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:
VY_32_INOVACE _16-1-14-Mouka

Autor
:
Gražyna Salamonová, Mgr.

Anotace
:    
Pracovní list je zaměřený na téma Mouka. Mouka patří mezi základní     

suroviny oboru Cukrář, Pekař, Kuchař. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa. Může se použít jako učební materiál pro výuku, opakování nebo k samostudiu..

MOUKA

· je mlýnský produkt vzniklý _______________________________________________
· pro cukrářské výrobky se používá pšeničná, v menší množství mouka žitná a ječná.

Výroba mouky 

Čištění mouky – se provádí na soustavě čisticích strojů:

· obilná masa se zbavuje __________________________________________________
· vyčištěné zrno se částečně oloupe (obrousí), zbaví špiček, klíčků a znovu čistí
· na kvalitě __________, závisí _________ produktu (mouky).

Mletí:

· _____________________________________________________________________
· železné rýhované válce se otáčejí proti sobě a zrno je rozemleto na šrot

· šrot padá na velká síta, tak zvané _________ ___________, které se neustálé ___________
· síta jsou z _______________________, vždy o určité velikosti otvorů

· rozemleté zrno propadá těmito síty, dále se zpracovává luštěním

· zbylý šrot se znovu mele na více utažených válcích proces se opakuje u pšenice _________
· nestravitelné a nerozemleté zbytky „___________“ se používají ke _________
· opakovaným proséváním, podle velikosti sít, získáme – krupici, krupičku a různé

      druhy mouky.

Luštění a úprava vzniklých produktů:

· jde o další jemnější mletí na hladkých válcích a opětovné prosévání na mlýnských sítech

· vznikají další druhy krupic a krupiček které se balí nebo dál zpracovávají na mouku.

Vymílání 

· _________________________________________________________________________
Třídění a expedice

· plní se do pytlů nebo sáčku

· do velkých pekáren je volně ložená.

Druhy mouky

Veškeré mouky, vyráběné v ČR, musí vyhovovat podmínkám, které jsou stanovené  normou.

Tržní druhy:

· pšeničná  mouka hrubá, polohrubá, těstárenská,
· pšeničná  mouka polohrubá konzumní
· pšeničná  mouka polohrubá výběrová
· pšeničná  mouka hladká konzumní
· pšeničná  mouka chlebová
· pšeničná  mouka hladká – CH – bílá chlebová, silná pečivárenská, škrobárenská
· pšeničná  mouka celozrnná
· pšeničná  mouka hladká speciál
· pšeničná  mouka šrotová
· žitná výražková, chlebová a tmavá mouka
· ječná výražková mouka.

Instantní mouka:

· je upravená pšeničná mouka, _________________________________________________.
Výroba instantní mouky

· z pšeničné mouky a vody připravíme _______________
· suspenzi v tenké vrstvě nanášíme na _______________________
· na válcích se suspenze suší, potom se z válců seškrábne a mele na vhodnou zrnitost

· předností instantní mouky je, že ve styku s vodou lépe _____________________.

Použití instantní mouky: – ________________________________________________________.


Vady mouky mohou vzniknout:  

· použitím nevhodné nebo znečištěné obilné masy
· špatným uskladněním mouky.

Vůně 
· mouky může být narušena nevhodným ____________________________________________.
Chuť 
· mouky může být narušená jako u vůně.
Živočichové znehodnocují mouku, patří mezi ně: ______________________________________
______________________________________________________________________________
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Obrázek č. 1                            Obrázek č. 2                 Obrázek č. 3
Použití mouky

· do všech druhů těst lineckých, vaflových, slaných, listových, kynutých, perníkových, do 
      většiny šlehaných, třených, pálených hmot a do některých jádrových a speciálních výrobků,

· používá se rovněž jako pomocná látka při __________________________________________.

Skladování mouky

· volně ložená v silových komorách
· v obalech (v pytlích, sáčcích)
· sklady musí být

· __________________________________

· __________________________________

· __________________________________

· __________________________________

· _________________________________________________________
· teplota nemá přesahovat 16°C. Relativní vlhkost max. 75% .

Smyslové posuzování mouky:

Barva – krémová se smetanovým nádechem bez viditelných teček, cizích příměsí zvláště živočichů.

Vůně – přirozená ___________________________________________.

Chuť – záleží na stupni vymletí – _____________________________________________. 

Zrnitost – posuzujeme ____________________________________________________________

_______________________________________________________________________________.

Vlhkost – max. 14 % ____________________________________________________________

Pečivost _______________________________________________________________________

Vaznost _______________________________________________________________________
ŘEŠENÍ

MOUKA

· je mlýnský produkt vzniklý mletím obilných zrn
· pro cukrářské výrobky se používá pšeničná, v menší množství mouka žitná a ječná.

Výroba mouky 

Čištění mouky – se provádí na soustavě čisticích strojů:

· obilná masa se zbavuje nečistot, prachu, cizích příměsí, plevelů

· vyčištěné zrno se částečně oloupe (obrousí), zbaví špiček, klíčků a znovu čistí

· na kvalitě čištění závisí kvalita produktu (mouky).

Mletí:

· na železných válcových stolicích

· železné rýhované válce se otáčejí proti sobě a zrno je rozemleto na šrot

· šrot padá na velká síta, tak zvané rovinné vysévače, které se neustálé otřásají

· síta jsou z mlynářského hedvábí, vždy o určité velikosti otvorů

· rozemleté zrno propadá těmito síty, dále se zpracovává luštěním

· zbylý šrot se znovu mele na více utažených válcích, proces se opakuje u pšenice 7 až 8 krát
· nestravitelné a nerozemleté zbytky „otruby“ se používají ke zkrmení
· opakovaným proséváním, podle velikosti sít, získáme – krupici, krupičku a různé druhy     

      mouky.

Luštění a úprava vzniklých produktů:

· jde o další jemnější mletí na hladkých válcích a opětovné prosévání na mlýnských sítech

· vznikají další druhy krupic a krupiček, které se balí nebo dál zpracovávají na mouku.

Vymílání  - je konečná fáze mletí mouky na mouku požadované zrnitosti.

Třídění a expedice

· plní se do pytlů nebo sáčku

· do velkých pekáren je volně ložená.

· Druhy mouky

· Veškeré mouky, vyráběné v ČR, musí vyhovovat podmínkám, které jsou stanovené  normou.

· Tržní druhy:
· pšeničná mouka hrubá, polohrubá, těstárenská,

· pšeničná mouka polohrubá konzumní,
· pšeničná mouka polohrubá výběrová,
· pšeničná mouka hladká konzumní,
· pšeničná mouka chlebová,
· pšeničná mouka hladká – CH – bílá chlebová, silná pečivárenská, škrobárenská,
· pšeničná mouka celozrnná,
· pšeničná mouka hladká speciál,
· pšeničná mouka šrotová,
· žitná výražková, chlebová a tmavá mouka,

· ječná výražková mouka.

Instantní mouka:

· je upravená pšeničná mouka, která ve styku s vodou snáze mazovatí

Výroba instantní mouky
· z pšeničné mouky a vody připravíme suspenzi,

· suspenzi v tenké vrstvě nanášíme na vyhřáté válce
· na válcích se suspenze suší, potom se z válců seškrábne a mele na vhodnou zrnitost

· předností instantní mouky je, že ve styku s vodou lépe mazovatí.

Použití instantní mouky: – pálená hmota – odpadá restování, na ovocné knedlíky.


Vady mouky mohou vzniknout:  

· použitím nevhodné nebo znečištěné obilné masy,

· špatným uskladněním mouky.
Vůně 
· mouky může být narušena nevhodným uložením ve vlhkém a nevětraném skladu.

Chuť mouky může být narušená jako u vůně.
Mouku znehodnocují živočichové, mezi ně patří: moučný mol, moučný roztoč, potemník moučný, rybenky…
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Obrázek č. 1                            Obrázek č. 2                 Obrázek č. 3
Použití mouky

· do všech druhů těst lineckých, vaflových, slaných, listových, kynutých, perníkových, do

      většiny šlehaných, třených, pálených hmot a do některých jádrových a speciálních výrobků,
· používá se rovněž jako pomocná látka při vyvalování, tvarování a pomoučení.

Skladování mouky

· volně ložená v silových komorách,

· v obalech (v pytlích, sáčcích),

· sklady musí být suché

· dobře větratelné

· bez přímého slunečného svitu

· bez škůdců

· oddělené od zapáchajících nebo aromatických látek.

· teplota nemá přesahovat 16°C, relativní vlhkost max. 75% .

Smyslové posuzování mouky:

Barva – krémová se smetanovým nádechem bez viditelných teček, cizích příměsí zvláště živočichů.

Vůně – přirozená bez cizích pachů nebo po ztuchlině.
Chuť – záleží na stupni vymletí – neutrální přirozená, bez pachuti. 

Zrnitost – posuzujeme roztíráním po hřbetě ruky nebo třením mezi palcem a ukazováčkem.

Vlhkost – max. 14 % - posoudíme tak, že mouku sevřeme v dlani a po rozevření se má mouka rozpadnout. Vlhká mouka zůstane po rozevření dlaně v hrudce.
Pečivost – je závislá na množství a kvalitě lepku, tj. schopnost nabývat na objemu při kynutí a pečení, vytvářet klenutý a vzhledný výrobek. 
Vaznost – je schopnost mouky přijímat vodu. 
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