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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.
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1. NAZIV ČETRTEGA PREDMETA:

IZDELEK OZ. STORITEV 
2. IZPITNI CILJI
Na izpitu poklicne mature kandidat dokaže: 

· zna povezovati strokovnoteoretična in praktična znanja,

· pozna predpise o kakovosti živil, higienskem minimumu, varstvu okolja ter varstvo zdravja pri delu;

· zna uporabljati ustrezna tehnološka navodila, standarde, zakone ter strokovno literaturo;

· pozna različne vrste, značilnosti in uporabnost surovin, dodatkov, polizdelkov ter živilskih izdelkov;

· pozna merilne in kontrolne postopke za zagotavljanje kakovosti surovin, dodatkov, polizdelkov ter živilskih izdelkov;

· razume pomen deklariranja, manipuliranja (tehtanje, pakiranje ipd.), skladiščenja in transporta v živilski industriji;

· pozna, razume in zna izbrati ustrezne tehnološke postopke in operacije v živilski proizvodnji;

· pozna in razume delovanje ter uporabo strojev in naprav v živilski industriji;

· razume vodenje avtomatiziranih strojev in naprav ter proizvodnjo z vidika kritičnih točk ter zna ukrepati v primeru motenj;

· zna izbrati in obdelati podatke za spremljanje kakovosti ter ekonomičnosti proizvodnje;

· izdela projektno nalogo, ki je ustrezno načrtovana, ima pravilno izbrane metode, uporabljene ustrezne vire, z ustrezno predstavljenimi in nakazanimi rešitvami problemov, z analiziranimi in ustrezno vrednotenimi rezultati, pravilno uporabljen jezik, je ustrezno grafično oblikovana, nalogo ustrezno predstavi in jo zagovarja.

3. ZNANJA   

	Izdelek oz. storitev 
	OPIS IN DIMENZIJE 
Kandidat zna:
	tehnološke zahteve

 (dovoljeni pripomočki)

	Tehnološki postopki in operacije v živilski proizvodnji
	· opisati, razložiti in vrednotiti tehnološke procese in postopke pri predelavi žit, mesa, mleka, sadja, vrtnin ter pri proizvodnji alkoholnih in brezalkoholnih pijač, rastlinskih maščob in olj ter drugih živil;
	· tehnološke delavnice

· proizvodni tehnološki listi

· navodila

· računalnik

· standardi, pravilniki

	Vrste, delovanje ter uporaba strojev in naprav v živilski industriji ter njih primerjava.
	· opisati, razložiti, vrednotiti, primerjati stroje in naprave v živilski industriji;
	· tehnološke delavnice

· navodila za uporabo strojev in naprav,

· proizvodni in tehnološki listi

	Vodenje avtomatiziranih strojev in naprav ter proizvodnje z vidika kritičnih točk ter ukrepanja v primeru motenj.
	· razložiti in opisati različne vrste avtomatiziranih strojev in naprav ter opremo za avtomatizacijo, razume nastajanje kritičnih točk oz. motenj in zna predvidevati ukrepe za njihovo odpravo;
	· računalnik

· tehnološke delavnice

· navodila za uporabo strojev in naprav,

· proizvodni in tehnološki listi



	Merilni in kontrolni postopki za zagotavljanje kakovosti surovin, dodatkov, polizdelkov ter živilskih izdelkov.
	· uporabljati različne merilne naprave in postopke za zagotavljanje kakovosti različnih živil in drugih materialov;
	· naprave in pripomočki za analizo živil

· standardi, predpisi

· računalnik

· navodila 

	Zbiranja ter obdelava podatkov za spremljave kakovosti ter ekonomičnosti proizvodnje.
	· pozna različne dokumente za spremljanje proizvodnje in zna pripraviti tehnološka navodila in dokumentacijo za nek izdelek, razume in ovrednoti različne proizvodne stroške;
	· proizvodni, tehnološki listi

· navodila

· računalnik

	Vrste, značilnosti in uporaba surovin, dodatkov, polizdelkov ter živilskih izdelkov
	· opisati, razložiti in vrednotiti z vidika uporabnosti, možnosti predelave in proizvodnje, kakovosti različne surovine, dodatke, polizdelke in izdelke ipd.
	· naprave in pripomočki za analizo živil

· standardi, predpisi

· računalnik

· navodila 

	Predpisi o kakovosti živil, higienskem minimumu, varstvu okolja ter varstvu zdravja pri delu.
	· pozna različne predpise, za zagotavljanje kakovosti živil, varovanje okolja ter zdravja zaposlenih;
	· zakonodaja (pravilniki, navodila, priporočila ipd)

· proizvodni in tehnološki listi

	Uporaba ustreznih tehnoloških navodil, standardov, zakonov ter druge dokumentacije.
	· prouči tehnološka navodila, standarde, zakone ter drugo dokumentacijo ter jih analizira, vrednoti ter uporabi pri načrtovanju proizvodnje;
	· zakonodaja (pravilniki, navodila, priporočila ipd)

· proizvodni in tehnološki listi

	Deklariranje, manipuliranje (tehtanje, pakiranje ipd.), skladiščenje in transport v živilski industriji.
	· razume postopke transporta, pakiranja in skladiščenja, njihove vplive na živilo in pripravo živila za trženje;
	· zakonodaja (pravilniki, navodila, priporočila ipd)

· proizvodni in tehnološki listi

	Poslovni načrt
	· pripravi vse elemente poslovnega načrta in ga predstavi.
	· računalnik

· kalkulator


4. 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.

5. Ocenjevanje

5.1. 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 oz. 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.

5.2. Merila ocenjevanja 

	Področje ocenjevanja


	Merila ocenjevanja
	Možno 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


5.3. 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 


6. Primeri

6.1. Primeri izdelka oz. storitve 

· Proizvodnja poltrdega sira v Ljubljanskih mlekarnah - obrat Maribor

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

· Rafinacija olja v Tovarni olja Gea Slovenska Bistrica

6.2. 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
	


7. Prilagoditve za kandidate s posebnimi potrebami

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