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Dovoljeno gradivo in pripomocki:
Kandidat prinese nalivno pero ali kemicni svincnik ter
numeriéno Zepno racunalo brez graficnega zaslona in mozZnosti simbolnega rac¢unanja.

POKLICNA MATURA

NAVODILA KANDIDATU

Pazljivo preberite ta navodila.

Ne odpirajte izpitne pole in ne zaéenjajte reSevati nalog, dokler vam nadzorni u€itelj tega ne dovoli.

Prilepite oziroma vpisite svojo Sifro v okvirek desno zgoraj na tej strani.

|zpitna pola vsebuje 5 strukturiranih nalog. Stevilo tock, ki jih lahko doseZete, je 25. Za posamezno nalogo je $tevilo todk
navedeno v izpitni poli.

Resitve pisite z nalivnim peresom ali s kemicnim svinénikom in jih vpisuijte v izpitno polo v za to predvideni prostor. PiSite
Citljivo. Ce se zmotite, napisano precrtajte in reSitev zapiSite na novo. Necitljivi zapisi in nejasni popravki bodo ocenjeni z
0 tockami.

Zaupaijte vase in v svoje zmoznosti. Zelimo vam veliko uspeha.

Ta pola ima 16 strani, od tega 4 prazne.

© Drzavni izpitni center
Vse pravice pridrzane.
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Testenine.

Glede na tehnoloski postopek se testenine razvrs¢ajo in oznacujejo kot:

— sveze testenine,
— susene testenine.

Vzorec A Vzorec B
Sestavine: pSenic¢ni zdrob, voda, sir, jajca, Sestavine: zdrob pSenice durum, voda
sol, aroma
Temperatura za hranjenje: hlajeno Hraniti v suhem prostoru pri sobni temperaturi.
Navodila za uporabo: Navodila za uporabo:
izdelek kuhamo v osoljeni vreli vodi toliko izdelek kuhamo v osoljeni vreli vodi toliko
minut, kot je ozna€eno na originalni embalazi | minut, kot je oznaeno na originalni embalaZi

1.1.

1.2

Iz opisa sestavin, pogojev shranjevanja in navodil za uporabo v deklaracijah za vzorec A in
vzorec B razberite, v katero skupino glede na tehnolo$ki postopek uvr§€amo vzorec. Izbiro
utemeljite.

Vzorec A so

Utemeljitev:

Vzorec B so

Utemeljitev:

(2 tocki)

ObkroZite tiste navedbe, ki pravilno dopolnjujejo poved.

Peresniki so poSevno / naravnost prirezane testenine.

Osnovna sestavina za izdelavo testenin je gladka moka / zdrob trde pSenice
Triticum durum.

Po oblikovanju testenin sledi faza meSanja / suSenja / homogenizacije.

Razkuhane testenine imajo visji / nizji glikemicni indeks kakor testenine,
kuhane »al dente«.

(2 toéki)



1.3.
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Jajéne testenine so izdelane iz mlevskih izdelkov, vode in jajc in morajo vsebovati najman;
3 jajca, ki se v skladu s predpisi o kakovosti jajc razvrs€ajo v kategorijo M, ali najmanj 124
g jajénega melanza ali ustrezno koli¢ino jajénega prahu na 1 kg mlevskih izdelkov.

IzraCunaijte, koliko gramov jajénega melanza potrebujemo za izdelavo jajénih testenin, ki jih
izdelujemo iz 1200 g zdroba pSenice durum.

Pri rezultatu mora biti navedena tudi ustrezna merska enota.

Racéun:

Rezultat:

(1 tocka)
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2. Sadje.

Oglejte si spodniji deklaraciji.

Pijaga A

1 _Ccl
i
) Crodbeer

SIRUP JAGODA YO, 0,7L

Sestavine: sladkor, glukozno-fruktozni sirup,  Sestavine: voda, jagodna kasa 30,00 %,
sok iz zgo$€enega soka jagod, aronije, sladkor, glukozno-fruktozni sirup,
¢rnega ribeza in bezga 10,00 %, kislina (citronska kislina).

voda, kislina: citronska kislina, aroma.

P26 1T 5 1 1 1 2 0 6

NEKTAR JAGODA, FRUCTAL SUPERIOR, 1L

(Vir 1: https://www.spar.si/online/sirup-jagoda-yo-071/p/404651;
vir 2: https://www.spar.si/online/nektar-jagoda-fructal-superior-11/p/306725. Pridobljeno: 15. 4. 2025.)

2.1. Na podlagi deklaracij pijace A in pijace B navedite, kateri postopek se uporablja za

podaljSanje obstojnosti vsake pijace.

Pijaca A:

Pijaca B:

(1 tocka)

2.2. 'V spodnji preglednici primerjajte pijaco A in pijaco B glede na vsebnost aditivov in vsebnost
sadnega deleza.

Aditivi

Sadni delez (%)

Pijaca A:

Pijaca B:

(2 tocki)


https://www.spar.si/online/sirup-jagoda-yo-07l/p/404651
https://www.spar.si/online/nektar-jagoda-fructal-superior-1l/p/306725

2.3.

2.4.

P 2 6 1

||‘ m‘ 7116

7

T 5 1 1 0

Za embaliranje brezalkoholnih pija¢ se uporabljajo razli¢ni materiali in vrste embalaze.
Nastejte tri razline vrste embalaze, ki se uporabljajo za brezalkoholne pijace.

1 2

(1 tocka)

Na sliki je predstavljena vecplastna kartonska embalaza. Kateri razli¢ni materiali sestavljajo
vecplastno kartonsko embalazo, prikazano na sliki? Nekateri materiali se veckrat ponovijo.

(Vir: https://www.researchgate.net/figure/Wall-layers-of-Tetra-
Pak-aseptic-packaging_fig1_290816792. Pridobljeno: 15. 4. 2025.)

(1 tocka)
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Sladoled.
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Poznamo vec skupin sladoledov, ki se med seboj razlikujejo po sestavi, hranilni vrednosti in
senzori¢nih lastnostih. Preglednica spodaj prikazuje kemijsko sestavo treh vrst sladoleda.

Preglednica: Kemijska sestava razlicnih vrst sladoleda

Vrsta Mas¢&obe | Beljakovine in Dodan Emulgator in Voda Vpihan
sladoleda (%) laktoza (%) | sladkor (%) | stabilizator (%) (%) zrak (%)
Kremni 8 8 14 0,5 69,5 82,3
sladoled

Miecni 2,5 7,5 14 0,5 75,5 66,15
sladoled

Vodni desert 0 1 5 do 2 94 16,2

Vir: Prirejeno po Mavrin, D., Subic, T. 2011. Mieko in mleéni izdelki. DZS, Ljubljana, stran 165.

3.1.

sladoledu in vodnem desertu na osnovi podatkov v preglednici.

Analizirajte vsebnost masc¢ob in energijsko vrednost v kremnem sladoledu, mle¢nem

3.2.

(1 tocka)

Pojasnite, kako se tekstura mle¢nega sladoleda razlikuje od teksture vodnega deserta.

3.3.

(1 tocka)

Katerega izmed izdelkov iz preglednice bi priporocili Sportniku, ki skrbi za uravnotezeno
prehrano? Svoj odgovor utemeljite na podlagi prehranskih priporocil.

(1 tocka)
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3.5.
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Sladoled izdelujemo po tehnoloSkem postopku, sestavljenem iz vec faz.

V spodniji tehnoloski postopek izdelave sladoleda vpiSite manjkajo¢o fazo in pojasnite njen
pomen.

1. priprava surovin in meSanje sestavin

2. homogenizacija sladoledne zmesi

hlajenje na 5 °C

zorenje 4—24 ur

delno zamrzovanje na temperaturo od —7 do —3 °C in vpihovanje uteko€injenega plina
oblikovanje in embaliranje

utrjevanje v zamrzovalnem tunelu pri =20 do —10 °C

© ©o N o g ko

skladiS&enje pri —20 °C

Pomen te faze:

(1 tocka)

Kaj doseZzemo z vpihovanjem utekoCinjenega plina v delno zamrznjeno sladoledno zmes?

(1 tocka)
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Razsek mesa.

4.2.

Na spodniji sliki so predstavljeni prodajni kosi govejega mesa.

(Vir slike: https://www.nasasuperhrana.si/clanek/infografika-razlicni-kosi-govedine-in-kako-jih-uporabiti/.
Pridobljeno: 28. 3. 2025.)

Imenujte prodajne kose govejega mesa, ki so na sliki oznaéeni z naslednjimi Stevilkami:

(1 tocka)

Kose mesa po kakovosti razvr§€amo v stiri kakovostne kategorije. Kateri kos govejega
mesa je uvrscen v najvisji kakovostni razred?

(1)

Pojasnite, zakaj je ta kos govejega mesa uvr§€en v najvisji kakovostni razred.

(1)
(2 tocki)


https://www.nasasuperhrana.si/clanek/infografika-razlicni-kosi-govedine-in-kako-jih-uporabiti/
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4.3. Pripraviti si zelite soCen goveji burger z izrazitim okusom. Napisite tri kose govejega mesa,
ki bi bili primerni za takSen burger.

(1)

Pojasnite, zakaj ste izbrali te tri kose mesa.

(1)
(2 tocki)

OBRNITE LIST.
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Hren.

Pazljivo si oglejte spodnje izdelke — hren in hrenove omake ter natan¢no preberite sestavine.

Hren, zelenjavna

Riban hren (100 g), omaka (260 g),
Natureta / Zvijezda
P é“’ka vrs%o
< A
a\e.z hr% ‘hﬁéoé,
A
’ Hren z jabolki
Delikatesni hren X (280 g), Droga = Hren s smetano
(190 g), Natureta St . (180 g), Natureta
éé‘pki‘ 'ir@% 5 @s‘l‘ia "‘-"e
§ 2 5,
v ) e\?.i hra ‘hﬁfna@ ‘ % 9 \e", hre,? ‘FA;CO-O
'C“ @ 35 . smetano
. - i g

Ma embalaZi ni podatka o koliini hrena, kolidina jabolEnega pireja je 70 %, zato je podana ecenjena vrednost vsebnosti hrena.
Padatki o energijski vrednosti in koligini mastob veljajo za 100 g izdelka,

RIBAN HREN, Natureta
Sestavine: hren 95,00 %, repicno olje, kislina: citronska kislina, jedilna sol, antioksidant: natrijev
metabisulfit.

DELIKATESNI HREN, Natureta

Sestavine: hren 50 %, voda, repi¢no olje, alkoholni kis, sladkor, gostili: guar gumi in ksantan
gumi, sol, kislina: citronska kislina, sladka sirotka v prahu, posneto mleko v prahu, antioksidant:
natrijev metabisulfit, mleéne beljakovine. Lahko vsebuje sledi goréi€nega semena.

HREN S SMETANO, Natureta

Sestavine: repi¢no olje, hren 30,5 %, smetana 22,2 %, alkoholni kis, sladkor, voda, gostili: guar
gumi, ksantan gumi, jedilna sol, sladka sirotka v prahu, posneto mleko v prahu, konzervansa:
kalijev sorbat, natrijev benzoat, kislina: citronska kislina, mle€ne beljakovine, antioksidant:
natrijev metabisulfit. Lahko vsebuje sledove gorcice.

HREN, ZELENJAVNA OMAKA, Zvijezda

Sestavine: hrenov pripravek 80 % (hren 62 %, voda, kis, repi¢no olje), sirotka v prahu, voda,
soncni¢no olje, modificiran Skrob, sredstvo za uravnavanje kislosti: citronska kislina , antioksidant:
natrijev metabisulfit, gorcica (voda, goréi€éno seme, jodirana sol, kis, sladkor), rumenjaki, kis,
jodirana sol, sredstvo za uravnavanije kislosti (citronska kislina, mle¢na kislina), gostilo (E415,
E412), konzervans (E211, E202).

HREN Z JABOLKI, Droga

Sestavine: jabol¢ni pire 70,00 %, hren, voda, jedilno rafinirano son¢ni¢no olje, pseniéne vlaknine,
citronska kislina, kis, jodirana sol, gostilo (Qumi iz zrn rozi€evca), vinska kislina, antioksidant
(kalijev metabisulfit).

(Prirejeno po: ZPS test, marec 2024, Hren in hrenove omake na velikono¢ni mizi. Pridobljeno: 26. 3. 2025.)
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Pojasnite, zakaj so nekatere sestavine odebeljene.

(1 tocka)

S pomocjo sestavin pojasnite, kateri hren bi izbrala dijakinja, ker na trznici ni ve¢ dobila
hrenove korenine, in bi najbolj ustrezal zelenemu.

(1 tocka)

Neko& so mornarji na dolga potovanja brez postanka s seboj tovorili tudi korenine hrena,
ker je prepreceval skorbut, saj niso imeli moznosti zauziti dovolj svezega sadja in
zelenjave. Pojasnite, zakaj je uzivanje hrena preprecevalo skorbut.

(1 tocka)

Dijakinja se bori z debelostjo, zato ji izmed zgoraj predstavljenih izdelkov iz hrena svetujte
najbolj primernega. Pojasnite svoj odgovor.

(1 tocka)

V izdelkih iz hrena najdemo ve¢ skupin aditivov, ki sluzijo razlicnim namenom.

Smiselno povezite stolpca tako, da v levi stolpec napisete Stevilko ustrezne resitve iz
desnega stolpca.

ohranjajo primeren videz omake 1  konzervansi
dajejo omakam ustrezno teksturo 2 gostila
podalj$ajo rok trajanja 3 razli¢ne kisline in antioksidanti

(1 tocka)
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