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NACRT OCENJEVANJA ZNANJA

IZOBRAZEVALI PROGRAM: NPI

NAZIV POKLICNE IZOBRAZBE: | Pomoénik v biotehniki in oskrbi

PREDMET/STROKOVNI M12 - Pomoé& pri pripravi in postrezbi

MODUL: obrokov

e Vsebine prakti¢cnega pouka kuharstva
e Vsebine prakti¢cnega pouka strezbe

1. MINIMALNI STANDARDI ZNANJA

e 2. letnik — Vsebine prakti¢nega pouka kuharstva

Zaokrozeno vsebinsko podrogje/sklop

Minimalni standardi

A
PRIPRAVA DELOVNEGA MESTA
MEHANSKA IN TOPLOTNA
PRIPRAVA
HLADNE IN TOPLE UVODNE JEDI
JUHE IN ENOLONCNICE

pozna vsebino modula, pravili dela pri
prakti¢cnem pouku, nacini ocenjevanja,
minimalnimi standardi

zaveda se pomena osebne higiene in sebe ter
delovno mesto uredi v skladu s predpisi

s pomocjo mentorja pripravi enostavne hladne
in tople zacetne jedi

s pomaocjo recepta in mentorja pripravlja juhe
in enolonénice

s pomocjo mentorja pravilno skuha testenine

s pomocjo mentorja varno uporablja stroje in
orodja

se zaveda pomena higiene rok, pripomockov in
naprav med mehansko in toplotno obdelavo
zivil

MESNE JEDI IN PRILOGE
VRSTE TEST

e S pomocjo mentorja pripravi enostavne
mesne jedi iz perutnine in svinjine

e s pomocjo mentorja pripravlja razlicne
enostavne priloge in solate
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NARODNE JEDI e S pomocjo mentorja pripravi preproste
narodne jedi in s tem ohranja kulturno
dedisc¢ino

e s pomocjo mentorja servira in dekorira jedi,
in pri tem uporabi ustrezne pripomocke

e M12-2. letnik — Vsebine prakti¢nega pouka strezbe

Zaokrozeno vsebinsko podrocje/sklop Minimalni standardi
C e s pomocjo mentorja pravilno izbere cistila za
¢is¢enje dolocenega inventarja
CISCENJE IN VZDRZEVANJE e s pomogjo mentorja pravilno skladi¢i inventar
INVENTARJA

SKLADISCENJE INVENTARJA

D e s pomocjo mentorja pravilno uporabi inventar
e se zaveda pomena izbire inventarja za pripravo
PRAVILNA IZBIRA INVENTARJA ZA pogrinjka za enostavno kosilo

PRIPRAVO MIZE ZA DOLOCEN OBROK

PRIPRAVA POGRINJKA ZA ENOSTAVNO
KOSILO

2. NACINI OCENJEVANJA MED SOLSKIM LETOM

Letnik Vsebinski | Pisno | Ustno | Praktiéno | Drugo (navedi nacin ocenjevanja)
sklop
A X
B X
2. letnik
C X
D X
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Ucitelj lahko oceni tudi dijakovo dodatno delo, ¢e je dijak seznanjen s kriteriji in na¢inom
ocenjevanja ter se z njimi strinja. Dodatna ocena vpliva na kon¢no oceno modula. Mozne so
tudi druge oblike ocenjevanja znanja po presoji ucitelja.

3. MERILA OCENJEVANJA MED SOLSKIM LETOM
Pri prakticnem pouku je obvezna uporaba predpisane uniforme za prakti¢ni pouk.

AKTIV KUHARSTVA
Ocena obrazlozitev
Ocena nezadostno | Postopki priprave izdelkov so nepravilni,
(1) dijak ne pozna sestavin in teoreti¢nih osnov za jed ali izdelek,

dijak ne pristopi k izdelavi jedi ali izdelka,

Ocena zadostno (2) | lzdelek je pripravljen s pomocjo mentorija,

postopki so zelo povrsni,

tehtanje sestavin je nenatancno,

Ocena dobro (3) Izdelek je izdelan v ustreznem c¢asu, z manjso pomocjo mentorja,
postopki so pravilni vendar nenatancni,

raba Zivil je neracionalna,

higiena je povprecna,

Ocena prav dobro | Izdelek je dober, okus in izgled nepopolna,

4) postopki so dobri brez vecjih napak,

racionalna raba Zivil,

higiena dela je dobra,

obrazlozitev prakticnega dela je dobra,

Ocena odli¢no (5) Izdelek je brez vegjih napak, okus in izgled dobra,

postopki pravilni in natan¢no izvedeni, upostevan c¢as priprave,
organizacija lastnega dela je dobra,

higiena je natancna,

prakti¢no znanje zelo dobro, dijak razume in zna obrazloziti lastno
delo in teoreti¢no snov, ki se na delo nanasa.

pri delu zna povezati teorijo s prakso.

nalogo opravi popolnoma samostojno.
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4. MERILA OCENJEVANJA MED SOLSKIM LETOM
Pri prakticnem pouku je obvezna uporaba predpisane uniforme za prakti¢ni pouk.

AKTIV STREZBE
Ocena obrazlozitev
Ocena nezadostno | Postopki priprave izdelkov so nepravilni,
(1) dijak ne pozna sestavin in teoreti¢nih osnov za izdelek,

dijak ne pristopi k izdelavi izdelka,

Ocena zadostno (2) | lzdelek je pripravljen s pomocjo mentorja,
postopki so zelo povrsni,
priprava je nenatancna,

Ocena dobro (3) Izdelek je izdelan v ustreznem casu, z manjso pomocjo mentorja,
postopki so pravilni vendar nenatancni,

raba neracionalna,

higiena je povprecna,

Ocena prav dobro | lzdelek je dober, izgled nepopolna,

4) postopki so dobri brez vecjih napak,
racionalna raba inventarja,

higiena dela je dobra,

obrazlozitev prakti¢nega dela je dobra,

Ocena odli¢no (5) Izdelek je brez vecjih napak, izgled dober,

postopki pravilni in natanc¢no izvedeni, upostevan ¢as priprave,
organizacija lastnega dela je dobra,

higiena je natanc¢na,

prakti¢no znanje zelo dobro, dijak razume in zna obrazloziti lastno
delo in teoreti¢no snov, ki se na delo nanasa.

pri delu zna povezati teorijo s prakso.

nalogo opravi popolnoma samostojno.

Kriteriji za praktiéno oceno z zagovorom oceno:
0 -49% =nzd 1

50-65%=1zd2

66-80%=db3

81-90% =pdb 4

91-100%=o0dl5
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5. NACINI IN MERILA OCENJEVANJA ZNANJA PRI IZPITIH

Ce dijak do konca pouka pri posameznih programskih enotah ne doseie minimalnih
standardov znanja, je pri teh predmetih, programskih enotah oziroma modulih negativho
ocenjen ali pa ni ocenjen in opravlja popravne ali dopolnilne izpite v rednih izpitnih rokih. Dijak
lahko opravlja izpite ustno in s prakti¢nim izdelkom z zagovorom. Merila ocenjevanja so enaka
kot med solskim letom. Pri ustnem izpitu se pripravi vsaj pet izpitnih listkov vec, kot je dijakov
v skupini, ki opravljajo izpit. Vsak dijak izbere izpitni listek in ima pravico do ene menjave.

Izdelava izdelka oziroma storitve skupaj z zagovorom lahko traja najvec sest solskih ur. Ustni
del izpita, zagovor izdelka oziroma storitve traja najve¢ 20 minut. Za ustni del izpita ima dijak
po dodelitvi vprasanja pravico do 15-minutne priprave.





