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PRAVILNIK
O OCENJEVANJU KAKOVOSTI IZDELKOV IZ ZIT

na drzavnem ocenjevanju prehranskih izdelkov v okviru
festivala Dobrote slovenskih kmetij na Ptuju

Splosne dolocbe
1. ¢len

Po doloc¢bah tega Pravilnika se izvaja drzavno ocenjevanje kakovosti in podeljevanje priznanj
za izdelke iz 7it.

Za ocenjevanje medu se upostevajo dolo¢be Osnovnega pravilnika o ocenjevanju prehranskih
izdelkov v okviru festivala »Dobrote slovenskih kmetij« na Ptuju (v nadaljevanju: Osnovni
pravilnik).

2. ¢len

S tem pravilnikom se doloca:

a) vrsto, skupino in posamezne izdelke iz Zit, ki se ocenjujejo;
b) osnovno kakovost izdelka;

c) delo ocenjevalnih komisij;

d) nacin ugotavljanja kakovosti izdelkov in tockovanje;

e) vrste priznanj.

Skupine izdelkov
3. ¢len

Ocenjevanje se izvaja za naslednje izdelke:
kruh,

sadni kruh,

pletenice,

potice,

potratna zlozenka

biskvitne in kvasene Sarklje,
krofe,

kvaSene rogljicke,

9. buhteljne,

10. janeZeve upognjence,

11. krhke rogljicke,

12. kekse,

13. krhke flancate,

14. medenjake z in brez glazure
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15. breskvice,

16. kvasene slanike (z nadevom ali brez),
17. jusne rezance,

18. mlince.

Koli¢ine posameznih vzorcev se doloCijo z javnim razpisom za ocenjevanje.
Ocenjevalne komisije
4. ¢len

Izdelke iz Zit ocenjujejo najmanj tri ¢lanske komisije, ki jih imenuje Organizacijski odbor v
skladu z Osnovnim pravilnikom.

5. ¢len
Komisija ocenjuje izdelke, ki so oznaceni s Siframi.

Ce se med potekom ocenjevanja ne more zagotoviti anonimnosti dolodenega vzorca, se
ocenjevanje prekine in se ta isti vzorec oceni ponovno.

Ocenjevanje izdelkov
6. Clen

Izdelki se ocenjujejo posamezno s to€kovanjem organolepti¢nih lastnosti. Maksimalno $tevilo
tock, ki ga doloc¢en vzorec lahko doseZe je:

- pri kruhu 80 tock

- pri sadnem kruhu 80 tock

- pri pletenici 27 tock

- pri potici 38 tock

- pri potratni zloZenki 38 tock

- pri biskvitnem Sarklju 39 tock

- pri kvaSenem Sarklju 39 tock

- pri krofih 20 tock

- pri kvaSenih rogljic¢kih 38 tock

- pri buhteljnih 39 tock

- pri janezevih upognjencih 30 tock

- pri krhkih rogljickih 30 tock

- pri keksih na stroj 30 tock

- pri krhkih flancatih 20 tock

- pri medenjakih z in brez glazure 30 tock

- pri breskvicah 20 tock

- pri kvaSenih slanikih 28 tock
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- testenine 20 tock
- mlinci 20 tock
Pri ocenjevanju posameznih lastnosti vzorca se lahko uporabljajo tudi polovice tock.

7 .Clen

Kakovost izdelka se doloca s seStevkom tock, ki se dodelijo za dolo¢eno lastnost.

Kruh in sadni kruh najvec tock
- Zunanji videz: oblika kruha 9
(max.19 tock): barva skorje 5
izgled povrSine skorje 5
- vonj skorje in sredice: vonj skorje 5
(max.10 tock) vonj sredice 5
- videz sredice: debelina in enakomernost skorje 3
(max. 26 tock) povezava skorje in sredice 5
barva sredice 5
poroznost sredice 5
elasti¢nost sredice 5
enakomernost sredice 3

(vodni prstani, grudice)
- okus skorje in sredice: okus skorje in sredice 15
(max. 25 tock) topnost skorje in sredice 10

skupaj 80 tock

Pletenica najvec tock
- Zunanji videz: oblika pletenice 6
(max. 12 tock) barva skorje 3
izgled povrSine skorje 3
- videz sredice(max.2 tocki): barva sredice 2
-vonj (max. 2 tocki) : vonj skorje in sredice 2
- okus (max. 3 tocke): okus skorje in sredice 3
- izdelava (max. 8 tock) zahtevnost izdelave 8

skupaj 27 tock

Potica najvec tock
- Zzunanji videz: oblika potice 6
(max. 12 tock) barva skorje in sredice 6
- vonj (max. 4 tocke) vonj skorje in sredice 4
- videz sredice(max. 10 tock): povezava skorje, sredice, polnila 6
elasti¢nost sredice 4
- okus (max. 12 tock): okus skorje in sredice 12

Skupaj 38 tock
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Potratna zloZenka

- Zunanji videz:
(max. 12 tock)

- vonj (max. 4 tocke)

- videz sredice(max. 10 tock):

- okus (max. 12 tock):
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oblika zlozenke
barva skorje in sredice
vonj skorje in sredice

povezava skorje, sredice, polnila

clasti¢nost/ rahlost zlozenke
okus skorje in sredice

najvec tock

Biskvitni Sarkelj

- Zunanji videz:
(max. 9 tock):

- videz sredice:
(max. 15 tock)

- okus skorje in sredice:
(max. 15 tock)

oblika

izgled povrsine

barva sredice
poroznost sredice
clasti¢nost sredice
okus skorje in sredice

Skupaj 38 tock

najvec tock

o1 0101 0O1wo

KvasSeni Sarkelj

- Zzunanji videz:
(max. 9 tock):

- videz sredice:
(max. 15 tock)

- okus skorje in sredice:
(max. 15 tock)

oblika

izgled povrSine skorje
barva sredice
poroznost sredice
elasti¢nost sredice
okus skorje in sredice

skupaj 39 tock

najvec tock

U1 0101 0O1TWwWwo

Krofi

- Zunanji videz:
(max. 6 tock):

- videz sredice:
(max. 6 tock)

- okus in vonj skorje in sredice:

(max. 8 tock)

oblika

1zpecenost

barva sredice
poroznost sredice
elasti¢nost sredice
vonj skorje in sredice
okus skorje in sredice

skupaj 39 tock

najvec tock
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skupaj 20 tock
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Keksi in krhki rogljicki najvec tock
- Zzunanji videz: oblika 2
(max. 9 tock): izpecenost 4
izgled povrsine 3
- notranji kakovostni Kkriteriji: poroznost 4
(max. 21 tock) tekstura 3
barva sredice 2
vonj 4
okus 4
topnost 4

skupaj 30 tock

Kvaseni roglji¢ki polnjeni najvec tock
- Zzunanji videz: oblika 6
(max. 10 tock) barva skorje 4
- videz sredice: povezava skorje, sredice, polnila 4
(max. 10 tock) elasti¢nost sredice 4
barva sredice, polnila 2
-Vonj (max. 6 tocke) : vonj skorje, sredice in polnila 6
- okus (max. 12 tock): okus skorje, sredice in polnila 12

skupaj 38 tock

Kvaseni roglji¢ki brez polnila najvec tock
- Zzunanji videz: oblika 6
(max. 10 tock) barva skorje 4
- videz sredice: povezava skorje, sredice 4
(max. 10 tock) elasti¢nost sredice 4
barva sredice 2
-vonj (max. 6 tock): vonj skorje in sredice 6
- okus (max. 12 tock): okus skorje in sredice 12

skupaj 38 tock

Buhteljni najvec tock
- Zunanji videz: oblika 4
(max. 9 tock) izgled povrSine 5)
- videz sredice: barva sredice 5
(max. 15 tock) poroznost sredice 3
elasti¢nost sredice 3
povezava testa in polnila 4

- okus (max. 15 tock): okus skorje, sredice in polnila 15

skupaj 39 tock
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- Zzunanji videz:
(max. 15 tock):

- notranji kakovostni Kkriteriji:
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oblika
izpecenost
izgled povrsine

poroznost sredice in ¢vrst prelom

slovenskih kmetij

najvec tock

Q1 01 v O1 01 O1

(max.15 tock) vonj in okus
topnost
skupaj 30 tock
Krhki flancati najveé tock
- Zzunanji videz: oblika 4
(max. 8 tock) izpecenost 4
- krhkost peciva: krhkost 4
(max. 4 tock)
- vonj in okus izdelka: vonj 3
(max. 8 tock) okus 5
skupaj 20 tock
Medenjaki z glazuro najvec tock
- Zunanji videz: oblika 5
(max. 13 tock): izpecenost 3
kakovost glazure 5
- notranji kakovostni kriteriji: poroznost sredice 5
(max. 17 tock) barva sredice 4
vonj in okus 5
topnost 3
skupaj 30 tock
Medenjaki brez glazure najvec tock
- Zzunanji videz: oblika
(max. 13 tock): izpecenost
izgled povrsine

- notranji kakovostni kriteriji:

(max. 17 tock)

poroznost sredice
barva sredice
vonj in okus
topnost
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Breskvice najvec tock

- Zzunanji videz: oblika 4
(max. 7 tock) izgled, (primerna barva) 3

- videz v prerezu : videz prereza 2
(max. 5tock) povezanost s sredico 3

- vonj in okus izdelka : vonj 3
(max. 8 tock) okus 5

skupaj 20 tock

Kvaseni slaniki brez polnila najvec tock
- Zunanji videz: oblika 6
(max. 11 tock) izgled povrsine 5
- videz sredice: povezava skorje, sredice 3
(max. 9 tock) elasti¢nost sredice 3
barva sredice 3
- vonj in okus: vonj skorje, sredice 3
(max. 8 tock): okus skorje, sredice 5

skupaj 28 tock

Kvaseni slaniki s polnilom najvec tock
- Zunanji videz: oblika 6
(max. 11 tock) izgled povrsine 5
- videz sredice: povezava skorje, sredice, polnila 3
(max. 9 tock) elasti¢nost sredice 3
barva sredice 3
- vonj in okus: vonj skorje, sredice, polnila 3
(max. 8 tock): okus skorje, sredice, polnila 5

skupaj 28 tock

Testenine najvec tock
- surova testenina: zunanji izgled 4
(max. 4_tocke)
- kuhana testenina: razkuhanost 3
(max. 16 _tock) izgled testenin 2
vonj 3
okus 4
lepljivost 4

skupaj 20 tock

Mlinci najvec tock
- nepreliti mlinci: zunanji videz 4
(max. 4_tocke)
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- preliti mlinci: razkuhanost 3
(max. 16 _tock) videz 2
vonj 3

okus 4

lepljivost 4

skupaj 20 tock

Proizvodi, Ki niso zajeti v teh tabelah in ne ustrezajo pogojem razpisa se ne ocenjujejo.
Kriteriji za ocenjevanje
8. Clen
Ocenjevanje posameznih lastnosti je lahko 0 tock za najslabSo kakovost do maksimalnega

Stevila toCk za odlicno kakovost, kot je navedeno v 7. ¢lenu tega Pravilnika pri posameznih
vrstah izdelkov. Kriteriji za ocenjevanje so naslednji:

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti kruha

Zunanji videz max. 19 tock

Oblika kruha
Ocena 9 Pravilna oblika, znacilna za vrsto kruha, z zaobljenim prehodom
od oboda proti sredini.
J Oblika je delno nepravilna, kruh nekoliko splos¢en, deformiran
ali potlacen.
0 Oblika je nepravilna, kruh je mo¢no sploscen ali potlacen.
Barva skorje
Ocena 5 Barva skorje je enakomerna in odgovarja vrsti in tipu kruha.
y Barva ni povsem enakomerna ali temnejsa ali svetlejSa
odgovarjajoce.
0 Barva je povsem bleda ali pretemna, zazgana.

Izgled povrSine skorje

Ocena 5 Enakomerna in dovolj pecena skorja.
U Skorja ni povsem enakomerna in znacilna za vrsto kruha.
0 Skorja je mehurjasta ali razpokana ali poSkodovana ali
nesnazna.

Vonj skorje in sredice max. 10 toc¢k
Vonj skorje
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Prijeten vonj, znacilen za vrsto kruha.
\onj ni izrazit.
Vonj ni znacilen za vrsto kruha, je tuj ali neprijeten.

Vonj sredice je izrazito prijeten in znacilen za vrsto kruha.
Znacilen von,j.

Vonj ni znacilen, izstopa vonj po kvasu, moki ali embalazi.
Neznacilen vonj, ki je tuj ali neprijeten.

Videz sredice max. 26 tock
Debelina in enakomernost skorje

Ocena 3
0

Skorja je enakomerno debela in postopoma prehaja v sredice.
Skorja je neenakomerna in odstopa od sredice.

Povezanost skorje in sredice

Ocena 5

U

0
Barva sredice
Ocena 5

U

0
Poroznost sredice
Ocena 5

U
0

Popolna povezanost skorje in sredice.
Skorja delno odstopa od sredice.
Skorja mo¢no odstopa od sredice (nad 30 mm).

Barva enakomerna, znacilna za vrsto kruha.
Barva komaj opazno neenakomerna, vendar znacilna za vrsto kruha.
Barva ni enakomerna in ni znacilna za vrsto kruha.

Poroznost sredice je enakomerna, lahko z ve¢jimi porami, odvisno od
vrste kruha.

Dobra, ob skorji je poroznost pregosta.

Neenakomerna, ob skorji debelejsa gosta plast.

Enakomernost sredice

Ocena 3
0

Elasti¢nost sredice
Ocena 5

U

0

Sredica brez vodnih obrocev, grudic soli ali moke ter ni
sprijemljiva (gnetljiva).
Prisotni so vodni obroc¢i ali grudice soli ali moke, ali je razpokana.

Elasti¢nost je dobra, kruh se po stiskanju popolnoma

vrne v prvotni poloZzaj.

Elasti¢nost ni dovolj izrazita, kruh se ne povrne v svoj polozaj
ali je trd pri stiskanju.

Elasti¢nost sredice je slaba, sredica je trda ali po stiskanju
ostane pomeckana.
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Okus skorje in sredice max. 25 to¢k
Okus skorje in sredice
Ocena 15 Okus je prijeten, aromaticen in svojstven tipu in vrsti kruha.
U Okus je prijeten, a premalo izrazit, aroma se e &uti.
Okus ni izrazit ali je premalo slan, ali izstopa okus po kvasu
ali starem testu.

0 Tuj okus, ki je lahko moc¢no preslan, prekisel ali grenak.
Topnost skorje in sredice
Ocena 10 Dobra topnost skorje in sredice, skorja je pecena in hrustljava.
U Slabsa topnost sredice, ki se malo drobi ali lepi.
Skorja je zilava in pretrda.
0 Sredica je moc¢no lepljiva ali mo¢no drobljiva, netopna v

ustih, skorja moc¢no zilava.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti pletenic

Zunanji videz max. 12 to¢k
Oblika pletenice

Ocena 6 Oblika je enakomerna, z zaobljenim prehodom proti sredini; robovi
pletenja so jasno vidni, enakomerni in simetricni.
U Pletenica ni popolnoma simetri¢na, pletenje je prerahlo ali pregosto.
0 Oblika je nepravilna, zavihki pletenja so neenakomerni, nejasno vidni.

Pletenica je prevec sploS¢ena ali je pletenje zdrsnilo i1z osi.
Barva skorje

Ocena 3 Skorja je enakomerno obarvana in svetleca.
U Barva skorje ni povsem enakomerna, ali je svetlejSa ali temnejSa od
odgovarjajoce.
0 Barva skorje je povsem bleda ali pretemna, zazgana, lisasta.

Izgled povrsine skorje

Ocena 3 Enakomerna in dovolj pecena skorja, gladka, Cista lahko enakomerno
premazana po celi povrSini.
U Skorja je malo razpokana, hrapava, brez sijaja, z manjSimi mehurji.
0 Skorja je mo¢no hrapava, brez sijaja, moc¢neje razpokana, mehurjasta.

Videz sredice
Barva in struktura sredice

Ocena 2 Barva sredice je enakomerna in odgovarja uporabljenim surovinam.
Poroznost lepa, sredica lepo elasti¢na.
U Barva sredice je neenakomerna, poroznost neenakomerna.
0 Sredica je neenakomerne barve z vodnimi obro¢i, grudicami moke, soli,

jajc, sredica preve¢ gosta ali pacava.
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Vonj skorje in sredice

Ocena 2 Sredica je aromati¢na, vonj tipicen za uporabljene Dodatne surovine,
skorja ima prijeten von;.
U Sredica je slabo aromati¢na ali ima premoc¢an vonj po kvasu, moki.
Skorja ima premoc¢an vonj po premazu.
0 Vonj netipicen, slab, po kislem, po surovem testu, plesni ali premocan

vonj po jajcih, zarkem. Vonj skorje je tuj in neprijeten.
Okus skorje in sredice

Ocena 3 Okus je prijeten, aromaticen, svojstven za dodatne surovine, topnost
sredice dobra, skorja krhka.
U Okus prijeten, a premalo aromaticen, rahlo premalo ali prevec slan,
nekoliko drobljiva sredica, skorja pretrda.
0 Okus prevec ali premalo slan ali neslan, okus po plesni, testu, zarkem,
slabih jajcih. Sredica moc¢no lepljiva ali mo¢no drobljiva, skorja mo¢no
zilava.

Zahtevnost izdelave

Ocena 8 Pletenica iz vsaj dveh razli¢nih pletenih kit, okrasena z rozami ali
figurami iz testa.
U Tezje umetno pletenje

Pletena Struca iz vsaj dveh kit ali pleteno srce iz vsaj dveh kit.
Pletenica iz 4, 5, ali ve€ Zilnim pletenjem.

1 Pletenica samo s tremi prameni.

0 Nima videza pletenice.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti peciva — biskvitni $arkelj

Zunanji videz — max. 9 tock

Oblika
Ocena 6 Stabilna oblika, okrogla, tipi¢na za Sarkelj ali kolac.
U Tipi¢na oblika z vidnim deformacijami.
0 Netipi¢na oblika.
Izgled povrSine
Ocena 3 Gladka, brez razpok, povezana, lahko je enakomerno posipana s
sladkorjem v prahu ali tanko glazirana s cokoladno ali sladkorno
glazuro.
U Vidne razpoke, ostanki mas¢obe, slaba ali premoc¢na izpecenost,
predebela in motna glazura.
0 Neenakomerna barva skorje, necista skorja, raztrgana povrsina,

neustrezna glazura.

Dobrote slovenskih kmetij, Ormog$ka cesta 28, 2250 Ptuj // www.dobroteslovenskihkmetij.si // fb: Dobrote
slovenskih kmetij @DSKPTUJ // e: dobrote@kgz-ptuj.si // +386 (02) 749 36 10 (tajnistvo)

11


http://www.dobroteslovenskihkmetij.si/
mailto:dobrote@kgz-ptuj.si

ey
e

s Slovenskih kmetij

+

s §
ok
-

Videz sredice max. 15 toc¢k
Barva sredice
Ocena 5 Enakomerna z rahlim prehodom med skorjo in sredico.
y Bleda in neenakomerna.
0

Siva, necista in odbijajoca za okus.

Poroznost sredice

Ocena 5 Fina, enakomerna luknjicavost sredice.
U Luknjicavost je neenakomerna, gosta ali groba.
0 Poroznost je izrazito gosta, zilava ali nevezana.
Elasti¢nost sredice
Ocena 5 Ob pritisku kola¢ obdrzi obliko, luknjicavost se ne spremeni.
U Izdelek delno izgubi ¢vrstost.
0 Izdelek je ob stisku lepljiv.
Okus skorje in sredice max 15 to¢k
Ocena 15 Tipi¢en, aromaticen, Cutiti je dobro topnost, 0kus po sestavinah
U manj izrazit, a svojstven.
Neizrazit, s priokusom, a dobro topnostjo.
0 Netipicen, priokus po opore¢nih surovinah, slaba topnost.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti peciva — kvaSeni $arkelj

Zunanji videz — max.9 to¢k

Oblika
Ocena 6 Stabilna oblika, tipi¢na za Sarkelj.
U Tipic¢na oblika z vidnim deformacijami.
0 Netipi¢na oblika.
Izgled povrSine skorje
Ocena 3 Gladka, brez razpok, povezana, enakomerne barve, brez sledu moke in
Mascobe.
U Vidni ostanki moke in maS¢obe, slaba ali premocna izpecenost.
0 Neenakomerna barva skorje, ne€ista skorja, raztrgana povrsina.

Videz sredice max. 15 to¢k
Barva sredice
Ocena 5 Enakomerna z rahlim prehodom med skorjo in sredico.
U Bleda in neenakomerna.

0 Siva, necista in odbijajoca za okus.
Poroznost sredice
Ocena S) Fina, enakomerna luknjicavost sredice.
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U Luknji¢avost je neenakomerna, gosta ali groba.
0 Poroznost je izrazito gosta, zilava ali nevezana.
Elasti¢nost sredice
Ocena 5 Ob pritisku kola¢ obdrzi obliko, luknjicavost se ne spremeni.
U Izdelek delno izgubi Cvrstost.
0 Izdelek je ob stisku lepljiv.

Okus skorje in sredice max 15 tock

Ocena 15 Tipi¢en, aromatiCen, Cutiti je dobro topnost.
U Manj izrazit, a svojstven.
Neizrazit, s priokusom, a dobro topnostjo.
0 Netipi¢en, priokus po opore¢nih surovinah, slaba topnost.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti potice

Zunanji videz — max. 12 to¢k

Oblika
Ocena 6 Enakomerna, ¢vrsta in tipicna, skorja gladka.

y Nagubanost skorje, rahla sesedenost.

0 Vidna usedenost in nestabilnost izdelka, skorja razpokana.
Barva skorje in sredice
Ocena 6 Enakomeren prehod barve skorje proti sredici.

Barva tipi¢na za sladka testa.
y Pretemna ali prebleda barva, lisasta skorja.
0 Mocno pretemna ali presvetla skorja, zaZzgana, surova.

Vonj skorje in sredice max. 4 to¢k

Ocena 4 Tipicen za testo in polnilo.
U Netipi¢en, premalo aromaticen.
0 Tuji vonji po plesni, zarkem, slabih surovinah.

Videz sredice max. 10 tock
Povezanost skorje, sredice in polnila

Ocena 6 Skorja ne odstopa, polnilo je enakomerno razporejeno.
U Skorja ne odstopa, polnilo slabo razporejeno.
0 Odstop skorje, slabo zavito polnilo, vidne luknje v potici.
Elasti¢nost sredice
Ocena 4 Ob pritisku je potica elasti¢na, nelepljiva.
J Sredica delno izgubi elasti¢nost ob stisku.
0 Potica je pacasta, slabo so vidni mostovi med nadevom in
testom.
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Okus skorje in sredice max. 12 to¢k
Okus skorje in sredice

Ocena 12 Tipicen okus za vrsto potice oz. nadeva, prijeten okus in
aromaticnost.
U Manj izrazit okus po vrsti nadeva.
Slabo izrazit okus nadeva ali preve¢ arom, ali priokusi.
0 Potica s priokusi po opore¢nih surovinah, mo¢no lepljiva.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti potratne zloZenke

Zunanji videz — max. 12 tock

Oblika
Ocena 6 Enakomerna, ¢vrsta in tipi¢na, skorja gladka.
U Nagubanost skorje, rahla sesedenost.
0 Vidna usedenost in nestabilnost izdelka, skorja razpokana.
Barva zlozenke
Ocena 6 Enakomerna barva skorje, enakomerna povezava in debelina
plasti.
Tipi¢na barva zloZenke.
U Pretemna ali prebleda barva skorje in plasti.
0 Mocno pretemna ali presvetla skorja in plasti, zazgana, surova.

V/onj skorje in sredice zloZenke max. 4 tock

Ocena 4 Tipicen za testo, biskvit in nadeva.
y Netipicen, premalo aromaticen.
0 Tuji vonji po plesni, zarkem, slabih surovinah.

Videz sredice max. 10 tock
Povezanost plasti skorje, biskvita in polnila

Ocena 6 Skorja in plasti so enakomerno razporejene in ne odstopajo.
U Skorja odstopa, plasti nadeva in biskvita slabo razporejene.
0 Odstop skorje, slaba razporeditev med plastmi, vidne luknje v
nadevu.
Elasti¢nost / rahlost zlozenke
Ocena 4 Ob pritisku je zlozenka rahla in nelepljiva.
J Sredica delno izgubi elasti¢nost ob stisku.
0 Zlozenka je pacasta, slabo so vidni prehodi med testom,

biskvitom in nadevom.
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Okus zlozenke max. 12 toc¢k

Okus zlozenke
Ocena 12
y

0

Tipicen, prijeten okus in aromati¢nost

Manyj izrazit okus testa, biskvita in nadevov.

Slabo izrazit okus nadevov ali preve¢ arom ali priokusi.
Zlozenka s priokusi po opore¢nih surovinah, mocno lepljiva.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti keksov in krhkih rogljickov

Zunanji videz max. 9 tock

Primerna in tipi¢na oblika, debelina in velikost za drobno
pecivo, lepo oblikovan izdelek, robovi so zaobljeni in
neposkodovani, vidne gravure ali gladka povrsina, gladko in
¢isto dno.

Povr$no in neenakomerno oblikovan izdelek, netipicna oblika.
Poskodovana povrsina, razlezli robovi, deformirana oblika.

Keks je lahek, enakomerne barve na dnu in na povrsini, z votlim
zvokom.

Keks je premocno ali slabo obarvan..

Keks je neustrezne barve, lisast ali zazgan, tezak, gost in zbit,
vidno neprepecen.

Povrsina je brez razpok, zaprta, z enako zgornjo in spodnjo
stranjo, Cista, sijajna in gladka.

Povrsina je hrapava, razpokana in neenakomerna.

Povrsina je ne€ista, hrapava, mo¢no razpokana.

Notranji kriteriji max. 21 tock

Oblika

Ocena 2
y
0

Izpecenost

Ocena 4
Y
0

Izgled povrSine

Ocena 3
Y
0

Poroznost

Ocena 4
Uy
0

Tekstura

Ocena 3
Y
0

Barva sredice

Ocena 2

Ma prelomu ima izdelek fino in enakomerno luknji¢avost, vidno
prepeceno sredico.

Neenakomerna, pregroba ali prevec¢ fina luknjicavost.

Gosta, zbita, neprepecena in slabo zrahljana sredica.

Keks je stabilen, nedrobljiv.
Manjsa trdnost, keks se ob prelomu drobi..
Keks se drobi Ze ob dotiku.

Enakomerna in v rahlem prehodu k barvi skorje.
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U Slaba, neenakomerna barva sredice.

0  Siva, neenakomerna in lisasta barva, prevelika razlika med barvo
skorje in sredice.

\Vonj
Ocena 4 Svezin fino aromaticen, svojstven za vrsto.
U Slabo izrazit za vrsto keksa.
0  Tuj vonj po embalazi ali neustreznih surovinah.
Okus
Ocena 4 Blag in zaokrozen, po peceni moki in karamelu, dodatkih za
okus.
U Premalo aromatien, manjkajo dodatki za okus in aromo.
0  Nekoliko grenak, zarek, neprijeten, premocno izstopajo dodatki
za okus in aromo.
Topnost
Ocena 4 Keks se raztaplja v ustih, se ne lepi na nebo in zobe, se hitro

zmehca.
U Keks je preve¢ mehak ali trd, drobljiv..
0  Lepljiv, pacast, se prehitro mehca.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti krhkih flancatov

Zunanji videz max. 8 tock

Oblika
Ocena 4 Tanko oblikovani flancati, enakomerno valjani, stabilna in
domiselna oblika.
U Vidne deformacije oblike zaradi napak v izdelavi.
0 Netipi¢ne oblike, polomljen izdelek.
Izpecenost
Ocena Enakomerno ocvrt izdelek, barva zlato rumena.

Barva skorje malo pretemna ali presvetla.
Pretemno ali presvetlo pecen izdelek, necista povrsina,
zamascena povrsina.

o =b

Krhkost peciva max. 4 tock

Krhkost
Ocena 4 Krhko, vendar nedrobljivo pecivo.
U Krhki, a drobljivi flancati.
0 Premoc¢no drobljivo ali Zilavo pecivo, zelo mastno pecivo.

Vonj in okus izdelka max. 8 toc¢k
Vonj izdelka
Ocena 3 Tipicen po sestavinah, prijeten, aromaticen.
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Manj izrazit vonj po sestavinah, izstopa vonj po mascobi.
Neprijeten vonj po mascobi ali oporecnih surovinah.

Tipic¢en, aromati¢en, enakomeren po surovinah brez izrazitega
okusa po mascobi.

Slabo aromaticen, izstopa okus nekaterih sestavin.

Neprijeten po cvrti mascobi, oporecnih sestavin.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti krofov

Zunanji videz max. 6 tock

Oblika

Ocena 3
y
0

Izpecenost

Ocena 3
Y
0

Oblika enakomerno okrogla, lepo vzhajan izdelek.
Vidne deformacije oblike zaradi napak v izdelavi.
Netipi¢na oblika, slabo ali premo¢no vzhajan izdelek.

Enakomerno ocvrt izdelek, enaka barva skorje obeh polovic.
Vmes znacilen svetlejsi obro¢, Sirok 1,5 do 2 cm, enakomerne
Sirine.

Barva skorje pretemna ali nekoliko presvetla, ali barva obeh
polovic razli¢na, obrocek nekoliko neenakomeren, izdelek
nekoliko zamascen.

Pretemno ali presvetlo pecen izdelek, neizrazit obrocek ali celo
brez vidnega prehoda, mo¢no zamascen izdelek.

Videz sredice max. 6 tock

Barva sredice
Ocena

2
U
0

Poroznost sredice

Ocena 2
U
0

Elasti¢nost sredice

Ocena 2
U
0

Enakomerna, svetlo jajéno rumena barva.
Neenakomerna barva.
Bleda barva ali preve¢ obarvana, ki deluje neokusno.

Enakomerno in fino luknji¢ava sredica.
Neenakomerna luknji¢avost.
Gosta ali groba luknji¢avost.

Elasti¢na, stabilno zapec€ena in rahla sredica.
Nekoliko slabsa elasti¢nost, malo mastna sredica.
Pacava, neelasti¢na sredica.
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Vonj in okus izdelka max. 8 to¢k

Vonj izdelka
Ocena 2 Tipicen po sestavinah, prijeten po dodatkih za okus.
U Manj izrazit vonj po sestavinah, izstopa vonj po mascobi.
0 Neprijeten vonj po mascobi ali oporecnih surovinah, prevec¢
dodatkov za okus.
Okus izdelka
Ocena 6 Tipicen, aromaticen, enakomeren po surovinah, zaokrozen po

sestavinah in dodatkih za okus in aromo, brez izrazitega okusa
po mascobi.

Uy Slabo aromaticen, izstopa okus nekaterih sestavin.

0 Neprijeten po cvrti mascobi, oporecnih sestavinah.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti kvaSenih polnjenih rogljickov

Zunanji videz max. 10 to¢k

Oblika

Ocena 6 Tipi¢na, enakomerno razporejeni in dobro vidni zavihki.
U Neenakomerna oblika.
0 Slaba oblika, razprti zavihki, izcejanje nadeva.

Barva skorje

Ocena 4 Enakomerna barva, tipi¢na za sladka testa, svetleca.
U Pretemna ali presvetla.

0  Mocno pretemna oz. presvetla, zaZgana.

Videz sredice max. 10 tock
Povezava skorje, sredice in polnila

ocena 4 Skorja ne odstopa od sredice, polnilo je v centru rogljicka.
U Skorja ne odstopa od sredice, polnilo je slabo razporejeno.
0 Skorja odstopa od sredice, polnilo je izteklo.

Elasti¢nost sredice

ocena 4 Sredica je elasti¢na, nelepljiva in nedrobljiva.
U Sredica je neelasti¢na, nekoliko pacasta ali drobljiva.
0 Sredica je mo¢no pacasta.

Barva sredice
ocena 2 Sredica je enakomerno obarvana.
0 Sredica je neenakomerno obarvana, presvetla ali vpija barvo nadeva.

Vonj skorje in sredice max. 6 tock

ocena 6 Tipicen za testo ali polnilo.
U Premalo ali preve¢ aromaticen.
0 Tuj vonj, po plesni, Zarkem.
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Okus skorje in sredice max. 12 tock
ocena 12 tipi¢en okus za vrsto rogljicka ali nadeva
U manj izrazit
slabo razvit okus ali premo¢no aromatiziran
0  priokus po opore¢nih sestavinah

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti kvasSenih roglji¢kov brez polnila

Zunanji videz max. 10 to¢k

Oblika

ocena 6 tipicna oblika, enakomerno razporejeni in dobro vidni zavihki
U neenakomerna oblika
0 slaba oblika, razprti zavihki

Barva skorje

ocena 4 enakomerna barva, tipi¢na za sladka testa, svetleca

U pretemna ali presvetla
0 mocno pretemna oz. presvetla, zazgana

Videz sredice max. 10 tock
Povezava skorje, sredice

ocena 4 skorja ne odstopa od sredice
0 skorja odstopa od sredice
Elasti¢nost sredice
ocena 4 sredica je elasti¢na, nelepljiva in nedrobljiva
U sredica je neelasti¢na, nekoliko pacasta ali drobljiva
0 sredica je mocno pacasta
Barva sredice
ocena 2 sredica je enakomerno obarvana
0 sredica je neenakomerno obarvana, presvetla

Vonj skorje in sredice max. 6 tock

ocena 6 tipicen za testo
U premalo ali preve¢ aromaticen
0 tuj vonj, po plesni, Zzarkem

Okus skorje in sredice max. 12 tock

ocena 12 tipicen okus
U manj izrazit
slabo razvit okus ali premoc¢no aromatiziran
0 priokus po oporecnih sestavinah
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Kriteriji za ocenjevanje kakovosti buhteljnov

Zunanji videz max. 9 tock

Oblika
ocena 4

y

0
Izgled povrSine
ocena 5

y

0

enakomerna velikost sestavljenih kosov, stabilna oblika, lahko
lo¢evanje kosov

neenakomerna velikost, rahla sesedenost oblik, tezje lo¢evanje kosov
popolnoma razli¢na velikost kosov, nestabilna oblika, kosi se ne trgajo

gladka, sijajna gornja skorja, hrustljava in c¢vrsta spodnja skorja,
enakomerna barva skorje, stabilnost odtrganega kosa

razpokana in nagubana povrSina gornje skorje, rahla zamaScenost
spodnje skorje, slabsa stabilnost trganega kosa

mocna zamascenost skorje, mo¢no raztrgana skorja, nestabilni trgan kos
buhteljna

Videz sredice max. 15 to¢k

Barva sredice

ocena 5

y

0
Poroznost sredice
ocena 3

y

0
Elastiénost sredice
ocena 3

y

0

enakomerna, primerna sestavu testa po deklaraciji, polnilo ni
spremenilo barve sredice

neenakomerna, bleda, rahlo razlita barva polnila po testu

siva, necista in odbijajoca za okus, mocno razlita barva polnila po testu

rahla, enakomerna, znacilna za lahko kvaseno testo, polnilo je
nadevano v sredino

neenakomerna, gosta ali groba, rahlo nepovezana

poroznost je izrazito gosta, zilava, nepovezana

ob stisku je buhtelj mehak, nelepljiv, obdrzi obliko, pri trganju se testo
ne lepi

buhtelj ob trganju izgublja obliko

buhtelj je ob stisku sredice lepljiv, se sesede, testo je pacavo ob stiku s

polnilom.

Povezava testa in polnila

ocena 4

U
0

ob prerezu je polnilo v sredini, povezano s testom, primerna koli¢ina
polnila

prevec ali premalo polnila, ki je slabo povezano s testom

prevec tekoce polnilo, v sredici namesto polnila le luknja

Okaus skorje, sredice in polnila max. 15 tock
Okus skorje, sredice in polnila
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aromati¢en okus pecenega testa, dobra harmoni¢nost okusa testa in
polnila, dober okus skorje

izrazitejSi okus skorje po uporabljeni maScobi, manj aromaticen okus
testa in polnila

mocnejSi priokus skorje po uporabljeni mascobi, manj aromati¢no in
prevec tekoce polnilo

skorja s priokusom po oporecni mascobi, neokusno testo in polnilo z
netipicnim okusom

Kriteriji za ocenjevanje medenjakov z glazuro

Zunanji videz max. 13 tock

odgovarjajoca debelina, robovi zaobljeni in neposkodovani,
proti sredini nekoliko narasla pri peki, gladka povrSina, ravno
dno

ostri robovi, prevec ploscata in neznacilna oblika

razpokana povrsina, raztrgano dno, razlezli robovi, deformirana

oblika

medenjak je lahek, z enakomerno barvo dna, z votlim zvokom,
mehak
medenjak je premocno ali slabo pecen, zbit, suh in trd

Kakovost glazure pri medenjaku

Oblika

Ocena 5
y
0

Izpecenost

Ocena 3
Y
0

Ocena 5
Uy
0

Uporabljena je ustrezna glazura, glazura je tanko in enakomerno
naneSena, glazura je pravilno pripravljena, povr§ina medenjaka
je brez razpok, ¢ista, sijajna in gladka. Ce je pri medenjaku
uporabljena dekoracija , je ta ustrezna in estetska.

Na medenjaku ni uporabljena ustrezna glazura, glazura je
predebelo naneSena, glazura ni pravilno pripravljena, povrsina je
brez sijaja, necista, razpokana in neenakomerna. Dekoracija ni
ustrezna ali je neestetsko naneSena.

Medenjak nima glazure.

Notranji kriteriji max. 17 tock
Poroznost in tekstura sredice

Ocena 5

Na prelomu je medenjak mocneje in enakomerno luknjicav,
mehke, ne krhke ali drobljive strukture, enakomerno povezana
sredica s skorjo.

Neenakomerna, groba luknjicavost, krhka in drobljiva sredica.
Slaba luknjiavost, gostost, zbitost sredice, vidne napake v
sestavu in rahljanju testa.
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Barva sredice
Ocena 4 Enakomerna in temneje obarvana sredica, brez sledi sestavin.
U Svetla in neenakomerna barva sredice.
0  Neenakomerna, svetla in lisasta sredica.
Vonj in okus (aromati¢nost)
Ocena 5  Zaokrozen, svez in aromatic¢en, bogat in svojstven po medu in
disavah.
U Slabo izrazit za medenjake.
0  Tuj vonj po embalazi ali neustreznih surovinah, grenak, zarek.

Topnost
Ocena 3 Medenjak se v ustih pocasi, enakomerno raztaplja, se ne lepi na
nebo in zobe, se hitro zmehca.
U Medenjak je slabse topen, nekoliko preveg trd.
0  Medenjak je prevec trd, krhek, drobljiv in se tezko raztaplja v
ustih.
Kriteriji za ocenjevanje medenjakov brez glazure

Zunanji videz max. 13 tock

Oblika
Ocena 5 Odgovarjajoca debelina, robovi zaobljeni in neposkodovani,
proti sredini nekoliko narasla pri peki, gladka povrSina, ravno
dno.
y Ostri robovi, preve¢ plos¢ata in neznacilna oblika.
0 Razpokana povrSina, raztrgano dno, razlezli robovi,
deformirana oblika.
Izpecenost
Ocena 3 Medenjak je lahek, z enakomerno barvo dna, z votlim zvokom,
Uy mehak.
0 Medenjak je premocno ali slabo pecen, zbit, suh in trd.
Izgled povrSine
Ocena 5 Povrsina je brez razpok, zaprta, z enako zgornjo in spodnjo

stranjo, Cista, sijajna in gladka.
U Povrsina je hrapava, razpokana in neenakomerna.
0 Povrsina je necista, hrapava, mo¢no razpokana.

Notranji kriteriji max. 17 tock
Poroznost in tekstura sredice
Ocena 5  Naprelomu je medenjak moc¢neje in enakomerno luknjicav,
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mehke, ne krhke ali drobljive strukture, enakomerno povezana
sredica s skorjo.
Neenakomerna, groba luknjicavost, krhka in drobljiva sredica.

Slaba luknjicavost, gostost, zbitost sredice, vidne napake v
sestavu in rahljanju testa.

Enakomerna in temneje obarvana sredica, brez sledi sestavin.
Svetla in neenakomerna barva sredice.
Neenakomerna, svetla in lisasta sredica.

Zaokrozen, svez in aromaticen, bogat in svojstven po medu in
disavah.

Slabo izrazit za medenjake.

Tuj vonj po embalazi ali neustreznih surovinah, grenak, zarek.

Medenjak se v ustih pocasi, enakomerno raztaplja, se ne lepi na
nebo in zobe, se hitro zmehda.
Medenjak je slabSe topen, nekoliko prevec trd.

y
0
Barva sredice
Ocena 4
y
0
Vonj in okus (aromati¢nost)
Ocena 5
y
0
Topnost
Ocena 3
Y
0

Medenjak je prevec trd, krhek, drobljiv in se tezko raztaplja v
ustih.

Kriteriji za ocenjevanje janeZevih upognjencev

Zunanji videz max. 15 to¢k

Oblika

Ocena 5
Y
0

Izpecenost

Ocena 5
Y
0

Izgled povrSine

Ocena 5
y

Tanka debelina upognjenca, primerna velikost za kosovno
pecivo, enakomerna in rahla zapognjenost, tanek in mocneje
obarvan rob.

Predebeli upognjenec, debeli rob, razpokana povrsina
Mocno poSkodovana povrsina, mocno razlezli upognjenci,
deformirana in netipi¢na oblika.

Upognjenec je lahek, enakomerne in svetle barve na sredini,
robovi so obarvani temneje, barva dna peciva je enakomerna,
gladka, brez razpok in necisto¢ iz pekaca.

Upognjenec je premocno ali neenakomerno obarvan
upognjenec ima necisto dno (sledi od pekaca).

Enakomeren posip z janeZem, neposkodovano, ¢isto in gladko
dno, enakomerna, nerazpokana povrsina, povrSina ima rahel
sijaj.

Povrsina je grobo luknjicava, hrapava, razpokana in
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neenakomerna.
0  Povrsina je necista in mo¢no razpokana.

Notranji Kkriteriji max. 15 tock
Poroznost sredice in ¢vrstost preloma
Ocena 5 Na prelomu ima upognjenec fino in enakomerno luknjicavost,
ob prelomu poci in je krhek.
Uy Neenakomerna, groba luknjiavost, mehak prelom.

0
\onj in okus
Ocena 5 Svez in fino aromaticen, svojstven za vrsto.
U Slabo izrazit okus.
0  Tuj vonj po embalazi ali neustreznih surovinah.
Topnost
Ocena 5  Upognjenec se rahlo raztaplja v ustih, se ne lepi na nebo in zobe,

se pocasi mehca.
U Upognjenec je prevet zilav, trd, drobljiv in se teZje topi v ustih.
0  Ob ugrizu se lepi na zobe.

Kriteriji za ocenjevanije breskvic

Zunanji videz maks.7 tock
Oblika
ocena 4 Okrogla oblika, sestavljena iz dveh enakih polovic, brez vidnega nadeva,
z ne razpokano povrsino.
U Plos¢ata oblika, neenakomerne polovice, rahlo razpokana povrsina.
0 Mocno razpokana povrsina, neenakomerna oblika, mo¢no viden nadev.

Izgled povrSine
ocena 3  Zlatorumeno pecena povrsina na kateri je tanko in enakomerno razporejen
kristalni sladkor, ki je estetsko niansiran v barvah zrele breskve.
U Povriina breskvic je premalo ali preveé pedena, sladkor je neenakomerno
naneSen , neestetska obarvanost.
0  Premocno obarvan sladkor, preve¢ nanosa sladkorja.

Videz breskvice v prerezu maks. 5 tock
Videz prereza
Ocena 2 Nadev je viden v izdolbenih polovicah iz peCenega testa in zajema vsaj
tretjino breskvice, nadev je ¢vrst, peceno testo je krhko, ne drobljivo in
enakomerno luknjicavo.
U Premalo nadeva, nadev je premehak.
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0 Premalo nadeva, nadev je premehak, peceno testo je zbito ali grobo

luknjicavo.

Povezanost s sredico

ocena 3 Nadev ¢vrsto oprijema izdolbeni polovici testa, ki se ne lo¢ujeta od
nadeva.

U Sredici testa se delno lo¢ujeta od nadeva.
0  Breskvica razpade ob dotiku.

Vonj in okus izdelkamaks. 8 to¢k

\onj

ocena 3 Breskvice imajo vonj po sestavinah iz katerih je izdelano testo in nadev
U (vanilja, rum, orehi, &okolada...). l
0 Imajo tuj, neznacilen von;.

Okus in aroma
ocena 5 Breskvice so dovolj so¢ne, primerno sladko-kislega in svezega okusa
ne izstopa nobeden aromatski dodatek v testo, nadev ali sladkorni posip.
U Breskvice niso aromati¢ne, pustega okusa, nimajo zaokroZene arome.
0 Breskvice imajo tuj priokus, ki izstopa.

Kriteriji za ocenjevanje kvasenih slanikov brez polnila

Zunanji videz maks. 11 to¢k
Oblika
Ocena 6  Slaniki so lepo, natan¢no in enakomerno zaviti, imajo

U zakljueke spodaj, zakljugki so nevidni. So enakomerno debeli.

0  Slaniki so neenakomerno in povrs$no oblikovani, zakljucki so vidni in

Strlijo.

Izgled povrSine
Ocena 5 Povrsina je sijajna, gladka, enakomerne zlatorumene barve, dovol;
razvita pri vzhajanju in peki. Posip, ki je dodan, je enakomeren. Premaz na
povrsini je tanek in enakomeren.
U Slaniki so premalo ali preved ter neenakomerno pe&eni. Nimajo sijajne
povrsine.
0 Slaniki so premalo ali preve¢ peceni, nimajo sijaja in so povrSno
posipani ali premazani.
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Videz sredice maks. 9 to¢k

Povezava skorje, sredice

Ocena 3 Slaniki imajo fino, enakomerno luknji¢avost, znacilno za fina kvasena
U testa, dobro razvito sredico, ki je lepo povezana s skorjo.
0 Sredica odstopa od skorje.

Elasti¢nost sredice
ocena 3  Sredica je mehka in elasti¢na.
0  Sredica je zilava, gumasta in gosta.

Barva sredice

ocena 3 Sredica je enakomerno obarvana.
U Neenakomerna barva.
0 Sredica je lisasta.

Vonj in okus maks. 8 tock

Vonj skorje, sredice

ocena 3 Slaniki imajo vonj po sveze peCenem pecivu, znacilnem za kvaSeno
U testo, vonj po posipu.
0 Slaniki imajo tuj vonj.

Okus skorje, sredice
5 Peceno testo, posip ima ustrezen harmonicen in aromatic¢en okus.

0 Pecivo ima tuj priokus.

Kriteriji za ocenjevanje kvasenih slanikov s polnilom

Zunanji videz maks.11 tock
Oblika
Ocena 6  Slaniki so lepo, natan¢no in enakomerno zaviti, imajo

U zakljutke spodaj, nadev in zakljucki so nevidni. So enakomerno debeli.
0  Slaniki so neenakomerno in povrs$no oblikovani, zakljucki so vidni in

Strlijo, izstopa nadev.

Izgled povrSine
Ocena 5 Povrsina je sijajna, gladka, enakomerne zlatorumene barve, dovol;
razvita pri vzhajanju in peki. Posip, ki je dodan, je enakomeren. Premaz na
povrsini je tanek in enakomeren.
U Slaniki so premalo ali preveé ter neenakomerno pe&eni. Nimajo sijajne
povrsine.
0 Slaniki so premalo ali preve¢ peceni, nimajo sijaja in so povr$no
posipani ali premazani.
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Videz sredice maks. 9 tock
Povezava skorje, sredice

Ocena 3 Slaniki imajo fino, enakomerno luknji¢avost znacilno za fina kvasena
U testa, dobro razvito sredico, nadev v sredini je dobro povezan s testeno
sredico.

0 Sredica in nadev odstopata od skorje.

Elasti¢nost sredice
ocena 3 Sredica je mehka in elasti¢na.
0  Sredica je zilava, gumasta in gosta.

Barva sredice
ocena 3 Sredica je enakomerno obarvana.
U Neenakomerna barva.
0

Sredica je lisasta.

Vonj in okus max. 8 to¢k

Vonj skorje, sredice

ocena 3 Slaniki imajo vonj po sveze pe¢enem pecivu, znacilnem za kvaseno
U testo, vonj po posipu ali sestavinah v nadevu.
0 Slaniki imajo tuj vonj.

Okus skorje, sredice
ocena 5 Peceno testo, nadev in posip imajo ustrezno slanost in aromati¢en okus
U po vrsti nadeva in posipa.
0 Pecivo ima tuje vonjave in priokus.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti testenin

SUROVE TESTENINE
Zunanji izgled max. 4 tocke
Ocena 4 Neposkodovane in znacilne barve
y Testenine so nekoliko poskodovane in polomljene, S
prisotnostjo drobirja v manjsi meri, barva surovih
testenin nekoliko odstopa, je bolj bleda ali temna,
nekoliko zamolkla.
0 Testenine so poskodovane, polomljene in z veliko
drobirja, so neznacilne, zamolkle barve, neenakomerno
obarvane.
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KUHANE TESTENINE max. 16 tock

Razkuhanost
Ocena 3

U

0
Izgled testenin
Ocena 2

U

0

\onj testenin
Ocena 3

U

0
Okus testenin
Ocena 4

U

0
Lepljivost testenin
Ocena 4

U

0

Testenine so optimalne teksture.

Testenine so nekoliko razkuhane oz. nekoliko premalo
kuhane.

Testenine so razkuhane oz. premalo kuhane.

Neposkodovane, nepopokane, ustrezno razpuscene
Delno poskodovane in razpuscene.

poskodovane, popokane testenine, nabrekli robovi,
nerazpuscene.

Prijeten, harmonicen vonj, znacilen za testenine.
Manj znacilen vonj s prisotnim stranskim vonjem.
Neznacilen, neprijeten, tuj vonj.

Prijeten, harmonicen okus, znacilen za testenine.
Manj znacilen okus s prisotnim stranskim priokusom.
Neznacilen, neprijeten, tuj okus.

Nelepljive.
Nekoliko lepljive.
Mocno lepljive.

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti mlincev

NEPRELITI MLINCI

Zunanji videz
Ocena 4

U

0

max. 4 tocke

Neposkodovani, znacilne barve in primerno peceni.
Mlinci so zelo polomljeni, barva neprelitih mlincev v
intenzivnosti nekoliko odstopa, je bleda ali pretemna.
Mlinci so mo¢no polomljeni z veliko drobirja, so
neznacilne, zamolkle barve. So prevec ali premalo peceni.

PRELITI MLINCI max. 16 tock

Razkuhanost
Ocena 3

U

0
Izgled mlincev

Mlinci so optimalne teksture in ¢vrstosti.

Mlinci so nekoliko prevec ali premalo razmoceni ali
pretrdi.

Mlinci so mo¢no razmoceni ali pretrdi.
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Ocena 3

U

0
Okus mlincev
Ocena 4

U

0

Lepljivost mlincev
Ocena 4

U

0
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Cvrsta tekstura mlincev.
Nekoliko premalo ¢vrsti.
Mo¢no zmehcani, razpadajo, neustrezna tekstura.

Prijeten, harmonicen vonj, znacilen za mlince.
Manj znacilen vonj, s prisotnimi tujimi vonji.
Neznacilen, neprijeten, mo¢no zaznan tuj vonj.

Prijeten, harmoniéen okus, znacilen za mlince.
Manj znacilen okus, prisotni priokusi.
Neznacilen, neprijeten okus, mo¢no zaznani priokusi.

Mlinci niso lepljivi.
Nekoliko lepljivi mlinci.
Mocno lepljivi mlinci.

Ob dostavi vzorca jusnih rezancev je potrebno priloziti deklaracijo o postopku kuhanja.

9. ¢len

Na osnovi tock, ki so jih dodelili posamezni ¢lani komisije se izraCuna povpre¢no koncno
Stevilo tock za posamezni vzorec. Izracunano Stevilo tock se vnese v zapisnik in predstavlja
osnovo za podelitev priznanj.

Podana ocena velja za izdelek, dostavljen na ocenjevanje.

Podelitev priznanj

10. ¢len

Po zaklju¢enem ocenjevanju komisija predlaga podelitev priznanj glede na Stevilo tock in

vrsto izdelka:

Razvrstitev v kakovostne razrede za kruh in sadni kruh
75,00 — 80,00 to¢k = zlato priznanje

70,00 — 74,99 tock = srebrno priznanje

60,00 — 69,99 toc¢k = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za pletenice:
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25,00 — 27,00 tock = zlato priznanje
23,00 — 24,99 tock = srebrno priznanje
20,00 — 22,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za potice:
36,00 — 38,00 tock = zlato priznanje

33,00 — 35,99 tock = srebrno priznanje
29,00 — 32,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za potratne zlozenke:
36,00 — 38,00 toc¢k = zlato priznanje

33,00 — 35,99 tock = srebrno priznanje

29,00 — 32,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za biskvitne in kvasene Sarklje:
37,00 — 39,00 tock = zlato priznanje

34,00 — 36,99 tock = srebrno priznanje

30,00 — 33,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za krofe:
19,00 — 20,00 toc¢k = zlato priznanje

17,00 — 18,99 tock = srebrno priznanje
15,00 — 16,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za kvaSene rogljicke s polnilom in brez polnila:
36,00 — 38,00 tock = zlato priznanje

33,00 — 35,99 tock = srebrno priznanje

29,00 — 32,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za buhteljne:
35,00 — 39,00 tock = zlato priznanje

32,00 — 34,99 tock = srebrno priznanje

28,00 — 31,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za kekse, krhke roglji¢ke, janeZzeve upognjence in
medenjake z in brez glazure:

28,00 — 30,00 tock = zlato priznanje
25,00 — 27,99 tock = srebrno priznanje
22,00 — 24,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za krhki flancati:
19,00 — 20,00 tock = zlato priznanje
17,00 — 18,99 tock = srebrno priznanje
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15,00 — 16,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za breskvice
18,50 — 20,00 toc¢k = zlato priznanje

17,00 — 18,49 tock = srebrno priznanje

15,00 — 16,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za kvaSene slanike
26,00 — 28,00 tock = zlato priznanje
24,00 — 25,99 tock = zlato priznanje
21,00 - 23,99 tock = zlato priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za testenine
19,00 - 20.00 tock = zlato priznanje

18,00 - 18,99 tock = srebrno priznanje

17,00 - 17,99 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za mlince
19,00 - 20.00 tock = zlato priznanje

18,00 - 18,99 tock = srebrno priznanje
17,00 - 17,99 tock = bronasto priznanje

11. ¢len

Pravilnik velja od decembra 2025 naprej.

Organizacijski odbor festivala
Dobrote slovenskih kmetij

Dobrote slovenskih kmetij, Ormog$ka cesta 28, 2250 Ptuj // www.dobroteslovenskihkmetij.si // fb: Dobrote
slovenskih kmetij @DSKPTUJ // e: dobrote@kgz-ptuj.si // +386 (02) 749 36 10 (tajnistvo)
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