodajo. Pridobijo znanja, kako zagotoviti potrebe kupca na doloceno temo ob doloceni
priloZnosti.




V 3. letniku izobraZevalnega programa se izvaja Se strokovna modul: OSNOVE PODJETNISTVA IN
PRODAJE.

Odprti kurikulum vsebuje razli¢ne strokovne module s podrocja pekarstva, slas¢icarstva in predelave sadja.

Prav tako se izvajajo tudi naravoslovni dnevi, projektni dnevi, strokovne ekskurzije in ostale dejavnosti, ki so
povezane s pekarstvom.




ZAKLJUCEK SOLANJA

Dijaki Solanje zakljucijo z zakljuénim izpitom:
o pisni in ustni izpit iz slovenscine,

o izdelek oz. storitev z zagovorom.



Po uspesno opravljenem zaklju¢nem izpitu dijaki pridobijo strokovni naziv pek/pekinja, kar jim omogoca
zaposlitev v pekarnah, picerijah, vecjih kuhinjah, hotelih, kateringu, v ve¢jih zivilskih in prehranskih obratih ter
v trgovsko zivilskih verigah. Solanje lahko nadaljujejo tudi v programih poklicno-tehniskega izobrazevanja,

nadaljujejo na visjih in visokih strokovnih solah.




Velja prepricanje, da peki delajo samo ponoci, ko vsi drugi spijo. Delo v pekarni zaradi sodobnih tehnologij Ze kar
nekaj ¢asa ni ve€ vezano na no¢, temvec se kruh in pekovski izdelki pecejo pretezni del tudi ¢ez dan. Najveckrat
poteka peka v dveh izmenah, prva v zgodnjih jutranjih urah, druga izmena pa obicajno poteka v popoldanskem

casu.

O mojstrovinah kruhkov ne odloca le spretnost in oblika, temve¢ veliko bolj s kakSnimi oémi ga gledamo in s
kakSno obcutljivostjo ga uzivamo.



