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Metodický pokyn: Písemná práce   je určena jako zkušební materiál

Písemná práce - Obiloviny 2.
Jméno_______________     
 Třída___________
        
        Datum___________

1. Vypiš alespoň 5 druhů mouk (pšeničných i žitných), které znáš:

______________________, ________________________, __________________________,

_____________________, _________________________.

2. Podtrhni správnou odpověď:

Mouka obsahuje sušiny asi:

60%
85%
70%
3. Podtrhnutím vyznač věty, které jsou pravdivé:

Pokud je mouka příliš vlhká, přijímá při zadělání, lépe další vodu.

Díky nepříznivému, vlhkému počasí v období sklizně dochází k jevu, nazývanému porostlé obilí.

Pro skladování a přepravu mouky jsou nejvhodnější papírové pytle.

Do menších cukrářských provozoven se především uplatňuje doprava mouky volně ložené.

Popelovinami též nazýváme minerální látky neboli nespalitelný zbytek.
Automobilové nástavby na přepravu mouky nemusí být při přepravě uzavřeny.

4. Při skladování pytlů mouky na dřevěných paletách se uplatňuje skládání pytlů na____________, nebo na______________.

5. Podmínky skladování mouky jsou_______________________________________________,

vlhkost______%, teplota_______°C, okna__________________________________________.

6. Vypiš názvy, alespoň pěti živočišných škůdců mouky a obilí____________________________
______________________________________________________________________________.

7. Vada žluklá mouka se projevuje:

a) nitkovitostí korpusů

b) skřípavostí mezi zuby

c) nahořklou, nepříjemnou chutí

d) jasně žlutou barvou

8.  Napiš, k jakému  účelu  a kde se využívá moučné silo_________________________________
______________________________________________________________________________.
9. Podtrhni správné výrazy, jež vystihují vlastnosti, které získávají výrobky díky mouce:
správný tvar

 tvrdost

 pórovitost

 objemnost

 kostru pečiva

 jemnost

 hrubost

 klenutost

nepropustnost,

vlhkost

hořkost

škrobnatost

10. Napiš, jaké je použití mouky cukrářské výrobě_____________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

Správné znění odpovědí

1. Vypiš alespoň 5 druhů mouk (pšeničných i žitných), které znáš:

Pšeničná mouka hrubá zlatý klas (T450); Pšeničná polohrubá výběrová (T 400); Pšeničná polohrubá světlá (T 550); Pšeničná mouka hladká (00 Extra); Pšeničná mouka hladká polosvětlá (T 650); Pšeničná mouka světlá pekárenská speciál (T  530); Pšeničná mouka pekařská speciál (T 512); Pšeničná mouka světlá chlebová (T 700); Pšeničná mouka hladká tmavá chlebová (T 1000); Pšeničná chlebová (T 1050); Pšeničná mouka celozrnná jemná hrubá a hladká; Pšeničná mouka celozrnná graham; Instantní mouka; Žitná mouka výražková; Žitná mouka chlebová (T 960); Žitná mouka tmavá celozrnná hrubá (T 1700)…
2. Podtrhni správnou odpověď:

Mouka obsahuje sušiny asi:

60%
85%
70%
3. Podtrhnutím vyznač věty, které jsou pravdivé:

Pokud je mouka příliš vlhká, přijímá při zadělání, lépe další vodu.

Díky nepříznivému, vlhkému počasí v období sklizně dochází k jevu, nazývanému porostlé obilí.

Pro skladování a přepravu mouky jsou nejvhodnější papírové pytle.

Do menších cukrářských provozoven se především uplatňuje doprava mouky volně ložené.

Popelovinami též nazýváme minerální látky neboli nespalitelný zbytek.

Automobilové nástavby na přepravu mouky nemusí být při přepravě uzavřeny.

4. Při skladování pytlů mouky na dřevěných paletách se uplatňuje skládání pytlů naležato, nebo nastojato.

5. Podmínky skladování mouky jsou omezení výkyvů teplot, mouka oddělená zvlášť od aromatických a zapáchajících látek, sklady dobře větratelné, čisté a suché.
Vlhkost 70%, teplota 15 - 20°C, okna natřena modrou průsvitnou barvou, opatřena sítí proti hmyzu.

6. Vypiš názvy, alespoň pěti živočišných škůdců mouky a obilí - mol moučný, zavíječ moučný, potemník moučný, pilous obecný, roztoč moučný, hlodavci – myši, potkani, krysy
7. Vada žluklá mouka se projevuje:

a) nitkovitostí korpusů;
b) skřípavostí mezi zuby;
c) nahořklou, nepříjemnou chutí;
d) jasně žlutou barvou.
8.  Napiš, k jakému účelu a kde se využívá moučné silo. Sila slouží k uskladnění většího množství mouky – volně ložené; využívá se především u větších pekáren či větších a moderních provozoven.
9. Podtrhni správné výrazy, jež vystihují vlastnosti, které získávají výrobky díky mouce:
správný tvar

 tvrdost

 pórovitost

 objemnost

 kostru pečiva

 jemnost

 hrubost

 klenutost

nepropustnost,

vlhkost

hořkost

škrobnatost

10. Napiš, jaké je použití mouky cukrářské výrobě: těsta – linecká, vaflová, slaná, sýrová, kynutá, perníková, plundrová; šlehané hmoty; třené hmoty; pálená hmota; jádrové hmoty; některé speciální výrobky; pomocná surovina při vyvalování a tvarování těst.
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