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1 Uvod do pfedmétu Odborny vycvik
Cilem ptedmétu Odborny vycvik je ziskani znalosti a dovednosti v oboru — Cukrat.

Na vyucovani piedmétu odborny vycvik si Zak musi pfinést:
- zdravotni prikaz,
- pracovni oblecCeni ( bily plast, triko nebo rondon, kalhoty, bavinéné ponozky, pokryvku
hlavy), zdravotni obuv s pevnou patou,

- pracovni sesit, dennik odborného vycviku, Zdkovskou kniZku, psaci potieby, kalkulacku.

Rozvrh hodin odborného vycviku: ..o,
Vyudlujiei:
Kontakt - mobil:

- e-mail:

2 Kratce z historie cukraiské vyroby
Pocatky cukraiské vyroby spadaji do velmi davnych dob. Historické prameny dokazuji, Ze se

cukrovinky vyrabély jiz ve starém Egypté kolem roku 3400 pf.n.l. Sladivym zékladem tehdejsi
vyroby byl med a sladké $t'avy rostlin — nektar (A. Palpanové, 2001).

Pozdgji se zacal vyrabét cukr. Nejprve se vyrabél cukr z cukrové titiny, pozdgji z fepy
( 18.stoleti), do té doby se sladilo medem. DalSimi surovinami, které nejdiive slouzily jako
samostatné pochutiny a postupem doby jako Casté slozky cukraiskych vyrobki jsou ofechy, mandle,
rozinky, ¢okolady nebo kakao spolu s nékterymi dopliiujicimi pfichutémi. (A. Pilpanova, 2001).

Na tizemi nasi zem¢ bylo rozvinuté pekai'ské femeslo, které se pozd¢€ji zacalo §t€pit na rtuzné,
mensi specializované , napt. pekaii sladkého peciva, kolacnici, mazanecnici, oplatkafi a pernikafi.
(A. Palpanova). Samostatni cukrafi zacali plsobit az v 16. stoleti, cukrafskd Zivnost se ve velkém
rozsahu rozrustala na velkovyrobu.

Koncem 19.stoleti mnoho dovednych cukrafti pracovalo v ciziné a domu si pak ptivazeli
mnoho novych zkuSenosti a poznatkil, které prispivaly k zdokonalovani femesla. Prvni odborna skola
pro cukrafské uéné byla oteviena 20.ledna 1926 v Praze. (A. Pulpanova, 2001).

Po roce 1948 doSlo k zestatnéni rtiznych drobnych cukrait — cukrafstvi a i postupnému
nastoleni jednotnych norem. (A. Palpanova, 2001). Tento stav setrval az do roku 1990, kdy byla opét
obnovena zivnostenska c¢innost. Dnes se setkdvdme s velkym mnozstvim pestrych cukraiskych

vyrobku a specialit, riznych barev, chuti ale i kvality.




3 Hygiena a sanitace v cukraiské vyrobé
PéCe o hygienu a sanitaci v potravinarském primyslu je soucasti technologického procesu.

Ugelem hygieny je:
- zabrénit zk&ze potravin a surovin, také nakaze a mechanickému znec¢isténi,
- vytvorit podminky pro udrzeni zdravi spotiebitelti i zam&stnanci.
Udrzovani Cistoty v cukrarské vyrobé neni vsak vedeno jen zdravotnickym hlediskem, ale je uréovano

pozadavky samotné technologie. (L.Blaha, F.Kalec, Z.Plhoni, 1994)

Hygiena zjist'uje vlivy a okolnosti, které ptsobi na zivot a zdravi lidi.

3.1 Osobni hygiena
Osobni hygiena zahrnuje i kazdodenni péci o sviij zevnéjsek (pravidelné myti, prevlékani, aj.) Pokud
zdravotni stav Zaka neodpovida vykonu ¢innosti na odborném vycviku (pocatek virdzy, Zalude¢ni a

stievni obtiZe,aj.) na odborném vycviku, zak se omluvi a nezicastni se ho!

Pi‘ed piichodem na pracovisté odborného vycviku (dale OV) Zzak musi udélat nékolik
zasadnich opatfeni:
- predlozit uciteli odborného vycviku (dale UOV) zdravotni prikaz,
- prevléknout se do pracovniho obleceni a obuvi,
- umyt si ruce mydlem a teplou vodou,
- musi mit nenalakované, kratce ostfihané nehty, upravené viasy,
- nesmi mit ozdoby (prsteny, naramky, fetizky, piercing, aj.).
Na pracovisti OV neni dovoleno:
- koutit, pit alkohol a pozit jiné omamné latky,
- chovat se tak, abych neposkodil zdravi své i svych spoluzak,
- dodrzovat veskeré pokyny ucitele odborného vycviku,
- ridit se Skolnim fadem,
- opoustét budovu OV Vv pracovnim obleceni,
- nosit na pracovnim obleceni Spendliky a jiné ostré predmety,

- pouzivat rozbitné predméty (napt. sklo).




3.2 Hygiena vyrobnich prostor

V cukrarské vyrobé je velmi dilezité dodrzovat Cistotu, i zde plati n€kolik zasadnich opatieni pro
udrZeni hygieny a poradku:
-k myti stolti, pomucek, nadobi, aj. pouzivame teplou vodu se saponatem, oplachujeme vodou,
- znecisténé prostory se musi ihned uklidit,
- denné se odstranuji z pracovisté odpadky (pouzité mastné papiry, skotfapky, aj.), odpad se
tiidi,
- veSkeré nadobi, pomuicky, pracovni plochy i prostory musi byt po ukonceni OV uklizeny a

ptipraveny na dal§i pracovni sménu Cisté.

Poznamky:

3.3 Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci —- BOZP
V kazdé provozovné musi byt podminky zabezpeeny tak, aby se piedeslo ohroZeni zdravi i Zivota.

Soustavné se tedy zlepsuji podminky pro praci v cukraiské provozovné. Kazdy zak pred nastupem na
provozovnu musi byt proSkolen. Povolnosti Zaka je, aby se na pracovisti choval tak:
- aby neposkodil své zdravi nebo svych spoluzaki,
- neni dovoleno obsluhovat stroje a zafizeni bez UOV,
- zék pifi praci pouziva ochranné pomucky (pokryvka hlavy, rukavice, kryty u strojniho
zafizeni, aj.),
- pfi manipulaci s horkymi vécmi (plech vyndany z pec¢iciho prostoru, horky cukrovy rozvar,
aj.) zak neustale kontroluje své okoli a dava pozor na bezpecnost svou i ostatnich zaki,
- veSkeré zavady které Zzak zjisti okamzité nahlasi UOV, v zadném piipadé se jej nebude
zkouset odstranit,

- Vv pripad¢ trazu musi zak okamzité ptivolat pomoc zranénému.

4 Zasady hospodareni se surovinami a skladovani surovin
Suroviny jsou zakladni slozkou pro vyrobu cukraiskych vyrobki, tvofi vyzivovou hodnotu vyrobku.

Jsou to napf. mouka, cukr, olej, mléko, aj.
Pochutiny nebo-li ptisady maji malou vyZivovou hodnotu, avSak pro vyrobu cukraiskych vyrobki jsou

nezbytné, jelikoz jim davaji nezaménitelnou chut’ a viini. Jsou to vanilka, citropasta, kofeni, aj.




4.1 Prejimka surovin
Pti ptejimce na sklad, se musi suroviny kontrolovat, zda nemaji proslou zaruc¢ni lhiitu, nebo jejich obal

neni porusen, zneCistén, atd. jelikoZ spravna kvalita surovin je pfedpokladem pro udrZeni kvality

cukrafskych vyrobkd.

4.2 Skladovéani surovin
Pro uchovani kvality pouzivanych surovin je nutné zajistit podminky skladovani.

Suroviny skladujeme:
- vuréenych skladovacich prostorech (mouka,cukr, suSené mléko, aj.)
pfi teploté 18° C a nizké vlhkosti,
- vchladicim boxu (tekuté mléko, smetana, tuky, aj.)
pfti teploté 4 — 8° C,
- vejce jsou skladovéna v chladicim prostoru oddélené od jinych surovin,

pii teploté 5° C.

Poznamky:

Zdobend dortu: ,,Mnoho stestitee 1. ( Text viz str. 216.)

Cukrarsky vyrobek ze 40.let minulého stoleti. Cukrarsky vyrobek dnes.




4.3 Kr¥izovka
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Severska zemé




5 Cukrovy rozvar
V cukrarské vyrobé se ¢ast cukru zpracovava ve form¢ cukernych roztokt — rozvart.

Rozvar se vyrabi z vody a cukru krupice. Rozvar se pouZiva :
- ktedéni a vyrobé naplni (Tukovy krém letni),

- polev (Fondanové poleva),

- kochuceni naplni, zmrzlin, aj. (karamel, kulér),

- pfii vyrobé bilkovych krémt, snéhovych hmot, laskonek, aj.

6 Naplné

Napln¢ patii v cukrarské vyrobé mezi nedilnou soucéast cukraiskych vyrobkd. Sortiment je velice
Siroky s naplné se rozdé€luji:

b) Trvanlivé naplné - zaru¢ni lhuta 1 tyden (ofiskova, rumova, aj.).

¢) Méné trvanlivé naplné - trvanlivost 3 dny (tukové a maslové krémy, aj.).

d) Naplné pro rychlou spotiebu — trvanlivost 1 den (napf. smetanové a zloutkové naplng)

(A. Pulpanovd, 2001).

6.1 Zakladni Zloutkovy krém
Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg

Cukr krupice

SuSené mléko

Krémovy prasek

Vanilkovy cukr

Voda

Suroviny celkem

Ztraty

Studeny krém




Vyrobni postup:

6.2 Zloutkovy krém maslovy, tukovy
Krém obsahuje Zakladni Zloutkovy krém a méaslo, Nebo tUK V pomeErt ..........cceveveieeiieieciececeeiesiesiens

a rumové aroma

6.3 Maslovy, tukovy krém
Krém obsahuje Zakladni Zloutkovy krém a maslo, nebo tuK V pomeru ........cccceeveveveieeieie e,

K ochuceni je mozné pouZiti riznych surovin a polotovarti napt. jadroviny (kokos, vlasské ofechy),
¢okolada, kakao, aj.

Pouzivame K plnéni riznych fezi, korpust, dortd, rolad, aj.

6.4 Ofechova napli

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Cukr krupice 0,140
Skrobovy sirup 0,080
Vlasské ofechy strouhané 0,190
Susené mléko 0,100
Suchy upotiebitelny odpad 0,230
Rumové aroma 0,010
Voda 0,310
Suroviny celkem 1,060
Ztraty -0,060
Hotova napln 1,000




Vyrobni postup:

Poznamky:

7 Polevy

Polevy jsou polotovary, které se pouZivaji k potahovani a maceni cukratskych vyrobkd. Ptipravuji se
ptredevsim z cukru, skrobového sirupu, vody, kakaa, ¢okolady, ovocnych protlaki, pektinovych latek,
bilkd, zloutkl apod. (L.Blaha, F.Kalec, Z.Plhon, 1994)

7.1 Cukrarska kakaova poleva — fedéna, nefedéna
Poleva se rozehfiva ve vodni lazni nebo nadobé urCené k rozhtivani ¢okolady. V zadném ptipadé

nesmi byt rozehfivana na primém ohievu! Teplota polevy nesmi dosahnout vice jak 50° C,
optimalni teplota 36 — 38° C. CKP nefedéna se pouziva na zdobeni a psani vizitek, dorti, zakuski aj.
CKP fedéna se pouziva na potahovani cukrafskych vyrobki. Poleva se fedi pouze ztuzenym
pokrmovym tukem, ktery se ptidava rozpustény (ovSem ne horky!) v poméru CKP % , tuk % .

Potahujeme - Sachr dort, cokoladové fezy, rolady, Likérové $picky, ofechové kosicky, aj.
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7.2 Fondanova poleva

Poleva se nahtiva na pfimém ohfevu za stalého michani na teplotu 38 — 40° C. Dle potieby ji natedime

vodou. Polevu miizeme i obarvit potravinaiskym barvivem.

Fondanovou polevou potahujeme — vajeéné vénecky, karamelové vétrniky, vajené bananky,

Zloutkové tezy, aj.

7.3 Agarova poleva

Suroviny

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Cukr krupice

Voda

Agar suchy

Suroviny celkem

Ztraty

Hotové poleva

Vyrobni postup:
Poznamky:
Kontrolni otazky:
ﬁm 1. Jak se pripravuje orechova napln?

2. Jak s upravuje fondanové poleva k potahovani?

3. Jak se pripravuje agarova poleva?

11



8 Pevna tésta

8.1 Linecké tésto

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Mouka hladka 0,470
Cukr moucka 0,150
Margarin 0,315
Zloutky 0,055
Cukr vanilinovy 0,050
Citropasta 0,012
Mouka hladka na vyvalovani 0,003
Suroviny celkem 1,010
Ztréty -0,010
Hotové tésto 1,000

Vyrobni postup:

Poznémky:

12



8.2 Vaflové tésto

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Mouka hladka 3,250
Cukr moucka 1,650
Cukr vanilinovy 0,150
Margarin stolni 3,250
Vejce 0,250
Jadroviny 1,500
Skotice 0,015
Mouka hladka na vyvalovani 0,050
Suroviny celkem 10,115
Ztraty - 0,115
Hotové tésto 10,000

Vyrobni postup:

Poznamky:
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8.3 Linecké kokosové tésto
Charakteristika:

Suroviny

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Ztraty

Hotové tésto

Vyrobni postup:

Poznamky:
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9 Trena tésta

9.1 Trené linecké tésto

Charakteristika:
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Mouka hladka 1,450
Cukr krupice 0,360
Margarin stolni 1,100
Zloutky 0,040
Zloutkovy krém zakladni 0,150
Citropasta 0,050
Suroviny celkem 3,150
Ztraty - 0,050
Suroviny celkem 3,100

Vyrobni postup:

Poznémky:
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10 Listové tésto

Charakteristika:
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Mouka hladka 0,500
Mouka hrubé 0,100
Margarin 0,500
Zloutky 0,040
Sal 0,005
Ocet 8% 0,010
Voda 0,250
Mouka hl. na vyvalovani 0,040
Suroviny celkem 1,445
Ztréty - 0,250
Hotové provalené tésto 1,420

Vyrobni postup:
1. Vyroba tukové kostky
2. Priprava vodanku

3. Baleni tukoveé kostky, provalovani a pekladani

Poznamky:

16



Mouka Ocet ; Mouka
Margarin hladka Voda = Sul Zloutky hladka
; 8% ©
hruba hruba
homogenizace prosati rozpusténi
prohnéteni zamichani
odlezeni odlezeni
zabaleni J
rozvileni
piekladani
4x3x4

Rez téstem po zavélent tukove kostky

Skladani tésta na tiikrat

Rozvalovani a prekiladani listového tésta, A. Piilpanova, 2001
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10.1 Vyrobky z listového tésta

Charakteristika:

Suroviny

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Hotovy vyrobek

Vyrobni postup:

Peceni vyrobku:

18



11 Palena hmota

Charakteristika:
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Mouka hladka 0,445
Olej 0,180
Sul 0,005
Vejce tekuta 0,570
Voda 0,600
Olej na plechy 0,025
Suroviny celkem 1,082
Ztréty -0,182
Hotovy korpus 0,900

100 ks korpust vénecka a 90g ,

Vyrobni postup:

Poznamky:
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11.1 Vyrobky z palené hmoty

11.1.1 Karamelové vétrniky
Charakteristika:

Suroviny

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Karamelovy krém

Cukr krupice

Smetana na Slehani

Suroviny celkem

Ztraty

Hotovy krém

Dohotoveni

Korpus palené hmoty

Zloutkova $lehacka

Karamelovy krém vlastni

Sleha¢kova naplit do karamelového krému

Fondanové poleva upravena

Suroviny celkem

Ztraty

Hotovy vyrobek

Vyrobni postup:

Poznamky:
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11.1.2 Vajeéné vénecky

Charakteristika:
Suroviny Hmotnostvkg | Hmotnostvkg | Hmotnost v kg
Korpus palené hmoty 0,909
Zloutkovy krém (maslovy, tukovy) 2,550
Fondanova poleva upravena 0,650
Rumové aroma 0,070
Suroviny celkem 4,172
Ztraty -0,172
Hotovy vyrobek 4,000
100 ks & 40g

Popiste vyrobni postup dohotoveni vajecnych véneckil.
Vyrobni postup:

Vyrobky z pélené hmoty

21



11.1.3 Vajecné bananky s kavovou prichuti

Charakteristika:

Suroviny

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Vyrobni postup:

Poznamky:

Kontrolni otazky:

1. Jak se palena hmota pripravuje?

2. Které vyrobky z pdlené hmoty zndte a jakou napli obsahuji?

3. Jak se vady padlené hmoty odstranuji?
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12 Trené hmoty

Vyrabéné vyrobky z tfenych hmot jsou pievazné neplnéné a pouzivané chut'ové piisady davkujeme

piimo do hmoty. (A. Pulpanova, 2001). Z tfenych hmot vyrabime nejc¢astéji biskupské chlebicky nebo

ttené babovky. Nejvétsi vyhodou tienych hmot je jejich snadna a rychla vyroba, ktera nevyzaduje dalsi

naro¢né dohotoveni a vyrobky z tfenych hmot maji zna¢nou trvanlivost ( az 6 dni).

12.1 Vyrobky z tfenych hmot

12.1.1 Biskupsky chlebicek

Charakteristika:
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Cukr moucka 1,000
Mouka hladka 1,200
Margarin stolni 1,000
Vejce 1,040
Rozinky 0,300
Ovoce proslazené 0,300
Kypfrici prasek 0,015
Olej na tvoritka 0,080
Mouka hruba na tvoritka 0,090
CKP - fedéna 0,650
Suroviny celkem 5,675
Ztraty - 0,675
Hotovy vyrobek 5,000

10 ks 4 5009
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Vyrobni postup:

Poznamky:
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13 Slehané hmoty

Slehané hmoty jsou zakladnim polotovarem pro vyrobu Sirokého sortimentu cukraiskych vyrobka.

13.1 Rozdéleni $slehanych hmot

Lehké Slehané hmoty

- cukraiské piskoty, buflerova hmota

Slehané hmoty nah¥ivané
- dorty, platy

Slehané hmoty s pouZitim RP

Tézké Slehané hmoty
-Sachrova hmota

-Terskd hmota

Zvlastni druhy Slehanych hmot
-Bezé hmota

-Hmota na laskonky

-Hmota na vanic¢ky

-Snéhova hmota

Slavnostni vyrobek ze soutéze Gastro Hradec 2005
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13.2 Lehké Slehané hmoty

Lehké slehané hmoty jsou po upeceni porovité a proto lehce stravitelné, obsahuji poméme malo tuku a
proto jsou lehce stravitelné. Pro vyrobu pouzivame hlavné cCerstva vejce.

Tvaruji se stiikanim sackem.

13.2.1 Buflerovd hmota

Charakteristika:
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Cukr krupice 1,000
Mouka hladka 1,800
Skrob kukufiény 0,200
Bilky tekuté 2,400
Zloutky tekuté 1,400
Voda 0,600
Suroviny celkem 7,400
Ztraty -3,400
Hotove korpusy 4,000

Buflery 1333ks & 3g, 800 ks & 5g, 500 ks & 8g.

Vyrobni postup:
Bilky s cukrem krupice vySlehdme v tuhy snih, Zloutky rozSlehame metlou s vodou a piidame 1/3
mouky z celkového mnozstvi. Ob¢ ¢asti zlehka spojime a nakonec zamichame hladkou mouku. Hmotu

ihned tvarujeme a pe¢eme. Tvarovani: stiikani sa¢kem s hladkou trubickou.

Peceni: teplota 180-200° C
1. féaze bez pary

2. dopékéni s parou
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| —

= Dopliite vyrobni postup:
Cukr Bilky Zloutky Voda Mouka Skrob
krupice hladka kukufi¢ny
Poznamky:
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13.3 Slehané hmoty nahiivané
Jsou vyrabény ze zakladnich surovin - cukr, vejce, mouka hladkd. S pouzitim dalSich pfisad - kakao,

jadroviny, olej apod. Vyuziti je hlavné pii vyrobé dortovych korpust a roladovych platt. Tvaruji se do

tvotitek riznych tvard - dortovych, kapslovych, chlebickovych, aj.

13.3.1 Dortova hmota s olejem

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg

Cukr krupice 1,300

Vejce 2,000

Mouka hladka 1,700

Voda 0,200

Olej 0,350

Citropasta 0,050

Cukr vanilkovy 0,050

Mouka na popraseni 0,030

Suroviny celkem 5,680

Ztraty -1,180

Hotovy korpus 4,500
10 ks dortt 4450 ¢
2 ks velkfé kapsle :%1 2250 ¢ ﬁ-ﬁ-ﬁ%
4 ks malé kapsle 41125¢ ]
6 ks platt 4750 g

8 ks chlebicki délky 600 mm

Dopliite chybéjici slova v textu:

Vyrobni postup:

VeEJCe S tvviviiiiiiiiiiniannnn, nahfejeme ve vodni lazni na teplotu ..... °C. Nahtatou smé&s Slehame pii
nejvysSich obratkach stroje po dobu....... minut. Pied doSlehdnim pHidame.........ccccvvevieiiiiiiiciceen,
Ruc¢né zamichame................... mouku a upIn€ na konec pridame...........cccevvririiiniennnieee e

Hmotu ihned tvarujeme do piedem pripravenyChi.........ccocuiiiiiiiiiiineiese e
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13.3.2 Roladova hmota piskotova

Suroviny

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Vejce

Cukr krupice

Mouka hladka

Voda

Hmotnost v kg

Ztraty

Hotovy korpus

13.3.3 Roladdova hmota kakaova

Suroviny

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Vejce

Cukr krupice

Mouka hladka

Voda

Kakao

Suroviny celkem

Ztraty

Hotovy korpus

Vyrobni postup:
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13.4 Slehané hmoty s pouzitim RP
Technologie pouziti RP zjednodusuje a urychluje vyrobu. Vyrobni postup a pouziti uréuje vyrobce

jelikoz existuji pfimo smesi s obsahem RP. Tvarovani i peceni je shodné s NSH.

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg

Cukr krupice

Vejce

Mouka hladka

Voda

Olej

Citropasta

Cukr vanilka

RP

Mouka na popraseni

Suroviny celkem

Ztraty

Hotovy korpus

Vyrobni postup:

Kontrolni otazky:

1. Popiste vyhody Slehanych hmot s pouzitim RP.

2. Cim se lisi technologie zpracovani nahiivanych slehanych hmot a $lehanych hmot

s pouzitim RP?
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13.5 Tézké Slehané hmoty
Velmi kvalitni cukraiské hmoty s vy$§im obsahem tuku. Tvarovani do tvotitek i v podobé platt.

v

Nejpouzivanéjsi je Sachrova hmota.

13.5.1 Dortova sachrova hmota

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Cukr krupice 1,800
Mouka hladka 0,700
Mouka hruba 0,350
Bilky tekuté 1,800
Zloutky tekuté 1,000
Olej 0,750
Kakaovy prasek 0,500
Mouka na popr. 0,020
Suroviny celkem 6,920
Ztraty -0,920
Hotovy korpus 6,000

Doplnte chybéjici slova v textu:

Vyrobni postup:

Bilky vySlehame s ..............coeeiiinnins v tuhy snih, v druhém kotli vySlehame Zloutky a postupné
zalévame................... tak, aby se hmota nesrazila. Po vySlehani obé hmoty lehce spojime a
zamichame smés mouky a .............. . Hmotu ihned davkujeme do ........................ , hebo hmotu
EVATUJEINIC. .. v vttt et ettetee e ete et et et e e eteene e e rrreraeeneens PeCenic....ooooviiiiii .

Ze které zemé pochdazel tviirce Sachrova dortu?
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13.6 Zzvlastni druhy Slehanych hmot
Skupina polotovart, ktera se 1isi v surovinovém sloZeni, hmoty obsahuji bud’ bilky nebo Zloutky.

Spole¢nym znakem je ki'chkost vyrobenych korpusti.

- Bezé hmota
- Hmota na laskonky
- Hmota na vanicky

- Snéhova hmota

13.6.1 Bezé hmota

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Cukr krupice 1,700
Mouka hladka 0,700
Bilky tekuté 2,600
Jadroviny 0,700
Cukr m.na posypéani 0,240
Mouka na popraseni 0,080
Suroviny celkem 6,020
Ztraty -1,700
Hotovy korpus 4,320

8 ks platt 4 540¢g

Vyrobni postup:
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Cukr Jadroviny Cukr
krupice moucka
Slehani prosati
roztirani
peceni
LI LLOLVZ: L TP PSP PSP
PeCENT PLALTLI....eveeee e s
JLIC=] 0] 0 PRSPPSO
LD 0] o 154 1S o711 T TP U R U PR UPTOPUP
i)
@ Nakreslete obé mozné varianty zhotoveni Stafetek a popiste slozeni vyrobku.

Poznamky:
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13.6.2 Hmota na laskonky

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Bilky 0,420
Cukr krupice 0,900
Cukr moucka 0,250
Jadroviny 0,560
Voda na rozvar 0,250
Olej na plechy 0,050
Mouka hladka 0,050
Suroviny celkem 2,480
Ztréty -0,760
Hotovy korpus 1,720
Dohotoveni

Korpus 1,720
Maslovy krém 2,480
Griliad 0,480
Suroviny celkem 4,680
Ztréty -0,080
Hotovy vyrobek 4,600

Surovinova norma 115 ks & 40 ks
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Vyrobni postup samostatné zakreslete v podobé technologického schéma.
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13.6.3 Hmota na vanicky

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Cukr mouckovy 1,200

Zloutky 0,400

Vejce 0,080

Cukr vanilka 0,020

ZPT na tvoritka 0,050

Suroviny celkem 1,750

Ztraty -0,450

Hotovy korpus 1,300

Korpus vanicek 100ks & 13g

Vyrobni postup:

Vsechny suroviny $§lehame dohromady na druhy stupen rychlosti stroje, nejdéle 20 minut, aby

se hmota nepfteslehala.

Tvarovani: stiikanim sackem do pfedem pfipravenych, tukem vymazanych tvofitek.
Peceni: teplota 160 ° C

V prvni fazi rozpékame, v druhé dosousime, doba peceni 45 minut.

Poznémky:

Kontrolni otazky
1. Vyjmenujte druhy zvlastnich Slehanych hmot.
ﬁ-ﬁ—ﬁﬁ 2. Cim jsou zvlastni hmoty charakteristické?

3. Jak se pripravuje grilias?
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13.6.4 Snéhova hmota

Charakteristika:
Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Cukr krupice 5,300
Cukr moucka 2,260
Cukr vanilka 0,150
Voda na rozvar 1,520
Bilky 1,900
Suroviny celkem 11,130
Ztraty -1,130
Hotova hmota 10,000

i

Doplnite vyrobni postup:

Bilky Slehdme s ............. cukru krupice, zbylé

tenkym praminkem zalijeme

Lo (o1 1= T L= W RO TR ORRRRTRORRN

Ptidame vanilkovy cukr a nakonec ruéné zamichame

TVAIOVANT NMOLY ...ttt ettt et e st e e r e et e s te st e e e e sbesbesbesteeeesteessesaenteaneeneas

Poznémky:
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14 Jadrové hmoty

14.1 Vyrobky z jadrovych hmot

14.1.1 Hmota na kokosky

Hmotnost v kg

Hmotnost v kg

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg
Cukr krupice 0,600
Kokos 0,320
Bilky 0,330
Marmeléada 0,010
Celkem 1,320
Ztraty - 0,320
Hotovy korpus 1,000
Vyrobni postup:

Poznamky:
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14.2 Kfizovka
1. Obytna mistnost na zamku

2. Anglicky zlato

3. Pecivo

4. Z&mek v okrese Nymburk
5. Slavna americka zpévacka
6. Jméno psa

7. Zlutohné&dé barvivo

Kiizovka

1. Zenské jméno (13.7.)

2. Krokova dcera

3. Znameni zvérokruhu

4. Chemicka znac¢ka sodiku
5. Opléachnout

6. Anglicky souhlas

7. Potfeba na kresleni
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15 Kynuté tésto

Kynuté tésto ma svétle zlutou barvu, stifedné tuhou, neroztékavou konzistenci. Je vla¢né, mirné

pruzné, uvnitf pérovité, na povrchu matné. Ma typickou vini vznikajici po etanolovém (lihovém)

kvaseni, doplnénou vini chutovych ptisad a mouky (L. Blana, V. Conkova, F. Kadlec, 2001)

Z kynutého tésta se vyrabi Siroky sortiment vyrobki, jak v cukrarské tak i v pekatské vyrobé,.

Napt. plnéna kolace, bratislavské rohli¢ky, vanocky, mazance, Satecky, buchty, zaviny, aj.

15.1 Vyrobky z kynutého tésta

15.1.1 PInéné kolace

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Drozdi 0,015
Cukr krupice 0,060
Mléko 0,150
Hladka mouka 0,420
Vejce (2ks) 0,080
Citropasta 0,005
Sul 0,005
Maslo 0,060
Makova napln 0,150
Tvarohova napln 0,150
Maéslovéa drobenka

Hruba mouka 0,020
Cukr moucka 0,020
Maslo 0,020
Cukr moucka na posypani 0,050
Hotovy vyrobek 1,000

20 ks plnénych kolact, hmotnost 50 g
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Vyrobni postup:

15.1.2 Domaci buchty plnéné

Charakteristika:

Suroviny Hmotnost v kg Hmotnost v kg Hmotnost v kg
Hladka mouka 0,500
MIéko tekuté 0,230
Vejce 0,040
Cukr krupice 0,070
Drozdi 0,015
Citropasta 0,007
Sul 0,007
Margarin stolni 0,085
Makova napln 0,100
Povidlova napli 0,100
Tvarohova napln 0,100
Cukr moucka 0,030
Suroviny celkem 1,284
Ztraty - 0,284
Hotovy vyrobek 1,000

20 ks Domécich plnénych buchet, hmotnost 50 ¢
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Vyrobni postup:

Poznamky:

Kontrolni otazky
1. Vyjmenujte dalSi vyrobky z kynutého tésta.
2. Kterymi naplnémi se vyrobky z kynutého tésta obvykle plni?

3. Cim se kynuté tésto lisi od ostatnich, nap¥. pevnych tést?
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Poznémky:
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