Zbožíznalství 
3.Pekařské výrobky

Chléb 
· základní suroviny: pšeničná a žitná mouka, kvas, sůl, voda 
· ostatní suroviny: celozrnná mouka, vejce,  kvasnice , slunečnicová ,dyňová ….. aj. semínka 
· výroba: 
1.smíchní části mouky ,vody a kvasu 
2.kynutí 
3.část vykynutého těsta odebrat kvas -pro další pečení 
4.přidat zbytek surovin – mouka, voda, sůl 
5.kynutí 
6.oddělení těsta podle hmotnosti a vložení do ošatek 
7.kynutí 
8.příprava pro pečení vyjmutí z ošatek -značení ,potíraní 
9.pečení 
10.chlazení 
11.expedice
· druhy v prodeji: 
1.základní:obyčejný,kmínový,výběrový,pšeničný,žitný,pšeničný,
kyjevský ,samožitný, světlý, český
2.speiální:slunečnicový,bramborový,diabetický,sojový,domací
· obaly: smrštitelná folie, mikrotenový sáček
· vady: připálený, nedopečený, plíseň, tvrdý, popraskaný
· skladovaní: balení v igelitu 72hodin
· úprava chleba pro prodej: celý, půlený, čtvrtka, několik krajíců
  
Pečivo 
· rozdělení: běžné a jemné 
· pečivo běžné 
· suroviny: pšeničná mouka, vejce, tuk, sůl,
· sypaní: mák, sůl, kmín, sezam 
· rozdělení: 
1.vodové – veka, rohlík
2.tukové - housky, rohlíky, bagety /s přísadou – sýrová bulka, anglický rohlík  
3.dalmánky 
4.kostky do knedlíku 
5.strouhanka 
· pečivo jemné 
· suroviny: pšeničná mouka, vejce, voda, droždí, tuk, sůl, cukr 
· náplň: tvaroh, mák, povidla, marmeláda, aj..
· sypaní: mák
· rozdělení: 
1.tukové -šáteček, hřeben, koláčky, loupáčky
2.maslové – šáteček, bochánek, koláč
3.polotrvanlivé – šumavské koláčky 
4.pekáčské trvanlivé pečivo-preclíky, tyčinky  
5.plundrové -croissant
6.smažené pečivo – koblihy, banánky 
· vady: připálený, nedopečený, plíseň, tvrdý, záměna druhu 
· skladovaní: krátkodobě – záruční doba uvedena na obalu 
· obaly: smrštitelná folie, mikrotenový sáček

Trvanlivé pečivo  
· rozdělení: sušenky, oplatky a perníky
· perníky 
· rozdělení: 
1.na strouhaní,
2.glazovaný,
3.růmový,
4.neplněný,
5.plněný,
6.řezaný,
7.perník v čokoládě,
8.zdobený
· sušenky
· rozdělení: sušenky a jemné trvanlivé pečivo  
· rozdělení podle způsobu výroby: 
1. vypichované – disco 
2. řezané -esíčka 
3. 3.lisované – lisovaná směs 
4. drezírované -piškoty 
5. s náplní -diskíto 
6. čokoládové- pim´s 
7. plněné- s náplní 
8. suchary- lomnický suchar  
· oplatky 
· rozdělení: 
1.neplněné-dortové ,zmrzlinové oplatky 
2.plněné – lázeňské oplatky, hořické trubičky, kávenky 


























Pekařské výrobky 
1.Suroviny pro výrobu chleba. 
…………………………………………………………………………………………………………………………
2.Druhy v prodeji. Obaly .Vady. Skladování. Úprava chleba pro prodej. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
3.Příklady běžného a jemného pečiva.
………………………………………………………………………………………………………………………….
4.Příklady trvanlivého pečiva. 
…………………………………………………………………………………………………………………………..

































