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Písemná práce – Mléko a mléčné výrobky 4.
Jméno____________________     Třída__________
Datum____________
1. Doplň věty správnými slovními odbornými výrazy.

· Máslo je pevná emulze méčného___________________.

· Mlékárenské máslo je produkt získaný stloukáním______________ nebo ________________     _______________.

· Přepuštěné máslo má konzistenci___________________________.

· U přepuštěného másla I. a II: jakosti není na závadu _______________     ___________________másla.

· Mikrobiální posuzování másla zkoumá celkový počet _______________,  ________________________ a _____________________.

2. Doplň správné skladovací podmínky másla.
Umístění v_________________________________________________.

Doplň dobu trvanlivosti a teplotu při skladování:

Čerstvé máslo_______________________________________________.

Solené máslo v původním obalu_________________________________.

Stolní máslo při chlazení_______________________________________.
Stolní máslo při mrazení_______________________________________.
3. Uveď, jaké jsou správné vlastnosti mlékárenského másla.

Barva______________________________________________________
___________________________________________________________.

Konzistence____________________________________________________________________________________________________________.

Vůně a chuť_________________________________________________.

Vypracování ( máslo na řezu)___________________________________

___________________________________________________________.

4. Správně doplň průměrný obsah látek v másle. Máslo průměrně obsahuje:
Tuk minimálně_______%.

Voda
______až_______%.

Mléčné bílkoviny
_____%.
Vitamíny skupiny ____; ____; ____.

5. Uveď alespoň cekem 10 příkladů  použití másla v cukrářské výrobě. 

Těsta______________________________________________________.

Hmoty_____________________________________________________.

Náplně_____________________________________________________.

Výrobky____________________________________________________.

Aj.________________________________________________________.

6. Podtrhnutím  označ věty, které jsou zcela pravdivé.
· Základem sýrů je méčná bílkovia kasein.
· Sýry se vyrábí srážením mléka pomocí kyselin, vinného octa, citronové šťávy nebo syřidla.

· K výrobě sýrů se používá  pouze mléko ovčí a kozí.

· Sýry sladké (měkké, sýřené) se vyrábí z pasterizovaného mléka  samovolným zkysáním.

· Během zrání sýrů dochází k k enzymatickým procesům, vzniku organických kyselin a O2.

7. Seřaď správně jednotlivé úkony výroby sladkých (měkkých, sýřených sýrů) jak jdou za sebou.

a) Úprava tučnosti mléka.

b) Zrání.

c) Srážení mléka syřidlem.

d) Pasterizace mléka.

Správné seřazení jednotlivých úkonů_____; _____; _____; _____.

8. Vypiš, jaké jsou podmínky skladování sýrů.

Teplota_________________________________________________.

Prostor_____________________________________________________.

           Vlhkost____________________________________________________.
9. Správně pospojuj čarami  druh (obchodní název) sýra k příslušnému typu (sladkého (měkkého, sýřeného).

Příklad:

Plísńové sýry s plísní v těstě

                  Jadel

Sýry pařené





Gorgonzola

Typ sýra




Obchodní název (druh) sýra

· Čerstvé sýry nesolené

· Zralé tvarohovité sýry

· Měkké a pod mazem zrající sýry

· plísňové sýry s plísní v těstě

· Sýry pařené

· Sýry s pařeným těstem

· Bílé sýry v solném nálevu

· Sýry s lisovanou a nízkodohřívanou sýřeninou

· Sýry s lisovanou a vysokodohřívanou sýřeninou
· Primátor

· Eidamská cihla

· Blaťacké zlato

· Mozzarela

· Akawi

· Cottage

· Brinza

· Romadur

· Zlatá niva

10. Uveď názvy alespoň tří cukrářských výrobků, hmot či těst, při jejichž výrobě bys použil/a sýry.

__________________________________________________________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________.
11. Sýry lze též rozdělit podle tučnosti. Doplň k určité skupině druhů sýra procento tuku v sušině.
· Vysokotučné 

nad ___________% tuku v sušině.
· Smetanové 


_____ až _______% tuku v sušině.
· Plnotučné 


_____ až _______% tuku v sušině.
· Tučné



_____ až _______% tuku v sušině.
· Třičtvrtětučné

_____ až _______% tuku v sušině.
· Polotučné


_____ až _______% tuku v sušině.
· Nízkotučné 


do _______% tuku v sušině.
· Odtučněné


méně než _______% tuku v sušině.

12.  Napiš podle jakých ukazatelů dělíme sýry přírodní:
podle___________________ ______________;

podle ________________________;

podle ______________ ____________________.
Správné znění odpovědí

1. Doplň věty správnými slovními odbornými výrazy.

· Máslo je pevná emulze méčnéhotuku.

· Mlékárenské máslo je produkt získaný stloukáním sladké nebo zakysané smetany.
· Přepuštěné máslo má konzistenci hladkou, mírně krupičkovou s vykrystalizovaným podílem.
· U přepuštěného másla I. a II: jakosti není na závadu tmavší odstín  (barva)másla.

· Mikrobiální posuzování másla zkoumá celkový počet mikroorganismů, koliformních bakterií a plísní.
2. Doplň správné skladovací podmínky másla.

Umístění vchladničce, zabalené do původního obalu.
Doplň dobu trvanlivosti a teplotu při skladování:

Čerstvé máslo maximálně 20 dnů při 8°C.
Solené máslo v původním obalu12 týdnů při 8°C.
Stolní máslo při chlazení 3 měsíce při 4 až 7 °C.
Stolní máslo při mrazení 24 měsíců při -18°C.
3. Uveď, jaké jsou správné vlastnosti mlékárenského másla.

Barva přirozená, krémová, na řezu matně lesklá, nažloutlý odstín je ovlivněn vitamínem A. U stolního másla je barva nestejnorodá, mírně mramorová; přepuštěné máslo má tmavší odstín.
Konzistence stejnorodá, dobře roztiratelná, tažná, poltuhá, plastická. U stolního másla může být krátká, mírně zrnitá. Přepuštěné máslo má konzistenci hlakou, mírně krupičkovou s vykrystalizovaným podílem.
Vůně a chuť jemná, smetanová po sladké nebo zakysané smetan případně čistá máslová, mléčná.
Vyprac, chuování ( máslo na řezu) na řezu musí být máslo suché, vyjímečně s ojedinělými kapkami vody nebo podmáslí o průměru 1 až 3 mm.
4. Správně doplň průměrný obsah látek v másle. Máslo průměrně obsahuje:
Tuk minimálně 80 %.

Voda 14 až 18 %.

Mléčné bílkoviny
0,77 %.

Vitamíny skupiny A; B2; D.
5. Uveď alespoň cekem 10 příkladů  použití másla v cukrářské výrobě. 

Těsta kynutá, třená, linecká, vaflová, listová, plundrová, medová…
Hmoty těžké, pálené, třené.
Náplně máslové, žloutkové, smetanové.
Výrobky vaječné věnečky, máslové dorty a řezy (stříšky, ořechové špičky, pralinkové řezy, oříšková pochoutka, štafetky….)
Aj.máslové ozdoby na dorty (růže), vyřezávané ozdoby z másla (na výstavy).
6. Podtrhnutím  označ věty, které jsou zcela pravdivé.

· Základem sýrů je méčná bílkovia kasein.

· Sýry se vyrábí srážením mléka pomocí kyselin, vinného octa, citronové šťávy nebo syřidla.

· K výrobě sýrů se používá  pouze mléko ovčí a kozí.

· Sýry sladké (měkké, sýřené) se vyrábí z pasterizovaného mléka  samovolným zkysáním.

· Během zrání sýrů dochází k k enzymatickým procesům, vzniku organických kyselin a O2.

7. Seřaď správně jednotlivé úkony výroby sladkých (měkkých, sýřených sýrů) jak jdou za sebou.

a) Úprava tučnosti mléka.

b) Zrání.

c) Srážení mléka syřidlem.

d) Pasterizace mléka.

Správné seřazení jednotlivých úkonů A; D; C; B.
8. Vypiš, jaké jsou podmínky skladování sýrů.

Teplota měkčí sýry 10 až 12 °C; polotvrdé a tvrdé sýry 18 °C.
Prostor ideální jsou chladné sklepy s vyšší vlhkostí, ale i chladnička ve své spodní části  vnitřního prostoru.
           Vlhkost 90%.
9. Správně pospojuj čarami  druh (obchodní název) sýra k příslušnému typu (sladkého (měkkého, sýřeného).

Příklad:

Plísńové sýry s plísní v těstě

                  Jadel

Sýry pařené





Gorgonzola

Typ sýra




Obchodní název (druh) sýra

· Čerstvé sýry nesolené

· Zralé tvarohovité sýry

· Měkké a pod mazem zrající sýry

· plísňové sýry s plísní v těstě

· Sýry pařené

· Sýry s pařeným těstem

· Bílé sýry v solném nálevu

· Sýry s lisovanou a nízkodohřívanou sýřeninou

· Sýry s lisovanou a vysokodohřívanou sýřeninou
· Primátor

· Eidamská cihla

· Blaťacké zlato

· Mozzarela

· Akawi

· Cottage

· Brinza

· Romadur

· Zlatá niva

10. Uveď názvy alespoň tří cukrářských výrobků, hmot či těst, při jejichž výrobě bys použil/a 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

11. Sýry lze též rozdělit podle tučnosti. Doplň k určité skupině druhů sýra procento tuku v sušině.

· Vysokotučné 

nad 60 % tuku v sušině.
· Smetanové 


50 až 60 % tuku v sušině.
· Plnotučné 


45 až 50 % tuku v sušině.
· Tučné



40  až 45 % tuku v sušině.
· Třičtvrtětučné

30 až 40 % tuku v sušině.
· Polotučné


20 až 30 % tuku v sušině.
· Nízkotučné 


do 10 % tuku v sušině.
· Odtučněné


méně než 10% tuku v sušině.

12.  Napiš podle jakých ukazatelů dělíme sýry přírodní:

Podle způsobu výroby;
podle obsahu vody (tvrdosti);
podle tučnosti (obsahu tuku).
