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KMETIJSKO GOZDARSKI ZAVOD
NOVO MESTO
Zv:lza k”let'c Obé¢ina Smarjedke Drustvo podeZelskih Zena
ovenye Toplice in deklet Bela Cerkev

PRAVILNIK O DRZAVNEM OCENJEVANJU KRUHA

Splosne dolocbe:
1. ¢len

Drzavno tekmovanje o ocenjevanju kruha organizirajo Zveza kmetic Slovenije, Drustvo podezelskih
zena in deklet Bela Cerkev in KGZS Kmetijsko gozdarski zavod Novo mesto, ki za izvedbo imenujejo
Organizacijski odbor.

2. ¢len

Po doloc¢bah tega Pravilnika se izvede ocenjevanje kakovosti kruha in podeli priznanja za kruh iz
razli¢nih vrst zit. Nagrajeni izdelki se predstavijo na kulinari¢ni razstavi.

3. ¢len
S tem pravilnikom se doloca:

a) ocenjevanje krusnih izdelkov,

b) osnovno kakovost izdelka — kruh,

¢) koli¢ino posameznega vzorca,

d) opremljenost izdelka z izpolnjeno deklaracijo,

e) delo ocenjevalnih komisij,

f) nacin ugotavljanja kakovosti izdelkov in tockovanje,
g) vrste priznanj,

h) objava rezultatov.

4. Clen
Zahteve pri izdelavi izdelka- kruha:

a) izdelek — kruh — mora biti izdelan iz 1 kg moke,

b) ne sme biti premazan z jajcem, razen praznicni kruh,

¢) ne sme biti okraSen, razen praznicni kruh, ki je lahko ni pa obvezno,
d) ne sme biti peen v modelu, imeti mora obliko hlebca, razen prazni¢ni
e) kruh mora biti peCen 8 ur pred ocenjevanjem

5. ¢len

Izdelek mora biti opremljen z izpolnjeno deklaracijo, ki se dolo¢i z razpisom.
1z deklaracije morajo biti razvidni sledeci podatki:
- ime in priimek ter naslov izdelovalca- ta se ob prevzemu nadomesti s Sifro,
- naziv in kategorija izdelka,
- sestavine,
- datum izdelave



6. clen
Izdelke pripravlja in §ifrira za ocenjevalno komisijo skupina ¢lanic DPZD Bela Cerkev.
Izdelke ocenjujejo dve ali tri triclanske strokovne komisije glede na Stevilo prijav, ki jih imenuje
organizacijski odbor drustva PZD Bela Cerkev, Zveza kmetic Slovenije in KGZS in Kmetijsko
gozdarski zavod Novo mesto.

7. Clen

Komisije ocenjujejo izdelke, ki so oznaceni s Siframi, tako, da se zagotovi anonimnost vzorcev.

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

8. dlen
Izdelki se ocenjujejo posamezno s to¢kovanjem organolepti¢nih lastnosti. Izdelek lahko prejme 0 tock
za najslabso kakovost do maksimalnega Stevila tock za odli¢no kakovost, kot je navedeno v 9. ¢lenu
tega Pravilnika. Pri ocenjevanju posameznih lastnosti vzorca se lahko uporabljajo tudi polovice tock.
Vzorec lahko doseZe maksimalno 80 tock.

9. ¢len

Kakovost izdelka se doloca s seStevkom tock, ki se dodelijo za doloceno lastnost. Ocenjuje se :

Maksimalno Stevilo tock

zunanyji videz in oblika: oblika kruha 6
(max. 15 tock): barva skorje 6
izgled povrsine skorje 3
videz in lastnost skorje ter sredice: debelina in enakomernost skorje 2,5
(max. 25 tock) povezava skorje in sredice 5
barva sredice 5
poroznost sredice 5
elasti¢nost sredice 5
enakomernost sredice
(vodni prstani, grudice) 2,5
vonj skorje in sredice: vonj skorje 6
(max.15 tock) vonj sredice 9
okus skorje in sredice: okus skorje in sredice 15
(max. 25 tock) topnost skorje in sredice 10

skupaj 80 tock

10. ¢len



Kriteriji za ocenjevanje kakovosti kruha so naslednji:

Zunanji videz in oblika max. 15 to¢k

Oblika kruha

Ocena 6 Pravilna oblika, znacilna za vrsto kruha, z zaobljenim prehodom od oboda proti sredini.
U Oblika je delno nepravilna, kruh nekoliko splos¢en, deformiran ali potlacen.

Ocena 0 Oblika je nepravilna, kruh je mo¢no sploscen ali potlacen.

Barva skorje

Ocena 6 Barva skorje je enakomerna in odgovarja vrsti in tipu kruha.

U Barva ni povsem enakomerna ali temnejSa ali svetlejsa.

Ocena 0 Barva je povsem bleda ali pretemna, zazgana.

Izgled povrsine skorje

Ocena 3 Enakomerna in dovolj pecena skorja.
U Skorja ni povsem enakomerna in znacilna za vrsto kruha.
Ocena 0 Skorja je mehurjasta ali razpokana ali poSkodovana.

Videz in lastnost skorje ter sredice max. 25 to¢k

Debelina in enakomernost skorje
Ocena 2,5 Skorja je enakomerno debela in postopoma prehaja v sredice.
Ocena 0 Skorja je neenakomerna in odstopa od sredice.

Povezanost skorje in sredice

Ocena 5 Popolna povezanost skorje in sredice.
U Skorja delno odstopa od sredice.
Ocena 0 Skorja moc¢no odstopa od sredice (nad 30 mm).

Barva sredice

Ocena’ Barva enakomerna, znacilna za vrsto kruha.
U Barva komaj opazno neenakomerna, vendar znacilna za vrsto kruha.
Ocena 0 Barva ni enakomerna in ni znacilna za vrsto kruha.

Poroznost sredice

Ocenal Poroznost sredice je enakomerna, lahko z vec¢jimi porami, odvisno od vrste kruha.
U Dobra, ob skorji je poroznost pregosta.

Ocena 0 Neenakomerna, ob skorji debelejSa gosta plast.

Enakomernost sredice
Ocena 2,5  Sredica brez vodnih obrocCev, grudic soli ali moke ter ni sprijemljiva (gnetljiva).
Ocena 0 Prisotni so vodni obro¢i ali grudice soli ali moke, ali je razpokana.

Elasti¢nost sredice
Ocena 5 Elasti¢nost je dobra, kruh se po stiskanju popolnoma vrne v prvotni polozaj.
U Elasti¢nost ni dovolj izrazita, kruh se ne povrne v svoj polozaj ali je trd pri stiskanju.

Ocena 0 Elasti¢nost sredice je slaba, sredica je trda ali po stiskanju ostane pomeckana



Vonj skorje in sredice max. 15 tock

Vonj skorje

Ocena 6 Prijeten vonj, znacilen za vrsto kruha.

U Vonj ni izrazit.

Ocena 0 Vonj ni znacilen za vrsto kruha, je tuj ali neprijeten.

Vonj sredice

Ocena 9 Vonj sredice je izrazito prijeten in znacilen za vrsto kruha.
U Znacilen von;.

U Vonj ni znacilen, izstopa vonj po kvasu, moki ali embalazi.
Ocena 0 Neznacilen vonj, ki je tuj ali neprijeten.

Okus skorje in sredice max. 25 tock

Okus skorje in sredice

Ocena 15 Okus je prijeten, aromati¢en in svojstven tipu in vrsti kruha.

U Okus je prijeten, a premalo izrazit, aroma se Se Cuti.

U Okus ni izrazit ali je premalo slan, ali izstopa okus po kvasu ali starem testu.
Ocena 0 Tuj okus, ki je lahko mocno preslan, prekisel ali grenak.

Topnost skorje in sredice

Ocenal( 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.
Ocena 0 Sredica je mocno lepljiva ali mo¢no drobljiva, netopna v ustih, skorja moc¢no
zilava.
11. ¢len

Na osnovi tock, ki jih dodelijo posamezni ¢lani komisije, se izracuna povprec¢je ocen in povprecno
kon¢no Stevilo tock za posamezni vzorec. IzraCunano Stevilo tock se vnese v ocenjevalni list in ta
predstavlja osnovo za podelitev priznan;.

12. ¢len
Po zaklju¢enem ocenjevanju komisija predlaga podelitev priznanj glede na §t. tock in vrsto izdelka.

Razvrstitev v kakovostne razrede:
zlato priznanje ~ od 75,0 — 80,0 tock
srebrno priznanje od 70,0 — 74,9 tock
bronasto priznanje od 60,0 — 69,9 tock
zahvala vsi izdelki z oceno pod 60,00 tock

13. ¢len

Vrste kruha:

o pSenicni kruh (A)

pSenicni beli kruh (moka TIP 400, 500), pseni¢ni polbeli kruh (moka TIP 850), pSeni¢ni ¢rni kruh
(moka TIP 1100), pSeni¢ni polnozrnati kruh, (najmanj 80 % pSeni¢ne polnozrnate moke ali
pSenicnega drobljenca).




o rZeni kruh (B)

se izdeluje iz razli¢nih tipov rzene moke. Razvr$ca in poimenuje se kot: rZeni kruh, ki se izdeluje iz
rzene moke, rzeni polnozrnati kruh, ki se izdeluje iz rZenega drobljenca oz. rzene polnozrnate moke.
Pri izdelavi rZenega kruha se lahko uporabi do najve¢ 20 % pSeni¢ne moke racunano na skupno
koli¢ino moke.

« kruh iz drugih kru$nih zit (C)

se izdeluje iz vrst kruSne moke, ki niso navedene pod A in B in se poimenujejo glede na vrsto kruSne
moke. Npr. pirin kruh, sorZi¢ni kruh, kjer se uporabi najmanj 80 % te moke, le do 20 % je dovoljeno
dodati pSeni¢ne moke (racunano na skupno koli¢ino moke).

« mesani kruh (D)

je iz mesanice psenicne, rzene, jemenove, ovsene, ajdove, koruzne, prosene, sojine ali polnozrnate
moke, konopljine moke, drobljenca ali kosmicev. Poimenuje se po vrsti moke (pSenicni mesani kruh
znajmanj 51 % pSeni¢ne moke, rZeni mesSani kruh z najmanj 51 % rZene moke, koruzni meSani kruh
z najmanj 30 % koruzne moke, ajdov mesani kruh z najmanj 30% ajdove moke, ovseni meSani kruh
z najmanj 20 % ovsene moke, je¢menov mesSani kruh z najmanj 20 % je¢menove moke, proseni
meSani kruh z najmanj 20 % prosene moke, polnozrnati meSani kruh z najmanj 30 % razli¢nih vrst
polnozrnate moke in pirin meSani kruh z najmanj 30 % pririne moke ali pirinih kosmicev, konopljin
meSani kruh z max. 10% konopljine moke. Odstotki se ratunajo od skupne koli¢ine moke.

o kruh posebnih vrst (E)

je kruh s posebnimi lastnostmi, ki so mu dodane posebne surovine; mlecni kruh (50 % vode
nadomestimo z mlekom), mascobni kruh (vsebuje najmanj 5 % mascob, poimenuje se glede na vrsto
mascobe npr. masleni kruh, kruh z oljénim oljem ipd.), kruh s semeni (2 % semen), kruh z zelenjavo
(2 % suhe zelenjave), kruh z zeli$¢i oziroma z za¢imbami, ki vsebuje toliko zacimb, da daje kruhu
znacilen okus, kruh z zrni (najmanj 10 % zrn zit ali soje), krompirjev kruh (najmanj 20 % krompirja),
sadni kruh (najmanj 10% sadja). Odstotki se racunajo od skupne koli¢ine moke.

o Praznic¢ni kruh (F) —kruhi, ki se jih pripravlja ob praznikih (bozi¢, velika no¢,..), ob posebnih
Segah in navadah. Vsebujejo dodatke kot so: mleko, masScoba, jajca, smetana. Kruhi so lahko
okraseni (z uzitnimi okraski) in lahko premazani z jajcem (kot velikono¢ni, bozi¢ni, sadni,
porocni,...). Pri praznicnem kruhu ni obvezna oblika hlebca, lahko je pecen v modelu.

14. ¢len
Priznanja:
Za izdelke, ki so ocenjeni, se lahko v skladu z dosezenimi rezultati podelijo naslednja priznanja:
o Plaketa,
Zlato priznanje,
Srebrno priznanje,
Bronasto priznanje,
Zahvala.

o O O O

Za trikrat zaporedoma osvojeno zlato priznanje za enak izdelek se podeli plaketa.

15. €len
Objava rezultatov:
Organizator podeli priznanja na javni prireditvi in javno objavi dobitnike priznanj na spletni strani in
v medijih.

16. ¢len
Ta Pravilnik stopi v veljavo, ko ga potrdi Organizacijski odbor, Zveze kmetic Slovenije in DPZD Bela
Cerkev.

Bela Cerkev, 20 .05. 2021
Organizacijski odbor



