PREHRAMBENO-TEHNOLOSKA SKOLA

Gjure Prejca 2. p.p.18

10040 ZAGREB-DUBRAVA

tel. 01/2992-357, fax. 2995-424

E-mail: ured@ss-prehrambenotehnoloska-zg.skole.hr

MATERIJALI ZA NASTAVU

PREDMET: Prehrambena tehnologija / tehnoloske vjezbe

ZANIMANJE: Prehrambeni tehni¢ar
2. RAZRED

NASTAVNIK: ANA BESLIC, dipl. ing., prof. savjetnik


mailto:ured@ss-prehrambenotehnoloska-zg.skole.hr

PRAVILA PONASANJA U PRAKTIKUMU

I. HIGIJENSKO SANITARNA ZASTITA
Za ulazak irad u praktikumu potrebno je:

1.

o U1~ W N

7.
8.

Vazeca sanitarna iskaznica (kopije odlozene u ormaru kod
nastavnika)

. Bijela, duga Cista i zakopcana kuta

. Kapa za kosu

. Cista obuca (klompe ili tenisice)

. Uredni nokti (podrezani, ne umjetni i ne lakirani)

. Ne nositi prstenje, narukvice, visece nausnice, ogrlice i druge vrste

ukrasa koje bi mogle utjecati na kvalitetu proizvoda
Ne Zvakati Zvakace gume
Paziti na osobnu higijenu

9.UcCenici ne smiju izlaziti izvan Skole u radnoj odjeci

II. PRAKTIKUM

1.

Ucenici poStuju upute za rad na siguran nacin koje daje nastavnik
prakti¢ne nastave.

. U€enici smiju biti u praktikumu samo pod nadzorom nastavnika

prakticne nastave.

. Odgovorno se ponasati prema imovini praktikuma; U protivnhom,

ucenici snose troskove Stete koju prouzroce svojim neodgovornim
ponasanjem.

4. Ucenici i nastavnici moraju voditi racuna o higijeni praktikuma.

6.

. Za vrijeme obavljanja prakti¢ne nastave, drugi uéenici ne smiju

ulaziti u praktikum, ometati rad te ¢esto otvarati vrata ili ih
ostavljati otvorenima.
Zabranjeno koriStenje mobitela u praktikumu.

Ill. IZNENADNI DOGADAIJI

O svakom incidentnom dogadaju (ozljeda, pozar isl.) u€enik je duzan odmah, po

primjecivanju dogadaja, obavijestiti nastavnika prakti¢ne nastave. Nadalje postupati

prema uputama nastavnika.



|. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VIEZBE: Skladistenje i mljevenje
Zitarica

Datum: Potpis nastavnika:

Skladistenje Zitarica

Nakon unosenja Zita u skladiste dogada se proces disanja zrna.
Posljedica disanja zrna je povecanje vlage i temperature u Zitu, Sto moze dovesti do
samozapaljenja Zita.

CgH1,06 + 60,—=> 6CO, + 6H,0 + energija (674 kcal)

Disanje nepovoljno utjece na kvalitetu i prehrambenu vrijednost Zita.
Zbog toga se disanje mora svesti na minimum.

Za Cuvanje zitarica sluze:

a) Silosiili specijalne Zitnice
b) Obicne Zitnice

Za krace vrijeme, Zito se moze uskladistiti i u vre¢ama.




Mljevenje Zitarica (psenice)

Priprema psenice za mljevenje

Prije mljevenja pSenica se Cisti od primjesa u mlinskoj Cistionici.

Strojevi i uredaji:

- elevator - uredaj za transport prema gore

- aspirator — izdvaja primjese na osnovi krupnoce i aerodinamickih svojstava Cestica
- magnetni uredaji — odvajanje metalnih dijelova

- trijer — izdvaja Cestice na osnovi razli¢itog oblika

- kvasilica — kvasenje pSenice

- Cetkalica, ribalica i ljustilica — ¢iS¢enje pSenice

- zamagljiva¢ — dodatno kvasenje pSenice

Mljevenje je postupak naizmjeni¢nog usitnjavanja i sijanja pri ¢emu se dobivaju usitnjeni
proizvodi u obliku brasna, krupice i posija (mekinja).

Faze mljevenja:

krupljenje i razvrstavanje krupljevine
N2
¢iséenje krupice (griza)
N2

mljevenje okrajaka
N2
usitnjavanje
N2
izmeljavanje ili izbrasnjavanje
N2

izdvajanje klica
PITANJA ZA PONAVLJANJE:
1) Nabroji pravila rada u praktikumu

2) Uslijed ¢ega moZe dodi do samozapaljenja Zita?
3) Kako disanje zrna utjece na kvalitetu i prehrambenu vrijednost Zita?



VJEZBA br. NAZIV VJEZBE: : lIzradba kruha

Datum: Potpis nastavnika:

1. Zitarice i pekarski proizvodi
Osnovna receptura:

1000 g brasna.....ccccceeeeeceveeeeeecieeee e (100%)
550-600 g vode temperature 24-28°C........ (55-60%)
20—40 g kvasCa ..ccccceeeeerviriieeeeeeeee e (2-4%)

15-20 @ SOl evveeeeeeeereeeeeseeeeeeee e eeeeseone (1,5-2%)

Sirovine, pribor i uredaji:

- brasno

-voda

- sol

- kvasac

- ulje

- vaga

- veca plasti¢na zdjela (za zamjes tijesta)
- manja plasti¢na zdjela (za kvasac)
- odmjerna posuda (za vodu)

- Cista krpa

- kuhaca i djelilica tijesta

- pleh za pecenje

- konvektomat

Postupak pecenja kruha: 15 minuta/190° C
40 minuta/160°C




Postupak izradbe kruha:

1. Priprema sirovina

2. MijeSanje sirovina (zamijes tijesta)

3. Fermentacija prije dijeljenja

4. Dijeljenje tijesta i okruglo oblikovanje

5. Medufermentacija tijesta

6. Zavrsno oblikovanje i zavrSna fermentacija
7. PeCenje, hladenje, rezanje i pakiranje kruha.

Svrha zamjesa je da se sve sirovine dobro homogeniziraju (ujednace) kako bi se formirala
mreZica lijepka.

Mrezica lijepka se formira tako da proteini brasna upiju vodu, nabubre i povezu se u
mrezastu strukturu (to se vidi tako da se tijesto ne lijepi za stijenke posude).

Nakon zamjesa, tijesto odmara pri ¢emu se djelovanjem amilolitickih enzima Skrob
djelomi¢no razgraduje na maltozu i glukozu.

Te Secere kvasac koristi kao hranu, a u nedostatku zraka (anaerobni uvjeti) dolazi do
alkoholnog vrenja.

Louis Pasteur je 1857. postavio teoriju alkoholne fermentacije

CeH1206 enziv zimaza 1izkvasca 2C2H5OH + 2C0O5 4
 e——

Prema Pravilniku, kruh je pekarski proizvod mase preko 250 grama, proizveden mijeSanjem,
oblikovanjem, vrenjem (fermentacijom) i pe€enjem tijesta umijeSanog iz mlinskih proizvoda
razlicitih Zitarica, vode ili druge dopustene tekucine, pekarskog kvasca ili drugih tvari za
vrenje, kuhinjske soli te dr. sastojaka.

Prema Pravilniku, pecivo je pekarski proizvod Cija masa ne prelazi 250 grama.

PITANJA ZA PONAVLJANJE

1. Nabroji upotrijebljene sirovine za izradbu kruha.
2. Zaklju¢ak-opisi kruh nakon pecenja.


https://bs.wikipedia.org/wiki/Louis_Pasteur

[. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VIEZBE: : Izradba peciva (kiflica)

Datum: Potpis nastavnika:

Receptura:

brasno T-550 (glatko).....cccevvveeviuveviinennn .o 1000 g

Sirovine:

- brasno

- voda

- sol

- kvasac

- ulje

Pribor i uredaiji:

- vaga

- veca plasti¢na zdjela (za zamjes tijesta)
- manja plasti¢na zdjela (za kvasac)
- odmjerna posuda (za vodu)

- Cista krpa

- kuhaca i djelilica tijesta

- valjak za tijesto

- pleh za pecenje

- konvektomat

Postupak rada:

1. Priprema sirovina

2. Mijesanje sirovina (zamijes tijesta)

3. Fermentacija prije dijeljenja

4. Vaganje i dijeljenje tijesta, oblikovanje kiflica (valjanje tijesta u krug i rezanje na trokutice)
5. Zavrsna fermentacija tijesta (oblikovanog u kiflice)

7. Posipanje, premazivanje i pecenje ............ 180 ° C/ 15 minuta




[. Zitarice i pekarski proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Izradba kiflica
(vodene/mlijecne)

Datum: Potpis nastavnika:

Receptura:

a) VODENE KIFLICE (receptura za 60 komada peciva)

brasno TIP 550 100% 2000g

voda/mlijeko 55% 1100 ml

sol 2% 40 grama

svjezi kvasac 4% 80 grama

Secer 3% 60 grama

ulje/ margarin 4% 80 grama

krupna sol za posipanje
ili jaja za premaz

Sirovine, pribor i uredaji:

- brasno

- voda/mlijeko

- sol

- kvasac

- ulje /margarin

- vaga

- veca plasti¢na zdjela (za zamjes tijesta)
- manja plasti¢na zdjela (za kvasac)
- odmjerna posuda (za vodu)

- Cista krpa

- kuhaca i djelilica tijesta

- pleh za pecenje

- konvektomat

Postupak pecenja peciva: 15minuta/180° C

ZAKLJUCAK:




[. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VIEZBE: : Izradba pice

Datum: Potpis nastavnika:

Receptura: (omjer sirovina kao kod pripreme tijesta za kruh)

Brasno 900 g

voda 500 g

ulje 2-3 Zlice

sol malo

kvasac 2 vrecice suhog kvasca (20-40 g svjezeg)
Sunka 400 g

sir 400 g

pire od rajcice 500 g

Pribor i uredaiji:

- vaga

- veca plasti¢na zdjela (za zamjes tijesta)
- manja plasti¢na zdjela (za kvasac)

- odmjerna posuda (za vodu)

- Cista krpa

- kuhaca i djelilica tijesta

- pleh za pecenje

- konvektomat

Postupak rada:

1. Kvasac razmutiti u malo tople vode, dodati Seéer i pustiti da odstoji oko 5 minuta na
toplom mjestu.

2. Brasnu dodati sol, ulje, dignuti kvasac te dodajuci toplu vodu umijesite mekano

tijesto.

Pokriveno tijesto ostaviti na toplom mjestu (fermentacija oko 30 minuta).

Dignuto (fermentirano) tijesto razvaljati

4. Tijesto premazati pireom od rajcice i posuti sirom. Po tijestu rasporediti Sunku i druge
sastojke po Zelji (Sampinjone narezane na listi¢e, masline...)

5. Pizzu pedéi oko 15 minuta na temperaturi od 250 °C.

w

ZAKLJUCAK:




|. Zitarice i pekarski proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: : lIzradba palaginki
Datum: Potpis nastavnika:
Receptura:

Normativ za jednu osobu:

Brasno 15g
mlijeko 15¢g
voda 15g
jaje 5g
ulje 2g
sol malo

Pribor i uredaiji:

- vaga

- veca plasti¢na zdjela

- odmjerna posuda (za vodu)
- grabilica za smjesu

- tave za pecenje za pecenje
- Stednjak

Normativ za 60 osoba

900 g
1000 g
1000 g
2-3komada
10g
malo

10




. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: : lIzradba tvrdog keksa

Datum:

Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

-300 g brasna

-200 g margarina/maslaca
-100 g Secera

-1 vanilin Secer

-2 zutanjka

-na vrh male Zlic¢ice praska za pecivo

-50 g kokosa

Postupak rada:

SHEMA TEHNOLOSKOG PROCESA PROIZVODNIJE KEKSA

priprema i doziranje sirovina

N2
zamjes tijesta

N

izrada i oblikovanje tijesta

N2
pecenje
N2
hladenja

N

pakiranje i skladistenje

ZAKLJUCAK:

11




[. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: : Izradba keksa s aronijom

Datum:

Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

- 900 gbrasna

- 600 g margarina

- 300 g3secera

- 50g aronije u prahu
- 1jaje

- 2 zutanjka

- Y praska za pecivo

Postupak rada:

1. pomijesati suhe sastojke, te dodati ostale

2. zamijesiti homogeno tijesto i staviti ga na hladno da odstoji neko vrijeme (najmanje

sat vremena).

w

tijesto razvaljati na tanko (po Zelji) i kalupi¢ima izrezivati zeljene oblike

4. staviti pedi u peénicu zagrijanu na 160 stupnjeva samo par minuta (5-10 min), tek

toliko da se isuse.
5. lzvaditiih, ohladitii pakirati.

ZADATAK: IstraZi i napiSi neSto o aroniji

12



http://www.coolinarika.com/namirnica/psenicno-bijelo-brasno/

I Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VJEZBE: : Izradba kuglica (keks-kokos)

Datum: Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

- 500 g mljevenog keksa
- 350 g3secera

- 250 g margarina

- 250 mlvode

- 200 g kokosa

-1 Zlica kakaoa

Postupak rada:

1. Vodu i Secer zagrijati do vrenja uz mijesanje

2. Ukloniti sa Stednjaka, dodati margarin te mijesati dok se ne otopi.
3. Dodati mljeveni keks, 100 g kokosa i kakao.

Dobro mijesati da se sve sjedini.

Ostaviti da se ohladi, rukama oblikovati kuglice i uvaljati u preostali kokos.

13




[. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: : lzradba maffina

DATUM:

Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

- 250gbrasna
- 1 prasak za pecivo

- % Zlicice sode bikarbone

- 1vanilin Secer
- 0,8dlulja

- 1lijaje

- 250gjogurta
- 125 g3sedera

Po zZelji dodati 100 g ¢okolade ili nekog drugog voca, oraha...

Ne koristiti mikser

Postupak rada:

PomijeSati posebno brasno, prasak za pecivo, sodu bikarbonu, ¢okoladu..., a

posebno jaja, Secer, vanilin Secer, ulje i jogurt.

Na kraju pomijesati zajedno te dvije smjese, staviti u kalup te peéi na 160 °C -180°C,

20 do 25 minuta.

ZAKLJUCAK:

14




[. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: : Integralni krekeri

Datum:

Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

200 g kukuruznog brasna

460 g glatkog brasna

120 g zobenih pahuljica

100 g suncokretovih sjemenki
100 g lana (poZeljno lan usitniti)
80 g sezama

20 g praska za pecivo

2 Zlicica soli

8 punih Zlica skuhanog je¢ma
200 ml ulja

400 ml bijelog vina

Postupak rada:

1. Izmjesati sve suhe sastojke.

2. Glatko brasno — ne stavlja se odmabh cijela koli¢ina nego se ostavi malo pa se kasnije

postepeno dodaje.
3. Dodati ulje i vino i zamjesiti glatko tijesto koje se ne lijepi za ruke.

4. Oblikovati krekere (moZe u obliku krugova ili razvudi tijesto na 0,3 cm debljine pa rezati na

pravokutnike, trokute, po Zelji).

5. Sloziti krekere na lim i peci na 160 °C oko 20 minuta. Moraju ostati svijetle boje (*ne smiju

se stvrdnuti i preplanuti).

15




1. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: : lzradba tjestenine

Datum:

Potpis nastavnika:

SHEMA TEHNOLOSKOG PROCESA PROIZVODNIJE TJESTENINE

ZAKLJUCAK:

priprema i doziranje sirovina

mijeSanje tijesta

presanje tijesta

oblikovanje i rezanje tjestenine

predsusenje i suSenje

pakiranje i transport

16




[. Zitarice i pekarski proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VIEZBE: : Proizvodnja proizvoda od
tijesta (knedle)

Datum: Potpis nastavnika:

Receptura:

® 1 kg krumpira

® 0,75 - 1 kg oStrog brasna

* 3 velike Zlice ulja

e 2 jaja

¢ 1 mala Zlica soli

e 1 kg Sljiva (oko 20kom)

¢ 100g krudnih mrvica (prezle)

* 100 g maslaca

Sirovine:

- brasno

- krumpir

- jaja

- sol

- Sljive

- ulje, maslac

- krusne mrvice

Pribor i uredaiji:

- vaga

- veca plasti¢na zdjela (za zamjes tijesta)

- kuhaca, valjak za tijesto, noz

- lonac za kuhanje

- tava

- Stednjak

Postupak rada:

. Priprema sirovina

. Krumpir skuhati u ljusci, preliti hladnom vodom, odmah guliti i gnjediti
. Krumpiru dodati brasno, jaja, sol i ulje te zamijesiti tijesto za knedle
. Razvaljati tijesto (na 1 cm debljine) i izrezati kvadrate

. Stavljati sljive i oblikovati kuglice-knedle (dobro ih zatvoriti)
. Knedle kuhati u slanoj vodi dok ne isplivaju na povrsinu

. Na vruci maslac dodati krusne mrvice i proprziti do zlatne boje

00O N OO U1 A NN B

. Ocijediti knedle i dodati ih smjesi maslaca i mrvica te kratko proprziti

17



http://www.moja-kuhinja.com/krumpir.html#stari-krumpir
http://www.moja-kuhinja.com/ulje-zeitin.html

1. Vocée, povrée i proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VJEZBE: Proizvodnja voénih
poluproizvoda

Datum: Potpis nastavnika:

Poluproizvodi od vocéa su:

-sirovi voéni sok

-matiéni sok

-pulpa od kostunji¢avog, jagodastog i jabucastog voéa

-voc¢na kasa

1. Sirovi vocni sok je polupreradeni sok koji se dobije cijedenjem svjezih ili smrznutih plodova
ili cijedenjem prethodno konzervirane pulpe, grubo izbistren i konzerviran.
Sirovi voéni sok namijenjen je za proizvodnju sirupa, koncentriranog vo¢nog soka i
proizvodnju Zelea.

2. Maticni sok koji se konzervira pasterizacijom soka dobivenog presanjem svjezeg ili

smrznutog voca ima Siru namjenu i koristi se kao sirovina za proizvodnju bistrih i mutnih

sokova.

Postupci dobivanja sirovog voénog soka i mati¢nog soka sastoje se od pranja, probiranja,

usitnjavanja, toplinske obrade (ako je potrebna), obrade enzimatskim preparatima,

tijeSetenja, centrifugiranja (uklanjanje grubih Cestica).

Sirovi vo¢ni sok konzervira se dodatkom konzervansa, a maticni sok pasterizacijom.

3. Pulpa

Poluproizvod od voéa koji sadrzi cijele plodove ili dijelove plodova.

Mora biti prepoznatljiva obzirom na to od kojeg je voca pripremljena.

Pulpa se obi¢no konzervira pasterizacijom ili dodatkom sumpornog dioksida, te mravlje
kiseline.

Pasterizirana pulpa sluZzi kao sirovina za proizvodnju kasastih sokova, vo¢nih sokova i djecje

hrane.

4.Vocéna kasa

Voéna kasa je poluproizvod od voca koji se dobije:

-pasiranjem blansiranih svjezih plodova odredenih vrsta voca (najéesce jabucasto voce).
-pasiranjem pulpe.

PITANJA ZA PONAVLJANJE
1. Nabroji voéne poluproizvode.
2. Nabroji postupke dobivanja sirovog i mati¢nog voénog soka.

18




|1. Voce, povrée i proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: Proizvodnja bistrog soka od jabuke

DATUM:

Potpis nastavnika:

Sorta jabuka: Idared

Zemlja podrijetla jabuka: Hrvatska

Sirovine:
Pribor i uredaiji:

Dodatak:

Postupak rada:

jabuka

noz,

sudoper,

mlin za mljevenje, presa sa platnima za cijedenje soka,kante za prihvat
soka,pasterizator, konvektomat za sterilizaciju boca

askorbinska kiselina

SHEMA PROIZVODNIJE BISTROG SOKA OD JABUKE

prihvat jabuka

N2
pranje i probiranje jabuka
N2
vaganje
N2
mljevenje

N2

preSanje jabuka
N2

prihvat soka i dodavanje vitamina c
N2
pasterizacija 80 °C
N2

punjenje u ambalazu, hladenje i skladiStenje

PITANJA ZA PONAVLJANJA
1. Istrazi i nabroji neke vrste jabuka.

2. Koje pripremne radnje treba napraviti prije proizvodnje soka?

2. Zasto se soku dodaje vitamin C?

3. Koja je uloga pektolitickih enzima?
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|1, Vocée, povrée i proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: Izradba soka od jabuke, vi$nje i mrkve

DATUM:

Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

- 3 kgjabuka
- 1kgvisnje

- 1kg mrkve
- 2kgSecera

- 70 g limunske kiseline (ili sok od limuna)

- voda

Postupak rada:

1. Jabuke, viSnju i mrkvu odistiti, oprati i usitniti te staviti kuhati.
Vode staviti toliko da sve prekrije .

ukwn

Skuhano vode i povrée malo ohladiti te usitniti u blenderu.
Dodati oko 10 | vode i Secer te zagrijati do vrenja.

Pri kraju dodati limunsku kiselinu

Vruce puniti (kroz cjedilo) u vruce, sterilizirane boce.

ZAKUJUCAK: Objasni organolepticka svojstva dobivenog soka
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http://www.coolinarika.com/namirnica/secer/
http://www.coolinarika.com/namirnica/limun/

|1. Voce, povrée i proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIJEZBE: Izradba sirupa od limuna

DATUM:

Potpis nastavnika:

Receptura i potrebne sirovine:

1 kg limuna

2 kg Sedera

2 lvode,

20 g limunske kiseline

Pribor, uredaji i pomagala:
lonac,

cjediljka,

gaza,

noz i daska,

cjedilo za limun,

boce sa zatvaracima,
sudoper,

Stednjak,

konvektomat

Postupak rada:

Skuhati sirup od Seéera i vode ( neka kuha5 minuta).
Dobro oprati limune, osusiti i na tanko oguliti noZzem. Korice staviti u sirup i kuhati 15

minuta.

Dodati sok iscjedenih limuna i limunsku kiselinu te odmah maknuti sa stednjaka.
Sok procijediti, napuniti boce (prethodno sterilizirane) i dok su jos vruée zatvoriti.

ZAKLJUCAK: Objasni organolepti¢ka svojstva dobivenog sirupa

21




I. Voce, povrce i proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Izradba sirupa od jabuke

DATUM: Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

jabuke

voda

70-80 dkg Secera na 1 litru soka

sok od svjeZeg limuna

1 dkg limunske kiseline na 1 litru soka

1 vanilin Secer na 1 litru soka / moze i manje

Postupak rada:

PwnNPE

Jabuke oprati, odistiti, narezati(ne treba ih guliti).

Naliti vodu da ih prekrije

Kuhati, te kada prokuhaju, kuhati jo$ 5-6 minuta.

Procijediti sok i na svaku litru dodati 1 dkg (10 grama) limunske kiseline, 70-80 dkg
Secera, iscjedeni sok od limuna.

Dobro promjesati te zagrijati do kljucanja uz stalno mijesanje

Kada zakuha, dodati vanilin Secer, kuhati 5 minuta, sipati u sterilizirane boce i
zatvoriti.

ZAKLJUCAK: Objasni organolepti¢ka svojstva dobivenog sirupa
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http://www.coolinarika.com/namirnica/jabuka/
http://www.coolinarika.com/namirnica/voda/

I1. Voce, povrce i proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: Izradba sirupa od bazge

DATUM:

Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

30 cvjetova bazge

2,5 | prokuhane i ohladene vode
4 dkg limunske kiseline

3 limuna srednje veli¢ine

Posebno skuhati:
0,5 | vode

3 kg Sedera

Postupak rada:

. Procijediti

CONO UL B WN -

. Puniti u sterilizirane boce

. Prokuhati 2,5 | vode i ostaviti da se ohladi
. U ohladenu vodu staviti bazgu, limunsku kiselinu i izrezan limun
. Poklopiti i ostaviti da odstoji 24 sata

. U 500 ml vode dodati 2,5 kg Secera
. Kuhati do vrenja uz povremeno mijesanje
. Sipati vrudi sirup u procijedeni sok

ZAKUUCAK: Objasni organolepti¢ka svojstva dobivenog sirupa
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II. Voce, povrée i proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja ¢ipsa od jabuke

DATUM: Potpis nastavnika:

Sorta jabuka: Idared
Zemlja podrijetla jabuka: Hrvatska

Sirovine: jabuka
Pribor i uredaji: noz,
sudoper,

uredaji za vadenje sjemene loZe i rezanje jabuke na ploske,
ladice sa mrezama i susara, vaga, vreéice, uredaj za zatvaranje vrecica,
Dodatak: askorbinska kiselina (cimet ili dumbir)

Postupak rada: SHEMA PROIZVODNJE CIPSA OD JABUKE

probiranje i pranje jabuka

N2
vadenje sjemene loZe

N2

rezanje jabuka na ploske
N2

uranjanje ploski jabuka u otopinu askorbinske kiseline (vitamin C)
N2
slaganje ploski jabuka na mreZice

N2

stavljanje mreZa u susaru
N2

uklju¢ivanje susare (65 °C, 15 sati, 50% vlage)
N2
vadenje osusenih jabuka (Cipsa) iz susare
N2
pakiranje, vaganje, zatvaranje vrecica i deklariranje

N2

skladistenje Cipsa od jabuka

PITANJA ZA PONAVLJANJE
1. Kako se ploske jabuka redaju na mrezice ladica?
2. Zasto se Cips od jabuke odmah nakon susenja pakira u vredice i zatvara?
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II. Voce, povrée i proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VJEZBE: Kotonjada (sir) od dunje
DATUM: Potpis nastavnika:

Sastojci:

zrele dunje 2000g

sok od limuna 1 komad

Secer toliko Secera koliko je masa izmiksanih dunja.

Postupak rada:

1. dunje oprati, narezati na Cetvrtine i oCistiti od kostica.
(nikako ih ne guliti jer se u kori nalazi pektin)
2. staviti ih tako narezane kuhati - uliti vode, tek toliko da prekrije voce.
3. kad su gotove, dunje ée se poceti raspadati, procijediti ih ako je potrebno,
te propasirati (ili izmiksati)
4. koliko teZi propasirana vo¢na masa, toliko staviti Secera (moze i malo manje)
5. nastaviti dalje lagano kuhati uz obavezno mijesanje...
Na pocetku kuhanja smjesa je svijetle roskaste boje i dosta tekuca a pred kraj je
gusta, Zelatinozna i tamnije boje.
6. kada se smjesa pocne zgusnjavati, dodati sok od jednog limuna i kuhati joS pola sata.
7. kada je kotonjata gotova (odvaja se od posude) mogu se dodati ugrubo nasjeckani
orasi.
Razne kalupe namoditi u toplu vodu i u njih uliti zgusnutu smjesu.
Umjesto kalupa se moze upotrijebiti protvan, uliti smjesu i poravnati.
Ostaviti da se susi 5-6 dana
Nakon susSenja narezati ju na kockice, poseceriti te joS malo prosusiti.

Moze jako dugo stajati, moze se u nju dodati oraha ili badema.

Naziv marmelada potjece od portugalskog imena za dunju- marmelo- jer se prava izvorna
marmelada pravila od dunja.

Kotonjada se ili uvalja u kristal Secer, ili se ¢uva medu lis¢em svjeZeg lovora. Lovor tjera
mrave i zato se prije stavljao u sve u sto bi mravi mogli dodi.
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II. Voce, povrée i proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VIEZBE: Diem od jabuke (3ljive)
DATUM: Potpis nastavnika:
Sirovine: jabuka (Sljiva)

Pribor i uredaji: noz,
sudoper,
kotao za kuhanje dZzema,
staklenke i zatvaradi,
konvektomat za sterilizaciju ambalaze

Dodatak: Secer......... (40-50%; ...eevvvureeannn prema pravilniku 60%)

Postupak rada:

SHEMA PROIZVODNJE DZEMA
Pranje jabuka (3ljiva)
N2
odvajanje peteljki i sjemene loZe (otkosticavanje kod Sljiva)
N2

ukuhavanje s dodatkom Seéera
N2
pakiranje
N2

skladistenje

PITANJA ZA PONAVLJANIJE
1. Sto je dZem prema Pravilniku?

2. Koji postupci su primjenjeni s ciljem sprijeCavanja kvarenja dzema?
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II. Voce, povrée i proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VJEZBE: Lovacka salata

DATUM:

Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

paprika 3 kg
mrkva 0,5 kg
bijeli luk 1 glavica
biber 1 Zlica
sol 2 Zlice
ulje 2 dcl
ocat 2 dcl

persin (svjezi) malo

rajcica pasirana 0,5 | (moZe se dodatii malo vode)

ljuti feferon  ( po Zelji)
Secer 150 g

Postupak rada:
- mrkvu izrezati na kolutié¢e
- papriku izrezati na rezance

Mrkvu i papriku zajedno pirjati pola sata, zatim dodati sve ostale sastojke i kuhati jos jedan

sat. Toplo slagati u tople staklenke.

ZAKLJUCAK:
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II. Voce, povrée i proizvodi

Proizvodnja proizvoda od povréa

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Ajvar

DATUM: Potpis nastavnika:

AJVAR (recept za oko 8 velikih staklenki)

Sirovine i dodaci:

5 kg ocis¢ene PAPRIKE (6 kg ne ociséene)

2,5 kg ocis¢enog patlidana (3 kg ne ocis¢enog)
3,5 | vode

0,8 | octa

36 dkg Secera

12-14 dkg soli

2-3 reznja ¢esSnjaka

1 ljuti feferon

par zrna papra

Posupak rada:

. Cid¢enje povréa

. Vaganje ocis¢enog povréa

. Priprema otopine za kuhanje

. Cijedenje povréa

. Mljevenje povréa

. Priprema kotla za kuhanje ajvara
. Kuhanje uz mijesanje

. Priprema poklopaca i staklenki (pranje i sterilizacija)
. Punjenje staklenki

10. Zatvaranje staklenki

11. Ci$éenje praktikuma

O o0 NOULLS WN R

U vodi kuhati povrée, cijediti, ohladiti i samljeti ( ne sve odjednom).

4 dcl ulja zagrijati, ubaciti kasu i mjesati 30 min ( paziti jer jako Sprica).

Pred kraj dodati jos 4 dcl ulja.

ZAKLJUCAK:
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I1. Ulja i masti

VJEZBA br.

DATUM:

NAZIV VIEZBE: Proizvodnja ulja

Potpis nastavnika:

Metode proizvodnje ulja:
- presanje
- ekstrakcija

- kombinirano (presanje i ekstrakcija)

Shema proizvodnje ulja presanjem i ekstrakcijom

Ocisceno sjeme

MLJEVENJE

KONDICIONIRANJE

JEDNOSTRUKO PRESANJE

PRED-PRESANJE EKSTRAKCIJA
Pogaca Ulje Pogaca Ulje Saéma Ulje
MLJEVENJE
PRESANJE EKSTRAKCIJA
Pogaca Ulje Satma Ulje

29




FAZE PROCESA PROIZVODNIJE ULJA:

Prijem, ¢iSéenje i suSenje sjemena uljanih biljaka
N2
LjuStenje i mljevenje uljanih sjemenki
N2
Kondicioniranje
N
Presanje/ekstrakcija
N

Sirovo ulje

ZADATAK: IstraZi i napiSi neSto o maslinovom ulju
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[11.Ulja i masti

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja margarina

DATUM: Potpis nastavnika:

FAZE PROCESA PROIZVODNJE MARGARINA

Hidrogeniranje
N2

Odjeljivanje katalizatora nakon hidrogeniranja
N2
Pripravljanje smjese i emulgiranje
N2

Hladenje i kristalizacija smjese

N

Pakiranje

Margarinska smjesa se sastoji od masne i vodene faze koje se pripremaju odvojeno.
Kod emulgiranja smjese nastoji se da voda bude sto finije dispergirana uz dodatak
odgovarajuceg emulgatora.

Pravilan nacin hladenja i kristalizacije vaZan je za postizanje dobrih svojstava plasti¢nosti
margarina.

Nakon Sto su faze dobro pomijesane, smjesa se homogenizira na mijesalicom u trajanju od
10 min.

Nakon toga se smjesa prebacuje u ledenu kupelj.

ZADATAK: IstraZii nabroji vrste margarina na trzistu.




[11.Ulja i masti

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja biljnih masti
(hidrogenacija)

DATUM: Potpis nastavnika:

Reakcije hidrogeniranja najéesée se provode pri povisenoj temperaturi i tlaku.
Hidrogeniranje jestivih ulja je proces koji se provodi prevodenjem struje vodika kroz ulje
zagrijano na oko 190 °C pri povisenom tlaku od priblizno 0,36 atm, uz katalizator (nikal,
paladij, platina).

Pri tom se hidrogeniraju dvostruke veze glicerida koji sadrZe oleinsku, linolnu i linolensku
kiselinu, te se kao konacan produkt dobiva biljna mast.

ZADATAK: Istrazi i napiSi vrste biljnih masti na trzistu.
Ukratko ih opisi.
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[11.Ulja i masti

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja majoneze

DATUM: Potpis nastavnika:

Majoneza je emulzija tipa ulje u vodi (u/v).

Uljna faza je biljno ulje, a vodena faza su Zutanjci i ocat.

Fosfolipidi (lecitin) iz Zutanjaka su ujedno emulgatori. Osim toga sadrzi zacine, a od drugih
dodataka eventualno jos samo vinsku ili limunsku kiselinu. Zbog kiselog medija nije potrebno
dodavati konzervanse.

Za razliku od npr. margarina, u majonezu je ugradeno i 10 — 12 % zraka, Sto se postize
prilikom mijeSanja — posebne mjesalice!
Majoneza je svjetlo zZute boje, koja potjece od zZutanjaka (ne od ulja!)

ZADATAK: Istrazi kako se mozZe izraditi majoneza u domadinstvu.
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[11.Ulja i masti

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja Zivotinjskih masti

DATUM: Potpis nastavnika:

Za izolaciju masti iz masnih tkiva Zivotinja preteino se primjenjuje metoda topljenja koja se
moZe izvoditi suho (bez vode) ili mokro (s vodom ili vodenom parom).

Topljenje masti

Suho topljenje

Suho topljenje masti vrsi se u otvorenim metalnim kotlovima koji su direktno grijani
vatrom ili toplom vodom koja cirkulira u plastu kotla. O¢iséena i usitnjena sirovina (masna
tkiva) u kotlu se stalno mijeSa, uz minimalan dodatak vode, sto ubrzava topljenje, a izbjegava
se mogucnost zagorijevanja. Nakon zavrSenog topljenja zaustavlja se zagrijavanje, a
otopljena mast neko vrijeme odstoji radi taloZzenja nemasnih tvari. Nakon odvajanja veceg
dijela masti, preostala se tkiva (€varci) presaju.

Mokro topljenje

Mokro topljenje se obi¢no vrsi u zatvorenim kotlovima (autoklavima) u kojima se usitnjena
sirovina direktno tretira vodenom parom, koja se uvodi sapnicama, uz istovremeno
mijeSanje cijele mase. Istopljena mast se odvodi u separatore i nakon sto se iz nje uklone

primjese, otprema se na skladiStenje. Ovaj nacin je vrlo ekonomican, no na visokim
temperaturama moze doci do cijepanja masti, Sto nepovoljno utjece na njezinu kvalitetu.

ZADATAK: Istrazi kako se izraduje mast u domadinstvu.
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[11.Ulja i masti

VJEZBA br.

NAZIV VJEZBE: Izradba be$amel umaka

DATUM:

Potpis nastavnika:

Sirovine i dodaci:

-80 gr maslaca
-80 gr brasna

-1,5 I mlijeka

-sol i papar (malo)

Pribor i uredaji:
- lonac
- kuhaca i pjenjaca

- Stednjak

Postupak rada:

- Otopiti maslac na laganoj vatri pa dodati brasno te poprzite uz stalno mijesanje pjenjacom
- Dodati sol i papar pa promijesati

- Dodati hladno mlijeko, malo po malo, uz stalno mijeSanje sve dok umak ne bude fin i gladak.

ZAKLJUCAK:
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https://www.coolinarika.com/namirnica/maslac/
https://www.coolinarika.com/namirnica/psenicno-bijelo-brasno/
https://www.coolinarika.com/namirnica/mlijeko/

1V.Seceri i konditorski proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: Proizvodnja $ecera

DATUM:

Potpis nastavnika:

Osnovne sirovine:

- Secerna repa
- Secerna trska.

Prerada Seéerne repe

1. Repno dvoriste

2. Ekstrakcija Secera difuzijom iz rezanaca
3. Cis¢enje difuznog soka

4. Uparavanje rijetkog soka

5. Kristalizacija saharoze

6. Dorada kristalnog Secera

PITANJA ZA PONAVLJANJE

1. Sto je melasa i gdje se moze upotrijebiti?

2. Gdje se upotrebljavaju izluzeni rezanci?

3. Istrazi vrste Secera na trzistu.

4. Objasni razliku izmedu bijelog i smedeg Sedera.
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[V.Seceri i konditorski proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja $kroba

DATUM: Potpis nastavnika:

PROIZVODNJA SKROBA 1Z KUKURUZA

KUKURUZNO ZRNO
N
mocenje kukuruza >>> ekstrakt
N
dezintegriranje zrna ( usitnjavanje)
N
odvajanje klica >>>>>>>>>> klice
N2
odvajanje posija  >>>posije
N2
Skrobno mlijeko  (suspenzija Skroba i glutena)
N2
odvajanje glutena >>>>>>gluten (gore)
N2
pranje Skroba (dolje)
N2

suSenje, prosijavanje i pakiranje skroba

ZADATAK: Istrazi primjenu Skroba u domadinstvu.

37




IV. Seceri i konditorski proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: : lzradba ¢okoladnih pralina

DATUM: Potpis nastavnika:

COKOLADNE PRALINE
Sastojci:

e 100 ml slatkog vrhnja

e 25 gkakaa u prahu

e 1Zumanjka

e 60 g maslaca

e 50 gSecerau prahu

e 100 g ¢okolade za kuhanje

o Cokoladne, arene ili neke druge mrvice

Postupak izradbe:

e Slatko vrhnje zagrijati do vrenja, dodati kako prah i dobro promijesati

e U vrelu smjesu umijesati Zutanjke, maknuti s vatre i mijeSati dok sene ohladi

e Cokoladu otopiti na pari

e Elektricnom mijeSalicom izmijesati maslac sa Se¢erom u prahu do glatke strukture

e Dodati otopljenu ¢okoladu i ohladeno vrhnje s kakaom i Zumanjcima => umijesati
homogenu smjesu i ostaviti u hladnjak da se dobro ohladi

e Zlicom grabiti ohladenu smjesu, rukama formirati kuglice i uvaljati ih u ukrasne
mrvice
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https://www.coolinarika.com/namirnica/slatko-vrhnje/
http://www.podravka.hr/proizvod/kakao-u-prahu/
https://www.coolinarika.com/namirnica/zumanjak/
https://www.coolinarika.com/namirnica/maslac/
https://www.coolinarika.com/namirnica/secer/
https://www.coolinarika.com/namirnica/cokolada-za-kuhanje/

IV. Seceri i konditorski proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VJEZBE: : lzradba vafla

Datum: Potpis nastavnika:
Receptura:
L. MIJEKO e 05L
2. brasno T-550 (glatko).....cccccevvuereevveeennnnen. 600 g
3. MArZArin e 200 g
Yol SRR 300¢g
T - - PR 4 komada
6. prasak za pecivo..........cccccveeiiiiiiie e 1 vredica
7. Vanilin S€Cer..ccciiiiiiiieie e 1 vrecica
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1V.Seceri i konditorski proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja bombonskih
proizvoda
Datum: Potpis nastavnika:

Tehnologija proizvodnje bombona
Faze proizvodnje

Izrada bombonske mase

NZ
bojenje i aromatiziranje
NZ
mehanicka obrada bez ili s ugradnjom punjenja
NZ
oblikovanje bombona
NZ

zamatanje i pakiranje bombona

PITANJA ZA PONAVLIANJE
1. IstraZi i nabroji bombonske proizvode
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1V.Seceri i konditorski proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VJEZBE: : Proizvodnja kave

Datum: Potpis nastavnika:

PRERADA PLODOVA KAVE

ERB
UKLANJANJE USPLODA

LJUSTENJE
PQLIRANJE
SORTI JE

SKLADISTENJE

~

ENJS

Opis postupka prerada plodova kave

1.

2.
3.
4

Berba — ru¢na, mehanicka, potpuna, selektivna;

Uklanjanje usploda — suhi nacin, mokri nacin, kombinirani nacin;

LjuStenje — uklanjanje pergamentne ljuske;

Poliranje — postupak se provodi u svrhu poboljSavanja vanjskog izgleda kave i
smanjivanja pojave ,pljeve” prilikom prZenja zrna.

Sortiranje — suha, sirova kava sortira se ruc¢no ili strojno u svrhu uklanjanja necistoca i
nekvalitetnih ili oSteéenih zrna;

Skladistenje sirove kave — kava se pakira u vrece od jute.

Ovakva ambalaza propusna je za vlagu i plinove, pa je potrebno pazljivo skladistiti
kavu jer lako upija strane mirise. Takoder se skladisti i u kontejnerima

Przenje kave — je proces pri kojem dolazi do promjene kemijskih i fizikalnih svojstava,
¢ime se postizu karakteristicne senzorske osobine kave.

Prilikom prZenja volumen zrna se gotovo udvostrucava, mijenja se njegova gustoca,
boja, miris, okus i aroma.
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1V.Seceri i konditorski proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VJEZBE: : Proizvodnja ¢aja

Datum: Potpis nastavnika:

Faze procesa proizvodnje ¢aja:

e susenje
e valjanje
o oksidacija
e susenje

e pakiranje
Susenje

e Zitane mreze
Cilj suSenja je da se smanji vlaga iz lis¢a ¢aja za do 70% .
Caj se poloZi u Zitanu mrezu u linijama tako da zrak prolazi kroz njega i jednoli¢no uklanja
vlagu.Ovaj proces otprilike traje 12 do 17 sati, a na kraju procesa lice je savitljivo i tanko te
se moze lagano valja
Valjanje

e stroj za valjanje
Caj se stavlja u stroj za valjanje koji horizontalno rotira na stolu za valjanje. Ovim postupkom
nastaju zavrnuti i Zi¢asti listovi ¢aja.
Oksidacija

e korita ili stolovi
Nakon $to je valjanje gotovo, &aj se ili stavlja u korita ili polaZe po stolovima. Enzimi unutar
lista ¢aja dolaze u kontakt sa zrakom i zapocinje oksidacija Sto ¢aju daje okus, boju i ¢vrstocu.
Tijekom ovog procesa mijenja se boja lista ¢aja od zelene do smede.Ovo je kriti¢na faza u
dobivanju kona&nog okusa i mirisa ¢aja.Oksidacija traje od 30 min. do 2 sata, pri 26 ° C.
Sto duze oksidira, ¢aj je tamniji. Zeleni ¢ajevi se ne oksidiraju ili oksidiraju vrlo kratko vrijeme.
Cesto se ovaj korak naziva i fermentacija. Medutim, fermentacija zahtijeva koristenje
mikroorganizama, Sto nije slucaj kod fermentacije caja.
Fermentacija caja je kemijski proces oksidacije.
Susenje
susilo
Da bi se zaustavio proces oksidacije ¢aj mora proci kroz vruci zrak susila te se time smanjuje
ukupni sadrzaj vlage na oko 3% i zaustavlja djelovanje enzima. Ovim procesom se zaustavlja
oksidacija, a osusSeni €aj je spreman za razvrstavanje u klase prije pakiranja.
Pakiranje

e velike drvene kutije; manja pakiranja u vrecice ¢aja i sl.
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1V.Seceri i konditorski proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VJEZBE: Proizvodnja snack proizvoda

Datum:

Potpis nastavnika:

Pravilnik o opéem deklariranju ili ozna¢avanju hrane “Narodne novine” broj 52/97 i 114/04

Clanak 2.

Snack-proizvodi su, u smislu ovog pravilnika, posebna skupina namirnica srodnih
tehnoloskih, prehrambenih, senzorskih, uporabnih i trZisnih svojstava.

Snack-proizvodi su suhi, voluminozni i hruskavi proizvodi za neposrednu ljudsku prehranu
bez kuhanja, podgrijavanja ili dodatnog oplemenjivanja.

Clanak 6.

Prema upotrijebljenim sirovinama, tehnicko-tehnoloskim i senzorskim svojstvima u
proizvodniji, prometu i potrosnji, snack-proizvodi stavljaju se u promet kao:

1) Cips-proizvodi

2) flips-proizvodi

3) ekspandirana zita

4) przeni plodovi i sjemenke
5) mjeSavine snack-proizvoda i

6) ostali snack-proizvodi.
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V.Voda

VJEZBA br. NAZIV VIEZBE: Procesi pripreme vode za
potrebe prehrambene industrije

Datum: Potpis nastavnika:

Jedna od primarnih briga prehrambene industrije je ekonomic¢no raspolaganje vodom,

posebno otpadnim vodama, koje se mogu ponovno upotrijebiti kako bi se smanijili troSkovi.

Otpadne vode iz prehrambene industrije su visoko zasi¢ene organskim materijalom koji
potjece od animalne ili agrikulturalne proizvodnje (biljni ostatci).

Optimalan nacin procis¢avanja i ponovne upotrebe otpadnih voda postize se primjenom
fizicko-kemijskog tretmana.

Cilj sveukupnog procesa procis¢avanjaje je ukloniti neotopljene krute komponente i

otopljene organske i anorganske spojeve sve dok kvaliteta vode ne bude u skladu sa
standardima.

ZADATAK: Napisi kako moZzemo doprinijeti smanjenju zagadenja vode u prirodi.
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V.Voda

VJEZBA br. NAZIV VIJEZBE: Metode obrade otpadnih
voda
Datum: Potpis nastavnika:

1. Fizikalni procesi prociscavanja otapadnih voda podrazumijevaju metode za uklanjanje
grubih i plivajuéih tvari iz otpadnih voda:
- reSetanje, izravnavanje/ujednacavanje (egalizacija), mijesanje, taloZenje (sedimentacija),
isplivavanje (flotacija), cijedenje (filtriranje ), adsorpcija.

2.Fizikalno-kemijski procesi prociscavanja su: neutralizacija, koagulacija, flokulacija,
oksidacija i redukcija, dezinfekcija, ionska izmjena, membranski procesi.

Dodatkom odgovarajucih kemijskih spojeva postizu se razliciti u€inci: mogucde je popraviti pH
vrijednost vode (neutralizacija), omoguciti stvaranje vecih pahuljica ( koagulacija ), spajanje
Cestica u pahuljice ( flokulacija ), oksidirati ili reducirati tvari u sustavu, smanijiti prisutnost
razli¢itih mikroorganizama ( dezinfekcija ) i sli¢no.

3. Bioloski procesi obuhvacaju razgradnju organskih otpadnih tvari s pomocu
mikroorganizama tako S$to ih prevode u biomasu ili plinove.
Mikroorganizmi s obzirom na potrebu za kisikom mogu biti:
- aerobni ( potreban im je kisik )
- anaerobni ( nije im potreban kisik ) te s obzirom na to postoje aerobni i anaerobni procesi
procis¢avanja otpadnih voda.
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VI. Pivo i vino

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja piva

DATUM: Potpis nastavnika:

Prema Pravilniku NN 142/2011 »pivo« je proizvod dobiven alkoholnim vrenjem pivske
sladovine upotrebom Ccistih kultura pivskih kvasaca Saccharomyces cerevisiae, a iznimno
spontanim vrenjem ili uporabom mjeSovitih mikrobnih kultura.

OSNOVNE SIROVINE:
-voda
- slad,
- hmelj,
- pivski kvasac

PROCES PROIZVODNIJE PIVA:
1. TEHNOLOGIJA SLADA: - proizvodnja slada
- proizvodnja sladovine
2. TEHNOLOGIJA PIVA - glavno vrenje >>>>>>>> mlado pivo
- naknadno vrenje (sazrijevanje piva)
- odlezavanje, filtriranje (bistrenje) i punjenje piva

Osnova tehnologije proizvodnje piva je alkoholno vrenje pri éemu kvasac (svojim enzimima)
razgraduje Secer u alkohol i ugljikov dioksid.

C6H1206 -> 2 C2H50H + 2 CO2
Prema Pravilniku, ovisno o vrsti glavnog vrenja, »pivo« se moZe razvrstavati na:

— »ale« ili »alt bier« za pivo gornjeg vrenja
— »lager« za pivo donjeg vrenja
— »spontano prevrelo« za spontano prevrelo pivo

ZADATAK: IstraZi vrste piva na trzistu
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VI. Pivo i vino

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja bijelog vina

DATUM: Potpis nastavnika:

Bijelo vino se dobiva vrenjem mosta.
Temperatura vrenja 15 do 18 °C.

FAZE PROIZVODNIJE BIJELOG VINA:
- berba groida
- transport grozda do prerade
- ruljanje i muljanje~~~masulj (kljuk)
- cijedenje i preSanje masulja ~~~most
- sumporenje mosta
- dodavanje kvasca
- alkoholno vrenje
- doradainjegavina

Cijedenjem i presanjem masulja dobiva se most.

Cvrsti dijelovi masulja (pokoZica, peteljke, sjemenke) zaostaju u presi (trop).

Sumporenje mosta vrsi se elementarnim sumporom (S) vrpce, plinovitim 50; ili

dodavanjem vinobrana (K;5:0z — kalijev disulfit).

Cilj sumporenja:

- SO2 djeluje kao antioksidans tj. Stiti most od oksidacije(sprje¢ava posmedivanje),

- djeluje kao antiseptik tj. sprjecava rast divljih kvasaca

- ubrzava taloZenje Cvrstih sastojaka mosta,

- sprije¢ava preranu fermentaciju.

Pri uZivanju jace sumporenih vina slobodan S prelazi u krv, veze na sebe kisik te izaziva

glavobolju.

Alkoholno vrenje provode kvasci koji su tijekom muljanja s koZicom presli u most.

Vrenje tece u nekoliko faza:

1. pocetak vrenja traje 15 do 30 dana-most se muti, pocinje intenzivnije razmozavanje
kvasca i na povrsini posu

de se pojavljuju mjehurici CO,.

2. burno vrenje - traje 3 do 5 dana; u ovoj fazi se najintenzivnije oslobada CO; .

Destilacijom necijedenog kljuka groZda dobiva se rakija lozovaca.
Destilacijom prevrele groZdane komine vinove loze (tropa) dobiva se rakija tropica ili
komovica
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VI. Pivo i vino

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja crnog vina

DATUM: Potpis nastavnika:

Crno vino se dobiva vrenjem masulja.
Temperatura vrenja 29 do 30 °C

FAZE PROIZVODNJE CRNOG VINA:

- berbacrnog grozda

- transport grozda do podruma
- ruljanje i muljanje ~~~masulj
- sumporenje masulja

- alkoholno vrenje masulja

- dozrijevanje i njega vina

Ruljanje=odvajanje bobica od peteljki.

Muljanje=gnjecenje bobica i izdvajanje grozdanoga soka.

Masulj — znjeceno grozde s peteljkom ili bez nje.

Sumporenje vinobranom

Alkoholnim vrenjem u ba¢vama nastaju alkohol i CO;, te ekstrahiraju boje i aromaticne
tvari.

Nakon 4 do 5 dana otoci se nepotpuno prevreli most (mlado vino) od ¢vrstih dijelova
masulja koji se presaju. Dobivena presavina se mijesa se s otoenim dijelom i ostavlja na
daljne vrenje dok sav Secer ne prevri (tiho vrenje).

Cvrsti dio=trop

Slijedi dozrijevanje i njega vina (pretakanje, bistrenje i filtracija).

PITANJA ZA PONAVLJANJE:
1. Sto nastaje alkoholnim vrenjem- napisi reakciju.
2. Istrazi i napisi koja su nasa najpoznatija bijela a koja crna vina.

VII. Alkoholna i bezalkoholna pica
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VJEZBA br.

NAZIV VIEZBE: Izradba likera od limuna I.
(po receptu Aloisa Schenoe)

DATUM:

Potpis nastavnika:

LIKER OD LIMUNA (,,Citrenen liquer®)

,SLATKI ZAGREB ALOISA SCHONOE®

SASTOJCI: limun, alkohol (rakija), Secer, voda, klin¢i¢, cimet

PRIBOR I UREDAII:

- daska za rezanje,

- N0z,

- plasti¢ne posude,

- lonac za kuhanje

- velika staklenka sa poklopcem,
- kuhaca,

- vaga

RECEPTURA:
- 8 limuna
-11vode

- 8 g cimeta

- 1,5 l alkohola
- 17 g klin¢ic¢a
- 2,5 kg Secera

POSTUPAK RADA

1. Pomijesati alkohol, sok od svih limuna i tanko oguljenu koricu od 6 limuna.
2. Ostaviti da odstoji 2 tjedna na hladnome mjestu u zatvorenoj posudi.

3. Nakon 2 tjedna procijediti.
4. U litri vode prokuhati secer, cimet i klincice.

5. Kada se pripremljena otopina ohladi, uliti prethodno procijedeni alkohol s limunovim

sokom i promijesati.
6. Uliti u boce, zatvoriti i etiketirati.

ZADATAK: IstraZi i napiSi neSto o Aloisu Schenoi.




VII. Alkoholna i bezalkoholna pica

VJEZBA br. NAZIV VJEZBE: Izradba likera od limuna Il.
DATUM: Potpis nastavnika:

RECEPTURA:

- 1 L rakije (lozovaca)

-1 L vode

- 1 kg Secera
- 1,5 kg limuna

SASTOJCI: limun, rakija lozovaca, voda, Secer
PRIBOR | UREDAII:

- daska za rezanje,

- noz,

- plasti¢ne posude,

- lonac za kuhanje

- velika staklenka sa poklopcem,

- kuhada,

- vaga

POSTUPAK RADA:

1. Vodu i Secer prokuhati

2. Limun dobro oprati, odrezati krajeve i narezati na ploske

3. Posloziti u vecu staklenku ili plasti¢nu posudu

4. Preko limuna preliti prokuhani sirup i rakiju, promjesati i ostaviti da odstoji 2
tjedna.

5. Procjediti liker, uliti u boce, zatvoriti i etiketirati

PITANJA ZA PONAVLJANJE:
1. Sto je liker?
2. Istrazi koji je nas najpoznatiji liker.

VIII. Mlijeko i mlijecni proizvodi



http://www.coolinarika.com/namirnica/rakija/?icn=recipe-content&ici=ingredients
http://www.coolinarika.com/namirnica/voda/?icn=recipe-content&ici=ingredients
http://www.coolinarika.com/namirnica/secer/?icn=recipe-content&ici=ingredients
http://www.coolinarika.com/namirnica/limun/?icn=recipe-content&ici=ingredients

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Prijem i primarna obrada
mlijeka

DATUM: Potpis nastavnika:

Mlijeko treba biti svjeZze, normalnog okusa i mirisa i treba potjecati od zdrave Zivotinje.

Primarna obrada mlijeka pocinje jos kod proizvodaca mlijeka, koji pravilnom prehranom
Zivotinja, higijenom staja, muznje, procis¢cavanjem i hladenjem mlijeka utjeCu na sastojke
mlijeka.

Nakon zavrSene muznje, mlijeko je potrebno odmah odnijeti iz staje u posebne prostorije
kako bi se sprijecilo naknadno onecis¢enje mlijeka.

Prerada sirovog mlijeka
Cijedenje i filtriranje mlijeka
a

Hladenje mlijeka
o

Baktofugiranje
a

Standardizacija
o

Homogenizacija
a
Pasterizacija Sterilizacija
a
Hladenje

i

Punjenje i zatvaranje
ambalaze
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VIII. Mlijeko i mlijecni proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja fermentiranih
mlijeCnih proizvoda (jogurta) u industriji

DATUM: Potpis nastavnika:

Proizvodnja jogurta u industriji

Pasterizirano i homogenizirano mlijeko

I

Dodavanje Ciste kulture Dodavanje Ciste kulture
a a

Punjenje ¢asica Inkubacija u fermentoru (41-43°C)
a a

Inkubacija 41-43° C Punjenje u ambalazu
a a
Hladenje Hladenje
a a
SkladiStenje u hladnjaci Skladistenje u hladnjaci
L i}
CVRSTI JOGURT TEKUCI JOGURT

PITANJE:
1. Koja je bitna razlika pri proizvodnji ¢vrstog i tekuéeg jogurta?
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VIII. Mlijeko i mlijecni proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Izradba jogurta
DATUM: Potpis nastavnika:

Sirovine:

-2l mlijeka

-200ml jogurta

Pribor i uredaiji:

-lonac

-kuhaca

- termometar

- Stednjak

- staklenka sa poklopcem

Postupak rada:

1. U odgovarajuci lonac uliti mlijeko i prokuhati

2. Zatim mlijeko ohladiti na temperaturu od 45°C.

3. Dodati jogurt te lagano promijesati.
4. Poklopiti tanjurom staviti na toplo.

5. Nakon Sest sati dobiveni jogurt premjestiti u hladnjak

PITANJA ZA PONAVLJANJE:

1. PoveiZi pojmove:
a) baktofugiranje
b) standardizacija
¢) homogenizacija
d) pasterizacija
e) sterilizacija

1) termitka obrada mlijeka na temp. ispod 100°C
2) toplinska obrada mlijeka i uklanjanje m.o.

3) termi¢ka obrada mlijeka na temp. iznad 100°C
4) obiranje mlijecne masti na Zeljeni postotak

5) ujednacavanje kapljica mlije¢ne masti

2. Koja je razlika pri proizvodnji ¢vrstog i tekuceg jogurta?
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https://www.coolinarika.com/namirnica/mlijeko/
https://www.coolinarika.com/namirnica/jogurt/

VIII. Mlijeko i mlijecni proizvodi

VJEZBA br.

NAZIV VJEZBE: Izradba sira pomo¢u octa

DATUM:

Potpis nastavnika:

Sirovine:

- 2 litre svijezeg kravljeg mlijeka,
- 2 velike Zlice jabucénog octa,

- sol

Pribor i uredaji:
- lonac

- kuhaca

- termometar

- gaza

- cjedilo

- tanjur

- Stednjak

Postupak rada:

1. 2 litre svjezeg kravljeg mlijeka izliti u posudu i zagrijati do 98°C .

2. Dodati 2 Zlice jabucnog octa kako bi poceo proces razdvajanje mlijeka na grus i

tekucdu sirutku.

3. Nakon grusanja mlijeka octenom kiselinom, preko cjedila i gaze odvojiti grus od

tekuce sirutke.

4. Kada je grus odvojen od sirutke, posoliti po Zelji, zatim staviti u posudu i pritisnuti

kako bi se iscijedila preostala sirutka.
5. Sir ostaviti da stoji 24 sata.

PITANJA ZA PONAVLJANJE:

1. Zasto mlijeko za proizvodnju sira ne smije prokuhati?

2. Nabroji neke vrste sira.
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VIII. Mlijeko i mlijecni proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Izrada sira pomo¢u sirila
DATUM: Potpis nastavnika:
Sastojci:

- 2 litre svijezeg kravljeg mlijeka,
- 4 mlsirila
- 0,60 g CaCl,

- sol

Postupak rada:
- 2 litre svjeZeg kravljeg mlijeka zagrijati na temp. od 35° C.
- dodati 0,60 g CaCl, i 4 ml sirila, drzati 40 do 50 min na toplom kako bi se pokrenuo

proces sirenja.
- nakon gru$anja mlijeko promjesati, te ponovo zagrijati uz mije$anje, na 42 ° C.
- ostaviti 60 minuta te cjedilom odvojiti grus od tekuée sirutke.

ZAKLJUCAK | ZAPAZANJA NAKON VJEZBE:



VIII. Mlijeko i mlijecni proizvodi

VIEZBA br. NAZIV VIEZBE: Proizvodnja sladoleda
DATUM: Potpis nastavnika:

Sastojci:

-0,518laga

- 2 ¢vrsta jogurta
- 2 ¢asSe voca

- 2 Case secera

Postupak rada:

- Umutiti Slag , dodati voce, jogurt i Secer.

Sve skupa izmiksati, staviti u plastiénu posudu s poklopcem i spremiti u zamrzivac.

ZAKLJUCAK | ZAPAZANJA NAKON VJEZBE:
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IX. Meso, riba i proizvodi

VJEZBA br. NAZIV VIEZBE: Konzerviranje mesa

DATUM: Potpis nastavnika:

Cilj konzerviranja mesa:
- saCuvati izvornu kvalitetu mesa,
- produtZiti trajnost,
- osigurati dostupnost mesa tijekom cijele godine,
- omoguditi transport na velike udaljenosti.
Metode konzerviranja mesa
1. Fizikalne metode
-konzerviranje niskim temperaturama ( hladenje i zamrzavanje)
- konzerviranje visokim temperaturama (pasterizacija i sterilizacija)
- konzerviranje dehidracijom (susenje i liofilizacija)
- konzerviranje zracenjem
2. Kemijske metode
- soljenje,
- salamurenje,
- dimljenje
3. Fizikalno-kemijske metode

Hladenje mesa

- najstariji nacin zastite mesa od kvarenja

- uvanje mesa kraée vrijeme na temperaturi od 10 °C

- usporava se rast m.o. i inaktiviraju enzimi u mesu

Zamrzavanje mesa

- najbolji nacin konzerviranja mesa

- ¢uvanje mesa na dulje vrijeme

- brzim smrzavanjem se stvaraju sitniji kristaliéi leda koji manje osteéuju tkivo mesa pri
odmrzavanju.

Soljenje

- postupak kemijskog konzerviranja pomocu kuhinjske soli (NaCl)

Salamurenje

- postupak kem. konzerviranja mesa pomoéu smjese za salamurenje

Sastav salamure: NaCl, NaNOs, NaNO; (otrovan u vecoj koli¢ini), Secer, askorbinska kiselina,

zacini (¢esnjak, luk, papar, lovor).

Dimljenje mesa

Svrha dimljenja mesa je sprijeCavanje oksidacijskih i mikrobnih procesa.
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U dimu koji nastaje izgaranjem drva ima 200 i viSe kemijskih spojeva — organske kiseline,
alkoholi, aldehidi, ketoni, fenoli i dr.

- organske kiseline — smanjuju pH mesa te na taj nac¢in smanjuju broj m.o. u dimljenom
mesu.

- fenoli i alkoholi — zaustavljaju razvoj mikroorganizama
- aldehidi i ketoni —imaju baktericidan ucinak
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