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DODATNE SIROVINEPEKARSKIH |
POSLASTICARSKIH PROIZVODA
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MLEKO | MLECNI PROIZVODI

Sveze punomasno/obrano mleko

Osladeno kondenzovano mleko (60% vode + 20% Secera)
Dehidrirano mleko

Mieko u prahu

Proizvodi od mleka ...kisela pavlaka, jog kem Sir, masj(_arpone

Krem ... Francuski krem ... i

Funkcija mleka i mle¢nih proiZ\'/?dau.pi-él N e
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VOCE | PROIZVODI OD VOCA

Kontinentalne vrste
Juzno voce

Proizvodi od voca***

+ Jezgrasto voce

Funkcija vo¢a i proizvoda od voéa u pekarstvu i poslastic¢arstvul!!!
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ZACINI | AROME

Zacini i zacinsko bilje ...
ukus...

, boja

daroma

¢ina...

Vrste za

Arome:

Prirodne esencije
Esencijalna ulja

Destilati

MikrobioloSke arome
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Sinteticke komponente

varijacije




UGUSCIVACI NOSIOCI STRUKTURE

=  Skrob
Vrste...

= Zelatin
112

= Pektin

» Prehrambene gume - hidrokoloidi
= Agar-agar

Seme rogaca :
= Karagenan guma % g:“ﬁ &7
= Tragakant guma _ \\ <
= Modifikovana celuloza ; [ e
Ny

= Funkcija uguscivaca u pekarstvu i poslasticarstvu!!!!

A '%:Q?



HEMIJSKA SREDSTVA ZA NARASTANJE

Formiranje lagane vazdusaste podloge...
Soda bikarbona

Soli vinske kiseline

Prasak za pecivo

Amonijak za peCenje

Skladistenje



ADITIVI | ALKOHOLNA PICA

Oksidoredukcioni poboljsivaci ... brasno
Enzimatski poboljsivaci

= Na bazi slada

= mikrobioloski

Povrsinski aktivne materije (PAM)
Emulgatori

Poboljsivaci hranljive vrednosti
Kombinovani poboljsivaci

Boje

Alkoholna pi¢a, aroma... likeri (bitna stavka |



ALATI | PRIBOR U PEKARSTVU |
POSLASTICARSTVU
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ALATI | PRIBOR ZA PRIPREMU_,SFHI'
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= Noiev\

= Mlinovi i blenderi

= Sita

= Rendalke

= Strugaci kore




ALATI KOJI SE KORISTE TOKOM

PROIZVODNJE PEKARSKIH PROIZVODA |

ODLOGA Ve

Ruéne mutilice (7 = NoZ za hleb i torte, reckavi noz

\
N\

Laminatori — oklagijee_?’ = Noz za opsecanje \\

Sekaci za testo = Testerica za seéenje podloga -

-

Kalupi za pecCenje



ALAT | PR’IbOR ZA PROIZVODNJU
KREMA, FIl A U?UNJENJA
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Sudovi za merenje za premine

mmm———

Lonci za kuvanje

Termometar

Stoperica




= Prsten

ALAT | PRIBOR ZA FILOVANJE |
' OBLIKOVANJE

.

= Spatule za filovanje

AP
= Ravna $patula L 8

= Siroka $patula
= PoslatiCarska Cetkica
= Alat za glacanje fondana

= Resetka za hladjenje - giter
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ALAT | PRIBOR ZA DEKORISANJE

Dresing vrece
= Perolake
= Jednokratne
= Pergament

Modle i vrhovi

Alat za modeliranje i oblikovanje

Kalupi za dekorisanje

Rotirajuci sto — etazer, tanijir
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PITANJA ZA PROVERU ZNANJA

- l | o Navedlte | obJanS|te vrste mleka i proizvoda sa njihovim funkcijama u PiP.

< I [ ] B N
5+ Navedite i objansite vrste voca i njihovu funkciju u PiP.
J— 1R A .
Sy | Navedlte | objasnlte vrste zacina i aroma koji se koriste u PiP.
L& = BV | sy —dlit T 2 A
—| ', * Navedite i objasnite vrste i funkcije ugusc¢ivaca u PiP.
3 P — | | W . I e ARTEE. T WWe
Y+ Navedite | objasnite vrste i funkcije hemijskin sredstava za narastanje u PiP. |
> ST, [N o 0 IR R
a! ¥« Navedite i objasnite vrste aditiva i alkohola koji se koriste u PiP.

r a4
 Navedite i objansite vrste vrste pribora za prupremu sirovina u PIP

"’  Navedite i objansite vrste pribora za pekarstvo | pripremu podloga u PiP.
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, * Navedite i objansite vrste pribora za proizvodnju kremova i i filovanje. ;1
2 e A R B T e B [ N

I Naved|te | objasnite vrste prlbora koje se koriste za dekonsanje .
—— ,_, & kT i
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