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NAZIV predmeta:
PREHRANA
1 IZPITNI CILJI 

Na poklicni maturi preverjamo:

· poznavanje pomena prehrane za človekovo zdravje,

· poznavanje lastnosti hranilnih snovi, ki so pomembne za človeški organizem in pravilno pripravo hrane,

· povezanost znanja iz biologije o encimih, mikroorganizmih, vrenjih, prebavi, presnovi in tkivih,

· razumevanje vpliva higiensko neoporečne hrane na počutje ljudi,

· poznavanje pomena kakovostnih živil za ljudi pri pripravi jedi in pijač,

· znanja o kvarjenju, shranjevanju in proizvodnji živil,

· poznavanje posameznih živil, njihovo biološko in energijsko vrednost, lastnosti, pridobivanje, načine uporabe, obdelave in predelave,

· predstavitev nekaterih jedi in pijač,

· znanje o ustrezni sestavi hrane za posamezne kategorije ljudi,

· poznavanje nekaterih alternativnih oblik prehranjevanja in sposobnost vključevanja v ponudbo,

· poznavanje slovenskih narodnih jedi in vin ter sposobnosti njihovega vključevanja v turistično ponudbo države,

· poznavanje ustrezne in sodobne ponudbe hrane.

2 ZNANJA

	VSEBINE
	ZNANJA 
	UČNA IN DELOVNA SREDSTVA

	Hrana
	
	

	Hranilne snovi

Človekove energijske potrebe

Energijske vrednosti obroka

Zastrupitve s hrano

Shranjevanje in kvarjenje živil

Konzerviranje živil

Zakonodaja v živilski stroki
	· pozna zgradbo in lastnosti posameznih hranilnih snovi

· zna izračunati energijsko vrednost obrokov

· pozna pomen hranilnih snovi za človeka in posledice nepravilne prehrane 

· zna upoštevati lastnosti živil za pravilno pripravo hrane

· pozna najpogostejše zastrupitve z mikroorganizmi, kemičnimi in drugimi strupi ter načine preprečevanja zastrupitev

· razloži sodobne načine shranjevanja živil

· razloži in primerja postopke konzerviranja živil

· pozna pomen živilske zakonodaje
	· 

	Živila
	
	

	Mleko in mlečni izdelki

Meso in mesni izdelki

Jajca

Maščobna živila

Žita, mlevski izdelki, vrste testa

Vrtnine in izdelki

Sadje in izdelki

Dodatki hrani (sladila, poživila, začimbe…)
	· pozna biološko in energijsko vrednost posameznih živil, njihove lastnosti, pridobivanje, predelavo in načine uporabe

· pozna vrste izdelkov, izbor na našem trgu in kako vplivajo na človeški organizem

· zna utemeljiti prednosti uporabe določenih živil in primernost priprave v zdravi prehrani

· zna predstaviti nekaj jedi iz posameznih živil
	

	Pijače 
	
	

	Vino

Pivo

Žgane pijače

Brezalkoholne pijače
	· pozna tehnologjo proizvodnje pijač in pravilno shranjevanje 

· pozna načine in pomen vključevanja pijač v prehrano

· zna razložiti posamezne oznake na deklaracijah 

· pozna značilna vina posameznih vinorodnih območij Slovenije in značilna vina v Evropi 

· zna organizirati pokušnjo vin in pozna sisteme ocenjevanja

· pozna značilnosti penečih vin in posebnih vin ter domačih in svetovno znanih žganih pijač

· pozna prednosti posameznih brezakoholnih pijač
	

	Prehrana 
	
	

	Oblike prehranjevanja

Načela načrtovanja prehrane

Alternativna prehrana

Dietna prehrana

Narodne jedi
	· zna sestaviti obroke hrane, ki po biološki in energijski vrednosti ustrezajo posameznim kategorijam ljudi

· pozna temeljne značilnosti posebnih načinov prehranjevanja (vegetarijanska prehrana, makrobiotika...)

· pozna nekaj najznačilnejših jedi posameznih slovenskih pokrajin
	


3 IZPELJAVA IZPITA 

Zgradba izpita: 

· pisno, 

· ustno. 

4.1 Pisni del izpita

Pisni del izpita sestavljata dve poli. 1. pola vsebuje pretežno naloge izbirnega tipa, s katerimi se ocenjuje znanje nižjih taksonomskih stopenj. 2. pola vsebuje strukturirane naloge,  s katerimi se ocenjuje znanje višjih taksonomskih stopenj (uporaba, analiza, sinteza, vrednotenje).

4.2 Ustni del izpita

Pripravljen je seznam vprašanj, ki jih učitelj uporabi za sestavljanje izpitnih listkov. Na vsakem izpitnem listku so 3 vprašanja. Vprašanja so jasna, nedvoumna ter ustrezno razčlenjena. Pri sestavljanju izpitnih listkov je treba upoštevati preglednico vsebin in taksonomske stopnje. Vprašanja morajo zajeti znanja iz poznavanja in razumevanja (60%*), povezovanja teoretičnega znanja s praktičnimi primeri (20%*) in analize, sinteze ter vrednotenja (20%*)  

* odstotek posameznih vprašanj na izpitnem listku

4 OCENJEVANJE 

4.1 Merila

Shema zgradbe in vrednotenje pisnega dela izpita
	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
	 5 - 10 
	Naloge izbirnega tipa
	1 - 6
	
	30
	20

	2. izpitna pola
	 3 - 5 
	Strukturirane naloge
	6 - 10
	kalkulator
	60
	30

	SKUPAJ
	  
	  
	90
	50


Vrednotenje ustnega dela izpita

Vprašanja so razčlenjena glede na taksonomske stopnje. Kandidat odgovarja na 10 podvprašanj in je ocenjen  za vsak popolnoma ustrezen odgovor z največ 5 točkami,  za  delno ustrezen s 3 točkami in za pomanjkljiv ali neustrezen odgovor z 0  točkami. Največje  število točk za ustni izpit je 50 točk. 

4.2 Predlog pretvorbe točk v oceno

	ŠTEVILČNA OCENA
	SKUPNO ŠTEVILO TOČK

	odlično (5) 
	9o - 100

	prav dobro (4) 
	76 - 89

	dobro (3) 
	61 -75

	zadostno (2) 
	50 - 60

	nezadostno (1) 
	0-49 


5 primeri izpitnih vprašanj in primeri ocenjevanja

6.1 Pisni del izpita

5.1.1 Prva izpitna pola

1   Živila: mleko, jajca, sladkor, jabolka, kruh, surovo maslo, testenine, krompir, sol  in olje.

Našteta živila razvrstite po prevladujočih hranilnih snoveh in jih pripišite k ustreznim spodaj navedenim skupinam živil.

	a) beljakovinska živila:



	b) maščobna živila:



	c) ogljikohidratna živila:



	d) vitaminsko-mineralna živila:



	e) dodatki:




5t

2   Postopki konzerviranja: sterilizacija, pasterizacija, z ocetno kislino in mlečnokislinsko vrenje.

Izberite postopek, ki ustreza  spodaj napisanim posledicam konzerviranja in ga pripišite.

	a) Uničuje patogene in vegetativne oblike mikroorganizmov.

	
	

	b) Zaradi nastale mlečne kisline se podaljša obstojnost živila.

	
	

	c) Uničuje vse mikroorganizme v hermetično zaprti embalaži.

	
	

	d) Kislina oslabi delovanje mikroorganizmov, ki propadejo pri pasterizaciji.

	
	


4t

3   Pri katerem tehnološkem postopku nastane pivina? Obkrožite črko pred pravilnim odgovorom.

	A   Pri alkoholnem vrenju.

	B   Pri filtraciji.

	C   Pri drozganju.

	D   Pri kuhanju sladice s hmeljem.


1t
5.1.2 Druga izpitna pola

1 Preglednica 1 prikazuje hranilno vrednost celodnevnega jedilnika.

Preglednica 1

	JEDI
	Beljakovine (g)
	Maščobe (g)
	Ogljikovi h.(g)

	Mleko s 3.2% maščob
	6,6
	6,6
	9,4

	Beli kruh
	7,2
	1,8
	41,4

	

	Čaj (sladkor)
	
	
	19,9

	Topli sendvič z ribjim namazom
	14,6
	9,7
	55,8

	

	Juha iz leče
	10,5
	8,9
	21,3

	Pečene piščančje prsi
	22,9
	8,4
	

	Stročji fižol s paradižniki
	5,7
	5,4
	12

	Pire krompir
	3,4
	7,8
	33,3

	

	Jota
	8
	10
	28

	Lešnikov kolač
	7,2
	20.6
	36,4

	SKUPAJ
	86,1
	79,2
	237,6


a) Izračunajte, koliko energije zaužijete z ogljikovimi hidrati, beljakovinami in maščobami! Izračunajte tudi v odstotkih glede na zaužito energijo s celodnevnim jedilnikom. Izračunane vrednosti vnesite v preglednico 2.

Preglednica 2

	ENERGIJSKI VNOS

	ogljikovi hidrati
	kJ
	%

	beljakovine
	kJ
	%

	maščobe
	kJ
	%


6t

b) Zaužito energijo s posameznimi hranilnimi snovmi v celodnevnem jedilniku primerjajte s priporočili zdrave prehrane in obkrožite ali ustreza ali ne ustreza.

	Ustreznost energijskega vnosa glede na priporočila

	% ogljikovih hidratov
	Ustreza
	Ne ustreza

	% beljakovin
	Ustreza
	Ne ustreza

	% maščob
	Ustreza
	Ne ustreza


3t

c) Ali energijski vnos ustreza 80 kilogramov težkemu človeku? Utemeljite ugotovitev.

2t

d) Predlagajte izboljšavo napisanega celodnevnega jedilnika glede na to, kaj pogrešate v jedilniku.

1t

2 Odgovorite na vprašanja, ki se nanašajo na fermentirane mlečne izdelke.

a) Poimenujte dva mlečna izdelka, ki nastaneta z delovanjem mlečnokislinskih bakterij.

1t

b) Razložite, zakaj izdelke, ki nastanejo z delovanjem mlečnokislinskih bakterij, imenujemo FERMENTIRANI izdelki.

1t

c) Spodaj so zapisane lastnosti probiotičnih bakterij, ki jih vsebujejo fermentirani mlečni izdelki in lastnosti prehranskih vlaknin. Ugotovite, katere napisane lastnosti ustrezajo probiotičnim bakterijam in obkrožite črko pred napisano lastnostjo. Možnih je pet pravilnih ugotovitev.

A   Imajo sposobnost preživetja v izdelku in človekovem prebavnem traku.

B   Učinkujejo na sestavo in aktivnost mikroflore prebavnega traka.

C   Imajo vpliv na znižanje koncentracije holesterola.

D   Zmanjšujejo možnost nastanka sladkorne bolezni.

E   Pozitiven vpliv imajo pri ljudeh, ki ne prenašajo laktoze.

F   Pomagajo pri hujšanju in vzdrževanju primerne telesne mase.

G   Zaradi ugodnega vpliva na steno debelega črevesa se zmanjšujejo možnost zaprtja.

H   Preprečujejo bakterijske in virusne infekcije.

I   Vplivajo na količino in konsistenco izločenega blata.

J   Povečajo vsrkavanje kalcija.

5t

d) Ugotovite, pri katerih od naštetih zdravstvenih težavah bi priporočali uživanje fermentiranih mlečnih izdelkov. Obkrožite črko pred napisano zdravstveno težavo. Možne so tri pravilne ugotovitve.

	A   Pri otroških in potovalnih driskah.

	B   Pri sladkorni bolezni.

	C   Pri zdravljenju z antibiotiki.

	D   Pri pomanjkanju encima za prebavo laktoze.

	E   Pri aterosklerozi.

	F   Pri debelosti.


3t

3 a)   V preglednico 3 pripišite brezalkoholno pijačo, ki ustreza napisani oznaki. Vsako brezalkoholno pijačo pripišite k dvema oznakama.

Brezalkoholne pijače: jabolčni sok, 

                                      nektar iz marelic in jabolk, 

                                      mineralna voda.      
Preglednica 3

	oznake na deklaraciji
	 brezalkoholne pijače

	Z dodanim lastnim ogljikovim dioksidom
	

	Sadni delež najmanj 43 %
	

	Antioksidant (L – askorbinska kislina)
	

	Iz zgoščenega jabolčnega soka
	

	Sadni delež 100 %
	

	Analiza opravljena 16. 5. 2001
	


3t

b) Razložite, kaj pomenijo oznake ˝light˝, zgoščeni sadni sok in PET, ki so napisane na deklaracijah brezalkoholnih pijač.

˝light˝ :

PET :

zgoščeni sadni sok:

3t

5.2 Ustni del izpita
1. vprašanje

	Naštejete dele prebavil.  
	5t

	Razložite, kako se med prebavo spreminjajo ogljikovi hidrati, maščobe in beljakovine.
	5t

	Katera živila bi izkjučili iz prehrane pri obolenju žolča ?
	5t

	Primerjajte prebavljivost skorje s prebavljivostjo sredice kruha.
	5t

	Utemeljite, katera živila so lahko prebavljiva.
	5t


2. vprašanje

	Naštejte zelenjavo, ki jo najpogosteje zamrzujemo.
	5t

	Razložite pomen blanširanja zelenjave, preden jo zamrznemo.
	5t

	Pojasnite, kako ravnamo z zamrznjenimi vrtninami za pripravo jedi.
	5t


3. vprašanje

	Imenujte francoske, italijanske in slovenske vinske destilate.
	5t

	Razložite postopek destilacije.
	5t


6 PRILAGODITVE ZA KANDIDATE S POSEBNIMI POTREBAMI

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