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PREDMETNI IZPITNI KATALOG ZA

IZDELEK OZIROMA STORITEV 

(četrti predmet poklicne mature)
Predmetni izpitni katalog je določil Strokovni svet RS za poklicno in strokovno izobraževanje na 75. seji 16.6.2004 in se uporablja v naslednjih izpitnih rokih in programih.
Izpitni roki
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Programi

	Ime programa
	Vrsta programa

	ŽIVILSKI TEHNIK
	srednje strokovno izobraževanje

	ŽIVILSKI TEHNIK
	poklicno tehniško izobraževanje 


Podatki o sprejemu navedenih programov so objavljeni v maturitetnem katalogu za poklicno maturo 2007.
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Naziv četrtega predmeta:
IZDELEK OZIROMA STORITEV
1. Izpitni cilji 

Na izpitu poklicne mature kandidat dokaže, da zna:

· povezovati teoretična in praktična znanja,

· razložiti tehnološke procese, postopke in delovanje naprav v živilski industriji,

· pravilno izbrati ustrezne naprave za določen tehnološki proces,

· primerjati lastnosti in razumeti možnosti uporabe različnih surovin in drugih materialov za izdelavo živil,

· primerjati različne tehnološke rešitve pri istem tehnološkem procesu,

· pojasniti lastnosti različnih vrst živil in zahteve za njihovo kakovost ter zdravstveno ustreznost,

· pojasniti kriterije za ustrezno pripravo živil za prodajo,

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

· razložiti delovanja merilnih naprav in kontrolnih postopkov,

· pravilno in natančno narediti osnovne analize živil,

· izdelati različna tehnološka navodila in drugo proizvodno dokumentacijo,

· aplicirati osnovne predpise v proizvodnji živil,

· prenesti ekonomske zahteve v proizvodnjo živil,

· narediti kalkulacije, tržne raziskave in inovacijske predloge,

· predstaviti razvojne faze nastajanja novega izdelka,

· načrtovati delo, 

· izbrati in aplicirati ustrezne metode dela, 

· analizirati, interpretirati in vrednotiti rezultate, dejstva, podatke in uporabo različnih virov (med pripravljanjem naloge),

· izdelati projektno nalogo z vidika sistematičnosti, ustrezne uporabe virov, jezikovnega in grafičnega oblikovanja, predstavitve problema oziroma izhodišč, analiziranja in vrednotenja rezultatov,

· samostojno izdelati izdelek ali storitev in poiskati različne vire informacij,

· kakovostno izdelati izdelek oziroma storitev,

· ustrezno oblikovati pisni izdelek projektne naloge,

· suvereno predstaviti rezultate projektne naloge, kar mora zadostiti kriterijem razumljivosti, zanimivosti, aktualnosti, uporabe sodobne predstavitvene avdio-vizualne (AV) tehnologije in časovne omejitve.

2. Znanja

Kandidat lahko za izdelek oziroma storitev uporabi tudi temo, ki v katalogu ni navedena, je pa po mnenju izpitnega odbora šole oziroma mentorja uresničljiva in primerna. V nadaljevanju so opredeljena znanja in spretnosti, ki jih mora kandidat  obvladati glede na cilje izobraževanja.

	IZDELEK OZIROMA STORITEV
	OPIS IN DIMENZIJE
	TEHNOLOŠKE ZAHTEVE

(dovoljeni pripomočki)

	
	Kandidat zna:
	

	Izdelek (različni tehnološki procesi)
	· izdelati izdelek 

· opisati tehnološki proces in izdelek

· izdelati enake izdelke po več različnih tehnoloških procesih in jih primerjati med seboj

· razložiti pomen in lastnosti posameznih surovin  in drugih materialov ter jih zna primerjati

· deklarirati izdelek, tj. določiti sestavo, rok uporabe in primeren način shranjevanja izdelka
	· tehnološke delavnice

· proizvodni in tehnološki listi

· navodila

· računalnik

· standardi, pravilniki

	Analiza kakovosti
	· jemati brise, vzorce

· izpeljati kontrolo kakovosti surovin, polizdelkov in izdelkov
· opraviti analize, s katerimi se ugotavlja zdravstvena neoporečnost in kakovost izdelka

· ovrednotiti rezultate analiz
	· naprave in pripomočki za analizo živil, 

· standardi, predpisi

· navodila

· računalnik

	Tehnološka navodila in dokumentacija
	· izdelati tehnološka navodila in ustrezno dokumentacijo za izdelavo določenega izdelka
	· proizvodni in tehnološki listi

· navodila

· računalnik

	Tržna analiza
	· pripraviti in narediti analizo trga ter interpretirati dobljene rezultate
	· računalnik

· kalkulator

· ankete

	Kalkulacija (lastna cena, prodajna cena ipd.)
	· izdelati kalkulacijo lastne in prodajne cene izdelka, 

· poiskati možnosti za optimizacijo proizvodnje ipd.
	· računalnik

· kalkulator

· 

	Primerjava skupin izdelkov, ki so na tržišču
	· izbrati skupino izdelkov in jih ovrednotiti z različnih vidikov (senzorika, embalaža, cena ipd.)

· oceniti, primerjati, razvrstiti in interpretirati rezultate
	· računalnik

· kalkulator

· ankete

	Priprava izdelka za prodajo (embalaža, deklaracija)
	· oblikovati reklamo in embalažo za določen izdelek

· napisati ustrezno deklaracijo za določen izdelek
	· računalnik

· kalkulator

	Poslovni načrt
	· izdelati poslovni načrt za določeno proizvodnjo izdelka

· predstaviti panogo, podjetje in proizvode

· opraviti analizo trga

· načrtovati prodajo in marketing

· izdelati finančno projekcijo podjetja
	· računalnik

· kalkulator

	Razvoj novega izdelka
	· napisati tehnološka navodila za izdelavo novega izdelka

· pripraviti ustrezno dokumentacijo za izdelavo novega izdelka

· izdelati nov izdelek

· opisati tehnološki postopek in izdelek

· kontrolirati kakovost novega izdelka
	· proizvodni in tehnološki listi

· navodila

· računalnik

	Prehrana
	· razložiti pomen pravilne prehrane za posamezne skupine ljudi

· pripraviti energijsko in prehransko ustrezne jedilnike za posamezne skupine ljudi

· izbrati ustrezne tehnološke postopke predelave živil

· analizirati in identificirati prehranjevalne navade različnih skupin ljudi

· izbrati surovine za dietične izdelke in razložiti njihov prehranski pomen 


	· tabele energijskih in prehranskih vrednosti živil

· računalnik

· proizvodni in tehnološki listi

	Zakonodaja (pravilniki, standardi ipd.)
	· izdelati HACCP načrt za tehnološki postopek izdelave določenega izdelka

· identificirati posebnosti v zakonodaji posameznih skupin živil
	· zakonodaja (pravilniki, navodila, priporočila ipd.) proizvodni in tehnološki listi

	Strojna oprema
	· primerjati izdelke izdelanih z različno strojno opremo
	· proizvodni in tehnološki listi

· navodila za uporabo strojev in naprav

	Varstvo okolja
	· primerjati različne tehnološke postopke iz vidika varstva okolja
	· zakonodaja (pravilniki, navodila, priporočila ipd.) proizvodni in tehnološki listi

	Varnost pri delu in higienski pogoji
	· aplicirati higienske zahteve v proizvodnji živil

· izbrati primerne načine čiščenja in čistila za določen tehnološki postopek

· analizirati kritične točke v proizvodnji določenega živila  
	· proizvodni in tehnološki listi

· ustrezna zakonodaja

	Vrednotenje izdelka ali storitve z drugih vidikov
	· primerjati izdelkov  z različnih vidikov


	· proizvodni in tehnološki listi


3. Načini in oblike izpeljave izpita

Oblika izpita za četrti predmet poklicne mature je:

· izdelek oziroma storitev z zagovorom

Izdelek oziroma storitev z zagovorom se izpelje po projektni metodi dela.

4. Ocenjevanje

4.1. Načini in oblike ocenjevanja
Pri izdelku oziroma storitvi z zagovorom se bodo ocenjevala naslednja področja:

	
	področje ocenjevanja


	delež (%)

	1
	Iskanje idej in pobud za izdelek oziroma storitev v obliki projektnega dela
	10

	2
	načrtovanje – priprava na delo
	15

	3
	Izvedba 
	50

	4
	Zagovor 
	25


Kandidat mora biti ocenjen z vseh področij ocenjevanja.

4.2. Merila ocenjevanja 

	področje ocenjevanja
	merila ocenjevanja
	število točk

	1 Iskanje idej 
	Izvirnost predloga
	5

	
	Kreativnost in samostojnost pri načrtovanju aktivnosti
	5

	2 načrtovanje – priprava na delo
	Uporaba različnih informacijskih virov (tehnološki načrti, standardi, predpisi, pravilniki ipd.)
	5

	
	Načrtovanje ustreznih metod dela in izbira primerne opreme in delovnih sredstev
	5

	
	Sodelovanje z mentorjem/ji in upoštevanje navodil
	5

	3 Izvedba 
	Usklajenost med načrtovanimi in realiziranimi aktivnostmi 
	5

	
	Kakovost izdelave izdelka oz. storitve (natančnost, uporabnost, užitnost, neoporečnost, estetski videz, ipd)
	20

	
	Izdelava pisnega poročila projektne naloge (analiziranje, interpretiranje in vrednotenje rezultatov, dejstev in podatkov)
	15

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

	4 Zagovor
	Sistematičnost predstavitev posameznih faz projektne naloge
	10

	
	Uporaba AV pripomočkov in drugih načinov predstavitve
	5

	
	Zagovarjanje izdelka oziroma storitve
	10

	SKUPAJ
	100 točk


4.3. 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

5.1. Primeri izdelka oz. storitve 

· Analiza kakovosti fermentiranih izdelkov izdelanih v šolski delavnici v šolskem letu 2006/07

· Od jabolka do domačega žganja – Faze priprave domačega žganja in ocena kakovosti (kemijsko in senzorično)

· Izdelava uravnoteženega in energijsko limitiranega (4000 – 5000 KJ) ovolaktovegetarjanskega jedilnika za 1 mesec 

5.2. primeri ocenjevanja
	Področje ocenjevanja


	Merila ocenjevanja
	Možno število točk
	Doseženo število točk

	1 Iskanje idej 
	Izvirnost predloga
	5
	

	
	Kreativnost in samostojnost pri načrtovanju aktivnosti
	5
	

	2 načrtovanje – priprava na delo
	Uporaba različnih informacijskih virov (tehnološki načrti, standardi, predpisi, pravilniki ipd.)
	5
	

	
	Načrtovanje ustreznih metod dela in izbira primerne opreme in delovnih sredstev
	5
	

	
	Sodelovanje z mentorjem/ji in upoštevanje navodil
	5
	

	3 Izvedba 
	Usklajenost med načrtovanimi in realiziranimi aktivnostmi 
	5
	

	
	Kakovost izdelave izdelka oz. storitve (natančnost, uporabnost, užitnost, neoporečnost, estetski videz, ipd)
	20
	

	
	Izdelava pisnega poročila projektne naloge (analiziranje, interpretiranje in vrednotenje rezultatov, dejstev in podatkov)
	15
	

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

	4 Zagovor
	Sistematičnost predstavitev posameznih faz projektne naloge
	10
	

	
	Uporaba AV pripomočkov in drugih načinov predstavitve
	5
	

	
	Zagovarjanje izdelka oziroma storitve
	10
	

	SKUPAJ
	100 točk
	


6. Prilagoditve za kandidate s posebnimi potrebami

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