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NACRT OCENJEVANJA ZNANJA
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PREDMET/STROKOVNI M9 - PRIPRAVA ZIVIL RASTLINSKEGA
MODUL: IZVORA

- teoretiéne vsebine
- Strokovne vsebine

1. MINIMALNI STANDARDI ZNANJA

1. letnik — Vsebine teoreti¢nega pouka kuharstva

Zaokrozeno vsebinsko Minimalni standardi
podrocje/sklop
A Dijakinja/dijak:
1. ZITA _ - .
e Znanavesti vrste Zit in jih razdeli glede na namen
2 KRUH uporabe,
e Zna navesti vrste psenice in njihovo uporabo,
3 TESTENINE e Zna navesti vrste riza in pojasni njihov pomen v
zdravi prehrani,
4. MAZEOBNA ZIVILA e Zna navesti vrste pseni¢ne moke glede na tip in

e Zna pojasniti njihov pomen v zdravi prehrani,

e Znanavesti osnovne surovine in faze izdelave
kruha,

e Zna navesti vrste psenic¢nega kruha in pekovskega
peciva

e Zna navesti surovine in faze izdelave suhih
testenin,

e zna pojasniti skladis¢enje svezih in suhih testenin,

e zna navesti vrste psenicnih testenin

e navede vrste rastlinskih masti in pojasni nacin
njihovega skladiscenja,

e zna navesti vrste rastlinskega olja glede na nacin
pridobivanja in pojasni njihovo skladis¢enje,
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e zna pojasniti pomen zelenjave v zdravi prehrani,

e znarazvrstiti zelenjavo po uporabnosti rastlinskih
delov in navede nekaj primerov,

e zna navesti vrste zelenjavnih izdelkov in pojasni
primernost njihove uporabe v zdravi prehrani,

B e Zna pojasniti pomen zelenjave v zdravi prehrani,
razvrsti zelenjavo po uporabnosti rastlinskih delov
1. ZELENJAVA in navede nekaj primerov,
e Zna navesti vrste zelenjavnih izdelkov in pojasni
2. GOBE primernost njihove uporabe v zdravi prehrani,
e Zna pojasniti delitev gob po uporabnosti in navede
3. SADJE primere,
e Zna pojasniti pomen sadja v zdravi prehrani,
4. SLADILA e znarazdeliti sadje v skupine in navede primere,
e Zna navesti vrste sadnih izdelkov in pojasni
5. ZACIMBE IN DISAVE primernost njihove uporabe v zdravi prehrani,

e navede vrste medu s primeri,

e Zna pojasniti pomen medu v zdravi prehrani,

e navede vrste sladkorja in pojasni primernost
njihove uporabe v zdravi prehrani,

e Zna pojasniti uporabo in skodljive posledice
sladkornih nadomestkov in umetnih sladil za
zdravje,

e zna navesti vrste rastlinskih zacimb in disav, omak
iz vrtnin, disav in zac¢imb ter fermentiranih
zac¢imbnih omak,

e Zna pojasniti pravilno skladis¢enje zacimb in disav,

e Zna navesti vrste soli in priporoc¢a pravilo uporabo
soli v zdravi prehrani.

1. letnik — Vsebine praktiénega pouka kuharstva

Zaokrozeno vsebinsko podrocje/sklop Minimalni standardi

- S pomocjo mentorja in
recepture pripravi orodje,

C pripomocke, tehta sestavine,
e OSEBNA UREJENOST pripravi testo in enostavno jed
e HACCAP ali enostaven izdelek
o RAZLICNE VRSTE TEST - pri pripravi test uposteva
higienske standarde in varstvo
pri delu

- spomaogjo sortira, ¢isti sadje in
vrtnine, skrbi za racionalno
porabo Zivil




e POSTOPKI KONZERVIRANJA SADJA,

PAKIRANJE V EMBALAZO

e POSTOPKI KONZERVIRANJA VRTNIN,

PAKIRANJE V EMBALAZO

konzervira, pakira, kontrolira in
skladisci

pri konzerviranju uposteva
higienske standarde in varstvo
pridelu

2. NACINI OCENJEVANJA MED SOLSKIM LETOM

Letnik Vsebinski | Pisno | Ustno | Prakti¢no z Drugo (navedi nacin
sklop zagovorom ocenjevanja)

1. letnik | A X X Lahko se oceni tudi dijakovo
sprotno delo in sodelovanje pri
pouku

B X X Lahko se oceni tudi dijakovo
sprotno delo in sodelovanje pri
pouku

C X

D X

Ocenjevanje znanja A in B sklopa je na¢eloma ustno, na Zeljo dijakov in po presoji

profesorja

pa lahko tudi pisno.

Kriterij za morebitno pisno ocenjevanje

manj kot 50% [ nezadostno (1)
50-61% zadostno (2)
62-77% dobro (3)
78-89% prav dobro (4)

90-100% odli¢no (5)




3. STANDARDI ZNANJ

Ustno ocenjevanje:

Raven
dosezka

Opis dosezka

Odli¢no (5)

Dijak pozna vso s katalogom znanja predpisano snov, jo dobro razume, jo
samostojno uporablja, pravilno presoja in sklepa, ko brez napak resuje
razlicne probleme. Zna povezovati dejstva, navaja izvirne argumente,
izoblikuje lasten, izviren pogled na problematiko ter zmore povezovati,
presojati in primerjati pedagoska znanja.

Prav dobro

(4)

Dijak zanesljivo obvlada uc¢no snov in prakticno uporablja znanje. Dela le
manjse napake pri povezovanju dejstev, ki jih na uciteljevo pobudo takoj
odpravi. Navaja uditeljeve argumente, razlaga znane primere in zna
povezovati prakticne izkusnje s teoreti¢nimi vsebinami.

Dobro (3)

Dijak obvlada osnovno predpisano znanje, toda pri uporabi in povezovanju
dejstev ni popolnoma zanesljiv in samostojen; ne dela bistvenih napak pri
razlaganju dejstev, pri cemer sta argumentacija in sklepanje pomanikljiva ter
splosna; pri izrazanju potrebuje dodatna uciteljeva vprasanja.

Zadostno

)

Dijak skopo reproducira bistveno snov iz katalogov znanj, navaja nekaj
pomembnih dejstev, argumentacija je nejasna, sklepi so pomanjkljivi; se
slabo izraza, odgovarja v pretrganih in nedokoncanih povedih, do odgovorov
pride s pomocjo uciteljevih dodatnih vprasan;.

Nezadostno

(1)

Dijak ne odgovarja; ne pozna ucne snovi ali pozna le posamezna dejstva;
argumentacije ni, sklepanje je napacno; odgovori so nejasni, tezko odgovarja
brez pomoznih vprasanj, uciteljeve pomoci ne zna izkoristiti; odgovori se ne
nanasajo na postavljeno vprasanje.

Odli¢no oceno lahko dijakinja/dijak pridobi tudi, ko nadpovprecno sodeluje pri pouku.

Merila ocenjevanja pri prakticnem pouku kuharstva

Ocena

obrazlozZitev

Ocena nezadostno (1) dijak ni ustrezno urejen za delo v kuhiniji,

postopki priprave izdelkov so nepravilni,
dijak ne pozna sestavin in teoreti¢nih osnov za jed ali izdelek,
dijak ne pristopi k izdelavi jedi ali izdelka,

Ocena zadostno (2) Izdelek je pripravljen s pomocjo mentorja,

Postopki so zelo povrsni,
Tehtanje sestavin je nenatancno,

Ocena dobro (3) Izdelek je izdelan v ustreznem ¢asu, z manj$o pomocjo

mentorja,

Postopki so pravilni vendar nenatanéni,
Raba Zivil je neracionalna,

Higiena je povprecna,




Ocena prav dobro (4)

Izdelek je dober, okus in izgled nepopolna,
Postopki so dobri brez vegjih napak,
Racionalna raba Zivil,

Higiena dela je dobra,

Obrazlozitev prakticnega dela dobra,

Ocena odli¢no (5)

Izdelek je brez vecjih napak, okus in izgled dobra,

Postopki pravilni in natan¢no izvedeni, upostevan ¢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.

Pri prakticnem pouku je merilo 50 % dosezenih tock s tockovnika za pozitivho oceno.

Priloga tockovniki ocenjevanja:

0 —49% =nzd 1
5063 %= zd 2
64—-77%= db 3
78-90%= pdb 4
91 - 100 % = odl 5

4. NACINI IN MERILA OCENJEVANJA ZNANJA PRI IZPITIH

Ce dijakinja/dijak do konca pouka ne doseze minimalnih standardov znanja, je negativno
ocenjen ali ni ocenjen in opravlja popravne ali dopolnilne izpite v rednih izpitnih rokih. Izpit
opravlja ustno. Merila ocenjevanja so enaka kot med solskim letom. Izpitnih listkov je pet vec,
kot je dijakov v skupini, ki opravljajo izpit. Vsak dijak izbere izpitni listek in nima pravice do
menjave listka/vprasanj.

Izpit traja najvec 20 minut. Dijakinja/dijak ima moznost do 15-minutne priprave.






