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Legislativa

e VWyhlaska ¢. 18/2020 Sb. Vyhldska o pozZadavcich na
mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky
a cukrarske vyrobky a testa

e Cukrarsky vyrobek (definice)

v’ zdklad tvofi pekarské vyrobky nebo nepecené hmoty, jenz
jsou dokoncCeny pridanim naplné, polev, ozdob, ovoce
nebo jinych slozek

v vyrobky podobného charakteru neobsahujici pekarsky
vyrobek a nepecené hmoty, obsahuji pouze napln, polevuy,
ozdoby, ovoce a dalsi slozky

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZzadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

e Testo

v'polotovar bez tepelné Upravy, k vyrobé pekarskych
vyrobku

v'na trh je uvadén chlazeny nebo hluboce zmrazeny
(konecny spotrebitel)

* Napln
v'polotovar k plnéni nebo zdobeni cukrarskych
vyrobku

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Napln lehka tukova

v'obsahuje nejméné 25 % a méné nez 40 %
margarinu

v’ obsahuje 80 — 90 % tuku

* Napln lehka maslova

v obsahuje nejméné 25 % a méné nez 40 % masla
v’ obsahuje 80 — 90 % tuku

v'vyskyt jiného tuku je pripustny jen v malém
mnozstvi (prirozeny vyskyt)

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Napln tukova

v'obsahuje nejméné 40 % margarinu s obsahem
80 —90 % tuku

* Napln maslova

v'obsahuje nejméné 40 % masla s obsahem
80 — 90 % tuku (maselny tuk)

v'vyskyt jiného tuku je pfipustny jen v malém
mnozstvi (prirozeny vyskyt)

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

e Ostatni napln

v obsahuje méné nez 25 % margarinu s obsahem
80 — 90 % tuku, masla nebo jejich kombinace

* Napln slehackova
v'vyslehana smetana ke Slehani
v'vyslehand smetana s cukrem, ochucovadly

 Napln bilkova

v'vyslehané Cerstvé, tekuté, pasterované bilky
s cukrem svarenym s vodou

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

e Listové testo

v'vyroba: provalovani jednotlivych vrstev
vodového tésta a tuku

v'neobsahuje kypfici prostfedky
v'charakteristické listovani

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Cukrarskeé vyrobky a tésta musi byt oznaceny:
v’ datem pouzitelnosti
v’oznacenim druhu a skupiny
v'u tést oznacenim druhu

v'u vyrobkd, které byly zmrazeny a nasledné
rozmrazeny==rozmrazeno

v'v pfipadé obsahu alkoholu==$ informace o jeho
vyskytu

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Déleni cukrarskych vyrobku a tést:
v'druh (cukrarsky vyrobek a tésto)
v'skupina (cukrafsky vyrobek obsahujici naplné:

lehké tukové nebo maslové; tukové nebo maslové;
Slehackové; bilkové a ostatni)

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Cukrarskeé vyrobky s naplni se oznacuiji:

v’ kakaové

" (obsah min. 25 g kakaa/1 kg naplné)
v’ ¢okoladové

= (obsah min. 50 g ¢okolady/1 kg naplné)
v'skofapkovych plodu

" (obsah min. 25 g jader skordpkovych plod(/1 kg
naplné)

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Naplne:
v'stejnomérné zbarveni
v'hrubé slozky == rovnomérné rozptyleni
v pfFijemna chut a vané (dle pouzitych surovin)
v'neobsahuiji cizi pachy a prichuté
v'nesmi chutnat kysele, hofce

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Tvori-li pekarsky vyrobek zaklad cukrarského
vyrobku, musi byt:

v'dobre propeceny

v's pfijemnou vuni a chuti (dle pouzitych
surovin)

v'bez cizich pachu a pfichuti

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Naplné u kterych hrozi rychla zkaza
(mikrobiologické hledisko)==musi byt
zpracovany do 24 hodin od jejich vyroby

* Nevyuzité naplné po tuto dobu musi byt
skladovany pri teploté max. 5 °C

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

 Naplné s prodlouzenou trvanlivosti (dle
surovin nebo technologické Upravy) skladovat
pri teploté stanovenou vyrobcem, po dobu
max. 48 hodin od vyroby

* Nevyuzité naplné se musi zpracovat
samostatné (nesmi se primichat do nové
naplné)

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Cukrarskeé vyrobky a tésta se uvadeji na trh pri
teplote do 8 °C

* Hluboce zmrazené cukrarské vyrobky a tésta

s VV/

se uvadeji na trh pri teploteé - 18 °C a nizsi
e Balené trvanlivéjsi cukrarské vyrobky se

uvadeji na trh pri teplotach stanovenych
vyrobcem

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Definice

* Pripustné zaporné hmotnostni odchylky
cukrarskych vyrobku a tést:

v’ vyrobky s hmotnosti do 150 g == max. - 8 %

v’ vyrobky s hmotnosti nad 150 g = max. -7 %

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. Vyhldska o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.



Zarizeni provozoven

* Rozdéleni provozoven
a jejich vybaveni
v'malé a velké provozovny

v’konstruovany: sklad
surovin == dilny teplé
a studené == expedice
hotovych vyrobku/vlastni
prodejna

v’ hygienické a socidlni
zarizeni

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Zarizeni provozoven

* Vybaveni malych provozoven
v'zakladni zafizeni, nezbytné stroje
v’ konvektomat/pec
v'Slehaci stroje
v'tfeci stroj
v zafizeni na vareni
v’ provozni stoly
v'chladici skfir
v'vyrobni pomucky (plechy, vale¢ky, formy, misy,
kotle, drobné pomucky, ...)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba III. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Zarizeni provozoven

* Vybaveni velkych provozoven

v'vyrobni linka dle rozsahu a zaméreni vybavena
modernim a vykonnym zarizenim

v'se zvysujici se kapacitou vyroby == zvétseni
a prizpusobeni provozoven

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.

20



V 4

Jednotlivé casti provozoven

e Sklad

v'transport surovin a materidlu nesmi narusovat
cinnost ostatnich casti provozovny a musi byt co
nejkratsi

v’ dostateéna skladovaci plocha
v'manipulacni prostor

v'nerezové regaly, dievéné rohoze, manipulaéni
stoly, chladici a mrazici zarizeni, automatické vahy,
ploSinové voziky

v'denni vydej surovin dle rozpisu

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba lIl. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Jednotlivé casti provozoven

* Rozdéleni skladu:
v'suché sklady
v'chladné sklady
v'chlazené sklady
v'mrazici sklady

e ostatni sklady
v priruéni sklady
v'pomocné sklady

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Jednotlivé casti provozoven

* Suché sklady
v'teplota 15 °C

v'mouka, cukr, sul
v'vlhkost == nesmi se dotykat stén
v'aromatické koreni == skladovat oddélené

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Jednotlivé casti provozoven

* Chladné sklady
v'teplota 8 az 12 °C
v'sklepni prostory
v’ ovoce, zelenina kompoty, sirupy, Stava, ...

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Jednotlivé casti provozoven

* Chlazené sklady
v'teplota2 az 5 °C
v'uskladnéni na kratkou dobu

v’ nutné skladovat jednotlivé druhy potravin
oddélené==)prenos pachu, mikrobiologické riziko
(napr. mléko, tuk, vejce, ...)

* Mrazici sklady
v'teplota - 18 °C
v'dlouhodobé uskladnéni surovin

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukratska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Jednotlivé casti provozoven

e Ostatni sklady
v PFiruéni sklady
" co nejblize vyrobny

v'Pomocné sklady
" pradlo
= Cistici prostredky
= odpadky

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Jednotlivé casti provozoven

e Tepla dilna
v'pfiprava, tvarovani a peceni tést a hmot

v"hlavni strojni zafizeni vyroben a pec

* Kynarny
v'oddélené prostory teplé dilny
v'budovany v blizkosti peci

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Jednotlivé casti provozoven

e Zakladni technické vybaveni teplé dilny:
v’ $lehaci stroje (80 a 40 |)
v" univerzalni zadélavaci a misici stroj (Z-tuzici stroj)
v’ michadla
v’ univerzalni strikaci stroj
v’ zafizeni na roztirdni hmoty
v’ plni¢ka koblih
v’ délici, tuZici stroj
v’ smazici panev
v’ vyvalovaci stroj
v’ tvarovaci stroj
v’ zafizeni na davkovani tfenych a slehanych hmot
v mechanicky vyklapéc kotld
v’ ¢erpadlo hmot

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.



V 4

Jednotlivé casti provozoven

» Sklad korpusu

v'spojuje teplou a studenou dilnu

v'vybaveni:
" nerezove regaly

" manipulacni stoly

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfskd vyroba IIl. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Jednotlivé casti provozoven

* VVybaveni varen krému a naplni

v'zakladni varné zafizeni (plynové stolice nebo
duplikatory)

v'vykonné slehaci stroje
v'tfeci stroje

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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V 4

Jednotlivé casti provozoven

* Studena dilna
v tvofi nejvétsi ¢ast cukrarské provozovny
v’ plnéni a dohotovovani cukrarskych vyrobkd
v'vybaveni:
= Slehaci stroje (Uprava krému a naplni)
" krajeci, plnici a dekoracni stroje
" maceci stroj
= potahovaci stul
» chladici skfin

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba IIl. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9. 31



Jednotlivé casti provozoven

* Umyvarna a sklad nadobi
v'vybaveni:
" drezy s teplou a studenou vodou
= odkladaci stoly
" stroj na Cisténi plechu
" drevéné regaly

" tunelové a skrinové myci stroje

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.

32



V 4

Jednotlivé casti provozoven

* Nevyrobni mistnosti
v’ hygienické zafizeni
v'Satny
v'rozloha dle poctu zaméstnanci

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Pomuicky pro cukrarskou vyrobu

* Usnadnéni prace
v plechy, formy,
v'Sablony, noze

* Material
v plast,
v nerezova ocel,
v'silikon

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.



Pomuicky pro cukrarskou vyrobu

e Rozdeleni dle materialu

v’ kovové pomucky

" (plechy, trubicky, delice, kotle, misy, lopatky,
vypichovace, ...)

v'pomucky z plastt

= (Sablony, hromadné vypichovace, skrabky,
nadoby, ...)

v’ ostatni pomuicky
= (strikaci sacky, sita, teplomeéry, ...)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Stroje v cukrarské vyrobe

* Stroje, zarizeni a vyrobni linky

U

* \lyuziti novych surovin, polotovaru,
technologii

* Produktivni vyroba, zachovani jakosti vyrobkd

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Stroje v cukrarské vyrobe

e Zarizeni pro prijem, skladovani a Upravu
surovin

e Zarizeni pro vlastni vyrobni proces

e Zarizeni pro upravu vzduchu, chladici zarizeni
a vyrobniky zmrzlin

* Myci a Cistici stroje
 Komplexné mechanizované vyrobni linky

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba IIl. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9. 37



Stroje v cukrarské vyrobe

e Zarizeni pro prijem, skladovani a upravu
surovin:
v'sila
v'podavace
v’ zasobniky
v’ odlucovace
v’ prosévaci stroje

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Stroje v cukrarské vyrobe

 Zarizeni pro vlastni vyrobni proces:
v'hnétade, Slehacde
v mixéry, misice
v'melanzéry
v'délici a tuzici stoje
v'balici stroje
v'potahovaci, maceci a mazaci stroje

« BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafskd vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
* BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafskd vyroba Il. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2.
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Stroje v cukrarské vyrobe

e Zarizeni pro upravu vzduchu, chladici zarizeni
a vyrobniky zmrzlin:

v'filtraéni zafizeni

v'ohFivaée a chladi¢e vzduchu
v'vzduchové clony

v’ kynarny

v'chladici boxy a skfiné

v'mrazirny

v'linky na vyrobu zmrzlin

v'zafizeni na zmrazovani zmrzlin a krému

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Hygiena a sanitace

* Hygiena
v’ zajistuje vlivy pusobici na zZivot a zdravi lidi
v'vyuziva vlivy prospésné

v eliminuje vlivy nepfiznivé a pfedchazi jim

* \lyroba nezavadnych a kvalitnich vyrobkdu
v Cistém, zdravém a nezavadném prostredi

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Hygiena a sanitace

* Sanitace
v’ opatfeni napomahajici udrzovat hygienické
prostredi

v'zahrnuje
= Cisténi a dezinfekce
= ochrana proti skudcim (hmyz, hlodavci)
" péce o Cistotu ovzdusi v provozovné
» odstranovani a likvidace odpadku

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Hygiena vyroby

* Hygiena a zdravotni stav zameéstnancu

o Cistota a zdravotni nezavadnost surovin,
polotovaru a hotovych vyrobk

» Cistota a hygiena pracovisté

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Hygiena a zdravotni stav zaméstnancu

e Telesna Cistota
e Cistota odévi

e 7Zdravotni stav zameéstnancu

1

* Osoby s nakazlivymi chorobami nesmi prijit do
styku se surovinami a cukrarskymi vyrobky

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba III. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Hygiena a zdravotni stav zameéstnancu

* Lékarskeé prohlidky
* Osobni ochranné pomucky

e Zasady osobni Cistoty

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Osobni hygiena

e Zasady osobni hygieny

v'myti rukou (pred prichodem na pracovisté, pfi
Zmene prace na pracovisti, po toaleté)

v/ Cisté a kratce ostfihané nehty (nenosit umélé
nehty)

v’ upravené vlasy
v/ Cisty odév
v’ obuv s protiskluzovou podrazkou

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Hygiena a zdravotni stav zameéstnancu

* Osobni ochranné pomucky

v’ochrana Zivota a zdravi z dlvod( hygienickych
a protiepidemiologickych

v’ prani, ¢isténi, dezinfekci a opravu zajistuje
zamestnavatel

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Hygiena a zdravotni stav zameéstnancu

* Lékarské prohlidky

v've |hdtach stanovenych hygienicko-
epidemiologickymi stanicemi

v’ upozornit |ékafe na praci v potravinarstvi

v’ upozornit |ékafe na nakazlivé onemocnéni
(povinnost nahlasit i nakazlivé onemocnéni
rodinnych prislusnikt ¢i spolubydlicich)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Baleni cukrarskych vyrobku

* Ochrana vyrobku pred znecisténim a poskozenim
» Siroky vybér sortimentu== vy3si pozadavky na:
v’ funkéni Groven potravinarskych obald

v'zdravotné-hygienickou Uroveri potravinarskych
obalu

v estetickou Uroven potravinarskych obald
v’ hygienu

v'mechanizaci balicich procest

v ekonomiku balicich procest

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfskd vyroba IIl. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Baleni cukrarskych vyrobku

* Obal
v'zvysuje trvanlivost vyrobku
v'udrzuje charakteristickou viini a aroma

v’ ochranuje pfed mechanickymi, klimatickymi
a biologickymi vlivy prostredi

* Obalova technika
v’ obalovy material

v'zpUsob uzavirani oball

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Baleni cukrarskych vyrobku

* Baleni v inertni atmosfére
v’ dusik, oxid uhli¢ity
v’ omezeni nebo zastaveni rozvoje mikroorganismu
==) zvySeni zivotnosti vyrobku

v pro cukrarské vyrobky s vihéimi naplnémi,
u krajenych vyrobku

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Baleni cukrarskych vyrobku

* Vakuové baleni
v’ odstranéni vzduchu mezi obalem a vyrobkem

v’ pro hutné nepdrovité vyrobky (napf. prazené
orechy)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Oznaceni balenych vyrobku

* Musi obsahovat vSechny predepsané
nalezitosti

e Zdravotné nezavadny material

zachovana jakost vyrobkd

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Nebalené cukrarske vyrobky

* Prevazne nebalené
* Na viditelném misté umistit nasledujici udaje:
v’ nazev vyrobku (napf. linecké kosicky s ofechovou
naplni)
v hmotnost vyrobku (napf. 50 g)
v’ datum poutzitelnosti (napf. spotfebujte do 3. Gnora)

v’ podminky pro skladovani pro vyrobce, prodejce i
spotrebitele (napr. skladujte v chladnicce pri teploté
do 6 °C)

v upozornéni o moznosti negativniho ovlivnéni zdravi
spotrebitele (napf. zaména sladidla == nevhodné pro
nemocné cukrovkou)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Nebalené cukrarske vyrobky

e Skladovani pri teploté do 8 °C

* Transport s vyuzitim chlazenych dopravnich
prostredku (teplota musi byt do 8 °C)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Baleni cukrarskych vyrobku

* Uplynuti doby pouzitelnosti:
v'zédkaz prodeje
v'vyrobek je povazovan za zdravotné zavadny

* Pripustné zaporné hmotnostni odchylky
vyrobku

v'vyrobky o hmotnosti do 150 g: max. - 15 % pfri
vazeni 25 kusu, max. - 6 % pfri vazeni 10 kusu

v'vyrobky o hmotnosti nad 150 g: max. - 3 % pfi
vazeni 10 kusl, max. - 5 % pfri vazeni 1 kusu

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Skladovani

* V chladu, v suchu, bezprasné prostredi dle
charakteru vyrobku

e Zajisténi optimalnich podminek:
v'teplota
v'relativni vlhkost
v'mikrobialni Cistota vzduchu
v'bez pachu

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.



Skladovani

» Skladovani polotovaru s ohledem na dalsi
Zpracovani:
v'17 — 20 °C, relativni vlhkost vzduchu 30 az 36 %
==) polotovary z pevnych tést, listového tésta,
snéhové hmoty

v'17 — 20 °C, relativni vlhkost vzduchu 45 az 50 %

== polotovary z tést slehanych a trenych,
z palené hmoty, kokosové hmoty

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.



Skladovani

» Skladovani hotovych cukrarskych vyrobku dle
jejich zpracovani, slozeni a trvanlivosti:

v'trvanlivé vyrobky (bez chladiciho zafizeni,
v chladném, suchém a bezprasném prostredi,
podminky viz. polotovary)

v'mékké vyrobky (v chladicim zafizeni, teplota 3 °C,
relativni vihkost vzduchu 60 az 70 %)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.



Skladovani

» Skladovani souvisi s trvanlivosti vyrobku:

v’ vyrobky urceny k rychlé spotfebé== okamzitd
spotreba (max. 1,5 dne od dodani z vyroby),
uchovanido 5 °C

v vyrobky plnéné, obsahuijici Slehacku ==
vyskladnéni z vyrobny ihned po dohotoveni

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrarska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.



Preprava polotovaru a hotovych vyrobku

* Plan rozvozu
v’ podniky zasobujici prodejny
v'sestaveny rozvozni plan

v'uréeni doby dodani vyrobkd do prodejen

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.

61



Preprava polotovaru a hotovych vyrobku

* Prepravky
v plast

v'nizkd hmotnost, omyvatelné == udrzeni spravné
hygieny
v'standardni rozméry (paletizace)

v'trvanlivé druhy (napf. perniky) = preprava ve
skladacich krabicich

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Preprava polotovaru a hotovych vyrobku

* Vozy

v's izotermickou Upravou nebo chladici jednotkou

v'vhodné pérovani ssnadmérné otresy zpUlsobuiji
deformaci cukrarskych vyrobkd

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
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Suroviny
pro cukrarskou vyrobu

* Cukr
v've vodé nerozpustné sacharidy

v'sladka chut

v'vyuziva se pri vyrobé mnoha cukrarskych vyrobkd
a ke slazeni

v'fepny cukr == cukrova repa

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukrat. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5. 64



Suroviny

* Rozdeéeleni cukru dle druhu:
v'extra bily cukr (krystal, krupice, moucka)
v bily cukr (krystal, krupice, moucka)
v'polobily cukr (krystal, krupice, moucka)

v’ cukr moucka s obsahem protihrudkujicich latek
(max. 3 %)

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5.



Suroviny

* Rozdeéeleni cukru dle druhu:
v'tvarovany cukr (kostky, bridz, homole)
v'cukr s pfisadami (vanilkovy, skoficovy, Zelirujici)
v pfirodni cukr (hnédy surovy nerafinovany)

v'kandys (vykrystalizovani z cukroviny)

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5.



Suroviny

* Mouka
v’ mlynsky produkt==pmleti obilnych zrn

(technologie dle druhu obili)
v' v cukrarské vyrobé==pseni¢na mouka
v’ pernikové vyrobky == Zitna a je¢na mouka

Mouku délime dle druhu obiloviny, granulace
a obsahu mineralnich latek:

v pseni¢nd mouka (hladka, polohrubd, hrubd)
v’ Zitnd mouka (vyrazkova, chlebova, tmava)

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro ucebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5. 67



Suroviny

 Skrob

v'polysacharid (amyldza, amylopektin)

v'stavebni jednotka glukdza
v'Skrobova zrna (1 az 180 um)

v'tvar Skrobovych zrn == vejcity, elipsovity, kulovity,
mnohouhelnikovy, lasturovity

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5. 68



Suroviny

* Druhy Skrobu:
v'bramborovy
v’ kukufiény
v psenicny
v ryzovy
v zitny
v’ ovesny
v'lusténinovy
v'Skroby z tropickych rostlin

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5.
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Suroviny

* Tuky
v'latky s rdznymi fyzikalnimi
a chemickymi vlastnostmi

v'rGzny plvod

v’ nevyparuji se, nejsou tékavé
v’ pohlcuji pachy a viné

v’ podléhaji Zluknuti

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5. 70



Suroviny

* Déleni tukl dle puvodu:
v'rostlinné oleje (olivovy, fepkovy, sdjovy, ...)
v'tuhé rostlinné tuky (kokosovy, palmowy, ...)

v zivocisné tuky (maslo, sadlo, 10j, rybi tuk)

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5.



Suroviny

 Déleni tukl dle konzistence:

v'tekuté

v'mazlavé
v'tuhé

* Déleni tukt dle zplisobu Upravy:
v'ztuzené a pokrmové

v'margariny (smési rostlinnych a zZivocisnych tukd)

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5.



Suroviny

* Ovoce a ovocné vyrobky

v'plody stromd, kefd a bylin
v'zdobeni cukrarskych vyrobku
v pfiprava naplni

v pfiprava zmrzlin

v'v cukrafskych vyrobcich = snizuji energetickou
vydatnost a biologicky je obohacuji

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro ué¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5. 73



Suroviny

* Déleni ovoce dle puvodu:

v ovoce mirného pasma (jadrové; peckové;
skorapkové; bobulové a sbérné)

v’ ovoce tropického a subtropického pasma
(citrusové; ostatni dovazené; specialni exotické;
skorapkové)

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5.



Suroviny

* Jadroviny a olejnata semena

v'vylusténd semena rizného
skorapkového ovoce

v'fadime sem i nékteré druhy olejnatych semen
v obsah malého mnozstvi vody
v'vysoky obsah tukd

v'trvanlivé

BLAHA, L., KOPOVA, I., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5. 75



Suroviny

* Druhy jadrovin:

v'vlasské orechy v’ kokosové orechy
v'liskové ofisky v'kesu orisky
v'mandle v’ kastan jedly

v pistacie v'sdja

v arasidy v persiko

v piniové ofisky v'mak

v'para ofechy v'sluneénicova jadra

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u€ebni obor Cukraf. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5.



Suroviny

» Cokolada

v ziskava se z kakaovych bobU
(plody kakaovniku)

v'vyroba cukrovinek a napoijt

v’ kakaové vyrobky (kakaové maslo, kakaova
pasta, kakaovy likér, kakaovy prasek, ....)

AFOAKWA, E. O. Chocolate science and technology. John Wiley & Sons, 2016. ISBN 978-1-1189-1378-9. 77



Suroviny

7/9"/@/51 Eoéoffiéd W[%E gl sz:o

* Vyroba cokolady
v'sklizen
v Cisténi
v fermentace
v'suseni
v prazeni
v lisovani
v'michani
v’ konSovani

s VYCHUTNAVEJ.CZ = .
= cshopchutf ﬁ evychulnavef vychutnavej.cz

SQUICCIARINI, M.P.; SWINNEN, J. (ed.). The economics of chocolate. Oxford University Press, 2016. ISBN 978-0-19-872644-9.
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Suroviny

* Vyroba cokolady
v pro kvalitu ¢okolady ma velky vyznam kon$ovani

==) ovlivnéeni fyzikalnich, fyzikalne-chemickych
a senzorickych vlastnosti cokolady

v’ konSovani == ovlivriuje tvorbu aromatickych
sloucenin

v konsovani== baktericidni uéinek

TOKER, O. S.; PALABIYIK, I.; KONAR, N. Chocolate quality and conching. Trends in Food Science & Technology, 2019, 91,446-453.



Suroviny

* Rozdéleni cokolady dle druh:

v’ horka ¢okolada
(obsahuje kakaovy likér, cukr a kakaové maslo)

v'mlééna ¢okolada
(obsahuje mléko, cukr, kakaovy likér a kakaové
maslo)

v'bild éokolada
(obsahuje kakaové maslo, cukr, mléko)

TALBOT, G. (ed.). Science and technology of enrobed and filled chocolate, confectionery and bakery products. 2009. ISBN 978-1-84569-390-9.
BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2.
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Uprava cukru vafenim 5§ Tk 4

e Cukerny roztok (rozvar)

* Cukr krystal, cukr krupice
 Nadoby odolné vyssim teplotam
e Vétsi mnozstvi vody == vyssi spotreba energie

* Malé mnozstvi vody== nedokonalé rozpusténi
krystalu cukru, pripaleni, zabarveni roztoku

PULPANOVA, A. Cukréfskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥skd vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Uprava cukru vaienim

* Priprava cukerného rozvaru

v'cukr krupice nasypeme do nadoby a zalijeme
vodou == uvedeme do varu

vdilezité omyti stény varné nadoby vodou
a odstranit ulpény cukr na sténé nadoby

v'po dosazeni teploty varu vystoupi na hladiné péna
(obsahuje necistoty z cukru) == nutné odstranéni

v'sledovani stupné teploty==s jejim stoupanim se
zvysuje koncentrace roztoku

v'pfi dosaZeni stupné teploty zastavime pfisun
tepleného zdroje

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Uprava cukru vaienim

* Urcovani hustoty cukernych roztoku:
v'teplomér
v’ ruéni zkousky

v’ hustoméry

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Uprava cukru vaienim

* Popis pripravy rucnich zkousek
v'cukrovy rozvar
v'slaba nit a silna nit
v'slaby a silny let
v'cukr vareny na kouli
v'slaby a silny lom
v'cukr vareny na karamel

v'doboslv cukr — taveny cukr bez vody

PULPANOVA, A. Cukréiskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Cukerné hmoty

* Fondan
v'polotovar
v bila barva

v'sladka chut

v'tuha konzistence (za studena) == nahfivani
fondanu (polotekuta konzistence)

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Cukerné hmoty

* Rozdeéeleni fondanu

v'Fondan uréeny k maéeni cukrafskych vyrobku

= dohotoveni vyrobk( z palené hmoty, rezl s puncovou
prichuti

v'Fondan uréeny k potahovani cukrarskych vyrobku

= k potazeni dortl, dostupny v ruznych barvach

v Fondan cukrovinafsky

= vyroba cukrovinek

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Fondan

* Fondan urceny k maceni cukrarskych vyrobku
v’ pouziva se k maceni cukrarskych vyrobku
v'bild hmota, mirné nahfata ma polotuhou
konzistenci, za studena je konzistence tuha
v'vyrazna sladka chut

v'slozen z fazi:
= tuha (krystalky sachardézy)

= fepny roztok cukru, cukr Skrobovy (glukdza), cukr
ovocny (fruktdza), cukr sladovy (maltdza), dextrin

= bublinky vzduchu (bélost fondanu)

PULPANOVA, A. CukraFska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Vyrobni postup

* Dvé zakladni operace:
v'vareni fondanového roztoku

v'tabulovani (michani fondanového roztoku)

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Vyrobni postup

 Vareni fondanového roztoku

v'voda s cukrem se uvede do varu (v prabéhu vareni
omyjeme stény kotle a sbirame vytvorenou pénu)

v pfi teploté 109 °C primichame skrobovy sirup
(zabrani zpétné krystalizaci)

v'vafime do dosazeni teploty 113 °C

v'poté teplota vystoupi na 115 °C == ihned
Zpracovavame

PULPANOVA, A. Cukréiskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Vyrobni postup

* Tabulovani (zabranuje zpétné krystalizaci)
a) hotovy roztok michame vareckou na mramorové
desce == provadime do zbélani a zhoustnuti

roztoku

b) s vyuzitim fondanky (otacejici se sSnek kolem
horizontalni osy ve valci dokonale chlazeném
vodou)

c) kontinualni vyrobni linky==vysoka efektivhost ==
nejpouzivanéjsi

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Uchovani fondanu

* V uzavrenych nadobach

* Nesmi dochazet k osychani == znehodnoceni
polevy

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Kandys

* Presyceny cukerny rozvar bez invertnich prisad
* Kandovani

v'ponoreni korpusu do cukerného rozvaru = vznik
tenké vrstvy vykrystalizované sacharozy
(konzervace = zabranuje vysychani)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Vyrobni postup

* Vareni cukerného rozvaru (105 az 106 °C)

* Roztok nesmi obsahovat nerozpustéené
crystalky==omyvani stén kotle

* Po uvareni nasleduje vychladnuti na teplotu
20 az 25 °C

* Ke kandovani vyuzivame tzv. kandyrky
(vanicky)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 93



Vyrobni postup

* Dno kandyrek obsahuje otvor (uzavreny zatkou)

* Na dno vlozime mrizku s korpusy == prikryjeme
opet mrizkou

* Do kandyrek nalijeme chladny kandovaci rozvar

 Naplnéné kandyrky nechame odlezet 8 az 10
hodin, pri teploté 20 °C

e Uvolnime zatku
e Po hodiné odstranime horni mrizku
* Korpusy nechame oschnout na situ

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Vyrobni postup

e Zasady pro spravny vysledek kandovani:

v'spravna koncentrace kandysu

v'dodrzeni teploty 20 az 25 °C

v'teplota korpust béhem zaliti kandysem nesmi byt
vyssi jak 30 °C

v’ kandys nesmi obsahovat nerozpusténé krystaly

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Pasty

* Polotovary k ochuceni naplni, zmrzlin,
desertu, polevy, ...

* Vzhled, chut, viiné == dle druhu

e Konzistence hladka, polotuha, s kousky
ochucuijicich slozek (orechy, ovoce, ...)

e Zarucni doba az 3 roky

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Nejpouzivanejsi pasty
 Cokoladova

e O
 Oriskocokoladova

iSkova

=5<

e Pistaciova
 Orechova
e Kokosova
e Kavova

* Ovocné pasty

PULPANOVA, A. Cukrafska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Naplne

Polotovar urceny k plnéni a zdobeni
cukrarskych vyrobku

Nejruznéjsi barva, chut, viné==doplniuje
korpus== s polevou urcuje charakter vyrobku
Dodava vlacnost korpusu

Zvysuje energetickou a biologickou hodnotu
vyrobku

Lehce roztiratelna a neroztékava konzistence

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Naplne

e Kvalita== zavisi na pouzitych surovinach

* Suroviny zdravotné nezavadné s neproslou
zdravotni lhUtou (vejce s veterinarnim
osvédceni o zdravotni nezavadnosti)

» PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
» BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro u¢ebni obor Cukrat. Informatorium, 2014. ISBN 978-80-7333-108-5.
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Naplne

* Vysoké mikrobialni rizikoesdodrzovat
hygienicka pravidla

* Nevyrabét do zasoby

e Skladovani max. 24 hodin, teplota 5 =10 °C

+ PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 100
+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2.978-80-7333-139-9.



Rozdéleni naplni

e Dle trvanlivosti

* Dle pouzitych surovin

* Dle pouziti

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 101



Naplne

* Déleni dle trvanlivosti:
v'trvanlivéjsi naplné (zarucni doba 3 tydny)
v'trvanlivé nadplné (zarucni doba 1 tyden)
v'méné trvanlivé naplné (trvanlivost 3 dny)

v'naplné pro rychlou spotfebu (trvanlivost 1 den)

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Naplne

* Dle pouzitych surovin:
v'maslové krémy
v'tukové krémy
v'ovocné, smetanové krémy
v'jadrové krémy

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.

. . 103
BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



V 4

* Dle pouziti:
v’k peceni (makova, tvarohovs, ...)
v’k plnéni (Zloutkové, bilkové, ...)

« PULPANOVA, A. Cukraiskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 104
« BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukréFska vyroba Il. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2.978-80-7333-139-9.



Trvanlivé naplne

Trvanlivost 7 az 21 dnu
Teplota skladovani max. 15 °C

Zvysena vlhkost== méknuti korpusu, vznik
plisné

Suché prostredi== vysychani, tvrdnuti

Skladovani bez pristupu slunecniho zareni==
vhodné obaly

Konzervacni Cinidla==stabilita vyrobku

« PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.

* BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Trvanlivé naplne

* Do této skupiny patri:
v’ ovocna napln
v’ ofechova napln
v’ kokosova napln
v'marcipanova napln
v pisingrova napln
v’ kastanova napln
v'slovensky krém
v'slovensky krém s kakaovym praskem
v rumova napln

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 106



Méne trvanlive naplne

e Vysoké vyuziti

* K plnéni a zdobeni cukrarskych vyrobku
v plnéni korpusu ze Slehanych hmot
v’ plnéni pevnych tést
v'plnéni korpusu z palené hmoty

v’ plnéni listovych tést

+ PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.

* BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 107



Méne trvanlive naplne

* Do této skupiny radime:
v bilkovy krém
v bilkovy krém ovocny
v'susené bilky nebo smési k pripravé bilkovych
krému

v zloutkovy krém zakladni

» PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.

* BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 108



Méne trvanlive naplne

* Do této skupiny radime:
v zloutkovy krém maslovy
v zloutkovy krém tukovy
v'maslovy krém zakladni
v'tukovy krém zakladni

+ PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 109
+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Naplne pro rychlou spotrebu

Maji kratkou trvanlivost
Prodavany v den vyroby
Skladovani pri teploté do 8 °C

PInéni vSech druht korpusu

« BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
«  PULPANOVA, A. Cukrafska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Naplne pro rychlou spotrebu

* Do této skupiny radime:

v smetanové naplné v’ karamelovy krém
v $lehackova napln v’ &okoladovy krém s maslem
v kavova élehacka v’ pafizska Slehacka — tézka

v pafizska élehatka — lehka ¥ syrovy krém
v cikansky krém v’ bilkovy krém zakladni

, v v v bilkovy krém ovocny
v’ karamelova Slehacka Y Y

v Zloutkovy krém zjemnény

v Zloutkova Slehacka o ,
bilkovym krémem

» BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
*  PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Naplne k peceni

* PInéni syrového tésta

* Pred pecenim je napln nestala

e Obsahuiji vyssi obsah vody == béhem peceni
se odpari

* Trvanlivost po upeceni nékolik dnu

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 112



Naplne k peceni

* Do této skupiny radime:
v'tvarohova napln
v’ ofechova napln
v'makova napln

v’ ovocna napln

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 113



Polevy

* K potahovani a maceni cukrarskych vyrobku
e Vyroba z:

v cukru v bilkd

v’ $krobového sirupu v ?loutkd

v’ vody v ovoce

v kakaa v aromat

v’ ¢okolady v’ potravinafskych
v’ pektinovych latek barviv

+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
« PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Polevy

* Polevy slouzi k:
v zlepSeni vzhledu
v’ ochrané korpust pred vysychanim

v'omezeni pfistupu vzduchu k naplnim (ochrana
pred oxidaci)

v'chrani korpusy a naplné pred mikroorganizmy

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Polevy

 Déleni dle surovin:

vcu
v éo
vtu

Krové polevy

koladové polevy

koveé

v'rosolové

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Polevy

* Cukrové polevy
v'vyuzivaji se prevazné k potahovani pernikovych
tést
v'na povrchu ma byt leskld, suchd, prihledna
s jemnymi krystaly cukru
v'vyroba z cukru, vody (mozné pridat i bilky)

v'fadime sem polevy: bilkové, Zloutkové, Slehané,
fondanové, karamelové, cukrové varené

+ PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Polevy

* Vady cukrovych polev varenych:

v'silné nanesend neprihledna a hruba (cukerny
roztok byl prilis silné vareny = zpétna
krystalizace)

v'bez lesku (cukerny roztok byl slabé vareny,
nanaseny na studené vyrobky)

\a\'a 4

v'vlhkd poleva (baleni vyrobku za tepla nebo vyssi
mnozstvi invertniho cukru v korpusu, vlhnuti takeé
pri nevhodném skladovani)

« PULPANOVA, A. Cukréfska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfskd vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Polevy

 Cokoladové polevy:
v'polevy s kakaovym maslem == vyroba ozdob,
figurek, bonbont
v'nutna temperace == vyssi lesk, pevnost, pruznost

v'fadime sem: maceci ¢okolddové hmoty

« BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
« PULPANOVA, A. CukraFskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Polevy

 Cokoladové polevy:
v'polevy s rostlinnymi tuky = k potahovani
a maceni cukrarskych vyrobku
v’ kakaové maslo nahrazeno kvalitnimi tuky

v'totozna kvalita s cokoladovou polevou
s kakaovym maslem

v'neni nutna temperace
v’ polevy maji vyssi lesk
v'fadime sem: cukrarské kakaové polevy

+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafskd vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
* PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Polevy

e Zasady pro praci s cokoladovymi polevami:
v'zahfivani na vodni lazni pfi teploté max. 45 °C
(obCasné michani)
v temperovani hmoty (na mramorovém stole,
teplota 32 °C == opetovné zahrati na teplotu

35 °C==) neustalym michanim docilime teploty
32 °C (cely proces zopakujeme)

v'teplota macenych polotovard musi mit stejnou
teplotu jako teplota polevy

v Cerstvé potazené vyrobky e=ppozvolné chlazeni

+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
« PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Polevy

* Vady cokoladovych polev

v'tukové vykvéty (nevytemperovana poleva nebo
nedokonala temperace)

v’ cukrové vykvéty (nevhodné skladovani)

v'nadmérné tuhnuti polevy (voda ziskana do polevy
se zahrivani)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Polevy

* Tukové polevy

v’k dokonceni polotovart (fezy ze Slehanych hmot,
dorty, ...)

v'tmavohnéda barva, matny lesk, neobsahuje tecky
a skvrny

v'polotuha konzistence
v’ chut ma byt zfetelné kakaova

v'fadime sem: tukové kakaové polevy, ledové
polevy, tukové polevy

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Polevy

* Rosolové polevy
v'rosoly, které jsou obarveny a ochuceny

v'rosol je hmota pfipravend z agaru, pektind nebo
zelatiny

v'v soucasné dobé na trhu jiz hotové vyrobky
(pouziti za studena)

v'fadime sem: agarové polevy

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



« PULPANOVA, A. Cukrafska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.

Pevna testa

Polotrvanlivé nebo trvanlivé == dle zvolené
naplné a zpusobu dohotoveni

Vyuziti predevsim u Cajového peciva
Druh a mnozstvi tuku ovlivnhi== vyslednou
kvalitu tésta &

Elastické Vv, -’a

Snadné tvarovani

Pri vyvalovani nepraska

125

+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba Il. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2.



Pevna tésta

* Radime sem:
v'linecké tésto
v'vaflové tésto
v'kokosové tésto
v’ kiehké tésto
v'slané tésto

» PULPANOVA, A. Cukrafskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.

; . 126
* BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Pevna testa

* Lineckeé tésto
v'svétle Zluta barva
v'polotuhé
v elastické
v’snadno se vyvaluje
v'naplné: jadrové naplné, maslové krémy

v'vyuziti: ¢ajové pecivo

+  BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
«  PULPANOVA, A. Cukra¥ska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 127



Pevna testa

* Vady pevnych tést, které vznikaji behem
zadélavani tést:
v'tésto ztraci elasticitu, lepi se na val, praska, drobi
se (tésto je sparené== suroviny, které byly
pouzity pro vyrobu tésta byly prilis teplé, nebo
tésto bylo prilis dlouho hnéteno = nadmeérné
zahrati tésta)
v'spareni nelze zcela napravit (pfidani vajec a mléka)
== pouze k vyrobé korpusu kosicku

v'spareni tésta lze predchazet == ¢ast cukru je
nahrazen skrobovym sirupem

PULPANOVA, A. Cukréfskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Pevna testa

* Vady pevnych tést, které vznikaji behem
peceni:
v'tvrdé pecdivo s chuti syrové mouky (pe€ivo neni

dobre propeceno == sachardéza neni rozlozena)
==) Casty vyskyt u naplni s vysSim obsahem vody

v'predchazime vadé dodrzovanim spravné doby
peceni

PULPANOVA, A. Cukréfskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Pevna testa

* Vady pevnych tést zplisobené
mikroorganismy:
v’ pouZziti surovin neodpovidajici normé jakosti
vliv na organoleptické vlastnosti

v'nedodrzeni technologického postupu
(nedostatecné propeceni = pomnozeni
mikroorganismu = bakterie, plisné, kvasinky)

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Pevna testa

* Vaflové tésto
v'svétle $eda barva (s hnédymi teckami jadrovin)
v'polotuhé, vlaéné a malo pruzné
v'snadno se vyvaluje (okraje mirné praskaiji)

v’ naplné: ovocné, orechové

 BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.

] ) 131
* PULPANOVA, A. Cukrafska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Pevna testa

e Kokosoveé testo

v'svétle zlutad barva (s bilymi teckami strouhaného
kokosu)

v elastické
v'pti vyvalovani v okrajich praska

v'vyuziti: vyroba korpusu, trvanlivéjsich vyrobkd
a Cajového peciva

PULPANOVA, A. Cukrafska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 132



Pevna testa

* Krehké tésto
v'svétle Zlutd barva
v elastické
v pfi vyvalovani nepraska
v'vyuziti: levnéjsi druhy kolackl a rfezd

v'naplné: vyuzivaji se naplné urcené k peceni

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 133



Pevna testa

* Slané testo
v'svétle Zlutd az bild barva
v'stfedné pruzné
v pfi rozvalovani nepraska
v’ neobsahuji cukr = nutna kypfidla

v'vyuziti: studend kuchyné a vyrobky s delsi
trvanlivosti

PULPANOVA, A. CukraFska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 134



Pevna testa

e Vady slaného tésta:

v'stahovani tésta (tésto se béhem vyvalovani
a peceni stahuje = delsi doba michani tésta nebo
odlezeni do druhého dne)

v’ ostatni vady (stejné jako u lineckého tésta)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 135



Tfena linecka tésta g

* Déleni trenych lineckych tést:
v'tfené linecké tésto
v'tfené linecké tésto maslové-kakaové
v'tfené Zloutkové tésto
v'tfené linecké tésto oriskové

* PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
» BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5. 136



Trena linecka testa

* Stejnoroda kasovita konzistence

e /Zpracovava se ihned po zhotoveni==strikanim

* Privyrobé je dulezita teplota pouzitych
surovin (20 — 25 °C)==» pri nedodrzeni teploty
vznik vad

* K vyrobé vyrobku s delsi trvanlivosti
a Cajoveho peciva

* Naplné: ovocné

PULPANOVA, A. Cukréiskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 137



Trena testa

* Trené linecké tésto maslove-kakaové
v'svétle hnéda (kakaova barva)
v'stejnoroda kaSovitd, hladka konzistence
v'béhem strikani nepraska
v'vyrazna kakaova chut
v'vy$si kiehkost (vyssi obsah vajec)
v’k vyrobé trvanlivych vyrobki a ¢ajového peciva

v'naplné: ovocné

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Trena testa

* Trené zloutkové tésto
v'svétle Zluta barva
v'kasovita, hladka konzistence
v'béhem strikani nepraska
v'maslova chut s citronovou prichuti
v’k vyrobé trvanlivych vyrobki a ¢ajového pecdiva

v'naplné: ovocné

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Trena testa

* Trené linecké tésto oriskové
v'svétle hnéda barva (s teckovitosti jadrovin)
v'kasovitd, hladka konzistence
v béhem stfikani mirné praska
v'vyssi kiehkost
v ofiskova chut s chuti masla
v’k vyrobé ¢ajového peciva

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Trena testa

* Vady trenych tést a korpusu

v'tésto nema hladkou konzistenci, je tuhé, béhem
strikani se uvolnuje tuk, korpusy jsou tvrdé
(vysoka teplota tuku; studena mouka; nizka
teplota prostredi pri priprave tésta; preslehany
tuk) == vadu nelze odstranit

v'korpusy jsou kiehké a drobivé (pfeslehani tuku)

PULPANOVA, A. Cukréfskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Vyrobky z trenych hmot

Linecké trené s marmeladou

Margaretky

Meranky

Linecké dorty

Pecivo z treného tvarohového tésta slaného

+ PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
+ BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Palena hmota

Polotovar vlacnejsi, volnéjsi konzistence

Vajecna zluta barva
Neutrdlni chut (sladké i slané naplné)
Hmotu mulzeme péct i smazit

Tvarovani:
v'stfikaci sacky s trubic¢kou
v'stfikaci stroje
v'Sablony

+ PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
* BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Palena hmota

* Vady palené hmoty

v'nizké, tuhé a tvrdé korpusy
(malé mnozstvi vajec, dlouhé nahrivani)
v'korpusy s malym objemem
(nizka pocatecni teplota)
v'Fidka hmota, nizké a rozpeéené korpusy
(Spatné davkovani; zredéni hmoty; nedostatecné
zahrati; Spatna kvalita mouky)

PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Palena hmota

* Vady palené hmoty

v’ objemny a rozpraskany korpus
(vysoké mnozstvi par pri peceni)

v'zapadnuti korpusu pfi peéeni
(rychlé snizeni teploty)

v'zapadnuti korpusu po upecéeni
(hmota neni propecena)

v’ zvednuti spodni karky
(vysoky obsah tuku na pecicim plechu; Spatna
kvalita tuku)

PULPANOVA, A. Cukréfskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Vyrobky z palené hmoty

Karamelové vétrniky

<

/7 \4

Vajecné veénecky
Vajecné bananky s kavovou prichuti
Vajecni pecivo

N4

Cokoladové bananky

* PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
» BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.
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Pernikové testo

e Svéetle hnéda az hnéda barva

* Mirné gumovita konzistence

* Chut je ovlivnéna medem a korenim

* Odlezeni tésta == kvalitnéjsi a chutnejsi tésto
* Tvarovani a dohotoveni dle druhu vyrobku

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba Ill. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9. 147



Pernikove testo

* Vady pernikového tésta:
v'nizky korpus (nedostatek kypficich latek)

v'stahovani peciva béhem peceni, vrasé€ity povrch
(malé mnozstvi cukru) = mozna naprava
(pridavek husté svareného cukru)

v'rychlé zvedani tésta pfi peceni a naslednym
rychlim poklesem (nadmérny obsah cukru nebo

kypridla) = mozna naprava (pridavek hustsiho
vodového tésta)

PULPANOVA, A. CukraFska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Pernikove testo

* Vady pernikového tésta:
v'tésto se pfi peceni rozpéka (fidké nebo zkvasené
tésto)

v'malé puchyfe na povrchu tésta nebo ma tmavé
tecky (Spatné rozpusténé kypridlo)

v'velké puchyfe na povrchu tésta (vysoky obsah
kypridla, oschnuti tésta nebo vysoka teplota)

PULPANOVA, A. Cukréfskd technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Vyrobky z pernikoveé testa

Medoveé kolacky s pomerancovou naplni
Medovy pernik s pisingrovou naplni

Medoveé pernicky v cokoladée
Zdobeny pernik
Citronovy pernik

» BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba IlI. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-139-9.
» PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.
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Listove testo

e Svétle zluta barva
e VIacna, elasticka konzistence
e Testo hladké a neoschlé

* Rez: viditelné vrstvy tuku a vodového tésta,
které se stridaji

* Chut neutralni, nevyrazna (sladké, slané a masité
naplné)

* Kvyrobé sirokého sortimentu cukrarskych
vyrobku, v pekarstvi, ve studené kuchyni

e Baleny polotovar

* Nevyhoda == narocna priprava

PULPANOVA, A. Cukrafska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Listove testo

* Vady listového tésta:

v'lepivé tésto, Spatné se vyvaluje, maly objem
korpusu (malo propracovany vodanek)

v gumovité tésto, maly objem (nadmérné okyseleni
tésta)

v'maly objem, trhani, praskani korpusu == mala
taznost lepku (nekvalitni mouka)

v'tuk vytéka z tésta ==vyrobky po upeceni jsou
tvrdé (nizka teplota, poskozeni tésta pfri
vyvalovani)

PULPANOVA, A. Cukraiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6.



Vyrobky z listovych test

Listové satecCky

Listové trubicky

Listové rohlicky a kolacky
Krachle

Listové zloutkové rezy
_istové krémove rezy
Listovy jablkovy zavin
Kremese

Francouzské kostky
Listové slané kolacky

* PULPANOVA, A. Cukréiska technologie, R Plus, 2013. ISBN 978-80-904093-1-6. 153
* BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréfska vyroba I. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.



Smetanoveé vyrobky

* Jemnd, smetanové chladiva chut a viné

e Velmi kratka trvanlivost (Slehackové
a smetanové naplné)==pri vyrobeé kladen
dUraz na jakost pouzitych surovin, spravny
technologicky postup a zasady souvisejici
s jejich expedici, uskladnénim a prodejem

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 154



Smetanoveé vyrobky

* Trvanlivost
v'prodej ihned po dokonéeni
v’uchovani (chladici vitriny, 5 az 8 °C)

v'transport (chladici vozy == otfesy deformuiji tvar
vyrobkl== prokladani vyrobku voskovym
papirem)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba Il. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 155



Smetanoveé vyrobky

* Druhy smetany:

v'smetana ke slehani
(bila az krémova barva, stejnoroda konzistence,
nasladla chut, neobsahuje tukové hrudky)

v'$lehacka s obsahem rostlinnych tuku
(podobnd smetané ke slehdni, ale chut je odliSna
= prislazovani umeélymi sladidly = nizsi energeticka
hodnota = dia vyrobky)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 156



Smetanoveé vyrobky

e Déeleni smetanovych naplni dle pripravy:
v'varené
(napf. parizska Slehacka lehka, parizsky krém tézky,
cikansky krém, karamelovy krém, ...)
v’ nhevarené

(napt. Slehackova napln, Zloutkova slehacka,
karamelova slehacka, kastanova slehacka, ...)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréiska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 157



Smetanové vyrobky

* Prodluzovani trvanlivosti smetanovych
naplni:

v'zac
v'zac
v'zac
v'zac
v'zac

novani vzhledu vyrobku

novani plivodniho objemu vyrobku
novani konzistence vyrobku

novani barvy vyrobku

novani chuté vyrobku

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2.
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Smetanoveé vyrobky

* Moznosti stabilizace naplni:

v prevareni (teplé obdobi, vétsi zasoby smetany na
sklade)

v pridani rozpusténé Zelatiny (vyroba dort(
a dezertu)

v pridani stabilizatoru Karbomex (smés obsahuje
sacharézu a zahustovadlo)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba Il. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 159



Smetanoveé vyrobky

* Moznosti stabilizace naplni:

v pfidani ztuZovacde
(ztuZovac na bazi bobtnavych sSkrobu; pridava se
do smetany pred slehanim; davkovani v mnozstvi
jako cukr)

v pfidani Alasky expres
(sypka smés; do smetany se pridava béehem
Slehani)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 160



Smetanoveé vyrobky

e Vady smetanovych naplini:

v'nedostateéné tuha a objemna péna uslehané
smetany (Cerstva smetana; malo vychlazena nebo
prechlazena smetana)

v'$patna Slehatelnost smetany == oddéleni tukové
casti od mlécné tekutiny (okolni teplota vzduchu je
vysoka; vyssi kyselost smetany; premrazena
smetana)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukra¥ska vyroba Il. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 161



Smetanoveé vyrobky

e Vady smetanovych naplini:

v'silnd vrstva tuku ==» na povrchu vychlazeného
tézkého parizského krému == predchazeni vzniku
vadé==obcasné michani

v'zlukld, lojovitd smetana (Zluknuti tuku == delsi
skladovani smetany)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 162



Smetanoveé vyrobky

e Vady smetanovych naplini:
v'tahlovita smetana (mikroby)

v’ chutové a pachové zmény smetany (mikrobidlni
enzymy; nedodrzeni technologického postupu;
nevhodné krmeni zvirat napf. pachnouci krmivo
nebo nadmeérné krmeni sildazovymi lusténinami)

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. CukraFska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 163



Smetanoveé vyrobky

 Smetanové vyrobky:
v'listové satecky se slehackou
v’ karamelové vétrniky
v'smetanové ovocné zZelé
v’ hoblovacky se Slehackou
v'dort Florida
v'Slehackovy dort Harlekyn
v’ kubansky dort
v parizsky dort polévany

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukrafska vyroba II. Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-138-2. 164
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