POKLICNA MATURA 2009

POKLICNA MATURA 2009
PREDMETNI IZPITNI KATALOG ZA

IZDELEK

4. predmet poklicne mature 
Predmetni izpitni katalog je določil Strokovni svet RS za poklicno in strokovno izobraževanje na 90.seji 28. 3. 2006 in se uporablja v naslednjih izpitnih rokih in programih.

Izpitni roki

	2009
	spomladanski 
	jesenski 

	2010
	zimski  
	


Izobraževalni programi

	Ime izobraževalnega programa
	Vrsta izobraževalnega programa

	Gostinski tehnik
	srednje strokovno izobraževanje

	Gostinski tehnik(SI)
	srednje strokovno izobraževanje

	Gostinski tehnik
	poklicni tečaj


Podatki o sprejemu navedenih programov so objavljeni v maturitetnem katalogu za poklicno maturo 2009.
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1 Naziv četrtega predmeta

Izdelek

2 Izpitni cilji 

Na izpitu poklicne mature kandidat dokaže, da zna:

· načrtovati, organizirati delo in  praktično pripraviti različne obroke,

· uporabljati znanja in spretnosti iz tehnologije pripravljanja jedi iz različnih skupin,

· obvlada tehnike mehanske in toplotne obdelave živil ter dopolnilne kuharske postopke,

· ekonomično in ustrezno  količinsko normirati jedi po recepturi, 

· okusno pripraviti, dekorirati in servirati jedi,

· izpolnjevati  kuhinjsko dokumentacijo,

· biološko in ekonomsko ovrednotiti obrok,

· razumeti strokovno izrazoslovje,

· upoštevati pravila   varnega dela,  predpise Haccp  ter  strokovno in ekološko ravnati z odpadki,

· delati timsko.

3 Znanja 

	 IZDELEK
	OPIS IN DIMENZIJE
	TEHNOLOŠKE ZAHTEVE

(dovoljeni pripomočki)

	
	Kandidat zna:
	

	Jedi za samopostrežni zajtrk

Jedi za poslovno kosilo

Jedi za večerjo, za penzionske goste

Jedi za tematski hladno – topli bife

Jedi za koktail party

Jedi za vrtno prireditev ali 

piknik

Jedi za ketering 

Jedi za svečano kosilo ali večerjo


	Dati inovativne  pobude za načrtovanje in organizacijo  izvedbe rednega ali izrednega obroka ter izbrati ustrezne jedi.

Upoštevati normative, sestaviti zahtevek, izračunati kalkulacijo. 

Načrtovati in organizirati delo, razporediti  posamezne faze dela, da bo potekalo nemoteno in strokovno. 

pravilno izbrati in mehansko obdelati živila,  izbrati orodja in pripomočke. 

strokovno pravilno pripraviti jedi iz različnih skupin.

samostojno porcionirati servirati in dekorirati jedi. 

pospravljati, pomivati, ločevati odpadke že med samim delom. 

analizirati opravljeno delo in ga strokovno zagovarjati
	predpisani obrazec, računalnik, učbenik 

orodje, stroji, termične naprave in primerni pripomočki 

uporablja sodobno tehnologijo 

ustrezna servirna posoda 

skrbi za varno delo, upošteva in izvaja pravila  HACCP,

namensko  uporabi čistilna sredstva 

računalnik, strokovna literatura, učbenik


4 Načini in oblike izpeljave izpita

Oblika izpita za četrti predmet poklicne mature:

· Izdelek in  zagovor 

Izdelek se izvede  po projektni metodi dela ali kot individualno izpitno delo.

Izdelek, ki se izvede po projektni metodi dela, zajema:

· oblikovanje skupine,
· iskanje idej, pobud,
· načrtovanje – priprava na delo (dokumentacija),
· izvedbo,
· zagovor.
Oblikovanje skupin, iskanje idej – pobud, načrtovanje – priprava na delo se izvaja v okviru pouka, vsebino, pogoje in roke za začetek in dokončanje oziroma oddajo določi šolski izpitni odbor. Opravljanje storitve nadzira mentor – nadzorni učitelj. Izpitna komisija je prisotna pri izdaji hrane in zagovoru. 

Izdelek, ki se izvede kot individualno izpitno delo, zajema:

· iskanje idej, pobud ,
· načrtovanje -priprava na delo  (dokumentacija),
· izvedbo,
· zagovor.
Kandidat izvleče tri dni pred izpitom nalogo za sestavo določenega menija, nalogo za zahtevek in kalkulacijo določenega obroka. Dokumentacijo preda pred izpitom izpitnemu odboru. Kandidat pripravi dve zahtevnejši jedi za najmanj 4 osebe v sklopu menija. Opravljanje izdelka nadzira mentor- nadzorni učitelj. Izpitna komisija je prisotna pri izdaji hrane in zagovoru.

Kandidat lahko pristopi k izpitu le urejen (v predpisani obleki in obutvi).

5 Ocenjevanje

5.1 Načini in oblike ocenjevanja

Pri  izdelku z zagovorom se ocenjujejo posamezne faze izpitnega dela v določenem odstotnem deležu za posamezno področje:

	
	Področje ocenjevanja
	Delež (%)

	1
	iskanje idej in pobud 
	15

	2
	načrtovanje – priprava na delo, dokumentacija
	15

	3
	izvedba
	50

	4
	zagovor 
	20


Kandidat mora pristopiti k ustnemu zagovoru, da je storitev opravljena v celoti.

5.2 Merila ocenjevanja

	Področje ocenjevanja
	Merila ocenjevanja
	Število točk

	1
	Izvirnost in kreativnost 
	15

	2
	Natančnost in urejenost dokumentacije
	15

	3
	Ureditev in priprava delovnega mesta
	5

	
	Strokovnost izvajanja delovnih postopkov
	20

	
	Ekonomičnost porabe živil
	5

	
	Izgled, okus jedi, serviranje, dekoriranje
	20

	4
	Zagovor
	20

	SKUPAJ
	100 točk


5.3 Predlog pretvorbe točk v oceno

	Številčna ocena
	Skupno število točk

	odlično (5) 
	91-100

	prav dobro (4) 
	78-90

	dobro (3) 
	64-77

	zadostno (2) 
	50-63

	nezadostno (1) 
	0-49 


6 Primeri

6.1 Primeri izdelka

6.1.1. Primeri izdelka  v obliki projektnega dela:

Naloga št.1

Priprava samopostrežnega zajtrka
1.  Iskanje idej in načrtovanje: 
a) izbira primernih jedi,
b) način priprave, dekoriranja jedi,
c) izbira sevirne posode in načina serviranja jedi,
d) planiranje nabave živil,
e) izračun ekonomske in hranilne vrednosti obroka.
2. Organizacija in izvedba:
a) priprava jedi za določeno število gostov,
b) dekorirnja in serviranje jedi,
c) predstavljanje jedi gostom.
3. Zagovor z dokumentacijo.
Naloga št. 2

Tematski hladno-topli bife npr: Slovenske narodne jedi 
1.Iskanje idej in načrtovanje:
a) izbira primernih narodnih  jedi po posameznih  regijah,
b) način priprave, dekoriranja jedi,
c) izbira sevirne posode in načina serviranja jedi,
d) planiranje nabave živil,
e) izračun ekonomske in hranilne vrednosti obroka.
2. Organizacija in izvedba:
a) priprava jedi za določeno število gostov,
b) dekorirnja in serviranje jedi,
c) predstavljanje jedi gostom.
3. Zagovor z dokumentacijo.
6.1.2. Primeri izdelka v obliki individualnega izpitnega dela

Naloga št.1

1. Sestavite meni za poslovno kosilo za 10 oseb s petimi hodi, v jedilnik vključite spodaj   navedeni jedi.

2. Sestavite zahtevek in izračunajte kalkulacijo za spodaj navedeni jedi.

3. Pripravite naslednje jedi in jih predstavite gostom:

a) naziv prve jedi: špinačna kremna juha s profiteroli,
b) naziv druge jedi: čokoladna krema v  kozarcu.
4. Zagovor

Naloga št.2

1.Sestavite svečano kosilo za 4 osebe, v meni vključite  spodaj navedeni jedi.

2.Sestavite zahtevek in izračunajte kalkulacijo za spodaj navedeni jedi.

3. Pripravite naslednje jedi in jih predstavite gostom:

a) naziv prve jedi: cvetača z vinaigretsko omako,
b) naziv druge jedi: jogurtova strjenka s sadnim prelivom.
4. Zagovor.
Naloga št.3

1.Sestavite meni hladno topli bife za 20 oseb, v meni vključite  spodaj navedeni jedi.

2. Sestavite zahtevek in izračunajte kalkulacijo za spodaj navedeni jedi.

3. Pripravite naslednje jedi in jih predstavite gostom:

a) naziv prve jedi: goveji file v divjačinski omaki,
b) naziv druge jedi: slani sirovi štruklji.
4. Zagovor.
6.2 Primeri ocenjevanja – ocenjevalni list za kuharstvo:

	Področja ocenjevanja
	Merila ocenjevanja
	Dosežene točke

	Izvirnost, kreativnost
	· ni izvirnosti in ustvarjalnosti ali je minimalna,

· uporablja že znane ideje,

· znanim idejam dodaja svoje ideje,

· ima izvirne ideje vendar nedodelane,
· je izviren, inovativen in ustvarjalen.
	0-3
4-6

7-9

10-12

13-15

	Dokumentacija
	· ni izdelana, oziroma je nepopolna,
· dokumentacija je pomanjkljivo izdelana,
· dokumentacija je izdelana vendar so napačni izraženi podatki,
· je izdelana po standardih pisne komunikacije v gostinstvu,

· je vzorno napisana in oblikovana. 
	0-3

4-6

7-9

10-12

13-15

	Ureditev in priprava delovnega mesta
	· pripravil je neustrezna živila, pripomočke, posodo in orodje
· pripravil je ustrezna živila, pripomočke, posodo in orodje
	0-2
3-5

	Strokovnost izvajanje delovnih postopkov
	· mehanske in toplotne postopke slabo izvaja,
· mehanske in toplotne postopke je deloma izvajal,
· mehanske in toplotne postopke izvaja z majhnimi pomanjkljivostmi,
· pri izvajanju delovnih postopkov je upošteval pravilno mehansko in termično obdelavo živil,
	1-5

6-10
10-15

16-20

	Ekonomičnost porabe živil
	· pri obdelavi in porabi živil je živila slabo izkoriščal,
· pri obdelavi in porabi živil je znal z živili varčevati, 
	1-2

3-5

	Izgled in okus jedi 
	· izgled in okus jedi ni v skladu z izvirnim receptom,
· izgled in okus jedi je manj prijeten,
· izgled in okus jedi je prijeten, potrebni so manjši popravki,
· izgled in okus jedi je odličen,  
	0-2
3-4
5-7
8-10

	Serviranje in Dekoriranje
	· serviranje in dekoriranje jedi ni v skladu z izvirnim receptom,

· serviranje in dekoriranje jedi je manj primerno,

· serviranje in dekoriranje jedi je primerno, potrebni so manjši popravki,

· serviranje in dekoriranje jedi je odlično,  
	0-2

3-4

5-7

8-10

	Zagovor
	· ne zna zagovarjati svojega dela in nima idej za izboljšave,
· pri zagovoru svojega dela je površen, ne zna razložiti kako napake popraviti,

· delno zna zagovarjati svoje delo, 

· zna zagovarjati svoje delo in zna poiskati rešitve za izboljšave,

· Pri zagovoru je zelo dosleden in natančen.
	0-4

5-8

9-12

13-16

17-20


7 Prilagoditve za kandidate s posebnimi potrebami

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