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KRITERIJI ZA OCENJEVANJE   


DATUM:29. december 2009

Moka

Lastnosti moke

Moko dobimo iz pšeničnega zrnja. Glede na to kako to zrnje zmeljemo, dobimo različne vrste in stopnje moke.

Če zmeljemo cela zrnja, dobimo moko rjave barve, ki vsebuje veliko beljakovin in hranil. Jakost rjave barve je odvisna od količine otrobov. Bela moka je le iz endosperma, trda krušna moka je iz sort krušne pšenice, mehka moka pa vsebuje manj glutena in je iz mehkih vrst pšenice.

Mlini meljejo že stoletja 

 Mlinarstvo, ena najstarejših in v preteklosti nepogrešljivih obrti, se je razvijalo vzporedno s pridelovanjem žit. Prvič so mlini v Sloveniji omenjeni v 9 stoletju. Razvoj mlevskih naprav je potekal od najpreprostejših žrmelj in stop, preko mlinov na ročni in vodni pogon, mlinov na veter in  električni pogon, pa vse do najsodobnejše mlevske industrije. 

Naša tradicija mlinarstva sega v drugo polovico devetnajstega stoletja, ko je bil ustanovljen parni mlin v Mariboru. Danes se več kot stoletna tradicija nadgrajuje s sodobno tehnologijo in znanji, ki ob izboru najkakovostnejših žit zagotavljajo  visoko kakovost naših mlevskih izdelkov. 

Moke po izbiri
Poleg poznane pšenične bele moke v naših mlinih nastajajo še druge vrste moke, ki se ločijo po tipu kot tudi po namenu njihove uporabe. Tako imamo poleg osnovnih vrst pšenične moke – bele in polbele, še celo paleto posebnih vrst moke, ki se razlikujejo po granulaciji, količini in kakovosti beljakovin lepka ter količini mineralnih snovi. Količina mineralnih snovi v moki je tista, ki nam služi za ločevanje moke po tipih.  Tako v asortimanu najdete pšenične moke tipov 400, 500, 850, 1100 in 1600. V okviru skupine pšenične bele moke tip 400 in tip 500 se moke razlikujejo po granulaciji (ostre in gladke) pa tudi po namenu uporabe. Z izborom ustrezne surovine in posebnim vodenjem tehnološkega postopka nastajajo v procesu mletja  namenske moke primerne za izdelavo različnih vrst testa. (vlečenega, kvašenega testa in drugih posebnih izdelkov (krompirjevo testo, pizza…)

Širok asortiman različnih vrst pšenične moke dopolnjujejo še moke iz drugih žit, kot so ržena, ajdova in koruzna moka. 

Navodila za ocenjevanje

1. Določi velikost celotnega  besedila 10 pt, obojestranska poravnava.

Možno št. točk 5%



2. Naslov določi velikost pisave 16 pt, krepko, ležeče, poravnava na sredino(Moka..). Možno št. točk 10%

3. Oblikuj zadnji odstavek  zelene barve.




Možno št. točk 5%
 

4. Stavek -. Naša tradicija mlinarstva sega v drugo polovico devetnajstega stoletja, ko je bil ustanovljen parni mlin v Mariboru. Danes se več kot stoletna tradicija nadgrajuje s sodobno tehnologijo in znanji, ki ob izboru najkakovostnejših žit zagotavljajo  visoko kakovost naših mlevskih izdelkov. 
· določi velikost pisave 12 pt, 




Možno št. točk 5%

· pisava Arial
, 




Možno št. točk 5%

· razmik vrstic 1,5,





Možno št. točk 5%

· besedo encim podčrtaj




Možno št. točk 5%

· besedo Maribor določi krepko, podčrtano


Možno št. točk 5%

5. V  odstavkih (Lastnosti moke,Mlini meljejo že stoletja,Moke po izbiri))-  določi slog Naslov1. 








Možno št. točk 5
6. V odstavku - Poleg poznane pšenične bele moke
določi zamik  2cm.

Možno št. točk 5


7. V glavi dokumenta napiši besedilo Seminarska naloga - Moka, 


Možno št. točk 5

8. V nogi dokumenta vstavi številko strani


. 

Možno št. točk 5
9. Vstavi tabelo, kot je spodnja in vnesi tipe moke.

Možno št. točk 
10%
	Tip moke

	400

	500

	850

	1100

	1600


10. Vstavi 3 slike izdelkov in pod slikami naredi napise.

Možno št. točk 10%
11. Izdelaj kazalo vsebine in kazalo slik. 



Možno št. točk 10%
12. Nalogo shrani pod svojim imenom in priimkom in pošlji na elektronski naslov: Možno št. točk 5%
renataivani@gmail.com
zadeva: NALOGA za preverjanje
NE POZABI PRIPETI SVOJE NALOGE

vsebina sporočila:

LP!

SVOJE IME IN PRIIMEK










