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Pracovní list – Mléko a mléčné výrobky 4.
Jméno____________________     Třída__________
 Datum____________
1. Podtrhni věty, které jsou zcela pravdivé.

Máslo je pevná emulze mléčného tuku.
Mlékárenské máslo je vyráběno stloukáním sladkého mléka.

Máslo nemusí být na řezu suché, může obsahovat kapky vody či podmáslí o průměru 3 až 6 mm.

Máslo obsahuje nejméně 80% tuku.

Máslo nemůžeme zmrazovat.

2. Vyber a podtrhni správné vlastnosti másla (více správných odpovědí).

Barva 
krémová;   výrazně žlutá;   výrazně lesklá;  matně lesklá.

Konzistence
roztíratelná;
   polotuhá;
    tuhá;    tvrdá;    plastická.
Vůně a chuť
smetanová;   sladivá;   po zakysané smetaně;  mléčná.
3. Vyber správné hodnoty látek, které máslo obsahuje a doplň je do vět.
Máslo průměrně obsahuje________% tuku.

 65%; 75%; 80%; 85%.
Máslo průměrně obsahuje________%vody.

 5-14%; 14-18%; 4-8%.
Máslo průměrně obsahuje________% mléčných bílkovin.
      0,05%; 0,77%; 0,99%; 5%.
Máslo průměrně obsahuje________% minerálních látek.

 0,20%; 0,75%; 0,13%; 0,85%.
Máslo průměrně obsahuje vitamíny____________.
      A; B1; B2; B6; C; D; E; K; PP.

4. Vyber a doplň správné skladovací podmínky másla.

Teplota__________°C. 
                            5°C; 7°C; 8°C; 10°C; 12°C.
Čerstvé máslo se skladuje po dobu _____dnů.         4; 6; 8; 10; 12; 20.

Stolní máslo může být chlazeno po dobu __měsíců.      3; 8; 10; 12;14.

Máslo může být mrazeno na dobu_____měsíců.
         4; 8; 10; 12; 24.

5. Uveď použití másla v cukrářské výrobě:

do těst_________________________________________________;

do hmot________________________________________________;

náplní__________________________________________________;

aj._____________________________________________________.

6. Podtrhnutím označ věty, které jsou zcela pravdivé.
Základem sýrů je mléčná bílkovina kasein.

K výrobě sýrů se používá pouze mléko kravské a kozí.

Sýry se vyrábí srážením smetany pomocí pomerančové šťávy a jablečného octa.

Sýry se během zrání ošetřují a potírají sodným roztokem, tím vzniká O2.

Sýry vysokotučné obsahují minimálně 80% tuku v sušině.

Sýry odtučněné obsahují méně než 10% tuku v sušině.

7. Seřaď správně jednotlivé úkony výroby sladkých (měkkých, sýřených sýrů).
a) Zrání.
b) Pasterizace mléka.
c) Srážení mléka syřidlem.
d) Úprava tučnosti mléka.

Správné seřazení jednotlivých úkonů_____; _____; _____; _____.
8. Během zrání přírodní sýry získávají určité vlastnosti typické pro sýry. Uveď alespoň dvě z těchto vlastností.

_________________________,____________________________.
9. Doplň do věty správný slovní výraz (pojem).

Délka a teplota zrání sýrů je ovlivněna_____________sýra.

Během zrání se sýry ošetřují _________________, ________________,_____________________________.

Tvrdé sýry obsahují méně než_______% vody.
10. Z uvedené nabídky vyber a označ podtržením veškeré druhy sladkých (měkkých sýřených) typů sýrů.
Čerstvé sýry nesolené

Zralé tvarohovité sýry

Plísňové sýry

Kyselé zrající sýry

Sýry s pařeným těstem

Sýry pařené
Zrající sýry

Kyselé sýry nezrající
Bílé sýry v solném nálevu

11.  Z nabídky pojmů vyber správné označení pro sýry. Podle obsahu vody rozlišujeme 5 skupin typů sýrů:
______________;_______________; _____________;______________;

______________.

Nabídka: měkké; tupé; tvrdé; přírodní; kyselé; zrající; čerstvé; staré; plísňové; zapařené; bez plísně; pařené; měkké; nezrající; polotvrdé.
12. Podtrhni správnou odpověď.

Tavené sýry se vyrábějí tavením a ochucováním jednoho nebo více druhů přírodních sýrů.



 


   Ano

 Ne

Tavené sýry jsou trvanlivé. 




   Ano 
 Ne

Pro skladování sýrů jsou vhodnější chladnější sklepy.    Ano         Ne

Ideální vlhkost pro skladování sýrů je 70%.                    Ano         Ne

13. Uveď minimálně tři druhy polotovarů či výrobků z cukrářské výroby, při jejichž výrobě se používají sýry.
___________________________________________________________

________________________________________________________

Správné znění odpovědí
1. Podtrhni věty, které jsou zcela pravdivé.

Máslo je pevná emulze mléčného tuku.

Mlékárenské máslo je vyráběno stloukáním sladkého mléka.

Máslo nemusí být na řezu suché, může obsahovat kapky vody či podmáslí o průměru 3 až 6 mm.

Máslo obsahuje nejméně 80% tuku.

Máslo nemůžeme zmrazovat.

2. Vyber a podtrhni správné vlastnosti másla (více správných odpovědí).

Barva 
krémová;   výrazně žlutá;   výrazně lesklá;  matně lesklá.
Konzistence
roztíratelná;
   polotuhá;
    tuhá;    tvrdá;    plastická.
Vůně a chuť
smetanová;   sladivá;   po zakysané smetaně;  mléčná.
3. Vyber správné hodnoty látek, které máslo obsahuje a doplň je do vět.
Máslo průměrně obsahuje 80% tuku.

 65%; 75%; 80%; 85%.
Máslo průměrně obsahuje14 - 18%vody.

 5-14%; 14-18%; 4-8%.
Máslo průměrně obsahuje 0,77% mléčných bílkovin.
         0,05%; 0,77%; 0,99%; 5%.
Máslo průměrně obsahuje 0,13% minerálních látek.

 0,20%; 0,75%; 0,13%; 0,85%.
Máslo průměrně obsahuje vitamíny A, B2, D.
      A; B1; B2; B6; C; D; E; K; PP
4. Vyber a doplň správné skladovací podmínky másla.

Teplota do 8°C. 
       5°C; 7°C; 8°C; 10°C; 12°C.

Čerstvé máslo se skladuje po dobu 20dnů.              4; 6; 8; 10; 12; 20.
Stolní máslo může být chlazeno po dobu 3měsíců.       3; 8; 10; 12;14.

Máslo může být mrazeno na dobu24měsíců.
         4; 8; 10; 12; 24.

5. Uveď použití másla v cukrářské výrobě:

do těst  - kynutých, třených, lineckých, vaflových, listových, plundrových, medových;
do hmot - těžkých, třených, pálených;

náplní - máslových, žloutkových smetanových;

aj. ozdoby – vyřezávané z másla.

6. Podtrhnutím označ věty, které jsou zcela pravdivé.

Základem sýrů je mléčná bílkovina kasein.

K výrobě sýrů se používá pouze mléko kravské a kozí.

Sýry se vyrábí srážením smetany pomocí pomerančové šťávy a jablečného octa.

Sýry se během zrání ošetřují a potírají sodným roztokem, tím vzniká O2.

Sýry vysokotučné obsahují minimálně 80% tuku v sušině.

Sýry odtučněné obsahují méně než 10% tuku v sušině.

7. Seřaď správně jednotlivé úkony výroby sladkých (měkkých, sýřených) sýrů.

a) Zrání

b) Pasterizace mléka

c) Srážení mléka syřidlem

d) Úprava tučnosti mléka

Správné seřazení jednotlivých úkonů - d; b; c; a.
8. Během zrání přírodní sýry získávají určité vlastnosti typické pro sýry. Uveď alespoň dvě z těchto vlastností.

Zrání sýrů je nejdůležitějším úsekem výroby sýrů, při němž sýry získávají svou typickou chuť, vůni, konzistenci, vzhled.
9. Doplň do věty správný slovní výraz (pojem).

Délka a teplota zrání sýrů je ovlivněna druhem sýra.

Během zrání se sýry ošetřují potíráním solným roztokem, obracením se a zbavování se povrchového mazu.
Tvrdé sýry obsahují méně než 50% vody.

10. Z uvedené nabídky vyber a označ podtržením veškeré druhy sladkých (měkkých sýřených) typů sýrů.
Čerstvé sýry nesolené

Zralé tvarohovité sýry

Plísňové sýry

Kyselé zrající sýry

Sýry s pařeným těstem

Sýry pařené

Zrající sýry

Kyselé sýry nezrající

Bílé sýry v solném nálevu

11.  Z nabídky pojmů vyber správné označení pro sýry. Podle obsahu vody rozlišujeme 5 skupin typů sýrů:

Tvrdé sýry; měkké sýry; čerstvé sýry; plísňové sýry; polotvrdé sýry.
Nabídka: měkké; tupé; tvrdé; přírodní; kyselé; zrající; čerstvé; staré; plísňové; zapařené; bez plísně; pařené; měkké; nezrající; polotvrdé.

12. Podtrhni správnou odpověď.

Tavené sýry se vyrábějí tavením a ochucováním jednoho nebo více druhů přírodních sýrů.



 


   Ano

 Ne

Tavené sýry jsou trvanlivé. 




   Ano 
 Ne

Pro skladování sýrů jsou vhodnější chladnější sklepy.    Ano         Ne

Ideální vlhkost pro skladování sýrů je 70%.                    Ano         Ne
13. Uveď minimálně tři druhy polotovarů či výrobků z cukrářské výroby, při jejichž výrobě se používají sýry.

Slané a sýrové těsto – slané sýrové tyčky

Výrobky z pálené hmoty s použitím sýrů

Sýrový krém

Výrobky z listového těsta – listové slané tyčky

Výrobky z kynutého těsta

Tiramisu – sýr Mascarpone 

