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Charakteristika restauračních 

moučníků 

- podávají se po hlavním jídle 

- hlavní předpoklad kvality moučníků: 

• kvalitní suroviny 

• kvalitní zpracování 

• čerstvost výrobků 

- značné množství tuku a cukru 

 

 

 

 



-  moučníky podávané ke kávě nebo čaji, nazýváme kavárenské moučníky  

- cílem moučníků není nasycení zákazníků, proto mají sníženou hmotnost 

- především teplé moučníky mohou být podávány jako hlavní chod 

 

Technologické postupy 

 

• Blanšírování  

• Macerování 

• Filírování 

• Mixování 

• Vaření 

• Vaření ve vodní lázni 

 

• Pečení 

• Pečení na pánvi 

• Smažení 

• Grilování 

• Flambování 
 



Blanšírování 

- krátkodobé zahřátí, spaření nebo krátkodobé vaření 

- například při výrobě ovocných salátů, kde má za úkol upravit dužinu  

  ovoce tak, aby dobře přijímala cukerné, kyselé nebo alkoholické  

  roztoky 

• přelití suroviny vařící vodou – u měkkého ovoce pro snadnější  

        loupání slupek ( jahody) 

• zahřátí k bodu varu – u tužších druhů ovoce, musí se pozvolna 

   zahřívat 

• krátko povaření – u tuhých druhů ovoce (hrušky) 

 



Macerování 

 

 
- provádí se u čerstvého ovoce pro zlepšení chuti 

- jde o naložení tvrdšího druhu ovoce např. ve víně, v cukrovém  

  rozvaru nebo karamelu 

 

Filírování 

-ozdobné krájení filátek z ovoce tenkým nožem 

 

Mixování  

- provádíme pomocí mixérů 

- velké mixéry jsou součástí cukrárenské provozovny (víceúčelové) 

 

 

 



 

 

 

Vaření 

 
- základní způsob tepelného zpracování 

- teplo je předáváno prostřednictvím vody, popř. jiných vodních roztoků 

- technika vaření je rozdílná a řídí se druhem vařené potraviny 

- moučníky a těstoviny vkládáme až do vroucí vody 

 

Vaření ve vodní lázni 

 
- při přípravě vaječných krémů a pudinků 

- připravená hmota se urovná do forem a ta se vloží do větší nádoby 

  s vodou (3/4 výše formy) 

- voda se přivede k varu a poté se ztlumí, popř. se vloží 

  do středně vyhřáté trouby (pošíruje se) 

- přikryje se poklicí 



Pečení 

 
- vyžaduje zvláštní podmínky ohledně teploty a doby pečení 

- rozmezí od 120-270°C 

- při zavřené nebo pootevřené troubě, na otevřeném ohni na pánvi 

 

Smažení 

 
- používáme bezvodé tuky, 150-180 °C 

- obsahují větší obsah tuku 

 

Flambování 

 
- konečná úprava moučníků 

- přelití nebo podlití moučníku lihovinou a zapálení 

 

 

 



Rozdělení moučníků 

  

Původně se restaurační moučníky rozdělovaly takto: 

 

• teplé – podávané na ohřátém talířku 

• studené – cukrářské zákusky 

 

Nyní jde o daleko bohatší paletu moučníků ( ovocné speciality,  

zmrzlinové a ovocné poháry, ovocné pěny a saláty, dietní moučníky,  

mléčné poháry, atd.) 
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