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PREDMETNI IZPITNI KATALOG ZA 

IZDELEK OZIROMA STORITEV IN ZAGOVOR
Predmetni   izpitni   katalog je določil Strokovni svet RS za poklicno in strokovno izobraževanje na 108. seji 09. 05. 2008 in se  uporablja od spomladanskega roka 2010, dokler se z Maturitetnim izpitnim katalogom ne določi novi. 

Po Predmetnem izpitnem katalogu opravljajo poklicno maturi kandidati, ki so končali zadnji letnik izobraževanja po naslednjih izobraževalnih programih:

	Ime programa
	Datum sprejema (objave v Ur. L)

	ŽIVILSKO PREHRANSKI TEHNIK -  Srednje strokovno izobraževanje 
	Ur. l. RS, št,. 55/2007

	ŽIVILSKO PREHRANSKI TEHNIK - Poklicno tehniško izobraževanje
	Ur. l. RS, št,. 53/2008
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1
UVOD

Ta predmetni izpitni katalog je namenjen kandidatom, ki zaključujejo srednje strokovno ali poklicno tehniško izobraževanje programa ŽIVILSKO PREHRANSKI TEHNIK. 

V tem katalogu so zapisani izpitni cilji z opredeljenimi kompetencami , ki se ocenjujejo v okviru četrtega predmeta poklicne mature. Predstavljena je tudi zgradba izpita in pojasnjeni so načini ter oblike ocenjevanja. 

Na izpitu se ocenjujejo poklicne kompetence, spretnosti in znanja, ki so jih kandidati pridobili pri enem izmed naslednjih modulov:

· Tehnologija živil živalskega izvora

· Tehnologija živil rastlinskega izvora

· Kontrola kakovosti živil

· Prehranski obrati in gastronomija

· Upravljanje strojev in naprav v živilstvu

· Podjetništvo in trženje

· Predelava živil

· Prehrana in dietetika

· Živilska mikrobiologija z biotehnologijo

· Tehnike analiziranja živil

· Trajnostni razvoj

2
IZPITNI CILJI

Na izpitu kandidat izkaže naslednje poklicne in ključne kompetence:

· uporabi tehnološke procese za izdelavo varnega živila

· primerja različne tehnološke rešitve pri istem tehnološkem procesu

· upošteva zahteve in predpise za zagotavljanje higiene, varnega dela in varstva okolja v živilski industriji

· upravlja stroje in naprave v živilstvu in prehrani

· kontrolira kakovost živil in ovrednoti rezultate

· izdela jedilnik za različne priložnosti

· naredi kalkulacije, tržne raziskave in inovacijske predloge

· predstavi rezultate izdelave izdelka oziroma storitve 

3 ZGRADBA IN VREDNOTENJE IZPITA

3.1 Zgradba izpita 

Izpit je sestavljen iz:

· izdelave izdelka oziroma opravljanja storitve in

· zagovora. 
3.1.1 Izdelek oziroma storitev
Izpit  četrtega predmeta poklicne mature se izpelje po projektni metodi dela. Glede na obseg in vsebino je izvedba projektnega dela skupinska ali individualna.
Preden kandidat pristopi k izdelavi izdelka oziroma opravljanju storitve mora načrtovati ustrezen izbor materialov, orodij, strojev in naprav ter določiti ustrezne postopke za izdelavo izdelka ali opravljanje storitve. Pri tem upošteva tudi načela dobre higienske prakse in varstva pri delu.

Za vse faze izdelave izdelka oziroma opravljanja storitve mora kandidat voditi ustrezno dokumentacijo. 

3.1.2 Zagovor

Zagovor je vezan izključno na izdelavo izdelka oziroma na opravljanje storitve. Pri zagovoru kandidat utemeljuje uporabo izbranih informacijskih virov, materialov, orodij, strojev, naprav in postopkov dela, pa tudi upoštevanje predpisov iz higiene, varnosti pri delu, varovanja zdravja in varovanja okolja pri izdelavi izdelka oziroma opravljanju storitve.

Kandidat mora s strokovnega stališča ovrednotiti doseženo kakovost izdelanega izdelka oziroma praktično uporabnost opravljene storitve.  

Zagovor je sestavljen iz dveh delov: 

· predstavitve in utemeljevanja izbranih postopkov izdelave izdelka oziroma opravljanja storitve ter 

· strokovnega zagovora. 

Če se izdelek ali storitev izdeluje skupinsko, mora kandidat okvirno poznati vsebino celotnega izdelka oziroma storitve, natančno pa tisti del, za katerega je bil zadolžen. Ta del naloge tudi podrobneje predstavi in zagovarja.

3.2 Oblike in načini ocenjevanja

Pri izdelku oziroma storitvi se ocenjujejo: načrtovanje, izvedba, dokumentacija in zagovor po naslednjih merilih naslednja področja:

	Področje ocenjevanja


	Merila ocenjevanja
	Število točk

	1

Načrtovanje
	Kreativnost in samostojnost pri načrtovanju aktivnosti
	10

	
	Načrtovanje ustreznih metod dela in izbira primerne opreme in delovnih sredstev
	

	2

Izvedba
	Usklajenost med načrtovanimi in realiziranimi aktivnostmi 
	50

	
	Kakovost izdelave izdelka (natančnost, uporabnost, užitnost, neoporečnost, estetski videz ipd) oz. storitve (natančnost, uporabnost, metodičnost, sistematičnost 
	

	
	Suverenost pri samostojnem delu ali delu v skupini
	

	
	Higiena in varno delo pri izdelavi izdelka oziroma strokovna ustreznost/metodičnost pri opravljeni storitvi
	

	
	Sodelovanje z mentorjem/ji in upoštevanje navodil
	

	3 

Dokumentacija
	Uporaba različnih informacijskih virov (tehnološki načrti, standardi, predpisi, pravilniki ipd.)
	15

	
	Oblikovanost pisnega poročila (sistematičnost, preglednost, grafična opremljenost ipd.)
	

	4 

Zagovor
	Sistematičnost predstavitev posameznih faz projektne naloge
	25

	
	Uporaba IK tehnologije in drugih načinov predstavitve
	

	
	Zagovor izdelka oziroma storitve
	

	SKUPAJ
	do 100


Kandidat mora biti ocenjen iz vseh področij ocenjevanja.

4    ZNANJA IN KOMPETENCE, KI SE PREVERJAJO NA POSAMEZNI RAVNI ZAHTEVNOSTI
V nadaljevanju so navedene poklicne kompetence, v okviru katerih lahko kandidat oziroma projektni tim izdela izdelek oziroma opravi storitev, in znanja, ki jih mora pri tem izkazati. 

Kandidat oziroma projektni tim lahko za izdelek oziroma storitev izbere tudi poklicno kompetenco, ki v tem izpitnem katalogu ni navedena, je pa po mnenju izpitne maturitetne komisije šole oziroma mentorja uresničljiva in primerna. 

	Poklicne kompetence
	Znanja, spretnosti, veščine

	Izdelava živila 


	· priprava tehnološkega načrta za izdelavo živila

· izbira in priprava surovin in dodatkov

· izbire in priprava strojev in orodja

· upoštevanje načel varnega dela

· izdelava živila  

· spremljanje tehnološkega postopka in vodenje tehnološke dokumentacije 

· upoštevanje načel dobre higienske prakse in varovanja okolja

· določanje kakovosti izdelka s pomočjo senzorične ocene in laboratorijskih analiz izdelka

· priprava izdelka za prodajo

· skladiščenje izdelka


	Kontrola kakovosti živil
	· izbira primernih metod analiziranja surovin in/ali izdelkov

· upoštevanje načela varnega dela v laboratoriju

· upoštevanje načela varovanja okolja

· izvedba kemijskih, fizikalnih in mikrobioloških analiz surovin in/ali izdelkov

· senzorična ocena surovin in/ali izdelka

· vodenje laboratorijske dokumentacije

·     primerjava dobljenih rezultatov z referenčnimi podatki



	Izdelava poslovnega načrta
	· načrtovanje predvidenih/dogovorjenih parametrov za izdelavo poslovnega načrta

· zbiranje podatkov za izračun lastne in prodajne cene izdelka

· analiziranje zbranih podatkov o ciljnem tržišču 

· izdelava načrta prodaje izdelkov po načelih sodobnega marketinga

· izdelava finančnega načrta podjetja za izbrano obdobje

· vrednotenje zbranih podatkov in predlogi za izboljšanje proizvodnega procesa

	Izdelava higienskega režima v živilskem ali prehranskem obratu
	· analiza kritičnih točk v določenem živilskem ali prehranskem obratu 

· izdelava načrta čiščenja v določenem živilskem ali prehranskem obratu 

· izbira primernih čistil in načinov čiščenja za določen živilski ali prehranski obrat 

·     mikrobiološke analize brisov delovnih površin, pribora, strojev ali orodja po končanem čiščenju 



	Izdelava jedilnika za različne ciljne skupine
	· pomen zdrave in uravnotežene prehrane za posamezne skupine ljudi

· priprava energijsko in prehransko ustreznih jedilnikov za posamezne ciljne skupine

· analiza prehranjevalnih navad različnih ciljnih

· izbira surovin za posamezne obroke glede na njihov energijski in prehranski pomen 

	Priprava obroka za določeno priložnost
	· izbira primernih živil za izbrano dieto kot osnova za pripravo dnevnih obrokov 

· izbira strojev in pripomočkov za delo v prehranskih obratih

· priprava in postrežba jedi v prehranskih obratih

· upoštevanje načela dobre higienske prakse in varovanja okolja

· senzorična ocena pripravljenih jedi

· izdelava kalkulacije lastne in prodajne cene posameznega obroka


5   TIPI NALOG, PRIMERI IZPITNIH VPRAŠANJ IN PRIMERI OCENJEVANJA 

Tipi izdelka oziroma storitve 
1. Od jabolka do domačega žganja: Priprava domačega žganja in ocena njegove kakovosti (kemijska analiza in senzorična ocena)

2. Izdelava slaščičarskega poslovnega darila

3. Izdelava uravnoteženega in energijsko limitiranega (dnevna poraba 4000 – 5000 KJ) ovo-lakto vegetarijanskega jedilnika za 1 mesec 

Naslov izdelka ali storitve:

OD JABOLKA DO DOMAČEGA ŽGANJA: Priprava domačega žganja in ocena njegove kakovosti (kemijska analiza in senzorična ocena)

Faze:

Cilji izdelave izdelka oziroma opravljene storitve:

· narediti časovni načrt dela in potek posamezne faze nastajanja projektne naloge,

· na osnovi načrtovanega določiti  tehnološki postopek, 

· izbrati in pripraviti ustrezno količino jabolk in dodatkov namenjenih predelavi, 

· izbrati in pripraviti posode, orodja ter stroje,

· zmleti jabolka, izpeljati alkoholno fermentacijo jabolčne drozge/mošta in opraviti destilacijo jabolčnega vina,

· narediti osnovne kemijske analize surovine, drozge/mošta, jabolčnega vina in jabolčnega žganja,

· zoreti oziroma starati jabolčno žganje,

· senzorično oceniti jabolčno žganje,

· voditi tehnološko in drugo dokumentacijo,

· izdelati pisno poročilo o poteku dela,

· upoštevati načela dobre higienske prakse in varnega dela.

Kratek opis kompetenc, ki jih mora kandidat izkazati:
· pripravi in uporabi surovine in dodatke za izdelavo jabolčnega žganja,

· pripravi potrebno opremo, naprave in pripomočke za proizvodnjo močnih alkoholnih pijač ter jih uporablja, 

· spremlja in po navodilih uravnava tehnološki proces pridobivanja, dodelave in zorenja jabolčnega žganja,

· izvaja analize kontrole kakovosti za spremljanje tehnološkega procesa,

· izvaja senzorične, fizikalne in kemične analize kakovosti jabolčne drozge in jabolčnega žganja,

· izpolnjuje zahtevano dokumentacijo,

· skrbi za vzdrževanje prostorov, strojev in naprav,

· spremlja novosti s področja dela,

· upošteva predpise s področja dela,

· racionalno porablja surovine in energijo.

Zagovor:

· Predstavitev posameznih tehnoloških faz od mletja jabolk, fermentacije sadne drozge in destilacije sadnega vina 

· Interpretacija dobljenih rezultatov

Ocenjevanje:

	Področje ocenjevanja
	Merila ocenjevanja
	Število točk
	Doseženo število točk

	1 Načrtovanje 
	Kreativnost in samostojnost pri načrtovanju izdelave domačega žganja
	4
	

	
	Načrtovanje ustreznih tehnoloških postopkov izdelave žganja, izbira primernih metod dela, opreme in delovnih sredstev
	6
	

	2 Izvedba 
	Usklajenost med načrtovanimi in realiziranimi aktivnostmi od sprejema jabolk do analize kakovosti jabolčnega žganja
	5
	

	
	Kakovost jabolčnega žganja (natančnost pri delu,  užitnost in neoporečnost jabolčnega žganja)
	20
	

	
	Suverenost pri samostojnem delu ali pri delu v delovni skupini
	5
	

	
	Higiena in varno delo v vseh fazah izdelave jabolčnega žganja
	15
	

	
	Sodelovanje z mentorjem/ji in upoštevanje navodil
	5
	

	3 Vodenje dokumentacije
	Uporaba različnih informacijskih virov (tehnološki postopki/načrti, standardi, predpisi, pravilniki ipd.)

Vodenje tehnološke in druge dokumentacije.
	5
	

	
	Oblikovanost pisnega poročila (sistematičnost, preglednost, grafična opremljenost ipd.)
	10
	

	4 Zagovor
	Sistematičnost predstavitve posameznih faz izdelave jabolčnega žganja
	10
	

	
	Uporaba IK tehnologije ali drugih načinov predstavitve
	5
	

	
	Zagovor in predstavitev izdelka/jabolčnega žganja 
	10
	

	SKUPAJ
	100 
	


6  PRILAGODITVE ZA KANDIDATE S POSEBNIMI POTREBAMI

Prilagoditve za kandidate s posebnimi potrebami so navedene v Maturitetnem izpitnem katalogu.
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