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IZPITNA POLA 1
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Resitev

Dodatna navodila

1

*D

2

1

del prebavne

cevi potek razgradnje encim

¢ tanko C¢revo |V glukozo in fruktozo | ¢ saharaza

Za dva pravilna odgovora
1 tocka.

¢ ¢rne olive z materino dusico
¢ psSenicni kalcki

¢ jagnjetina

¢ kuhano jajce

Za §tiri pravilne odgovore 1 to¢ka.

*C

*2,3,1

Za pravilno zaporedije 1 to¢ka.

¢ vzhajanja v vzhajalni komori

*D

O IN O O b

L A S N N Y

Stiri od:

¢ korendek/korenje
¢ petersilj

¢ pastinak

¢ zelena

¢ hren

¢ sladki krompir

* rdeca pesa

* redkev

* redkvica
¢ koleraba
* repa

¢ ingver

Za §tiri pravilne odgovore 1 to¢ka.

dve od:

* barvi

¢ trdoti plodov ali konsistenci (sprememba
teksture)

¢ koli¢ini suhe snovi/s.s./sladkorja

Za dva pravilna odgovora 1 toCka.
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*C

11

ena od:

* ro¢nim refraktometrom

* refraktometrom

* Oechlejevo mostno tehtnico
* mostno tehtnico

12

¢ fermentirani mlecéni izdelek

¢ sir

¢ dehidrirani mle¢ni izdelek/suseni mlecéni izdelek
* mlec¢na pijaca/obogatena mlec¢na pijaca

Za §tiri pravilne odgovore 1 tocka.
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*B

14

¢ susena mesnina, klasi¢no susena klobasa
¢ pasterizirana mesnina, poltrajna klobasa

Za dva pravilna odgovora 1 tocka.

15

*B

Skupno stevilo to¢k vIP 1: 15
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IZPITNA POLA 2

Tocke | Resitev Dodatna navodila
1.1 1 o 280kg-15% 42k Za izraCun in odgovor z enotami
100 % =4cKg 1 tocka.
¢ Dodati je treba 4,2 kg soli.
1 |, 280kg-3% 8.4k Za izraCun in odgovor z enotami
100% 9 1 tocka.

* Dodati je treba 8,4 kg kvasa.

1.2 1 Faze tehnoloskega postopka Za vseh devet pravilnih
1. | * mesitev odgovorov 1 tocka.
2. |* deljenje
3. |* oblikovanje
4. |* vzhajanje
5. |* priprava na peko
6. | * peka
7. | * ohlajanje
8. | * pakiranje v polietilenske vrecke
9. | * skladiséenje

1.3 1 | * vzhajalna komora Za tri pravilne odgovore
¢ temperatura
¢ (relativna) vlaga
¢ Gas

1.4 1 ena od: Drugi ustrezni odgovori po
* Ker pseni¢na mokal/izdelek vsebuije gluten. presoji ocenjevalca.
* Ker p$eni¢na mokal/izdelek vsebuje lepek.
¢ Ker ps$eni¢na mokal/izdelek vsebuje gliadin.
¢ Ker ta kruh/izdelek ni brezglutenski.

Skupaj 5

Resitev

Dodatna navodila

21 1 ¢ Ohranimo ve¢ hranilnih snovi/vitamine.
2.2 2 |*100Kkg ... 60 kg sladkorja ZaizraCun 1 toCka.
250 kg ... x Za odgovor 1 tocka.
x = 150 kg sladkorja
* Dodati je treba 150 kg sladkorja.
23 1 ena od:
¢ Ker ga vsebuje.
* Ker ¢&rni ribez vsebuje vec pektina.
24 1 * Ni priporocljivo, ker marmelada vsebuje preveé Drugi ustrezni odgovori po
sladkorja. presoji ocenjevalca.
Skupaj 5
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Tocke | ReSitev Dodatna navodila
3.1 1 * Izdelek stevilka 4 Za oba pravilna odgovora
* Maslo ima najve¢ mascobe./lzdelek ima 81 % 1 tocka.
masc&obe.
o R -
3.2 1 | vzorec A: 82%:100 7 _ 5o I Za oba izraCuna 1 tocka.
40 %
potrebujemo 205 litrov-2,0 € =410 €
82 %-100 /
vzorec B: —=————- =328 |,
25 %
potrebujemo 328 litrov -1,5 € = 492 €
1 | * strojno posneta
3.3 2 |dveod: Za eno utemeljitev 1 toCka.
¢ Strojno posneta smetana ima visok % mm in je Za dve utemeljitvi 2 tocki.
tudi mikrobioloSko najbolj primerna surovina.
¢ Strojno posneta smetana ima niZji % vode.
¢ |z strojno posnete smetane dobimo ve¢ masla.
* Naravno posneta smetana je lahko Ze zakisana in
vsebuje veliko MO.
Skupaj 5
Tocke | ResSitev Dodatna navodila
4.1 1 [*A
4.2 3 |Obvezni elementi Podatek Za §tiri do sedem odgovorov
deklaracije 1 tocka.
ime izdelka kranjska klobasa Za osem do enajst odgovorov
skupina mesnih izdelkov * pasterizirana mesnina | 2 tocki.
(glede na toplotno obdelavo) Za dvanajst odgovorov
vrsta izdelka (glede na * poltrajna klobasa 3 toCke.
tehnologijo izdelave)
osnovni sestavini ¢ svinjsko meso/stegno,
svinjsko mastno tkivo/
trda slanina
dodatki in aditivi (nastejte * nitritna sol, poper,
vsaj 3) ¢esen
temperatura shranjevanja *od0do8°C Pravilni so vsi odgovori, Ki
* rok uporabnosti * uporabno do xx.yy.zz | na@vajajo temperature od
: o TR —0°-8 °C.
¢ navodilo o nadinu ¢ pred uzivanjem skuhati/
priprave toplotno obdelati
* oznacba serije/lota ¢ 24122024
¢ veterinarska oznaka ¢ ovalni zig s kratico
kategorije obrata drzave, Stevilko obrata
in oznako EU
* hranilna vrednost * navedena hranila in
kalorije
* energijska vrednost * navedena vrednost v kJ
¢ geografska oznacba ¢ prikaz geografske
enote
* logotip proizvajalca/ ¢ prikaz logotipa
proizvajalec proizvoda/ime
proizvajalca
¢ poreklo izdelka ¢ ime drzave
4.3 1 | * svinjsko tanko ¢revo
Skupaj 5
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Tocke | ResSitev

Dodatna navodila

5.1 2 | Stiri od:

¢ dijaki pojedo vec, kot potrebujejo
* se manj gibljejo

¢ uZivajo mastno/hitro hrano

¢ veliko nasi¢enih mascob

* malo zelenjave in sadja

¢ sladke pijace/prevec sladkorja

¢ veé procesirane hrane

¢ neuravnoteZena prehrana

Za dva do tri razloge 1 tocka.
Za §tiri razloge 2 tocki.

Drugi ustrezni odgovori po
presoji ocenjevalca.

* ima najniZjo energijsko vrednost med Zivili
¢ vsebuje najmanj nasi¢enih mascob

¢ vsebuje veliko prehranskih vlaknin

¢ vsebuje malo soli

¢ vsebuje malo sladkorja

5.2 1 |, _ 99kg Upostevamo tudi rezultat,
IT™M = 181—rr12 =30,2 zaokrozen na 30.
* Dijak ima debelost. Za oba odgovora 1 tocka.
53 2 * Hummus ¢i¢erikin namaz z bu¢nimi semeni Za ustrezen namaz in en
dva od: razlog 1 tocka.

Za ustrezen namaz in dva
razloga 2 tocki.

Skupaj 5

Skupno stevilo to¢k v IP 2: 25




