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Písemná práce – Mléko a mléčné výrobky 3.
Jméno____________________     Třída__________
Datum____________
1. Doplň věty správnými slovními výrazy.
Smetana je mléko s vysokým obsahem  mléčného _______________.

Smetana je mléčný výrobek obsahující nejméně _____% __________.

Smetana se vyrábí odstřeďováním __________ a úpravou na požadovanou_____________________.

Získávání smetany probíhá v přístrojích nazývaných________________.

Tučnost smetany se upravuje přidáním_____________ ____________ _________________.

Kyselé smetany se vyrábějí zkvašením_______________příslušné tučnosti ___________ ________________ ____________kvašení.

2. Doplň. Vlastnosti sladké smretany jsou:

barva_____________________________________________________;

konzistence________________________________________________;

chuť______________________________________________________;

vůně______________________________________________________;

kyselost smetany_____________________.

3. Označ zakroužkováním  správnou odpověď. Zrání kyselé smetany probíhá  při teplotě:
a) 8 až 10 °C

b) 12 až 18 °C

c) 18 až 22 °C

d) 22 až 32 °C

4. Doplň vlastnosti kyselé smetany:

barva_____________________________________________________;

konzistence________________________________________________;

chuť______________________________________________________;

vůně______________________________________________________.

5. Uveď obchodní názvy alespoň tří druhů sladké  smetany včetně obsahu procent tuku.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
6. Uveď obchodní  názvy alespoň dvou druhů kyselé smetany včetně obsahu procent tuku.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Uveď   či podtrhnutím označ správné odpovědi. Skladování smetany probíhá:

při teplotě__________________________;

odděleně od osatních aromatických surovin  
  Ano    Ne;

po otevření se musí smetana ihned spotřebovat    
  Ano     Ne;

smetana může zmrznout




   Ano
    Ne.

8. Vysvětli co je nevýhodou cukrářských výrobků při jejichž výrobě byla použita smeatanová náplň.

______________________________________________________________________________________________________________________.

9. Uveď 5 příkladů, kde bys v cukrářské či potravinářské výrobě použil/a smetanu.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

10.  Vyber správně jednu z nabízených odpovědí. Základem tvarohu je  mléčná bílkovina:
a) albumin;

b) globulin;

c) kasein.

d) laktóza

11.  Označ správně podtržením  správnou odpověď. Tvaroh má vysokou ? hodnotu.

a) Biologickou;

b) energetickou.

12.  Uveď alespoň tři minerální látky, které tvaroh obsahuje:

__________________; _____________________; __________________.

13.  Doplň věty.

Podle způsoby výroby rozlišujeme _____________ a __________tvaroh.

Podle tučnosti rozlišujeme _________________, ___________________, _________________________, ____________________ tvaroh s různým obsahem tuku.

14. Uveď skladovací podmínky tvarohu.

Teplota_________________________.

Oddělenost od osatních surovin_________________________________.

Uchovávání po otevření_______________________________________.

15. Uveď alespoň 5 příkladů použití tvarohu v cukrářské či potravinářské výrobě.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

Správné znění odpovědí
1. Doplň věty správnými slovními výrazy.

Smetana je mléko s vysokým obsahem  mléčného tuku.
Smetana je mléčný výrobek obsahující nejméně 10% tuku.

Smetana se vyrábí odstřeďováním mléka a úpravou na požadovanou tučnost.

Získávání smetany probíhá v přístrojích nazývaných odstředivky.

Tučnost smetany se upravuje přidáním méně tučné smetany.
Kyselé smetany se vyrábějí zkvašením smetany příslušné tučnosti čistými kulturami mléčného kvašení.

2. Doplň. Vlastnosti sladké smretany jsou:

barva – bílá až krémová;

konzistence – stejnorodá, tekutá, bez hrudek, vloček a usazenin;

chuť – lehce nasládlá, mléčná, bez cizích příchutí;

vůně – mléčná bez cizích pachů;

kyselost smetany - 7,6 °SH.

3. Označ zakroužkováním  správnou odpověď. Zrání kyselé smetany probíhá  při teplotě:

a) 8 až 10 °C

b) 12 až 18 °C

c) 18 až 22 °C

d) 22 až 32 °C

4. Doplň vlastnosti kyselé smetany:

barva – bílá až krémová;

konzistence – stejnorodá, krájitelná, bez hrudek, vloček a dalších usazenin;

chuť – lehce nakyslá, mléčná bez cizích příchutí;

vůně – mléčná nakyslá, bez cizích pachů.

5. Uveď obchodní názvy alespoň tří druhů sladké  smetany včetně obsahu procent tuku.

Smetana do kávy s obsahem tuku 6 %.

Smetana sladká s obsahem tuku 12 %.

Smetana ke šlehání s obsahem tuku 32 %.

Smetana ke šlehání s obsahem tuku 33 %.

Smetana ke šlehání s obsahem tuku 40 %.

6. Uveď obchodní  názvy alespoň dvou druhů kyselé smetany včetně obsahu procent tuku.

Smetana  kyselá krémovitá s obsahem tuku 18 %. 

Smetana kyselá s obsahem tuku 16 %.

Smetana kyselá pochoutková s obsahem tuku 16 %.

7. Uveď   či podtrhnutím označ správné odpovědi. Skladování smetany probíhá:

při teplotě do + 10°C;

odděleně od osatních aromatických surovin  
  Ano    Ne;

po otevření se musí smetana ihned spotřebovat    
  Ano     Ne;

smetana může zmrznout




   Ano
    Ne.

8. Vysvětli co je nevýhodou cukrářských výrobků při jejichž výrobě byla použita smeatanová náplň.

Nevýhodou výrobků se smetanou je krátká doba trvanlivosti. Veškeré výrobky se smetanou je nutné spotřebovat  do 24 hodin od výroby. 

9. Uveď 5 příkladů, kde bys v cukrářské či potravinářské výrobě použil/a smetanu.

K výrobě náplní, krémů, do hmot, těst, zmrzlin.

Zjemnění omáček, polévek i ovocných.

Zdobení cukrářských moučníků i cukrářských výrobků.

Používá se k plnění všech druhů cukrářských korpusů.

10.  Vyber správně jednu z nabízených odpovědí. Základem tvarohu je  mléčná bílkovina:

a) albumin;

b) globulin;

c) kasein;
d) laktóza.
11.  Označ správně podtržením  správnou odpověď. Tvaroh má vysokou ? hodnotu.

a) Biologickou;

b) energetickou.

12.  Uveď alespoň tři minerální látky, které tvaroh obsahuje:

Fosfor;  vápník;  dusík;  síra;  železo.
13.  Doplň věty správnými slovními pojmy.

Podle způsoby výroby rozlišujeme  tvrdý a  měkký tvaroh.

Podle tučnosti rozlišujeme  tučný; tučný jemný; polotučný; odtučněný tvaroh s různým obsahem tuku.

14. Uveď skladovací podmínky tvarohu.

Teplota do + 10°C.

Oddělenost od osatních surovin – oddělený od ostatních surovin, tvaroh snadno přijímá cizí pachy.

Uchovávání po otevření – po otevření je nutné tvaroh co nejdříve spotřebovat a uchovávat nejlépe v mikrotenovém sáčku, protože velmi snadno okorá.
15. Uveď alespoň 5 příkladů použití tvarohu v cukrářské či potravinářské výrobě.

Tvarohové náplně (do koláčů, buchet…);

restaurační moučníky – plněné palačinky; tvarohové těsto (ovocné knedlíky) a posyp

  z tvrdého strouhaného tvarohu; 

nepečené tvarohové dorty a řezy; 

třené linecké těsto s tvarohem

 třené hmoty – chlebíčky s tvarohem, bábovky aj. 

