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NAZIV PREDMETA:
TEHNOLOGIJA

1. IZPITNI cilji

Na izpitu poklicne mature kandidat dokaže, da zna:

opredeliti in prepoznati lastnosti različnih vrst surovin, polizdelkov in aditivov za pripravo živil,

razdeliti živila v skupine,

opredeliti in razlikovati lastnosti različnih skupin živil,

opisati tehnološke postopke izdelave živil ,

določiti kritične kontrolne točke tehnoloških postopkov izdelave živil,

opisati zgradbo in delovanje osnovnih delovnih sredstev v živilski industriji,

aplicirati zakonske zahteve za varno delo v proizvodnji živil in s tem povezano varovanje okolja,

oceniti pomen veterinarsko - sanitarnih predpisov v živilski industriji in našteti možne načine za njihovo izvajanje,

ovrednotiti pomen kakovosti posameznih skupin živil,

definirati kriterije za določanje kakovosti posameznih skupin živil,

izbrati in utemeljiti načine za preizkušanje kakovosti posameznih skupin živil,

aplicirati in pojasniti zakonske zahteve pri proizvodnji zdravstveno ustreznih živil, 

razlikovati postopke manipulacije s surovinami in živili (transport, skladiščenje, embaliranje ipd.),

povezovati različna strokovna in splošna znanja.

S strokovno teoretičnim delom izpita se preverjajo teoretična znanja iz opredeljenega obsega vsebin. Preverjajo se znanja s področja tehnoloških postopkov in procesne tehnike v živilstvu, tehnoloških operacij in tehnologij proizvodnje in predelave žit, sadja in vrtnin, pijač, rastlinskih olj, mesa in mleka.

Preverjajo se tudi znanja o lastnostih in delovanju strojev, naprav in opreme, skladiščenju in transportu, surovinah, polizdelkih in živilih, zakonodaji v živilstvu, vrednotenju kakovosti živil ter higienskem minimumu.

2. ZNANJA

	Vsebine
	Znanja
	Učna in delovna sredstva

	
	Kandidat zna:
	

	Tehnološki postopki in procesna tehnika v živilstvu
	· opisati tehnološke procese v živilstvu

· razložiti osnovne značilnosti tehnoloških procesov v živilski industriji

· določiti kritične kontrolne točke v tehnoloških procesih živilske industrije

· razložiti pomen kritičnih kontrolnih točk v tehnoloških procesih

· povezovati znanja iz fizike, kemije in biologije z zakonitostmi v proizvodnji
	

	Stroji in naprave ter oprema v živilski industriji
	· opisati delovna sredstva (stroje in naprave) primerna za različne tehnološke operacije v živilski industriji

· razložiti princip delovanja in namen uporabe delovnih sredstev v živilski industriji
	

	Tehnologija proizvodnje in predelave žit
	· razvrstiti žita glede na sestavo in uporabo

· opisati postopke mletja, skladiščenja in transporta proizvodnje mlevskih izdelkov

· razložiti princip delovanja strojev in naprav v proizvodnji mlevskih izdelkov

· opisati sestavo, lastnosti in namen uporabe surovin za izdelavo kruha in pekovskega peciva

· razložiti tehnološke postopke v procesu proizvodnje kruha in pekovskega peciva

· razložiti delovanje in uporabo strojev in naprav za izdelavo kruha in pekovskega peciva

· ovrednotiti pomen posamezne faze izdelave izdelka za njegovo končno kakovost 
· opisati osnovne surovine, tehnološke postopke in stroje v proizvodnji testenin

· razložiti sestavo, lastnosti in namen uporabe osnovnih sestavin in dodatkov v slaščičarstvu

· pravilno razvrstiti in razložiti faze dela v proizvodnji slaščičarskih izdelkov, trajnih in mehkih peciv

· ovrednotiti pomen posamezne faze dela za končno kakovost izdelka

· razložiti tehnološke postopke proizvodnje kakava, čokolade, bonbonov in žvečilnega gumija
	

	Tehnologija proizvodnje rastlinskih olj, sadja in vrtnin, brezalkoholnih in alkoholnih pijač
	· opisati najpomembnejše oljnice

· razložiti postopke in naprave v proizvodnji rafiniranih in nerafiniranih olj, margarine in majoneze

· opredeliti kriterije za delitev sadja in vrtnin  v skupine

· ovrednotiti pomen skladiščenja sadja in vrtnin na njihovo kakovost

· razložiti potek in uporabo različnih načinov skladiščenja sadja in vrtnin

· razvrstiti izdelke iz sadja in vrtnin glede na različne kriterije (hranilna vrednost, surovine, tehnološki postopek) in opiše tehnološki proces njihove izdelave

· razložiti tehnološki proces izdelave kisa 

· razvrstiti brezalkoholne pijače, pitne vode in mineralne vode v skupine in razložiti kriterije za posamezno delitev

· razložiti potek proizvodnje in opisati delovna sredstva v proizvodnji brezalkoholnih pijač

· opisati lastnosti osnovnih surovin v proizvodnji piva in razložiti namen njihove uporabe

· opisati faze v proizvodnji slada in piva ter ovrednotiti njihov vpliv na kakovost končnega izdelka

· razložiti potek pridobivanja belih, rdečih, penečih in posebnih vin

· našteti in opisati osnovne surovine za proizvodnjo močnih alkoholnih pijač

· opisati in razložiti tehnološke postopke proizvodnje močnih alkoholnih pijač
	

	Tehnologija proizvodnje mesa in mesnih izdelkov ter mleka in mlečnih izdelkov
	· razlikovati osnovne načine reje klavnih živali

· opisati zgradbo tistih delov živalskega telesa, ki so uporabni za mesno industrijo

· našteti in ovrednotiti dejavnike, ki vplivajo na senzorične lastnosti in kakovost mesa

· opisati lastnosti in namen uporabe osnovnih surovin in dodatkov v proizvodnji mesnih izdelkov

· razložiti postopke za preprečevanje okužb mesa in mesnih izdelkov in njihov vpliv na kakovost mesa in mesnih izdelkov

· v pravilnem vrstnem redu našteti in opisati faze zakola klavnih živali in perutnine

· opredeliti kriterije za kategorizacijo klavnih živali, perutnine in mesa

· razložiti faze procesov izdelave mesnih izdelkov 

· razložiti tehnološke postopke proizvodnje izdelkov iz rib, rakov in školjk

· pojasniti nastajanje mleka v mlečni žlezi
· opisati postopke pridobivanja in obdelave mleka pri proizvajalcu (kmetija, posestvo) 

· razložiti kemijsko sestavo mleka
· definirati dejavnike, ki vplivajo na kakovost mleka in mlečnih izdelkov
· opisati značilnosti posameznih skupin mlečnih izdelkov

· opisati sestavo in delovanje najpomembnejših strojev in naprav v mlekarstvu 

· v pravilnem vrstnem redu našteti in razložiti faze tehnoloških procesov izdelave mlečnih izdelkov 


	

	Higiena
	· razložiti principe čiščenja in razkuževanja obratov živilske industrije

· ovrednotiti vlogo čiščenja na kakovost izdelka in zdravje potrošnika

· opredeliti pomen higienskih norm in ukrepov za njihovo zagotavljanje v živilski industriji
	

	Zakonodaja v živilstvu in vrednotenje kakovosti
	· razložiti osnovne vsebine zakonodaje za vrednotenje kakovosti živilskih izdelkov in zagotavljanje zdravstveno neoporečnih živil
	

	Varovanje okolja in varstvo pri delu
	· uporabiti zaščitna sredstva in obvlada načela varnega dela

· razložiti probleme varovanja okolja 

· našteti zakonske zahteve in možne načine varovanja okolja
	


3. IZPELJAVA IZPITA
Zgradba izpita:

Pisno: 40
Ustno: 60
3.1.  Pisni del izpita

Priporočilo

Pisni del izpita zajema poznavanje:

živilsko tehnoloških postopkov in procesne tehnike v živilstvu,

tehnologije proizvodnje in predelave živil rastlinskega in živalskega izvora,

delovanja strojev, naprav in opreme pri proizvodnji različnih skupin živil,

skladiščenja in označevanja/deklariranja živilskih izdelkov

skupin živil  in njihove značilnosti,

kontrole kakovosti, zakonodajo in higienski minimum v živilstvu.

3.2. Ustni del izpita
Vprašanja na izpitnem listku

Izpitne listke sestavljajo tri enakovredna vprašanja, ki morajo biti iz različnih tehnologij. Vsako vprašanje je ovrednoteno z 20 točkami, zato predstavlja ustni del izpita 60 %-ni delež skupne ocene drugega predmeta poklicne mature.

Vprašanja so kompleksna, jasna, nedvoumna in ustrezno razčlenjena. Pri sestavljanju izpitnih listkov je potrebno upoštevati preglednico vsebin in taksonomskih stopenj ter tako zagotoviti nivo zahtevnosti ustnega izpita in ustrezno pokritost vsebin.

Vprašanja morajo zajeti znanja iz razumevanja in uporabe (55%) ter iz analize, sinteze in vrednotenja (45%).

Vprašanja zajemajo:

živilsko tehnološke postopke in procesno tehniko v živilstvu,

tehnološke operacije ter znanja o tehnologijah proizvodnje in predelave živil živalskega in rastlinskega izvora,

opis in delovanje strojev, naprav in opreme v živilstvu,

vrste in značilnosti surovin, polizdelkov, dodatkov in končnih živilskih izdelkov,

kontrolo in vrednotenje kakovosti surovin, izdelkov ter tehnoloških postopkov, 

zakonodajo v živilstvu,

higienski minimum.

4. OCENJEVANJE 

4.1. Merila
Shema zgradbe in vrednotenje pisnega dela izpita – končna oblika tabele
	izpitni poli
	št. nalog
	tipi nalog
	vrednotenje posameznih nalog  

(v točkah) 
	dovoljeni pripomočki 
	čas reševanja (št. minut) 
	št. točk 

v izpitni poli 

	1. izpitna pola
	20
	kratke naloge iz osnovnega znanja tehnoloških postopkov in kontrole kakovosti
	0,5
	kalkulator
	 30
	10

	2. izpitna pola
	6
	strukturirane naloge iz razumevanja, uporabe, analiziranja, vrednotenja in povezovanja različnih področij
	3 - 7
	kalkulator
	60
	30

	SKUPAJ
	  
	  
	90
	40


4.2. Predlog pretvorbe točk v oceno
	ŠTEVILČNA OCENA
	SKUPNO ŠTEVILO TOČK

	odlično (5) 
	89-100

	prav dobro (4) 
	76-88

	dobro (3) 
	63-75

	zadostno (2) 
	50-62

	nezadostno (1) 
	0-49 


5. primeri izpitnih vprašanj in primeri ocenjevanja

5.1. Pisni del izpita
5.1.1. Prva izpitna pola

Primer izpitnega vprašanja za 0,5 točko iz prve izpitne pole:

Količina nepovretega sladkorja v polsuhih vrstah vin je (Vstavite manjkajočo vrednost.)__________  _______________.                                                 

5.1.2. Druga izpitna pola
Primer izpitnega vprašanja za 5 točk:

Proizvajate bister  ribezov sok in kašast  breskov  sok. 

Naštejte in opišite 3 faze proizvodnje kašastega breskovega soka, ki jih ne morete uporabiti pri proizvodnji bistrega ribezovega soka. 

	Σ
	t
	3t


____________ - _______________________________________________________

    _______________________________________________________

____________ - _______________________________________________________

    _______________________________________________________

____________ - _______________________________________________________

    _______________________________________________________

Naštejte in opišite 2 fazi proizvodnje bistrega ribezovega soka, ki ju ne morete uporabiti pri proizvodnji kašastega breskovega  soka. 

	Σ
	t
	2t


____________ - _______________________________________________________

    _______________________________________________________

____________ - _______________________________________________________

    _______________________________________________________

Za vsako pravilno našteto in opisano fazo dobi kandidat eno točko.

5.2. Ustni del izpita
Primer:
· Naštej žitna skladišča, jih opiši ter razloži vpliv dejavnikov na kakovost žita.

· Razdeli mesne izdelke v osnovne skupine, naštej vsaj dva predstavnika osnovnih skupin izdelkov in opiši značilnosti posameznih osnovnih skupin.

· Naštej vinorodne dežele v Sloveniji z najbolj značilno vrsto-sorto in zvrstjo belega in rdečega vina, opiši splošne značilnosti vin v teh vinorodnih deželah in pojasni pravilno označevanje vin.

	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo
št. točk

	1.
	Naštej žitna skladišča, jih opiši ter razloži vpliv dejavnikov na kakovost žita!
	II.
	20
	


	
	Možni odgovori
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo
 št. točk

	a) 
	Našteje skladišča ( podna, silosi )
	I
	2
	      2 x 1
	

	b) 
	Opiše skladišča ( značilnosti in zgradba :      
   -   podna (izolirana,  suha, stene morajo zadržati pritiske )
   -   Silosi (celice, strojna hiša, vsipni jaški; celice so različnih oblik, zgrajene iz armiranega betona ) 
	II
	8
	4 x 2


	

	c) 
	Razloži vpliv dejavnikov skladiščenja na kakovost žita: 
- vlaga ( 14 % )
- temperatura 20° C 
 -Aerobno dihanje (sladkor se razkraja v CO2 in vodo)
 -Anaerobno dihanje (alkoholno vrenje)
 -Inertna atmosfera
	II
	10
	    5 x 2
	

	
	Seštevek točk
	
	20
	
	


	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo

št. točk

	16.
	Razdeli mesne izdelke v osnovne skupine, naštej vsaj dva predstavnika osnovnih skupin izdelkov in opiši značilnosti posameznih osnovnih skupin!
	 III
	20
	


	
	Možni odgovor(i)
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo

 št. točk

	a)
	Razdeli mesne izdelke v osnovne skupine:

· klobasni izdelki in njihova razdelitev

· suhomesnati izdelki

· svinjska mast

· konzerve

· delikatesni izdelki
	I
	4
	4 x 1
	

	b)
	Našteje vsaj dva tipična predstavnika posamezne skupine mesnih izdelkov
	II
	4
	4 x 1
	

	c)
	Primerja tipične značilnosti pri izdelavi posameznih skupin izdelkov
	III
	12
	   4 x 3
	

	
	Seštevek točk
	
	20
	
	


	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo

št. točk

	32.
	Naštej vinorodne dežele v Sloveniji z najbolj značilno vrsto-sorto in zvrstjo belega in rdečega vina, opiši splošne značilnosti vin v teh vinorodnih deželah in pojasni pravilno označevanje vin!
	III
	20
	


	
	Možni odgovori
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo

 št. točk

	a)
	Vinorodne dežele in vrste - sorte vina:

· Podravje (laški rizling, modri pinot)

· Posavje (zvrst: cviček, laški rizling, modra frankinja)

· Primorska ( malvazija, refošk )
	I
	6
	x 2


	

	b)
	Opis značilnosti vin v posameznih vinorodnih deželah 

· vsebnost kislin in sladkorja, 

· kakovost vin, 

· sortna vina in 

· zvrsti vin 
	II
	8
	4 x 2
	

	c)
	Pojasnitev pravilne označbe vin glede na:

· izvor, kakovostno stopnjo, sestavine, sorte ter nagrade in posebnosti pri pridelavi 
	III
	6
	6 x1
	

	
	Seštevek točk
	
	20
	
	


6. PRILAGODITVE ZA KANDIDATE S POSEBNIMI POTREBAMI

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