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Anotace: Procvičení výroby másla a vlivu mikroorganismů na mléko a mléčné výrobky.
Metodický pokyn: Pracovní list je určen jako materiál k samostudiu a přípravě na písemnou práci.
Pracovní list – Mléko a mléčné výrobky 5.
Jméno____________________     Třída__________
 Datum____________
1. Doplň věty správnými nabízenými slovními výrazy.

· Máslo se vyrábí ze____________  _____________.

a) sladké smetany;
b) kyselé syrovátky;
c) mléčného tuku;
d) mléka

· Máslo musí obsahovat minimálně______% tuku.

a) 20%

b) 40%

c) 60%

d) 80% 

e) 90%

f) 100%

· Původně se máslo vyrábělo _______________v _______________.

a) mlácením v máslicích;
b) shlukováním v podmáslí;
c) stloukáním v máselnících;
d) koncentrováním v tuku;
e) emulgací v plazmatu;
f) shlukováním v máselném zrně.

2. Vyber tři správné způsoby výroby másla z uvedené nabídky:
Nabídka: zpevňovací; koncesní; zpěňovací; shlukovací; stloukací; konstrukční; kondukční; koncentrovační; eliminační; emulgační; mechanický.

Doplň 3 názvy způsobů výroby másla:

________________ 
________________
__________________

3. Uveď z jakých důvodu je důležité zrání a přidání smetanového zákysu do smetany při výrobě másla.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.
4. Doplň správné číselné údaje do vět.  

· Fyzikální zrání smetany při výrobě másla probíhá přiteplotě pod_____°C. 
   6°C; 8°C; 10°C; 
· Zrání smetany při výrobě másla trvá nejméně ______hodiny.

             1h.; 2h.; 3h.; 4h.; 

5. Křížkem označ jednu správnou odpověď. 
Stloukání másla probíhá ve:

a) formovači;
b) hnětači;
c) zmáselňovači;
d) stloukači

6. Uveď, které dva produkty vznikají při shlukování hrudek másla?

___________________ 


  _____________________

7. Podtrhnutím označ jednu správnou odpověď.

Do získaného másla se zapracovává určité množství vody.
Ano
Ne

Během výroby másla lze přidávat do másla solný roztok.          Ano 
Ne

Zráním smetany se prodlužuje i trvanlivost smetany.

Ano
Ne
Po zabalení je hotové třeba máslo chladit při 4 až 8°C.

Ano
Ne

Pomazánkové máslo musí obsahovat minimálně 31% ml. tuku. Ano
Ne
Podmáslí má vysokou energetickou hodnotu.


Ano
Ne

8. Uveď správnou gramáž baleného másla uváděného na trh.
Pro malospotřebitele:
______g; ______g; ________g; _______g.

Pro velkospotřebitele: ______kg.
9. Doplň uvedenou větu správnými slovními výrazy. 

· Balení másla se provádí do ______________folie podlepené __________________náhradou, která jej chrání před _____________ a _____________, nepropouští vodní_____________ ani _________a její výhodou je ____________cena.

· Při zpracování mléka je nutné hygienu nástrojů a prostředí dodržovat v _________________, ____________________, _________________________.
· Mléko je vhodným živným prostředím pro ________________________.
10. Uveď na volné řádky alespoň 4 obchodní názvy másla nabízených na trhu.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

11.  Vypiš na volné, jaké je využití podmáslí v potravinářském průmyslu a cukrářské výrobě.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

12. Uveď důvody vzniku těchto vad másla:

Žluknutí___________________________________________________.

Plíseň______________________________________________________.

Protržený obal______________________________________________.
13. Doplň z nabídky správné slovo do věty.

          Po nadojení musí být mléko rychle___________________.

a) zahřáto;
b) naočkováno;
c) zchlazeno;
d) vylito;
e) zpracováno;
f) znehodnoceno.

14. Z uvedené nabídky vyber 2 správné pojmy a zapiš je na volné řádky. Mezi základní postupy odstraňování mikroorganismů z mléka patří:

nabídka: egalizace; sterilace; homogenizace; filtrace; kondenzace; mineralizace; uperizace.
_________________________

________________________

15.  Doplňovačka. Doplň správná slova a zjisti, co je skryto v tajence.

1. Mléko s vysokým obsahem mléčného tuku.
2. Zahuštěné mléko s přísadou cukerného sirupu.
3. Výměšek mléčných žláz matek savců.
4. Polotvrdý přírodní sýr.
5. Zahuštěná smetana v tubě.
6. Sýry vyráběné tavením přírodních sýrů.
7. Mléčný výrobek, jehož základem je mléčná bílkovina kasein.

8. Mléčný výrobek, jenž se vyrábí srážením mléka pomocí kyselin, vinného octa nebo citronové šťávy.

9. Obohacené sušené mléko používané jako umělá výživa pro kojence.

10. Nezbytná životadárná čirá tekutina.

11. Stavební základ všech živých organismů.
12. Složená, plnohodnotná ve vodě nerozpustná látka (základem tvarohu a sýrů).
13. Cukrářský moučník z litého těsta připravovaný na pánvi.
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Správné znění odpovědí

1. Doplň věty správnými nabízenými slovními výrazy.

· Máslo se vyrábí ze sladké smetany.
a) sladké smetany;

b) kyselé syrovátky;

c) mléčného tuku;

d) mléka

· Máslo musí obsahovat minimálně 80 % tuku.

a) 20%

b) 40%

c) 60%

d) 80% 

e) 90%

f) 100%

· Původně se máslo vyrábělo stloukáním v máselnicích.
a) mlácením v máslicích;

b) shlukováním v podmáslí;

c) stloukáním v máselnících;

d) koncentrováním v tuku;

e) emulgací v plazmatu;

f) shlukováním v máselném zrně.

2. Vyber tři správné způsoby výroby másla z uvedené nabídky:

Nabídka: zpevňovací; koncesní; zpěňovací; shlukovací; stloukací; konstrukční; kondukční; koncentrovační; eliminační; emulgační; mechanický.

Doplň 3 názvy způsobů výroby másla:

zpěňovací

konstrukční

emulgační
3. Uveď z jakých důvodu je důležité zrání a přidání smetanového zákysu do smetany při výrobě másla.

Zráním a přidáním smetanového zákysu získává máslo lepší chuťové a aromatické vlastnosti a prodlužuje se i doba trvanlivosti.

4. Doplň správné číselné údaje do vět.  

· Fyzikální zrání smetany při výrobě másla probíhá při teplotě pod 8°C. 
              6°C; 8°C; 10°C; 

· Zrání smetany při výrobě másla trvá nejméně 2 hodiny.


               1h.; 2h.; 3h.; 4h.; 

5. Křížkem označ jednu správnou odpověď. 

Stloukání másla probíhá ve:

a) formovači;
b) hnětači;
c) zmáselňovači;

d) stloukači

6. Uveď, které dva produkty vznikají při shlukování hrudek másla?

Máslo

podmáslí
7. Podtrhnutím označ jednu správnou odpověď.

Do získaného másla se zapracovává určité množství vody.
Ano
Ne

Během výroby másla lze přidávat do másla solný roztok.          Ano 
Ne

Zráním smetany se prodlužuje i trvanlivost smetany.

Ano
Ne
Po zabalení je hotové třeba máslo chladit při 4 až 8°C.

Ano
Ne

Pomazánkové máslo musí obsahovat minimálně 31% ml. tuku. Ano
Ne

Podmáslí má vysokou energetickou hodnotu.


Ano
Ne
8. Uveď správnou gramáž baleného másla uváděného na trh.

Pro malospotřebitele:
250g; 200g; 125g; 10g.
Pro velkospotřebitele: 25kg.
9. Doplň uvedenou větu správnými slovními výrazy. 

· Balení másla se provádí do hliníkové folie podlepené pergamenovou náhradou, která jej chrání před kyslíkem a světlem, nepropouští vodní páru ani tuk a její výhodou je nízká cena.

· Při zpracování mléka je nutné hygienu nástrojů a prostředí dodržovat v prvovýrobě, v mlékárnách, v potravinářských podnicích.
· Mléko je vhodným živným prostředím pro mikroorganismy.
10. Uveď na volné řádky alespoň 4 obchodní názvy másla nabízených na trhu.

Přepouštěné máslo
Solené máslo

Bylinkové máslo 

AB máslo

Výběrové máslo

Čerstvé máslo

Máslo se smetanovým zákysem

Stolní máslo

11. Vypiš na volné, jaké je využití podmáslí v potravinářském průmyslu a cukrářské výrobě.

· Přídavek do řady mléčných výrobků kvůli okyselení, ochucení, zvýšení výživové hodnoty.

·  V sušené podobě může být částečnou náhradou sušeného mléka.

· Přídavek do cukrářských a pekařských výrobků, masných výrobků a nápojů.
12. Uveď důvody vzniku těchto vad másla:

Žluknutí rozklad mléčného tuku na kyselinu máselnou, příčinou je světlo, teplo a přístup kyslíku.
Plíseň skladování ve vlhkém prostředí.
Protržený obal nevhodná manipulace.
13. Doplň z nabídky správné slovo do věty.

          Po nadojení musí být mléko rychle zchlazeno.
a) zahřáto;
b) naočkováno;
c) zchlazeno;

d) vylito;
e) zpracováno;
f) znehodnoceno.

14. Z uvedené nabídky vyber 2 správné pojmy a zapiš je na volné řádky. Mezi základní postupy odstraňování mikroorganismů z mléka patří:

nabídka: egalizace; sterilace; homogenizace; filtrace; kondenzace; mineralizace; uperizace.
sterilace

filtrace
15.  Doplňovačka. Doplň správná slova a zjisti, co je skryto v tajence.

1. Mléko s vysokým obsahem mléčného tuku. SMETANA
2. Zahuštěné mléko s přísadou cukerného sirupu. SALKO
3. Výměšek mléčných žláz matek savců. MLÉKO
4. Polotvrdý přírodní sýr. ČEDAR
5. Zahuštěná smetana v tubě. JESENKA
6. Sýry vyráběné tavením přírodních sýrů. TAVENÉ
7. Mléčný výrobek, jehož základem je mléčná bílkovina kasein. TVAROH
8. Mléčný výrobek, jež se vyrábí srážením mléka pomocí kyselin, vinného octa nebo citronové šťávy. SÝR
9. Obohacené sušené mléko používané jako umělá výživa pro kojence. SUNAR
10. Nezbytná životadárná čirá tekutina. VODA
11. Stavební základ všech živých organismů. BÍLKOVINY
12. Složená, plnohodnotná ve vodě nerozpustná látka (základem tvarohu a sýrů). KASEIN
13. Cukrářský moučník z litého těsta připravovaný na pánvi. PALAČINKY
Tajenka: MLÉČNÉ VÝROBKY
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