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NAZIV PREDMETA:
TEHNOLOGIJA

1. IZPITNI cilji

Na izpitu ocenjujemo:

poznavanje predpisov o kakovosti živil, higienskem minimumu, varstva okolja ter varstva zdravja pri delu,

poznavanje vrst, značilnosti in uporabe surovin, dodatkov, polizdelkov ter živilskih izdelkov,

poznavanje merilnih in kontrolnih postopkov za zagotavljanje kakovosti surovin, dodatkov, polizdelkov ter živilskih izdelkov,

razumevanje deklariranja, manipuliranja (tehtanje, pakiranje ipd.), skladiščenja in transporta v živilski industriji,

poznavanje in razumevanje posameznih tehnoloških postopkov in operacij v živilski proizvodnji,

poznavanje, razumevanje delovanja in uporabe strojev in naprav v živilski industriji,

razumevanje avtomatizirano vodene proizvodnje z vidika kritičnih točk ter ukrepanja v primeru motenj,

poznavanje zbiranja ter obdelave podatkov za spremljave kakovosti ter ekonomičnosti proizvodnje,

razumevanje pomena osebne higiene, pomena čiščenja in razkuževanja v živilski industriji,

poznavanje ter uporabo ustreznih navodil, standardov, zakonov ter strokovne literature.

ZNANJA, KI SE OCENJUJEJO PRI POKLICNI MATURI

	Vsebine
	Znanja 
	Učna in delovna sredstva

	
	
	

	Zakonodaja v živilstvu in vrednotenje kakovosti
	· za področje strojne opreme pozna HACCP;

· pozna kriterije vrednotenja kakovosti v živilstvu in za živilske proizvode ter zna zahteve povezovati s kritičnimi točkami pri procesnem vodenju;

· obvlada varstvo pri delu;
	

	Higiena
	· pozna principe čiščenja in razkuževanja v živilstvu;

· obvlada higienski minimum;

· pozna vrste strojev in naprav za strojno čiščenje;
	

	Surovine, polizdelki in izdelki
	· pozna vrste in lastnosti surovin, polizdelkov in izdelkov v proizvodnji;

· pozna možnosti uporabe surovin v tehnoloških procesih;

· razume kriterije določanja kakovosti surovin, polizdelkov in izdelkov;

· pozna kritične točke v tehnoloških procesih z vidika upravljanja s stroji;
	

	Tehnološki postopki in procesna tehnika v živilstvu
	· pozna vrste tehnoloških postopkov v živilstvu in jih zna opisati;

· pozna živilsko - tehnološke procese;
	

	Tehnološke operacije, tehnologije proizvodnje in predelave žit, mesa in mleka, sadja in vrtnin, alkoholnih in brezalkoholnih pijač, rastlinskih maščob in olj ter drugih rastlinskih živil
	· opiše tehnološke procese v predelavi žit, mesa in mleka, sadja in vrtnin, v proizvodnji alkoholnih in brezalkoholnih pijač, rastlinskih maščob in olj ter drugih rastlinskih živil;

· pozna kritične točke v posameznih živilsko - tehnoloških postopkih;

· pozna vse tehnološke operacije v živilstvu;

· pozna vrste in značilnosti živil;
	

	Stroji in naprave ter oprema v živilskih industrijah
	· pozna in zna opisati delovanje strojev in naprav v živilstvu ter pozna manipulacije s stroji;

· opiše in pozna opremo v živilstvu ter postopke avtomatskega vodenja;
	

	Skladiščenje in transport živil
	· pozna načine skladiščenja in vrste transportov v živilstvu;

· pozna vrste in načine deklariranj za živilske izdelke;

· pozna vrste in načine tehtanj;

· obvlada vodenje skladiščnih evidenc;
	

	Mehka voda in para
	· pozna kemijsko tehnološke procese priprave mehke vode v kotlarni;

· pozna in razume proizvodnjo pare in njeno uporabo v živilstvu;
	

	Čistilne naprave
	· pozna vrste čistilnih naprav in možnosti uporabe;

· razvršča čistilne naprave po principu delovanja;
	


2. IZPELJAVA IZPITA 
Zgradba izpitna:

pisno, 40
ustno, 60
2.1. PISNI IZPIT

Vsebinsko pisni izpit obsega naloge iz temeljnih vsebin strokovno teoretičnega predmeta. Izpitne naloge so objektivnega tipa, struktuirane, računske, grafične ali problemske. Področje, raven in obseg znanja, ki se preverja,  naj upošteva tudi zahtevnejše taksonomske stopnje ( razumevanje, uporaba, analiza, sinteza, vrednotenje).

2.2. USTNI IZPIT
Vprašanja na izpitnem listku

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

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

* Delež posameznega vprašanja v oceni ustnega izpita.

3. OCENJEVANJE

3.1. Merila

Shema zgradbe in vrednotenja pisnega izpita

	Izpitna pola oz. sklop
	Štev. nalog
	Tipi nalog
	Vrednotenje posameznih nalog

(točk)
	Dovoljeni pripomočki
	Čas reševanja

(minut)
	Skupaj točke

	1.
	20
	kratke naloge iz osnovnega znanja tehnoloških postopkov in kontrole kakovosti
	0.5
	kalkulator
	 30
	10

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

	
	
	SKUPAJ
	90
	40


3.2. 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 


4. PRIMERI IZPITNIH VPRAŠANJ IN PRIMERI OCENJEVANJA

4.1. Pisni izpit

Prva izpitna pola

Primer vprašanj za 0,5 točke:

1. Pomen kondicioniranja žit je (obkrožite črko pred pravilnim odgovorom):

a) da se žita enakomerno premešajo za ustrezno kvaliteto

b) da dosežemo večjo žilavost luske in boljšo drobljivost meljaka

c) da se odstranijo primesi iz žit

d) da odstranimo vrhnje plasti ovojnice                                       0,5 točke

     2. Kuter je :

         (Obkrožite črko pred pravilnim odgovorom.)







a. naprava za sekljanje in mešanje mesa

b. naprava za izkoščevanje mesa

c. naprava za sterilizacijo mesnega nadeva

d. naprava za pakiranje mesnih izdelkov                                    0,5 točke

Druga izpitna pola

Primer vprašanj za 5 točk:

1. Zakaj se uporabljajo in kako delujejo naslednji stroji oz. naprave:

	Vrsta stroja oz. naprave
	Način delovanja oz. uporabe

	1. dozator vode
	

	2. dvigalo – prekucnik
	

	3. delilni stroj s časovnim odsekavanjem
	

	4. stožčasti oblikovalni stroj za okroglanje
	

	5. intermedialna komora
	


Vsak pravilen odgovor je vreden 1 točko.

2. Naštejte in opišite zaporedne faze varjenja piva in dopišite napravo, v kateri poteka posamezna faza

(Pravilne odgovore vstavite v ustrezna okenca tabele, vsak pravilen odgovor je vreden 1 točko.)

	FAZA VARJENJA
	NAPRAVA

	mletje slada
	

	
	drozgalnik



	
	cedilna posoda (bistrilnik)



	
	kuhalna posoda



	bistrenje in hlajenje
	


4.2. Ustni izpit

Primer izpitnega lističa:

1. Naštejte in opišite faze izdelave pekovskih izdelkov (od surovin do končnega izdelka).
2. Definirajte kakšen postopek je ekstrakcija, opišite potek ekstrakcije in naprave za ekstrakcijo.

3. Opišite postopke soljenja in razsoljevanja mesa, naštejte in opišite stroje, ki jih pri tem 

    uporabljamo ter opredelite za katero vrsto izdelkov se posamezni postopki uporabljajo.

	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo

št. točk

	12.
	Naštejte faze proizvodnje pekovskih izdelkov od surovin do končnega izdelka, kakšen je pomen posameznih faz in kakšne stroje oz. naprave so vključene pri posamezni fazi.
	III
	20
	


	
	Možni odgovor(i)
	Taksonomska stopnja
	 Skupno število točk

	
	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo

 št. točk

	a)
	Našteje po vrsti vse postopke proizvodnje pekovskih izdelkov (priprava surovin, tehtanje surovin, mešanje surovin, deljenje testa, okroglanje testenih kosov, vmesno počivanje, oblikovanje testenih kosov, vzhajanje oblikovanih kosov, priprava izdelkov za pečenje, pečenje izdelkov).


	II
	5
	10x0,5
	

	b)
	Razloži glavni pomen vsake faze proizvodnega procesa izdelave pekovskih izdelkov.
	III
	10
	10x1
	

	c)
	Primerja, kakšne stroje oz. naprave uporabljamo pri posameznih fazah proizvodnje pekovskih izdelkov.
	II
	5
	5
	

	
	Seštevek točk
	
	20
	20
	


	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo

št. točk

	5.
	Opišite postopke soljenja in razsoljevanja mesa, naštejte in opišite stroje, ki jih pri tem uporabljamo, ter opredelite za katero vrsto izdelkov se posamezni postopki uporabljajo.
	III
	20
	


	
	Možni odgovor(i)
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo

 št. točk

	a)
	Našteje in opiše načine soljenja in razsoljevanja:

· suhi postopek

· mokri postopek

· vbrizgavanje (kombinirani način)
	I
	12
	3x4
	

	b)
	Razloži za katere izdelke se posamezni postopki uporabljajo
	III
	4
	2x2
	

	c)
	Primerja stroje, ki jih uporabljamo za razsoljevanje mesa
	II
	4
	2x2
	

	
	Seštevek točk
	
	20
	20
	


	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo

št. točk

	2.
	Naštejte surovine za ekstrakcijo olja, opišite potek ekstrakcije in naprave za ekstrakcijo.
	III
	20
	


	
	Možni odgovor(i)
	Taksonomska stopnja
	Skupno število točk

	
	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo

 št. točk

	a)
	Našteje surovine za ekstrakcijo olja

· semena oljnic

· pogače z 20% olja
	I
	4
	2x2
	

	b)
	Razloži posamezne faze poteka ekstrakcije
	II
	8
	4x2
	

	c)
	Primerja stroje, ki jih uporabljamo za ekstrakcijo

· perkoracijski, imerzijski tip…

· Bollmanov ekstraktor, Rotocel…
	III
	8
	2x4
	

	
	Seštevek točk
	
	20
	20
	


5. PRILAGODITVE ZA KANDIDATE S POSEBNIMI POTREBAMI

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