Pekarské vyrobky

Podle vyhlasky ministerstva zeméd¢€lstvi musi prodejci peciva viditelné oznacovat, jakou technologii bylo pecivo
zhotoveno — tzn. musi se rozlisit Cerstvé pecivo a tzv. rozpékané pecivo.

Nové se tak pecivo rozdeluje do 3 skupin — erstvé, rozmrazené a ze zmrazeného polotovaru.

1. Cerstvé pekai'ské vyrobky - nebalené ....... ozna¢eni CERSTVE
= produkty, které jsou prodavany nejdéle do 24 hodin po upedeni a jejichz proces vyroby (tésto, upeceni, uvedeni
do obé&hu) nebyl pFerusen zmrazenim.

2. Rozmrazené pekarské vyrobky - nebalené ....... oznaceni ROZMRAZENO
= hotovy vyrobek se zmrazi a poté se V prodejné pouze rozmrazi a prodava.

3. Vyrobky ze zmrazeného polotovaru - nebalené ....... ozna¢eni ZE ZMRAZENEHO POLOTOVARU

= polotovar se zmrazi a na prodejné se dopece.

Polotovary z kategorie jemného peciva, napt. plundry, croissanty nebo listové Satecky maji vysSi obsah tuku, a
proto zmrazovanim neztraci kvalitu.

Uzivaji se 2 typy polotovar:
a) zmrazi se piimo tésto a kyne a pece se aZ na prodejné - pecivo neméni chut’ a ani neklesa trvanlivost
b) zmrazi se vykynuty polotovar — pe¢ivo ma kratkou trvanlivest, rychle gumovati

Pelivo se v soudasnosti vyrabi 3 zpisoby:
e testo se zadéla a vykyne v pekarng, kde se z néj i upece pecivo
e kynuti a peceni probiha v obchod¢
e pouze se dopéka v obchodé

Kategorie peéiva a chleba dané zikonem:

e Zitné — tmava barva (viechny ostatni vyrobky jsou piibarvené), vydrzi déle - pomalu stirne

o PSenicné — bilé, snadné a rychlé zpracovani, obsah zdravi prospé$nych latek je ale nizky, starne za 4 hodiny,
nadychané, je po ném rychle hlad
e Zitno-pSeni¢né — min. 50 % Zitné mouky — moskevsky, kyjevsky chléb

e PSeni¢no-zitné — min. 50 % pSeni¢né mouky
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o Celozrnné - nejvyssi obsah vlakniny, je zdravi nejprospésnéjsi. Mouka vyrobena z celych zrn véetné
slupky. Obsahuje alespoii 80% celozrnné mouky. Je hutnéjsi! Vice zasyti!
Graham = chléb z celozrnného Srotu (Zitného a pSeni¢ného), moskevsky, kyjevsky chléb

e Vicezrnné - vyrobeno z vice druhii zrna (pSenice, oves, Zito...). Obsah vlakniny v§ak mtize byt velmi nizky,
1 kdyz je pecivo doslova obsypano zrnicky. Dle zdkona musi byt obsah prospé$néjsi mouky
Z jinych obilovin minimalné 5 %.

o Specialni (sdjové, lusténinové, bramborové...) — obsahuji kromé pSenice a Zita min. 10% dalsi sloZky -
obilovin, olejnin, lu§ténin, vlikniny, ofechii, zeleniny, mléénych vyrobkii nebo brambor
Patfi sem i netradi¢ni druhy chleba — pita, ciabata, tortilla ...

Nazvy uzivané vyrobci - tmavé, mnohozrnné, se seminky, trvanlivé ....
Tmavé pedivo — dobarvené karamelem, praZzenym je¢cmenem, nema vyssi vyZivovou hodnotu!




Vady — balené pecivo - plisei, nebalené - mechanické poskozeni, ztvrdnuti

Otazky k tématu:

Snidanové pecivo k dopeceni
Baleno v ochranné atmosféie!

Po otevieni spotiebujte do 2
dni, pti uchovéani v mrazaku
spottebujte do 3 mésicl od
otevfeni.

agrwdE

16.
17.
18.
19.

Jaké zakladni druhy chleba podle pouZité mouky jsou v nabidce prodejen?

Cim se kyp¥i chleby - pSeni¢né? Zitné?
Jak se poznéa dobre vypeceny chléb?
Jaké tvary mohou mit chleby?

Rozttid’te chleby podle jejich sloZeni na celozrnné, vicezrnné a specialni:

dynovy (7% dynovych seminek), pohankovy (10% pohanky), bramborovy, syrovatkovy,
slunecnicovy (8% slune¢nicovych seminek), Spaldovy (85% celozrnné Spaldové mouky),

so6jovy rohlik (5% sdji), orechovy chléb, moskevsky, kyjevsky

Vysvétlete rozdily ve sloZeni:
celozrnného, grahamového, vicezrnného peciva

Co se oznacuje jako tmavé pecivo?
Proc¢ jsou celozrnné vyrobky zdravi prospéSnéjsi nez bilé pecivo?
Jakou trvanlivest ma nebalené a balené pecivo?

Rozdélte sortiment pekarenskych vyrobkt do 4 zakladnich skupin podle jejich sloZeni?

Porovnejte trvanlivost béZného, jemného a specialniho pediva!
Pro¢ je jemné pecivo draZsi nez bézné pecivo?

Co je dalamanek?

Jaké sloZeni maji bezlepkové pekaiské vyrobky?

Vysvétlete rozdily mezi:

houskou raZenou a pletynkou, banketkou a rohlikem, hvézdic¢kou a Zemli

Které pecivo se oznaci na prodejné jako Cerstvé?
Jak mize byt pri prodeji oznaceno rozpékané pecivo?
Jaké nedostatky ma pecivo vyrobené ze zmrazeného polotovaru?

Jaké hygienické zasady plati pro prodej pekarenskych vyrobki?




