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PREDMETNI IZPITNI KATALOG

za DRUGI PREDMET poklicnE maturE -

ŽIVILSTVO IN PREHRANA

Predmetni   izpitni   katalog je določil Strokovni svet RS za poklicno in strokovno izobraževanje na 108. seji 09. 05. 2008 in se  uporablja od spomladanskega roka 2010, dokler se z Maturitetnim izpitnim katalogom ne določi novi. 

Po Predmetnem izpitnem katalogu opravljajo poklicno maturi kandidati, ki so končali zaključni letnik izobraževanja po naslednjih izobraževalnih programih:

	Ime programa
	Datum sprejema (objave v Ur. L)

	ŽIVILSKO PREHRANSKI TEHNIK SSI
	Ur. l. RS, št,. 55/2007

	ŽIVILSKO PREHRANSKI TEHNIK PTI
	  Ur. l. RS, št,. 53/2008


VSEBINA

1   UVOD

2   IZPITNI CILJI 

3   ZGRADBA IN VREDNOTENJE IZPITA

3.1     Načini in oblike ocenjevanja

3.2     Zgradba izpita 
3.2.1
Pisni izpit

3.2.2  Ustni izpit

4 ZNANJA IN KOMPETENCE, KI SE PREVERJAJO NA POSAMEZNI RAVNI ZAHTEVNOSTI
5 TIPI NALOG, PRIMERI IZPITNIH VPRAŠANJ IN PRIMERI OCENJEVANJA 

5.1     Pisni izpit

5.1.1  Prva izpitna pola

5.1.2  Druga izpitna pola

5.2     Ustni izpit

6   PRILAGODITVE ZA KANDIDATE S POSEBNIMI POTREBAMI

1
UVOD

 Predmetni izpitni katalog je namenjen kandidatom, ki so uspešno zaključili zaključni letnik srednjega strokovnega oziroma poklicno tehniškega izobraževanja v izobraževalnem programu ŽIVILSKO PREHRANSKI TEHNIK. 

V njem so zapisani izpitni cilji z opredeljenimi splošnimi in poklicnimi kompetencami, ki se ocenjujejo v okviru drugega predmeta poklicne mature. Predstavljena je tudi zgradba izpita, načini in oblike ocenjevanja. Za boljšo informacijo o izpitu so priloženi primeri nalog in vprašanj za pisni in ustni del izpita.

Na izpitu se ocenjujejo splošne in poklicne kompetence, ki jih kandidati izkazujejo na področju živilstva in prehrane. Kompetence so kandidati pridobili pri  naslednjih strokovnih modulih:

· Predelava živil rastlinskega izvora (SSI)

· Predelava  živalskega izvora (SSI)

· Predelava živil (PTI)
· Prehrana in dietetika 
2
IZPITNI CILJI

Na izpitu kandidat izkaže naslednje poklicne in splošne kompetence:

· uporaba surovin, polizdelkov in izdelkov v živilstvu in prehrani,  

· razumevanje in izvedba tehnoloških postopkov pri proizvodnji varnih živil,
· upoštevanje osnovnih zahtev dobre higienske prakse,
· vrednotenje prehranskega pomena hranilnih snovi,
· razlikovanje lastnosti različnih skupin živil, 

· vrednotenje kakovosti posameznih skupin živil,
· vrednotenje prehranske potrebe organizma in izbira ustreznih živil z vidika zdrave in uravnotežene prehrane ter diet, 

· uporaba strokovne terminologije,
· uporaba različnih virov informacij,

· sposobnost samostojnega reševanja problemov z uporabo osnovnih matematičnih postopkov,

· upoštevanje ukrepov za varovanje zdravja in okolja.

· ZGRADBA IN VREDNOTENJE IZPITA

3.1 Načini in oblike ocenjevanja

Izpit je  sestavljen iz pisnega in ustnega dela. 

Ocenjevanje je individualno. Končno oceno sestavljata pisni del s 40 točkami in ustni del s 60 točkami. Točke pridobljene na pisnem in ustnem delu izpita se seštejejo in pretvorijo v številčno oceno.  Kandidat mora biti ocenjen iz obeh delov izpita.
3.2   Zgradba izpita 

Izpit je sestavljen iz:

- pisnega dela,
- ustnega dela. 

3.2.1 Pisni del izpita
Pisni del izpita sestavljata dve izpitni poli. Pri reševanju sme kandidat uporabljati izključno nalivno pero ali kemični svinčnik.

	Izpitni poli
	Skupno število točk v izpitni poli
	Čas reševanja
	Dovoljen pripomoček

	1. izpitna pola
	15 točk
	30 minut
	· kalkulator

	2. izpitna pola
	25 točk
	 75 minut
	· kalkulator

	Skupaj
	40 točk
	105 minut
	


S pisnim delom izpita dijak ali kandidat lahko doseže 40 točk ali 40 % skupne ocene za drugi predmet poklicne mature.

3.2.2. Ustni del izpita 

V okviru ustnega dela izpita kandidat odgovarja na tri vprašanja zapisana na izpitnem listku, ki so jasna in ustrezno razčlenjena. Vprašanja za izpitne listke so iz znanega nabora vprašanj. Vsako vprašanje je ovrednoteno z 20 točkami. Pri ustnem izpitu ni dovoljeno uporabljati pripomočkov.
Z ustnim izpitom kandidat lahko doseže 60 točk ali 60 % skupne ocene za drugi predmet poklicne  mature.

4  ZNANJA IN KOMPETENCE, KI SE PREVERJAJO NA POSAMEZNI RAVNI ZAHTEVNOSTI
	POKLICNE KOMPETENCE
	Znanja, Spretnosti, Veščine

	Uporaba surovin, polizdelkov in izdelkov v živilstvu in prehrani
	· osnovne, pomožne in dodatne surovine v pekarstvu in slaščičarstvu ter njihove lastnosti
· priprava in uporaba posameznih surovin za izdelavo osnovnih pekovskih in slaščičarskih izdelkov 
· osnovne vrste pekovskih in slaščičarskih izdelkov
· aditivi in njihovo tehnološka uporaba
· osnovne surovine v proizvodnji brezalkoholnih in alkoholnih pijač

· osnovne skupine brezalkoholnih in alkoholnih pijač

· lastnosti surovega mleka 
· skupine mlečnih izdelkov

· vrste klavnih živali in njihove tehnološke značilnosti

· skupine mesnih izdelkov

· sestava in zgradba jajc

· ribe in izdelki iz njih

· 

	Uporaba tehnoloških postopkov proizvodnje varnih živil
	· postopki mletja, pakiranja in skladiščenja mlevskih izdelkov
· postopki proizvodnje kruha, pekovskega peciva in slaščic

· postopki izdelave testenin
· postopki konzerviranja sadja in vrtnin
· postopki predelave sadja in vrtnin v polizdelke in končne izdelke
· postopki proizvodnje alkoholnih in brezalkoholnih pijač

· postopki proizvodnje rafiniranega in nerafiniranega olja
· postopki predelave surovega mleka v konzumno mleko in ostale mlečne izdelke
· faze zakola klavnih živali 
· postopki izdelave osnovnih mesnih izdelkov
· postopki proizvodnje ostalih živil živalskega izvora

	Pravilno ravnanje z živili do končne prodaje


	· vrste in vzroki kvarjenja surovin, polizdelkov in izdelkov med skladiščenjem

· embalažni materiali v živilstvu

· načini podaljševanja obstojnosti živil

· pakiranje in shranjevanje mlevskih in pekovskih izdelkov ter slaščic
· pakiranje in shranjevanje testenin
· skladiščenje in pakiranje sadja in vrtnin
· polnjenje brezalkoholnih in alkoholnih pijač

· pakiranje mleka in mlečnih izdelkov
· pakiranje mesa in mesnih izdelkov
· pakiranje drugih živil živalskega izvora 

· pogoji skladiščenja živil živalskega izvora

· 

	Ugotavljanje kritičnih točk pri proizvodnji varnih živil

	· vzroki kvarjenja surovin, polizdelkov in izdelkov
· posledice delovanja tehnološko škodljivih mikroorganizmov
· najnevarnejši patogeni mikroorganizmi in ukrepi za preprečitev njihovega delovanja
· kontaminacija živil in zastrupitve s hrano
· ukrepi v živilstvu, s katerimi preprečujemo kontaminacijo živil in zastrupitve s hrano
· pogoji za sanitarno-tehnično ureditev živilskih proizvodnih obratov 

· predpisi s področja higiene kot osnova dobre higienske prakse

· pomen veterinarskega nadzora v obratih za predelavo živil živalskega izvora

· pomen in načini zagotavljanja higienskih pogojev med proizvodnjo živil - od surovine do končnih izdelkov

· pomen hladilne verige od proizvajalca do končne prodaje živilskih izdelkov

· sledljivost surovin v živilstvu s pravilnim označevanjem surovin in končnih izdelkov

· 

	Razlikovanje lastnosti različnih skupin živil 


	· razvrstitev naslednjih skupin živil glede na njihovo sestavo in pomen v živilstvu ali prehrani:

· žita in mlevski izdelki 
· pekovski in slaščičarski izdelki
· testenine 
· sadje in vrtnine 
· oljnice in olja
· brezalkoholne in alkoholne pijače 

· mleko in mlečni izdelki

· meso klavnih živali in mesni izdelki
· ostala živila živalskega izvora 
· razvrstitev, označevanje in uporaba aditivov pri proizvodnji živil

· 

	Vrednotenje kakovosti posameznih skupin živil 


	· vpliv kakovosti surovin na polizdelke in končne izdelke
· metode kontroliranja kakovosti naslednjih skupin izdelkov: 
· žita in mlevski izdelki 

· pekovski in slaščičarski izdelki

· testenine 

· sadje in vrtnine 

· oljnice in olja

· brezalkoholne in alkoholne pijače 

· mleko in mlečni izdelki

· meso klavnih živali in mesni izdelki

· ostala živila živalskega izvora 

· 

	Vrednotenje prehranskega pomena hranilnih snovi


	· osnovni pojmi v prehrani (prehrana, hrana, živilo, jed, poživilo, dodatki, hranilne snovi)

· razvrstitev živil z vidika njihove hranilne in energijske vrednosti
· hranilne snovi, njihove lastnosti in njihov prehranski pomen
· potek prebave in procesi presnove hranilnih snovi
· spremembe na živilih, ki so posledica mehanske, fizikalne ali kemijske obdelave ali shranjevanja
· prehranska vloga aditivov
· 

	Priprava jedilnika


	· normativi in priporočila za zdravo ter uravnoteženo prehrano
· energijska in hranilna vrednost sestavin v živilih
· energijske potrebe organizma
· ustrezna živila z vidika zdrave in uravnotežene prehrane
· učinek brezalkoholnih in alkoholnih pijač na človeški organizem
· načrtovanje zdravih in uravnoteženih obrokov za določeno ciljno skupino in določeno časovno obdobje

· 


5  TIPI NALOG, PRIMERI IZPITNIH VPRAŠANJ IN PRIMERI   OCENJEVANJA 

5. 1  Pisni del izpita
5.1.1 Prva izpitna pola

Prva pisna pola je sestavljena iz vprašanj, ki zahtevajo kratek in enoznačen odgovor. Način odgovarjanja je pojasnjen pri vsakem vprašanju.

Primeri izpitnih vprašanj v prvi izpitni poli:

1. Pri kateri vrsti testa uporabimo kemična rahljalna sredstva? 

(Obkrožite črko pred pravilnim odgovorom.)                                                      
A listnato testo    

B paljeno testo     

C vlečeno testo      

D krhko testo









0,5 t







Rešitev: D


2. Kako imenujemo zdravju škodljiv alkohol, ki se pojavlja v močnih alkoholnih pijačah pri slabo  vodeni destilaciji? 

(Na črtico vpišite pravilen odgovor.)

_____________________________







0,5 t




Rešitev: metanol ali metilni alkohol
3. Glikoliza je razkroj glikogena v mlečno kislino.

(Obkrožite pravilno trditev.)




     

DA           

NE








0,5 t

Rešitev: DA

5.1.2 Druga izpitna pola
Primeri izpitnih vprašanj v obliki strukturiranih nalog v drugi izpitni poli:

1. PEKARSTVO 

Pravilno rešena naloga se ovrednoti s 6 točkami.

Natančno preberite deklaracijo za pripravljeno zmes za ajdov mešani kruh in pecivo – AJDOV MIX 
	AJDOV MIX - Gotova zmes za ajdov mešani kruh in pecivo

	Sestavine:

Pšenična polbela moka

Pšenična bela moka

Ajdova moka (30 %)

Glutenska moka

Jedilna sol

Emulgator (E 472e)

Sredstvo za obdelavo moke (E 300)

Encimski kompleks

Guar moka (E 412)
	Tehnološki postopek:

Način priprave testa: direkten
Mešanje: 3 min počasi + 7 min hitro
Počivanje: 20 min

Zatehta: 580 g za končno težo 500 g (oz. poljubno)

Oblikovanje: Hlebček ali štruca

Vzhajanje: 40 – 50 min v komori

Peka: 230 °C 25 – 30 min

	Receptura za ajdov mešani kruh:

Ajdov mix 

100 kg

Kvas


    3 kg

Voda

     60 – 64 L


	Pakiranje: vreča 30 kg
Skladiščenje: Skladiščimo v suhem in zračnem prostoru

Rok uporabe: 9 mesecev


a. Izračunajte, koliko kvasa potrebujemo za zamesitev testa iz 70  kg ajdovega mixa. 

Izračun: 

Odgovor:                                                                                                                            

1 t

b. Koliko kg jedilne soli moramo dodati v zgornjo količino testa?

Odgovor:











0,5 t

c. Na črtici izpišite vse aditive, ki jih vsebuje ajdov mix.
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________    












0,5 t

d. Napišite v pravilnem  zaporedju tehnološke faze izdelave hlebčka ajdovega mešanega kruha.
Priprava surovin - ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2 t

e. S katerimi merilnimi napravami preverjamo, da je v skladišču suho in hladno? 

      _____________________________________________________________________. 
 0,5 t

f. Ajdovo moko lahko tudi poparimo. Utemeljite s kakšnim namenom to naredimo.
      _________________________________________________________________________.                                   


1 t

g. Ocenite, koliko kruha bomo napekli iz 70 kg ajdovega mixa, če upoštevamo priporočeno recepturo in tehnološki postopek.

Izračun: 

Odgovor:                                                                                                                            

 0,5 t

2.  BIOLOŠKO KONZERVIRANJE VRTNIN

Pravilno rešena naloga se ovrednoti s 7 točkami.

Iz 1000 kg zeljnih glav morate pripraviti kislo zelje. 

a. Koliko kg očiščenega zelja dobite, če imate pri čiščenju 10 %-ni odpadek (zunanji listi, oleseneli deli ipd.)?

Izračun: 

Odgovor:                                                                                                                            

    1 t

b. Očiščeno zelje nato naribamo, damo v bazen in solimo po plasteh. Koliko kg kuhinjske soli je potrebno dodati izračunani količini očiščenega zelja? 
Izračun: 

Odgovor:    

                                                                                                                        

               1 t

c. Napišite najmanj dva razloga, zakaj dodajamo kuhinjsko sol?

* ___________________________________________________________________________

*____________________________________________________________________________














    1 t
d. Plasti naribanega in soljenega zelja tlačimo in obtežimo. Ocenite posledice, če z zeljem ne bi tako ravnali. (Kaj bi se zgodilo, če bi ravnali z zeljem drugače?)
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
1t
e. V bazenu se začne mikrobiološko delovanje, ki je optimalno pri temperaturi med 15 in 20 °C in traja približno 4 tedne.
* Katera skupina mikroorganizmov je pri kisanju zelja najpomembnejša?

_________________________________________________________________

  0,5t
*Kako imenujemo fermentacijo?
_________________________________________________________________                         0,5t
* Kateri je glavni produkt te fermentacije?

________________________________________________________________                           0,5t
*Na kateri lastnosti končnega izdelka (kislega zelja) vpliva glavni produkt fermentacije?

________________________________________________________________

________________________________________________________________                           0,5t
f. Ocenite, potek kisanja zelja, če bi potekala fermentacija pri 10 °C?

_________________________________________________________________________
    1 t
3. PREHRANA IN DIETETIKA
Pravilno rešena naloga se ovrednoti s 6 točkami.

Tjaša in Jure sta hotelska gosta.  Tjaša je laktovegetarijanka, Jure pa ima sladkorno bolezen. V hotelski kuhinji niso bili s tem seznanjeni, zato so jima ponudili sledeči jedilnik:

	Zajtrk
	Kosilo
	Večerja

	Ržen kruh

Jabolko

Palačinka z marmelado

Bela kava
	Grahova juha

Oslič na žaru

Riž z dušeno papriko

Motovilec z jajcem

Sacher torta
	Francoska solata

Rezina sira

Polnozrnati kruh

Princes krofi


a. Izpišite jedi, ki jih ne bo jedla Tjaša in predlagajte ustrezno zamenjavo in jo utemeljite.
	Zajtrk
	Kosilo
	Večerja

	Neustrezno živilo
	zamenjava
	Neustrezno živilo
	zamenjava
	Neustrezno živilo
	zamenjava

	
	
	
	
	
	


2t
b. Katere jedi bo zavrnil Jure? Tudi za te jedi poiščite ustrezno zamenjavo in jo utemeljite.
	Zajtrk
	Kosilo
	Večerja

	Neustrezno živilo
	zamenjava
	Neustrezno živilo
	zamenjava
	Neustrezno živilo
	zamenjava

	
	
	
	
	
	


2t
c. Katera živila v zgornjem jedilniku vsebujejo veliko balastnih snovi? Napišite jih na črtico.

1t
d. Kje v prehranski piramidi bi umestili jedi iz zgornjega zajtrka? (Označite s puščico)

1t

                                            


5.2  Ustni del izpita

Kandidat izbere listek z izpitnimi vprašanji. Na voljo ima največ 20 minut za pripravo na ustni zagovor treh izpitnih vprašanj, ki sme trajati največ 20 minut. 

Primer izpitnega listka:

1. Ugotovite podobnosti in razlike med tipi žitnih skladišč ter analizirajte vplive  dejavnikov skladiščenja na kakovost  žita.
2. Primerjajte osnovne skupine mesnih izdelkov glede na njihove tehnološke značilnosti in način izdelave.
Primerjajte glavne hranilne snovi v živilih glede na njihovo kemijsko sestavo in ocenite dnevne prehranske potrebe mladostnika po beljakovinah in predlagajte vsaj 4 visoko beljakovinska živila. 

	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Skupno število točk

	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo
št. točk

	XX
	Ugotovite podobnosti in razlike med tipi žitnih skladišč ter analizirajte vplive dejavnikov skladiščenja na kakovost  žita.
	20
	

	
	Možni odgovori
	Skupno število točk

	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo
 št. točk

	aa)
	Našteje skladišča (podna, silosi).
	2
	      2 x 1
	

	b)
	Primerja skladišča glede na značilnosti, zgradbo in kakovost skladiščenja:      
· podna (izolirana,  suha, stene morajo zadržati pritiske),
· silosi (celice, strojna hiša, vsipni jaški; celice so različnih oblik, zgrajene iz armiranega betona). 
	8
	4 x 2


	

	cc)
	Analizira vplive dejavnikov skladiščenja na kakovost žita: 
· vlaga ( 14 % )
· temperatura 10 °C 
· aerobno dihanje (sladkor se razkraja v CO2 in vodo)
· anaerobno dihanje (alkoholno vrenje)
· inertna atmosfera
	10
	    5 x 2
	

	
	Seštevek točk
	20
	20
	


	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Skupno število točk

	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo

št. točk

	XY
	Primerjajte osnovne skupine mesnih izdelkov glede na njihove tehnološke značilnosti in način izdelave.
	20
	


	
	Možni odgovori
	Skupno število točk

	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo

 št. točk

	a)
	Razdeli mesne izdelke v osnovne skupine:

pasterizirane mesnine,

sterilizirane mesnine,

presne mesnine,

sušene mesnine.
	4
	4 x 1
	

	b)
	Predstavi po dva predstavnika posamezne skupine mesnih izdelkov.
	4
	4 x 1
	

	c)
	Primerja glavne značilnosti osnovnih skupin mesnih izdelkov v povezavi z načini njihove izdelave.
	12
	     4 x 3
	

	
	Seštevek točk
	20
	20
	


	Številka vprašanja
	Besedilo naloge
	Skupno število točk

	
	
	Skupno možno št. točk
	Doseženo

št. točk

	YY
	Primerjajte glavne hranilne snovi v živilih glede na njihovo kemijsko sestavo in ocenite dnevne prehranske potrebe mladostnika po beljakovinah in predlagajte vsaj 4 visoko beljakovinska živila. 
	20
	


	
	Možni odgovori
	Skupno število točk

	
	
	Predvideno št. točk
	Način ocenjevanja
	Doseženo

 št. točk

	a)
	Našteje glavne hranilne snovi v živilih:

· beljakovine, maščobe, ogljikove hidrate
	3
	3 x 1
	

	b)
	Primerja prehransko vrednost hranilnih snovi glede na njihovo kemijsko sestavo:

· beljakovine (aminokisline, peptidi, esencialne aminokisline)-za rast in razvoj

· maščobe (glicerol + 3 maščobne kisline, esencialne maščobne kisline)- za energijo, rezervo, celične strukture

· ogljikovi hidrati (monosaharidi, disaharidi, polisaharidi)- za energijo, neprebavljivi za dietetne vlaknine
	12
	3 x 4
	

	c)
	Ovrednoti pomen beljakovin v prehrani mladostnika za njegov telesno rast in razvoj. 
	3
	3
	

	d)
	Priporoča vsaj 4  beljakovinskih živil
	2
	2
	

	
	Seštevek točk
	20
	20
	


6  PRILAGODITVE ZA KANDIDATE S POSEBNIMI POTREBAMI

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