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Cukrářské technologie – pevná těsta a linecké těsto třené
Pevná tuková těsta – ruční a strojové tvarování, pečení, vady
Pracovní list
· Označte správnou odpověď

1. Teplota potřebná pro pečení pevných tukových těst je 

a) 200 až 250°C bez přítomnosti páry
b) 90 až 210°C bez přítomnosti páry
c) 190 až 210°C s párou

2. Doba pečení se řídí podle druhu výrobku a pohybuje se

a) od pěti do patnácti minut

b) od deseti do dvaceti minut

c) od deseti do patnácti minut
3. Strunovka se používá

a) při vyvalování lineckých a vaflových těst

b) při řezání lineckých a vaflových těst

c) při vypichování výrobků z lineckého těsta

4. Pečivo z pevných těst po upečení musí nejprve vychladnout.
a) Doba potřebná ke ztuhnutí po vytažení z pece je deset až patnáct minut 

b) Doba potřebná ke ztuhnutí pečiva po vytažení z pece je asi 3 minuty

c) Doba potřebná ke ztuhnutí pečiva po vytažení z pece je pět minut
· Napište správné odpovědi

5. Popište způsoby ručního tvarování tukových těst.
6. Popište způsoby strojového tvarování tukových těst.
7. Jakým způsobem zjišťujeme propečenost výrobků?

8. Co je příčinou spaření těsta a jak se vada projevuje?
· Správné odpovědi jsou zvýrazněny

1. Teplota potřebná pro pečení pevných tukových těst je 

a)   200 až 250°C bez přítomnosti páry
b)   190 až 210°C bez přítomnosti páry
c)   190 až 210°C s párou

2. Doba pečení se řídí podle druhu výrobku a pohybuje se

a) od pěti do patnácti minut

b) od deseti do dvaceti minut

c) od deseti do patnácti minut
3. Strunovka se používá

a)   při vyvalování lineckých a vaflových těst

b)   při řezání lineckých a vaflových těst

c)   při vypichování výrobků z lineckého těsta

4. Pečivo z pevných těst po upečení musí nejprve vychladnout.

a) Doba potřebná ke ztuhnutí po vytažení z pece je deset až patnáct minut 

b) Doba potřebná ke ztuhnutí pečiva po vytažení z pece je asi 3 minuty

c) Doba potřebná ke ztuhnutí pečiva po vytažení z pece je 5 minut
· Správné odpovědi

5. Popište způsoby ručního tvarování tukových těst.
Ruční vyvalování - pomocí válečku z těsta vyválíme silnější plát do oválného tvaru, dlaní upravíme do obdélníku. Vyvalujeme lehce, bez přílišného tlaku, v průběhu vyvalování mírně podsypáváme moukou. Při vyvalování dodržujeme stále tvar obdélníku, okraj občas rovnáme pravítkem (nožem). Z vyváleného těsta se omete mouka tak, aby povrch těsta byl čistý. Při vypichování se používají tvořítka různých tvarů a velikostí. Při vypichování dbáme na to, aby nevznikaly zbytečné odkrojky. Výkrojky odsazujeme na nenamaštěné plechy nebo na plechy s pečícím papírem. Některé druhy výrobků se po vyválení těsta krájejí nožem, nebo pomocí rozkrajovače - rádélka. 

Tvarování košíčků - na vyválený plát těsta se těsně vedle sebe kladou obrácené čisté formičky na linecké košíčky a válečkem se přejede přes povrch formiček.  Potom se berou tvořítka do ruky a těsto se prsty vymačkává ke stěnám tvořítka. Nejprve se těsto vymačkává směrem ke dnu tvořítka, aby se vypudil stlačený vzduch. Stlačený vzduch totiž vytváří u dna košíčku vzduchové bubliny a dna jsou nerovná. Střed košíčku propíchneme. Vytvarované košíčky odsazujeme na čisté plechy.
Ruční modelování - odvážený kus těsta se vyválí v prameny, které se nožem rozdělí na stejnoměrné dílky o požadované hmotnosti. Z jednotlivých dílků se pak modelují na válu různé tvary. 
6. Popište způsoby strojového tvarování tukových těst.

K vyvalování těsta se stále používá vyvalovací stroj. Používání strojů k vyvalování lineckých a vaflových těst vede ke zvýšení produktivity práce a k úspoře času. Z těsta se mohou vypichovat korpusy bud' přímo na vyvalovacím pásu, nebo se vyválené těsto navine na úzký váleček a přenese se na pracovní stůl, kde se pak vypichuje. K řezání těsta slouží stroj nazývaný strunová řezačka nebo strunovka. Stroj je pro cukrářskou výrobu upraven, zvláště tvary tvořítek pro výrobu čajového pečiva. Strunovka se uplatňuje hlavně ve velkých provozovnách. 
7. Jakým způsobem zjišťujeme propečenost výrobků?

Propečenost výrobků zjišťujeme nejčastěji smyslovým hodnocením - podle barvy kůrky (i spodní) nebo rozlomením výrobku a zjišťováním propečenosti uvnitř. Propečenost výrobku lze stanovit i podle doby pečení. 
8. Co je příčinou spaření těsta a jak se vada projevuje?
Vada vznikla zpracovávání teplých surovin (mouka, řídký tuk), zaděláváním v teplém prostředí nebo na teplém vále nebo dlouhým hnětením. Příčinou je tání tuku, který je pohlcován moukou, a tím těsto ztrácí svoji elastičnost. Spařené těsto je krátké, při vyvalování praská, lepí se na vál a je drobivé. Při pečení se tuk uvolňuje, vytéká na plech, těsto nenabývá a po upečení je korpus tvrdý. 
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