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Anotace       
     :
Pracovní list je zaměřený na téma Test - obiloviny, mouku a    

lepek. Čtyřsměrka, křížovka, kontrolní otázky. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa. Může se použít při výuce pro opakování nebo k samostudiu.

Čtyřsměrka
Najdi a vypiš správné výrazy související s obilovinami a moukou. Zbylé písmena čtená vodorovně dopiš do tajenky.
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Křížovka
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	Svisle 

1.   Které obiloviny se nejvíce pěstují v ČR?

3.  Zpracované obiloviny se také využívá k…

      8.
  Která obilovina se v ČR nepěstuje?                                                                                                  

      9.   Co je tvořeno buňkami, které jsou vyplněné škrobem a bílkovinami?

      10. Kolik částí má zrno?

      12. Zárodek budoucí rostliny je …..

      13. Kdo pěstuje obiloviny?

	Vodorovně

2. Obiloviny obsahují vysoký podíl….

4.   Předčím chrání obal zrno?

5.   Které suroviny může nahradit upražené pšeničné klíčky?

6.   Proč se odstraňuje obal před mletím?

7.   Které obiloviny můžeme zařadit do zdravé výživy?

11. Při výrobě chleba, listového a kynutého těsta je důležitý?

14.
Co se vyrábí z obilných klíčků?




Kontrolní otázky

Jakou látku obsaženou v obilovinách někteří lidé nesnášejí? ​​​​​​​​​​​____________________
Jaké využití mají obiloviny po zpracování.

___________________________________
___________________________________
___________________________________
Z čeho je složený obal u obiloviny? ___________________________________
Před čím chrání obal obiloviny? ______________________________________
Proč se obal před mletím odstraní? ____________________________________
K čemu se používají upražené pšeničné klíčky?

___________________________________
___________________________________
___________________________________
Je zárodek budoucí rostliny? ____________________________________________________
Moučné jádro je tvořeno buňkami, čím je vyplněné​? ____________________________________
Jaký pocit působí výrobky z obilovin při jejich konzumaci? ________________________________
Z jaké obiloviny se vyrábějí Burisony? ___________________________________________
Jakou obilovinu obsahuje Mysli _________________________________________________
Čeho se při výrobě mouky musí zbavit vyčištěné zrno? ______________________________________
Na jakých válcích se mele obilné zrno?  ___________________________________________
Jakým materiálem jsou vyplněné síta, které se otřásají? ______________________________
Kolik krát se opakuje mletí a prosévání pšenice?  ___________________________________
Jak se jmenují nestravitelné a nerozemleté zbytky a k čemu se používají? ________________
Co je vymílání____________________________________________________________________
Jaké vlastnosti má Instantní mouka______________________________________________________
K čemu se využívá instantní mouky? _____________________________________________________

Kteří živočichové znehodnocují mouku? 
___________________________________

___________________________________
___________________________________
Jaké mají být sklady na skladování mouky?
___________________________________
___________________________________
___________________________________
___________________________________
___________________________________
Popiš smyslové hodnocení mouky.

Barva ___________________________________________________________________
Vůně ___________________________________________________________________
Chuť ___________________________________________________________________
Zrnitost ___________________________________________________________________
Vlhkost mouku sevřeme v dlani a po rozevření 
Vlhká mouka ___________________________________
Vaznost _______________________________________
LEPEK

Co je to lepek? __________________________________________
Jakou barvu má lepek? ____________________________________
Jaké vlastnosti má mít správný lepek
___________________________________
___________________________________
___________________________________
___________________________________
Do jakých těst musíte použít mouku z kvalitním lepkem? _________________________________
Popiš získávání lepku?

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
Tažnost lepku - správně doplň v cm.

málo tažný lepek ___________________________________
středně tažný lepek_________________________________
velmi tažný lepek___________________________________
Pružnost lepku - správně doplň.

do vytvořené kuličky z lepku uděláme prstem důlek: 

Velmi pružný lepek ___________________________________________________
Středně pružný lepek ___________________________________​​______________
Málo pružný lepek (nepružný___________________________________________
Pečivost lepku - na jakou teplotu pečeme kuličku lepku.

___________________________________
Pečivost lepku – správně doplň.

Dobrý lepek ___________________________________
Špatný lepek ___________________________________
Řešení

Čtyřsměrka v PowerPoint
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Kontrolní otázky
Jakou látku obsaženou v obilovinách někteří lidé nesnášejí? Lepek.
Jaké využití mají obiloviny po zpracování.

k výživě člověka
krmení hospodářských zvířat
k průmyslovým účelům.
Z čeho je složený obal u obiloviny? Obsahuje vlákniny a minerální látky.
Před čím chrání obal obiloviny? Chrání zrno před vysycháním.
Proč se obal před mletím odstraní? Lidský organismus je nestravitelný.
K čemu se používají upražené pšeničné klíčky? Mohou se jíst samotné, přidávat do salátu polévek, mysli, pevných těst (lineckých) a náplní.
Je zárodek budoucí rostliny? Klíček.
Moučné jádro je tvořeno buňkami, čím je vyplněné​? Škrobem a bílkovinami (lepkem). 
Jaký pocit působí výrobky z obilovin při jejich konzumaci? Způsobují pocit nasycenosti.
Z jaké obiloviny se vyrábějí Burisony? Z rýže.
Jakou obilovinu obsahuje Műsli?  Ovesné vločky.
Čeho se při výrobě mouky musí zbavit vyčištěné zrno? Zbaví se špiček a klíčků. 

Na jakých válcích se mele obilné zrno?  Železné rýhované válce které se otáčejí proti sobě.
Jakým materiálem jsou vyplněné síta, které se otřásají? Z mlynářského hedvábí.
Kolik krát se opakuje mletí a prosévání pšenice?  7 až 8 krát

Jak se jmenují nestravitelné a nerozemleté zbytky a k čemu se používají? Otruby.
Co je vymílání? Je konečná fáze mletí mouky na mouku požadované zrnitosti.
Jaké vlastnosti má Instantní mouka? Ve styku s vodou snáze mazovatí.
K čemu se využívá instantní mouky? Pálená hmota – odpadá restování, na ovocné knedlíky.
Kteří živočichové znehodnocují mouku? Moučný mol, moučný roztoč, potemník moučný, rybenky.
Jaké mají být sklady na skladování mouky? Dobře větratelné, bez přímého slunečného svitu, bez škůdců, oddělené od zapáchajících nebo aromatických látek.

Teplota nemá přesahovat 16°C. Relativní vlhkost max. 75%.
Popiš smyslové hodnocení mouky.
Barva Krémová se smetanovým nádechem bez viditelných teček, cizích příměsí zvláště živočichů.

Vůně  Bez cizích pachů nebo po ztuchlině.
Chuť Neutrální přirozená, bez pachuti. 

Zrnitost Posuzujeme roztíráním po hřbetě ruky nebo třením mezi palcem a ukazováčkem.

Vlhkost
Max. 14 % - posoudíme tak, že mouku sevřeme v dlani a po rozevření se má mouka rozpadnout.

Vlhká mouka zůstane po rozevření dlaně v hrudce.

Vaznost  Je schopnost mouky přijímat vodu. 

LEPEK

Co je to lepek? Směs rostlinných bílkovin.
Jakou barvu má lepek? Má šedozelenou barvu.
Jaké vlastnosti má mít správný lepek? Má být bobtnavý tzv. přijímat dostatek vody, tažný, pružný, při pečení vytvářet klenutý tvar.

Do jakých těst musíte použít mouku z kvalitním lepkem? Při výrobě kynutých a listových těst.
Popiš získávání lepku?

Do osolené vody dáme mouku a zaděláme těsto, přikryjeme, aby těsto neoschlo (nejlépe sklenicí), necháme 30 minut odležet, aby lepek mohl nabobtnat.

Propíráním těsta pod vlažnou, tekoucí vodou odstraníme škrob a na prstech nám zůstane lepek, který podrobíme zkouškám.

Tažnost lepku - správně doplň v cm.
Málo tažný lepek 5 – 8 cm 
Středně tažný lepek 8 - 12 cm
Velmi tažný lepek 12 cm a víc 
Pružnost lepku - správně doplň.
do vytvořené kuličky z lepku uděláme prstem důlek: 

Velmi pružný lepek – důlek se ztratí, kulička je téměř v původním tvaru.
Středně pružný lepek – důlek se z poloviny ztratí.
Málo pružný lepek (nepružný) – důlek zůstane téměř bez hnutí.

Pečivost lepku - na jakou teplotu pečeme kuličku lepku.
Kuličku lepku upečeme při 240°C.
Pečivost lepku – správně doplň.
Dobrý lepek – vytváří větší kouli a na řezu je pórovitý.
Špatný lepek – z kuličky se vytvoří bochánek nebo se téměř rozpeče, na řezu není pórovitý.
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