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D. Ber¢ic S.

1 UVOD

Dragi dijaki!

Pred vami je gradivo v e-obliki, ki vam bo v pomo¢ pri utrjevanju znanja pri strokovnem
modulu [Izdelava pekovskih in slascicarskih izdelkov v programu niZje poklicnega
izobrazevanja pomocnik v biotehniki in oskrbi.

Gradivo je nekoliko druga¢no od obicajnih gradiv, saj je v obliki krizank. Po vsaki obdelani
ucni vsebini pri pouku si lahko natisnete krizanko in tako preizkusite svoje znanje ter ga

utrdite na zabaven nacin.

Da vam bo pri reSevanju krizank nekoliko lazje, je v vsaki Ze vstavljenih nekaj ¢rk. Vsaka
krizanka ima tudi geslo, ki ga po uspelem reSevanju preberete navpi¢no od zgoraj navzdol.

V primeru, da pri reSevanju naletite na teZave, pomeni, da morate u¢no snov bolje predelati in
se lotiti reSevanja krizank Se enkrat.

Vecina dijakov resuje krizanke za utrjevanje znanja zelo rada, velikokrat je to delo popestritev
med poukom ali zabavna domaca naloga. Pravijo, da se med reSevanjem krizank tudi veliko

naucijo, ker brskajo po zvezku in iS¢ejo pravilne odgovore.

Pri reSevanju krizank vam Zelim obilo zabave in uspeha.

Darinka Berc¢i¢ Stefanovié
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2 PRIPRAVA SUROVIN V  PEKARSTVU
SLASCICARSTVU PO NAVODILIH

2.1 ZITA

Slika 1: Zito na polju
Vir: http://www.bdsec.mn/test/images/stories/News/wheat_production.jpg

. Slika 2: Zitna zrna
Vir: http://www.agroklub.com/upload/slike/naslov/psenica-zrno.jpg
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2.1.1 KRIZANKA ZA UTRIJEVANJE ZNANJA §t.

1. Zgradba socvetja pri koruzi

2. Hrana za polovico prebivalstva sveta
3. Krizanec med pSenico in rzjo

4. Iz nje skuhamo Zgance.

5. Krma za ptice

6. Vrsta krusnega Zita

7. Brez lepka je Zito.

8. Izdelek iz pSenice

9. Lepek vsebuje Zito.

10. Zgradba socveftja pri zitu
11. PSenica, ki jo sejemo jeseni, je

12. Psenica, ki jo Zanjemo pozno poleti, je

13. Nekrusno Zito v kaso.

14. Drugo ime za lepek

15. Krusno Zito meljemo v
16. Predhodnica psenice
17. Zito, ki ga uporabimo v pivovarstvu, je

18. Zgradba socvetja pri zitu
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 1
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2.1.2 KRIZANKA ZA UTRIJEVANJE ZNANJA §t.

1. Seme Zita je

hidrati

Zunanji del jedra - sloj

Hranilne snovi v kal¢ku
Osrednji del Zitnega zrna

Hranilna snov v jedru Zitnega zrna

N o o > wnN

Zitno zrno $¢iti

8. Spravilo Zita s polja

9. Pomembne hranilne snovi v luski.

10.Notranji del jedra

11. Hranilne snovi v luski

12.V alevronskem sloju so beljakovine.
13.Drugo ime za lepek

14.Lepek so netopne

15.Locimo del jedra in

16. del jedra.

17.Celuloza v luski spada med

18.Zametek nove rastline
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 2
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2.1.3 KRIZANKA ZA UTRIJEVANJE ZNANJA §t.

12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.

Vrsta krusne moke, ki jo dobijo z enkratnim
mletjem Zita, je

Naprava za mletje Zit

Moka z najvisjim tipom

Moka s peskastimi delci

Belo moko dobimo, ¢e veckrat drobimo in

sejemo telo.

PSeni¢na moka tipa 500
Drobljenec vsebuje tudi
Ce drobimo celo zrno, dobimo

PSeni¢na moka tipa 800

. Pepel po seZigu moke vsebuje

. Grobo mleti izdelek Zita

V luski je najvel

Moka za dolocen namen je

Moka z gladkimi delci je

Vrsta moke, kjer se pri mletju Zita luska laZje

lo¢i od jedra, je

PSeni¢na moka tipa 1100

RZena moka je bogata z

Moko razvrs¢amo po
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 3
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2.1.4 KRIZANKA ZA UTRIJEVANJE ZNANJA §t.

1.
2
3
4
5
6.
7
8
9

10.

11.
12.
13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.

Vrsta glodalcev

. Plesni in bakterije so
. Skladis¢e mora biti
. Vrsta glodalcev

. Skladid¢e mora biti

Skodljivec moke

. V skladid¢u Zit mora biti

70 %.
Unicevanje insektov (mrcesa)

V njem skladis¢imo Zito ali moko.

Vrsta zajedalca na rzi - rzeni
Uni¢evanje mikroorganizmov - mikrobov

Skladisé¢e mora biti

Unievanje glodalcev

Vrsta Zitnega Zuzka

V skladid¢u zit mora biti 10 °C.
Skladis¢e mora biti
Skodljivec v moki

Moka ima boljso kakovost lepka, Ce je
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 4
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2.1.5 KRIZANKA ZA UTRIJEVANJE ZNANJA §t.

1 K —
2 _ v Z
3. | s
_ R
5 It K
6. |_ o
7. |6 —
8 _ I
9. J_I|IN
10. Z -
11. _ A
Geslo:
1. Hranilna snov, ki jo je najvec v Zitu, je

Hranilna snov, ki je v luski, je

Del zrna, ki 8Citi zrno pred zunanjimi vplivi, je
Najvelji del Zithega zrna
Del zrna - zasnova nove rastline

PSenica je Zito.

Skodljivci Zita

Pri predelavi Zit nastanejo izdelki.

Vv 00 N o O B~ W N

Manjsi Skodljivci zita
10. Postopek uni¢evanja mréesa

11. Postopek uni¢evanja misi in podgan

11
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2.2 OSNOVNE IN POMOZNE SUROVINE

Slika 3: Moka, kvas, sol
Vir in ve¢: http://marmelina.si/kuhalnica/zivila/kvas

-‘Slika 4:] ajca, surovina za testo
Vir: http://theabundancefoundation.org/wp-content/uploads/2011/04/EasyBread.jpg

Slika 5: Mleko in mle¢ni izdelki
Vir:http://www.domacatrznica.com/upload/images/kategorije_izdelkov/mlecni izdelki 700x1

80.gif

12



D. Ber¢ic S.

Slika 6: Suho in lupinasto sadje
Vir in ve¢: http://www.svet-je-lep.com/narava-ekologija/orescki-in-suho-sadje/

Slika 7: Kandirano sadje
Vir: http://thebakingpan.com/recipes/Images/candied-fruit-lg.jpg

Slika 8: Disave in za¢imbe

Vir: http://image.24ur.com/media/images/520xX/Sep2010/60514500.ipg

13
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Slika 9: Sladila
Vir: http://cdnl.siol.net/sn/img/10/021/633996795914190868 sladkor.ipg

Slika 10: Mascoba
Vir: http://www.aceiteoliva.com/wp-content/uploads/2010/03/aceite-oliva-mantequilla-
margarina-desayuno.jpg

“Slika 11: Cokolada
Vir: http://cdnl.siol.net/sn/img/10/118/634080372006955509 cokolada 07.ipg

14
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Slika 12: Pecilni prasek
Vir: http://www.shrani.si/f/3X/EO/3JNmIBQX/1/prasek-1.ipg

Slika 13: Zelatina v listi¢ih
Vir in ve¢: http://www.ljubeznipolnaskleda.si/2011/11/smetanova-skutna-torta-s-kiviji-in-
bebi.html

Slika 14: Ostali dodatki (aditivi)
Vir in ve¢: http://www.biosi.si/index.php?sv_path=16,23

15
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2.2.1 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 6
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Enoceli¢ni mikroorganizmi v kvasu

Plin, ki nastane pri alkoholnem vrenju, je

Pri vodi moramo kontrolirati njeno

Vrsta soli

Kvasovke povzrocajo vrenje?

Vroa voda pospesuje nabrekanje in Skroba.

Oblika kvasa, ki ga hranimo v hladilniku, je

©V ® N O A W N

Voda mora biti higiensko
10. Vrsta soli

11. Sol vzhajanje.

12.Eden od produktov alkoholnega vrenja

13.Eno leto obstojen je kvas.

16
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2.2.2 KRIZANKA ZA UTRTEVANJE ZNANJA §t. 7
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1. Svinjska in gosja
2. Vloga jajc v slas¢iarstvu

3. Vrsta jajc, ki jih uporabljamo najbolj pogosto, je
4. Za shranjevanje jajc je pomembna
5. Vrsta rastlinskega masla

6. Del jajca

7. Mas¢obo shranjujemo v prostoru.
8. Po izvoru delimo mascobe na in

9.

10. TekoCa rastlinska mas¢oba
11. Strjena rastlinska mascoba
12. Naloga jajc je tudi
13. Toplotna obdelava z veliko mas¢obe je .
14. Mascobo in jajca shranjujemo v prostoru.

17
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2.2.3 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 8

1. Drugo ime za kuhinjski, jedilni sladkor.
Sladkor v obliki.

Strjevanje sladkorja v kepice povzroca

H w N

Sladkorni so manj sladki od saharoze in
imajo energijsko vrednost.

Vrsta sladkornega nadomestka

Sladkor povzroca v piskotih

Barva neprecis¢enega sladkorja je

© N o O

Posebna vrsta sladkorja za izdelavo marmelade, je

sladkor.

9. Vrsta umetnega sladila
10. Vrsta sladkornega nadomestka

11. Vir saharoze sta sladkorna ___ in
12. sladkorni ___.

13. Umetna sladila potrebujejo

14. Oblika sladkorja

15. Sladila, ki so bolj sladka od saharoze in nimajo

energijske vrednosti, so

16.Vrsta umetnega sladila
17.Vrsta sladkornega nadomestka

18. Sladkor omogoca boljse testa.

19. Naravno sladilo
20. Vrsta umetnega sladila
21. Posebna vrsta sladkorja z okusom vanilije je

sladkor

22. Vrsta umetnega sladila

18
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 8
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2.2.4 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 9

[y

Mleko za prodajo
2. Po prevladujoéi hranilni snovi je mleko

Zivilo.

3. Po molzi mleko

4. V mleku se nahajajo

5. Mleko, kateremu odvzamejo del mascobe, je

6. Mleko, toplotno obdelano pod 100 °C.
7. Mleko, ki mu delno odvzamejo vodo, je

8. Postopek pridobivanja mleka

9. Mineral v mleku za mo¢ne zobe

10. Mascobni izdelek iz mleka

11. V mlekarni mleku dolo¢ijo odstotek

12. Postopek pridobivanja mleka v prahu

13. Mleko, toplotno obdelano nad 100 °C, je

14. Jogurt, kislo mleko in kefir so izdelki.

15. Postopek, s katerim mleko razvrstijo po odstotku

mascobe, je

16. Zmrznjen mlecni izdelek

17. Mleko, v katerem je mas¢oba enakomerno razporejena,

Je

18. Mlecni izdelek, pridobljen iz smetane, je

19. Drugo ime za svezi sir
20. Zorjen mlecni izdelek z manj kot 50 % vode, je :
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 9
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2.2.5 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 10

10.
11.
12.

13.
14,
15.
16.
17.
18.
19.

Iz sadja iztisnemo

Postopek skladi¢enja sadja pri temperaturi pod 0 °C,

Je

. Sadje uporabimo lahko kot v testu.

Postopek skladi$¢enja sadja pri temperaturi

od 0do 10 °C, je

Jabolko in hruska spadata med sadje.
Ce3nja in breskev spadata med sadje.
Fige in kaki so sadje.

Postopek odvzemanja vode sadju

Sadhni izdelki iz pretlaéenih plodov

Grozdje in borovnica sta sadje.
Sadje lahko uporabimo kot v sladicah.
Limona, pomaranca in grenivka so

Drugo ime za tropsko sadje je sadje.

Postopek toplotne obdelave sadja pod 100 °C je

Vrsta sadnega izdelka, prepojenega s sladkorjem, je
Sadhni izdelek iz celih plodov je

Oreh, lesnik, pistacija in mandelj spadajo med

sadje.

Sadhni izdelek je (jabol¢ni, hruskov, breskov)

Postopek toplotne obdelave sadja nad 100 °C je

sadje.
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 10
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2.2.6 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 11

1. Pri vaniliji uporabimo njen

2. Del rastline, ki ga lahko uporabimo za disave, je _____.
3. Uporabimo cele ali zmlete dele rastlin.

4. Zalimba za juhe in obare

5. Del rastline, ki ga lahko uporabimo za disave, je _____
6. Olje, ki daje znacilen vonj, je olje.

7. Njene liste uporabimo kot disavo.

8. Vanilijo lahko uporabimo za
9. Drugo ime za nageljnove zbice
10. Limonina in pomarancna

11. Cimet in klin¢ke uporabimo pri pripravi

12. Za pridobivanje cimeta uporabimo cimetovca.

13. Arome dodajamo zelo

14. Zagimba za pice.

15. Del rastline za pridobivanje ingverja

16. Drugo ime za zgos¢eno

17. Tzdelki iz sadja, kjer uporabimo tudi nageljnove Zbice, so

18. Vanilijo in limonino lupinico uporabimo za
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2.2.7 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 12

1. Drugo ime za kuhinjski sladkor
Aspartam spada med sladila.
Psenica in rz spadata med Zito.
obogati sestavo testa.
pospesi nabrekanje Skroba.
Z njim oznacujemo moko.

PSeni¢na moka tipa 1800

© N o O bk~ w D

PSeni¢na moka tipa 500

9.  Biolosko rahljalno sredstvo

10. Med gnetenjem testa se tvori
11.  Cimef, origano in janez so
12. TekoCina, ki zamenja vodo, je

13. povezujejo in rahljajo testo.

14. Ker so koncentrirane, jih dodajamo zelo previdno.
15. _____ regulira in zavira vzhajanje testa.

16. Zelirna, vezivna in rahljalna sredstva so

17. Upocasnijo staranje in kvar kruha.

18. Dodatek k masi za skofov kruh
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2.2.8 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 13

1. Surovina za okus kruha

2. Vrsta sladil

3. Moka iz psenice ali rzi je moka.

4. Fermentirani mlecni izdelek

5. Sredstvo za vzhajanje

6. Mlecni izdelek

7. Postopek za pridobivanje mleka v prahu

8. Vrsta suhega sadja

9. Mleko, segreto pod 100 °C, je mleko

10. Vrsta disave

11. Arome dodajamo

12. Jabolka so sadje.

13. Za okus po sadju dodajamo organske

14, Moki, kvasu in soli dodamo Se

15. Ce3nje, breskve in slive so sadje.

16. Prasek za rahljanje testa

17. Lesniki in orehi so sadje.

18. MIeko, segreto nad 100 °C, je mleko.

19. Dodatki, ki upo€asnijo staranje in preprelijo kvar kruha,
so

20.  Nageljnove Zbice so

21. Maslo, margarina in olje so vrste

22.  Sredstva za zgos€evanje so

23.  Povezujejo in rahljajo testo.

24, Sredstva, ki veZejo vodo in tvorijo gel, so
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2.2.9 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 14
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. Vezivno sredstvo

. Koli¢ine za dodatke morajo biti

1
2
3. Organska kislina
4. Sodo uporabljamo za
5. Zelirna sredstva tvorijo
6. Prasek za rahljanje testa

7. Dodatki, s katerimi ne smemo prikrivati nasih napak, so
8. Predpripravljene mesanice nam zelo

9. Vezivna sredstva veZzejo

10. Organska kislina
11. Zelirno sredstvo
12. Organska kislina
13. Zelirno sredstvo

testa.

delo.
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2.2.10 KRIZANKA ZA UTRTJEVANJE ZNANJA §t. 15

1. I ¢ J
2. B Vv
3 A Vv C
4 S
5. A
6 E N
7. E L A
8. R

Geslo:

1. Priprava kakavovih zrn na prazenje.

2. Kuvertura je kakovostna vrsta ¢okolade, ki jo uporabljajo za ¢okoladni

3. Rastlina, iz katere izdelujejo ¢okolado, je

4. Po prazenju, stiskanju in mletju kakavovih zrn dobijo kakavovo
iz nje pa kakavovo maslo in kakavovo pogaco.
5. Vrsta ¢okolade, ki vsebuje le kakavovo maslo in nobenih drugih kakavovih

sestavin, je

6. Vrsta Cokolade. ki vsebuje 10 % kakavovih zrn in do 12 % mleka, je

7. Vrsta ¢okolade, ki se uporablja pri peki in kuhi in je glavna sestavina

¢okoladnih slascic, je

8. Z mletjem kakavove pogace dobijo kakavov
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3 CISCENJE STROJEV IN NAPRAV V PEKARSKI IN
SLASCICARSKI INDUSTRILJI

Slika 15: Higiena v Zivilskih obratih
Vir: http://www.sauldharrison.com/uploads/images/industries/Food-Hygiene.png

PRt 8

Slika 16: Cistila in pripomocki za ¢is¢enje
Vir:http://www.slovenskenovice.si/sites/slovenskenovice.si/files/styles/s 1280 1024/public/i
mported-images/media/picture/20111024/%C4%8Di%C5% A1 %C4%8Denje.ipg
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m:ﬁ‘_ --
Slika 17: Cistilna sredstva in pribor za ¢i$¢enje

Vir: http://www.dolceta.eu/slovenija/Mod3/sites/slovenija_Mod3/local/cache-
vignettes/L250xH206/s_ciscenje2-8adae.jpg

.-‘\ .
¥
» A

Slika 18: Mokro ¢iScenje tal
Vir: http://www.priti.si/images/foto/ciscenje/ciscenje_poslovnih prostorov_in_stanovanj.jpg
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3.1.1 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 16
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1. Naéin ¢is€enja
. S Cis€enjem odplaknemo

. Pribor za suho ¢&is¢enje
. Sredstva za &isCenje

. S ¢is¢enjem odstranimo

2

3

4

5. Pribor za suho in vlazno Cis€enje
6

7. Nacin &isCenja

8

.  Tekola Cistilna sredstva

9. Zanaso moramo pred ¢iSCenjem izklopiti vse stroje.
10. Biti mora topla.
11. Prebrati moramo navodilo za Cistila.

12. Pribor za rocno vlazno ¢iscenje
13. Za odstranjevanje zasusene umazanije uporabimo

14. Pribor za ro¢no suho ¢isenje
15. S ¢is€enjem zmanjSamo moznost
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3.1.2 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 17

11. B

Geslo:
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12. _|R
Pri uporabi razkuzil Zivila.
Sredstva za razkuZzevanje so sredstva.

Postopek uni¢evanja mikroorganizmov

Pred razkuZzevanjem povrsine.

Zivilski obrat, kjer razkuZzila uporabijo le izjemoma, je

Drugo ime za razkuZevanje
Vrsta mikroorganizmov
Vrsta mikroorganizmov

Navodila za uporabo razkuzil vsebujejo koristne

Vrsta mikroorganizmov

Vrsta mikroorganizmov

. Namesto kemi¢nih razkuzil lahko uporabimo tudi
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3.1.3 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 18
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Geslo:
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Kemi¢na sredstva so skodljiva fudi za nase
Kemi¢na sredstva za uni¢evanje mréesa

Po delovanju insekticida moramo prostor dobro

Ce mrées napade Zivila, pokli¢emo posebno

Insekti nam Zivila.

Vrsta lete¢ega mréesa.
Vrsta letecega mrcesa

Vrsta plaze€ega mréesa

Vv ® N OOk w DN

Lepilni trakovi za lovljenje muh

[y
o

Termin, primeren za uni¢evanje mréesa v obratu, je

—
[y

Vrsta plaze€ega mréesa

—_
N

. Proti mréesu se zavarujemo tako, da zas¢itimo vsa Z mrezami.
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3.1.4 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 19

Geslo:
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Misi in podgane so
ki ham Zivila

S svojimi

Misi in podgane

nalezljive bolezni.

Kemiéna sredstva so

Glodalcem nastavljamo

tudi za ¢loveka.

Posebna ekipa opravi uni¢evanje glodalcev fudi

Glodalcem nastavljamo

Skrbimo tudi za red in CistoCo zunanje

Drugo ime za higieno

Protu vdoru glodalcev moramo zavarovati odtoéne

in
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3.1.5 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 20

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

10.

11.

12.
13.
14,
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

. Izdelke zlagamo na

. Pri delu z Zivili je pomembna

. V prostoru ne smejo blesc¢ati

Poti Zivil morajo biti

. Pod zidnim ometom so skrite

so vsaj 1,5 m v visino obloZene s keramiko.

Razsvetljava je lahko dnevna in

. Prostori za osebno higieno in WC

. Prostor za shranjevanje

Iz prostora odstranimo opremo.
Zascita za okna

Strop mora biti

Civilna in delovna obleka morata biti

Roke si umivamo roke v

Zaradi varnosti morajo biti tla

Sredstvo za umivanje rok

Skladid¢e za surovine mora biti

Kopalnica je opremljena s

Ciste in neliste poti Zivil se ne smejo

Jaski v tleh sluzijo za vode.

Papirnate imamo za enkratno uporabo.

Prostor zradimo lahko z

Koti med steno in tlemi so

Na lesenih podstavkih - paletah so zloZene
Prostor za preoblalenje

Sredstvo za umivanje
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RESEVANJE KRIZANKE 5t. 20

N O - AN [ [ [ ][]
HENENEEEe N | | ||
HENNENN- EEEEER
4T L EEEEEEN
R R . Illll
LT P [ (CEE . e
LT ] EE aAnEE | ||
EENENNEEs |- JNEAE
BN | 1 ¢« HNEER
EEEENNEEN llllll
EEEENNEEN |||
I I I A 11 z llllll
N e |6 o| [ MNEN
1 [ I 1. |1 N llll
DR e m L L
I I (-5 > a
I I 2 0 llllll
T U] | (ESE EEEENEN
I IIIIIIII
EEEENNNNE EEEER
I o5 : : NN
| AT « HENE
SRR e I |-|A E lllll
L A . R
T | 8 a |
HE NN | v : III
S L SN (| [ [ ]
BN EENz. o] [ NNNEN

Geslo:

39




D. Ber¢ic S.

4 POMOC PRI TEHN O\LOéKIH POSTOPKIH IZDELAVE
PEKOVSKIH IN SLASCICARSKIH IZDELKOV

Slika 19: Pekovsko pecivo
Vir: http://reprokolinska.si/media/SlikelT/KruhPecivoKosaral.jpg

Slika 20: Kruh

Vir in ve¢: http://en.wikipedia.org/wiki/Bread
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Sllka 21: TraJno pecwo
Vir: http://www kulinarika.net/slikerecepti/9457/16.ipg

Slika 22: Prazni¢ni medenjaki
Vir: http://www.mojekosvet.com/slike/medenjaki.jpg

Sllka 23 Orehovi rogljicki
Vir: http://www kulinarika.net/slikerecepti/5917/0.ijpg
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4.1.1 KRIZANKA ZA UTRTJEVANJE ZNANJA $t. 21
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. Po deljenju testa sledi

K

Naprava za skladi¢enje Zita ali moke

Vrsta pei

Prostor

za vzhajanje testa

Tehnoloski postopek, ki zavira vzhajanje testa, je

Testo porcionira stroj.

Naprava za merjenje mase
Vrsta peli z enakomernim kroZenjem vro¢ega zraka
Vrsta peci - linijska

. Naprava za dodajanje vode

. Naprava za praznjenje kotlov

. Vrsta mesalnika

. Naprava za zaustavitev vzhajanja

. Stroj za pripravo testa
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4.1.2 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA §t. 22

1. Drugo ime za vzhajanje

2. 'V mesalniku poteka surovin.

3. Komoro za fermentacijo testa imenujemo

4. Faza razdelitve testa na manjse kose

5. Nacin mesitve, pri kateri kvas razdrobimo v moko, je

6. Sol vzhajanje testa.

7. Nacin mesitve s kvasnim nastavkom je mesitev
8. V mesalniku poteka testa.

9. Star nacin mesitve s testom

10. Po deljenju testa sledi kosov testa.

11. Faza pred konénim vzhajanjem

12. Toplotna obdelava testa

13. Nacin mesitve, ki ga uporabimo pri krofih, je
14. Drugo ime za razvoz izdelkov

15. Nacin konénega oblikovanja prest

16. Faza med pelenjem in pakiranjem kruha

17. Faza zas€ite kruha pred izsusitvijo in kvarom

43
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 22
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4.1.3 KRIZANKA ZA UTRTJEVANJE ZNANJA $t. 23

1. Vrsta pekovskega peciva, okrogle oblike.

2. Vrsta kruha iz ene izmed krusnih vrst moke

3.  Vrsta kruha znaéilne rumene barve

4.  Vrsta pekovskega peciva, polnjenega z marmelado, je
5.  Zavita vrsta pekovskega peciva

6.  Vrsta kruha brez skorje, narezan in pakiran.

7.  Vrsta kruha iz ajdove in koruzne moke

8.  Najpogostejse pekovsko pecivo

9.  Pekovsko pecivo, posuto s Ernimi semeni, je

10. Pekovsko pecivo, posuto s soljo, je

11.  Vrsta kruha iz kosmicev

12.  Vrsta pekovskega peciva, ki jo oblikujemo z vijuganjem, je

13.  Orientalski pekovki izdelek

14.  Vrsta kruha za diabetike

15.  Vrsta pekovskega peciva iz razli¢nega Stevila pramenov
16. Najpogostejsa vrsta kruha

17.  Krusni izdelek s suseno povrsino

18.  Vrsta kruha za bolnike

19. Vrsta kruha iz ene od nekrusnih vrst moke

20. Mehiska pogaca iz koruze
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 23
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4.1.4 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA st. 24

1. Vrsta testa (sladkor : mas¢oba : moka=1:2: 3)
Vrsta testa za palacinke

Izdelek iz vle¢enega testa

Vrsta testa z mas¢obnimi sloji

Znano francosko pecivo

Vrsta testa za burek in $truklje

Vrsta testa z medom

© N o O w DN

Kuhano in peceno testo

9.  Vrsta testa za vzhajanje

10. Vrsta testa za cmoke in svaljke

11.  Slas¢icarski izdelki iz kuhano-paljenega testa
12. Iz krhkega testa so lahko podlage za ____
13. Vrsta testa, obdelana z mesenjem, je

testo.

14. Drobni izdelki iz krhkega testa

15. Rezina iz listnatega testa je rezina.
16. Vrsta testa za rzen kruh

17. Vrsta mase za izdelavo tort in rulad

18.  Slovenska narodna prazni¢na jed iz boljSega kvasenega testa
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RESEVANJE KRIZANKE §t. 24
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4.1.5 KRIZANKA ZA UTRTJEVANJE ZNANJA $t. 25

1. |_ R
2 _ E
3. |1_1V J E
4 _ E
5. |_ A
6 _ E
7 T |_ E
8 _ K E
9. _|R
10. S _ E
1. |_ ¢
12. _ A
13. A |_ N
14, _
Geslo:
1. Mase pecemo v pecici brez uporabe
2. Vrstamas, ki jih izdelujemo nad parno kopeljo,so_____ mase.
3. Mase so rahle in
4. Vrsta mas, kjer karameliziranemu sladkor ju dodamo sesekljane lesnike,
so mase.
5. Priizdelavi mas vanje vnasamo .
6. Vrsta mas glede na nacin izdelave, so mase.
7. Postopek, s katerim izdelujemo mase, je :
8. Vrstamas, ki jih v pelici susimo, so mase.
9. Vrsta moke, ki jo uporabljamo kot surovino pri izdelavi mas, je _____moka.
10. Vrsta mas, ki jih lahko izdelujemo po hladnem in foplem postopku, je
11. Z njo obogatimo sestavo mase.
12. Osnovna surovina pri izdelavi mas
13. Vrsta mas, kjer uporabimo veliko mle¢ne mas¢obe, je
14. Pri izdelavi hladnih mas vtepemo 2/3 sladkorja v trd
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4.1.6 KRIZANKA ZA UTRTJEVANJE ZNANJA $t. 26

JJJ\JJJJ_I
JJJ\JJJJ 9.

Sredstvo za uévrstitev krem

Nacin priprave krem

Za boljSi okus dodajamo razne

PostreZemo jih lahko tudi kot samostojne sladlce

Nadev &rne barve s semeni

Vrsta kreme glede na dodatek za okus

Kreme iz kuhane smetane in grenke kakavove mase

Nacin priprave krem

9. Sladoled iz stepene jajéne mase, stepene smetane in dodatka za okus
10. Kreme iz rastlinskih mas¢ob so kreme.

11. Kreme uporabljamo za
12. in .
13. Nadev iz sveZega sira
14. Kreme iz mle¢ne mas¢obe
15. Nacin priprave krem

©NOUsWN S
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4.1.7 KRIZANKA ZA UTRTJEVANJE ZNANJA §t.

1.

o N o0 O b Ww0N

9.
10

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Prevleke za trajno pecivo

. Glazura za cimetove zvezdice

27
Cokoladno glazuro uporabljamo za kradenje
. Glazure izboljSajo peciva.
. Prevleke povecajo peciva.
. Prevleke dajejo pecivu lepsi
. Glazure preprecijo
.ali peciva.
. Glazure omogocajo daljSe peciva.
. Cokoladno prevleko uporabljamo za ____ peciva.

Iz vode in sladkorja pripravimo sladkorni

Glazure razmesamo v maso.
Vrsta glazure iz kakavovega masla in mase
Kristalizirana sladkorna raztopina

Cokoladno prevleko uporabljamo za

Aprikotiranje je premazovanje peciva z

Za sladkorne raztopine uporabljamo sladkor v

Sladkorna raztopina je osnova za
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4.1.8 KRIZANKA ZA UTRTEVANJE ZNANJA §t.

—

v o N o O s> w N

10.
11.

12.
13.
14,
15.
16.
17.

PripomocCki za krasenje tort

Pri krasenju uporabljamo razli¢ne

in

PripomocCki za krasenje tort

Vrsta napisa na torti

Pripomocki za izrezovanje

Vrsta vreCk za brizganje

Zanje lahko uporabimo razli¢ne tipe ¢rk.
Nacin krasenja tort

Vrsta napisa na torti

Na vrhu slas¢ic¢arskega izdelka pride
Vrsta vreck za brizganje

Vrsta napisa na torti

Brizgamo lahko na izdelek ali
predhodno na pergamentni

Iz njega pripravimo modelirane okraske.
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4.1.9 KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA $t. 29

10. P T
11. A @)

12. R

Geslo:

V0V ®NOoOo s W

Trajno pecivo je lahko polnjeno, nepolnjeno ali

Vrsta testa, iz katerega je izdelano trajno pecivo, je testo.
Za kekse lahko uporabimo mehkejSe testo, ki ga

Vrsta mesanega trajnega peciva
Vrsta trajnega peciva
Surovina, ki jo lahko uporabimo za glazuro, je

Drugo ime za glazuro

Vrsta trajnega peciva

Vrsta embalaznega materiala, s katerim ovijemo Skatlo za kekse, da se ne
izsusijo oziroma navlazijo.

10. Za obogatitev trajnega peciva uporabljamo sadje.

11. Za kekse lahko uporabimo tudi trse testo, ki ga

12. Vrsta embalaznega materiala za pakiranje keksov
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KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA st. 1
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Geslo: Zgradba Zitnega zrna
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KRIZANKA ZA UTRJEVANJE ZNANJA st. 3
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Geslo: Zita meljemo v mlinih.
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Geslo: Beljakovine
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Geslo: Sadje in sadni izdelki
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Geslo: Ostali dodatki
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Geslo: Cokolada
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Geslo: Cig&enje v obratu

62



D. Ber¢ic S.
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Geslo: Dezinfekcija
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Geslo: Dezinsekcija
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Geslo: Urejenost delovnih prostorov
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Geslo: Faze izdelave kruha
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Geslo: Kruh in pekovsko pecivo
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Geslo: Razliéne vrste testa
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Geslo: Polizdelki mase
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Geslo: Nadevn in polnila
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Geslo: Prevleke ali glazure
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Geslo: Okrasevanje sladic
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Geslo: Trajno pecivo
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http://marmelina.si/kuhalnica/zivila/kvas

Slika 4: Jajca, surovina za testo. Splet, pridobljeno 8. 4. 2012:
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http://www.kulinarika.net/slikerecepti/5917/0.ijpg

Recenzija: Milena Hrovat, univ. dipl. ing. Zivil. tehn.
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