1. Vyberte 4 zakladné suroviny na vyrobu chleba.

a) cukor

b) ovsené viocky

) muka

d) voda

e) olej

f) vajce

9) mlieko

h) kvas

i) sol

2. Vymenujte pridavné suroviny (5), ktoré sa pridavaju do ré6znych druhov chleba.
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VASE VYPRACOVANIE:

3. Dopilnte chybajuce fakty do textu.

Medzi zakladné tradi¢né druhy chleba, vyrabané na Slovensku, patria chleby z raznej a muky;,

su kyprené chlebovym alebo drozdim.

Do cesta sa v su€asnosti pridavaju aj zlepSujuce pripravky a chlebové muéne

4. Dopliite chybajuce slovo do viet.

Cielom miesenia je vytvorit hladké, sudrzné, pruzné a cesto, ktoré sa dobre deli a tvaruje.

Cas miesenia - zavisi od typu stroja - 4-15min.

Na miesenie sa pouziva

Cielom zrenia cesta je nakyprenie.

Pri alkoholovom kvaseni kvasinky premiefiaju cukor na etanol a
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, vdaka ktorému cesto zvacsuje objem.

. Teplota prostredia, v ktorom cesto zreje, je:
a) 24-26°C

b) 14-16°¢C

€) 34-36°C

d) 10-12%¢

. Vypocitajte mnozstvo surovin na vyrobu 50 ks zemiakového chleba o hmotnosti 1 kg:
Suroviny na 100 ks vyrobkov na 50 ks vyrobkov

PSeni¢na muka chlebova biela 48,747 .........cccooceeiiinnen.

Razna muka chlebova 20,752 .........coovvveeevveinnn.

Zemiakova muka 2,228 ............ccoeevvviennnnn.

Sol 1,114 e

Drozdie 0,279 ....cceeevcieiiiee

Rasca 0,070
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. Ako volame nadoby, v ktorych kysnu cestové kusy chleba v kysiarinach?
a) kotlik

b) osatka
¢) hrncek
d) miska

Ako zistime stupen dokysnutia cesta?
a) stlagenim povrchu cesta prstom
b) pichnutim $pajlou do cesta

Aké s podmienky v kysiarni?
a) 26-30 © C a vihkost vzduchu 70-80%.
b) 16-20 © C a vihkost vzduchu 70-80%.
€) 26-30 © C a vihkost vzduchu 40-50%.

d) 12-15 9 C a vihkost vzduchu 50-60%.
. Prirad’te stroje k ich spravnym nazvom.

1. vozik do pece

2. deliaci stroj
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9.

10.

1.

3. kysiaren

4. vygulovaci stroj

5. etazova pec

6. dieza

V pekarni spotrebovali na vyrobu 500 kg chleba 442 kg cesta.

Vypocditajte straty pri peceni. Vysledok zaokruhlite na jedno desatinné miesto.

VASE VYPRACOVANIE:
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Leccmcccmcmmm—————

Usporiadajte fazy pecenia chleba, ako idu za sebou.
" vypekanie

' sadzanie

___* dopekanie

___' zapekanie

___: prepekanie

K jednotlivym fazam pecenia chleba priradte vhodné podmienky.

1. trva 17 minat

2. trva 6-8 minut

3. trva 20 minuat

4. teplota pece 195-205°C

5. pecie sa bez pary

| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |
| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |
| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |
| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |
| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |
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6. pecie sa bez pary

7. teplota pece 230-240 0 C

8. teplota pece 255-2850C

9. pec sa zaparuje

| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |
| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |
| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |
| Zapekanie | Prepekanie | Dopekanie |

12. Napiste aspon 3 faktory, od ktorych zavisi dizka peéenia chleba.

13.

14.

15.

16.
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Dopliite chybajtce fak

Fyzikalne procesy prebiehajuce pri pe€eni chleba sa tykaju zmeny teploty a

cestovych kusov chleba

ty do textu. Text sa tyka procesov, ktoré prebiehaju pri peceni chleba.

Teplota kérky po upeceni je Oc.

Vlhkost kdérky

%, vlhkost striedky je 25-33%.

Biologické procesy sa tykaju a mlieCnych baktérii.
Koloidné procesy sa tykaju a bielkovin.

Vdaka koloidnym procesom sa vytvara chleba.
Termochemické zmeny ovplyvnuju farbu, lesk a korky.

Vyt'aznost’ chleba sa udavav .....

a) kg
b) %
c) g
d) |

Ako delime chlieb pod
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i VASE VYPRACOVANIE:

fa tvaru?

Ako delime chlieb pod
a) péenitno-razny
b) pseni¢ny
C) kvasny

d) razny

Fa zloZzenia podla PK SR? Spravnych odpovedi je viac.
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17.

18.

19.

20.

21.

e) drozdovy
f) tukovy
g) zemiakovy

h) mliegny
Spojte pracovny postup vyroby chleba so spravnym opisom.

1. miesenie kus cesta sa meni na striedku a korku

2. zrenie vyformovanie cesta do veky

3. delenie cestovych kusov biologické nakyprenie cesta

4. tvarovanie vytvorenie hladkého, sudrzného, pruzného a

nelepivého cesta

5. pecenie odrezanie kusa cesta rovnakej hmotnosti

Posud'te, ako ovplyviiuje sol vlastnosti chleba.

[VASE VYPRACOVANIE:

Ktorymi spoésobmi sa v peci Siri teplo?
a) vedenim
b) postvanim
C) salanim
d) dopravou
) spajanim
f) pradenim

Doplnte chybajtice slova alebo €iselné udaje.

Po upedeni ma korka Oc.
Vihkost korky je po upeceni %.
Pocas pecenia prebieha v korke cukrov, preto je korka hneda.

Zorad'te, ako idu za sebou pracovné ukony pri priamom vedeni vyroby chleba.
___ . dokysnutie
___- mieSanie surovin v diezZi
' cesto
___ miesenie

. delenie a tvarovanie

___* expedicia
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' zrenie
‘" pecenie
22. Z akej muky sa vyraba kvas na chlieb?
a) psenicnej
b) zemiakovej
C) kukuriénej
d) raznej

Svoju odpoved’ zdovodnite.
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VASE VYPRACOVANIE:

23.
pripravky

miesenie
CESTO

2

““‘I ““‘I ““‘I

delenie a

w

4)

pecenie

CHLIEB
Doplnte do schémy chybajuce udaje:

' VASE VYPRACOVANIE:

R |

Ry Uy Ry Sy —

24. Ktoru zlozku obsahuje muka v najvaéSom mnozstve?
a) tuky

6/8



b) bielkoviny
¢) $krob
d) vitaminy
25. Ako sa nazyva bielkovina pSenice?
a) enzym
b) bielok
C) lepok
d) skrob

26. O ¢om informuje €islo pri oznaceni muk, napr. T650?
a) mnozstvo mineralnych latok
b) mnozstvo vitaminov
€) hmotnost muky

d) hrabku zrna

27. Doplnte do vety chybajlce udaje.

Kvas je riedke, pripadne zahustené cesto

bez , S rozmnozenou kulturou kvasnych mikroorganizmov.

Doplnte teplotu, vihkost’ a dobu trvania jednotlivych faz pri peceni chleba.

E)eglota vlihkost' (zaparovanie/bez pary) @ doba pecenia (min.)
zapekanie
prepekanie
dopekanie

28. Cesto sa pocas zrenia raz alebo dva razy
a) prestuzuje
b) navih¢i
C) nareze
d) odlozi do chladu
Svoju odpoved’ zdévodnite.

D = = = = = = = = e e = e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e esamosessecs—o-—o-o 1
1
1
'
1

VASE VYPRACOVANIE: i

29. Porovnajte pouzitie nacesty a drobenky v pekarni. Kedy pouziva pekaren nacestu a kedy drobenku?
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VASE VYPRACOVANIE:
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30. Zatried'te suroviny do prislusnych kategorii.

1.

2.

3.

10.

1.

12.

emulgatory

cmar

rasca

. stabilizatory

. pSenicné otruby

. hydrokoloidy

. srvatka

. ovsené vlocky

. tekvicové semienka

zemiakova muka

konzervacné latky

obilné klicky

| Tradiéné suroviny | Fortifikaéné suroviny | Zlep$uijlice pripravky |

| Tradiéné suroviny | Fortifikadné suroviny | Zlep3ujuce pripravky |

rTradic“:né surovinyTFortifikac":né surovinyTZIepéujuce prl’pravky—|

| Tradiéné suroviny | Fortifikaéné suroviny | Zlep$uijlice pripravky |

| Tradiéné suroviny | Fortifikadné suroviny | Zlep3ujuce pripravky |

Tradiéné suroviny | Fortifikadné suroviny | Zlep3ujuce pripravky |

Tradiéné suroviny | Fortifikaéné suroviny | Zlep$uijlice pripravky |

Tradiéné suroviny | Fortifikadné suroviny | Zlep3ujuce pripravky |

Tradiéné suroviny | Fortifikadné suroviny | Zlep3ujuce pripravky |

Tradiéné suroviny | Fortifika¢né suroviny | Zlep$uijlice pripravky |

Tradiéné suroviny | Fortifikaéné suroviny | Zlep$uijlce pripravky |

Tradiéné suroviny | Fortifikaéné suroviny | Zlep$ujuce pripravky |

31. Preco sa nemoéze balit’ chlieb, ktory nie je dostato¢ne vychladeny? Zdévodnite svoju odpoved'.
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VASE VYPRACOVANIE:

R |
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