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Pracovní list je zaměřený na téma Obiloviny. Obiloviny jsou   

výchozí surovinou  pro výrobu mouky, která patří mezi základní suroviny oboru Cukrář, Pekař, Kuchař. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování.

Obiloviny:

· jsou ___________ rostliny pěstované ___________
· jsou _______________________________________________________________
· jsou velmi dobrým zdrojem energie, kterou naše tělo umí dobře a velmi rychle využít

· nejvíc se pěstuje pšenice, žito, ječmen, oves, kukuřice, rýže, jáhly, pohanka….
Napiš názvy jednotlivých obilovin.
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Obrázek č. 1

Obiloviny obsahují:

· vysoký podíl _________________________________________________________
· někteří lidé, _____________________________, proto musí ze svého jídelníčku vyřadit potraviny které tuto bílkovinu obsahují 

· menší podíl minerálních látek vápníku, železa, vitamínů B1, B2, PP, tuků, vody a

         vlákniny.

Obiloviny se po zpracování využívají:

· ________________________

· ________________________

· ________________________

Složení obilnin:

Složení zrna – obilky mají tři hlavní části.

Obal:

· obsahuje vlákniny a minerální látky, _________________________________________
· před mletím se obal odstraní, protože pro _____________________________________.
Klíček:

· je zárodek ______________________

· obsahuje větší množství tuku, bílkovin, lecitin, enzymy, vitamíny, růstové hormony a minerální látky

· klíček nemá ____________________________________________________
         _______________________________________________________________
Z klíčků se vyrábí 
· kličkový olej
· upražené pšeničné klíčky se mohou se jíst samotné, přidávat do salátu,

· polévek, mysli, pevných těst (lineckých) a náplní

· klíčky můžou nahradit jádroviny.
· obilné klíčky se získávají při _________________________________zrna před mletím

Moučné jádro:

· je tvořeno buňkami, které jsou vyplněné ​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​______________________________
______________________________________________________________
· na množství a kvalitě těchto látek, závisí kvalita mouky ___________________
__________________________________________________________________.
Cereální výrobky z obilovin

· jsou to výrobky, které procházejí speciální technologickou úpravou

· předností těchto výrobků je, že dodávají lidskému organizmu _______________     _______________________________________________________________
· konzumované i v malém množství, způsobují pocit _____________, to z nich tvoří základ cereálních snídaní, prostředek rychlého občerstvení,
· ______________________________________

· ______________________________________.

Rozlišujeme:

Burizony - __________________________________________________________________

Racio – celozrnné chlebíčky – __________________________________________________________________
Křupky – __________________________________________________________________

Pražené extrudované vločky – __________________________________________________________________
Műsli – ___________________________________________________________________
Instantní obilné kaše – ______________________________________________________________________________________________________________________________________
Řešení

Obiloviny:

· jsou nejstarší rostliny pěstované člověkem
· jsou základem lidské potravy

· jsou velmi dobrým zdrojem energie, kterou naše tělo umí dobře a velmi rychle využít

· nejvíc se pěstuje pšenice, žito, ječmen, oves, kukuřice, rýže, jáhly, pohanka….

Napiš názvy jednotlivých obilovin.
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Obrázek č. 2

Obiloviny obsahují:

· vysoký podíl škrobu a rostlinných bílkovin – lepku
· někteří lidé, trpí nesnášenlivostí lepku, proto musí ze svého jídelníčku

         vyřadit potraviny, které tuto bílkovinu obsahují 

· menší podíl minerálních látek vápníku, železa, vitamínů B1, B2, PP, tuků, vody a

         vlákniny.

Obiloviny se po zpracování využívají:

· k výživě člověka
· krmení hospodářských zvířat
· k průmyslovým účelům.
Složení obilnin:

Složení zrna – obilky mají tři hlavní části.

Obal:

· obsahuje vlákniny a minerální látky, chrání zrno před vysycháním
· před mletím se obal odstraní, protože pro lidský organismus je nestravitelný.
Klíček:

· je zárodek budoucí rostliny
· obsahuje větší množství tuku, bílkovin, lecitin, enzymy, vitamíny, růstové hormony a minerální látky

· klíček nemá dobrý vliv na skladování mouky a na pečivo proto se odstraňuje
Z klíčků se vyrábí 

· kličkový olej

· upražené pšeničné klíčky se mohou se jíst samotné, přidávat do salátu,

· polévek, mysli, pevných těst (lineckých) a náplní

· klíčky můžou nahradit jádroviny.

· obilné klíčky se získávají při loupání a kartáčování zrna před mletím.

Moučné jádro:

· je tvořeno buňkami, které jsou vyplněné škrobem a bílkovinami (lepkem)
· na množství a kvalitě těchto látek, závisí kvalita mouky, a její vhodnost při použití v pekařství a cukrářství
Cereální výrobky z obilovin

· jsou to výrobky, které procházejí speciální technologickou úpravou

· předností těchto výrobků je, že dodávají lidskému organizmu vlákninu, rostlinné bílkoviny a minerálních látek

· konzumované i v malém množství, způsobují pocit nasycenosti, to z nich tvoří základ

         cereálních snídaní, prostředek rychlého občerstvení, 

· jsou lehce stravitelné

· podporují funkčnost střev
Rozlišujeme:

Burizony - z loupené rýže, neochucené Arizonky – z rýže, s ovocnou příchutí.
Racio – celozrnné chlebíčky – z obilovin doplněné ořechy, kmínem, nebo neochucené.

Křupky – většinou kukuřičné, ochucené (např. šunkové, paprikové, sýrové…).

Pražené extrudované vločky – kukuřičné „cornflakes“.
Műsli – směs ovesných vloček se sušeným ovocem, oříšky a dalšími přísadami. 
Instantní obilné kaše – polotovary v prášku. Rozmícháním ve vchodné teplé tekutině (voda, mléko), připravíme příslušný druh kaše (krupicovou, rýžovou, ovesnou, jáhlovou).
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