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Anotace
:
Pracovní list je zaměřený na téma Mléko, které je součástí základních surovin v gastronomii. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař, v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
MLÉKO

· je to výměšek ___________________________________________________________

· je ideální potravinou

· obsahuje všechny ___________ potřebné ke zdárnému vývinu organizmu člověka

· živiny obsažené v mléce jsou snadno ________________ (B, T, S, ML, V)

· používá se kravské mléko, ke konzumaci lze však použít _________________________

· zakysané mléčné výrobky příznivě působí _____________________________________

______________________________________________________________________

· zakysané mléčné se připravují ______________________________________________  (jogurt, acidofilní mléko)

· fermentačním procesem se zlepší stravitelnost _________________________________

· je výchozí surovinou pro výrobu másla, smetany, tvarohu, jogurtu, sýru a mléčných nápojů

· mléko a mléčné výrobky zvyšují nutriční hodnotu a kvalitu pokrmů.

Složení plnotučného mléka 

· ____ % bílkovin

· ____% tuku

· ____% cukru

· ____% minerálních látek

· vitamíny A, B1, B2, PP, C, D, E, K

· ____% vody 

Bílkoviny

· obsažené v mléce _______________________________________________________
· organismus je ___________________________________________________________

Kasein

· hlavní mléčná bílkovina

· chemicky vázaná na ______________________

· je jemně rozptýlen ve formě koloidního roztoku a tím způsobuje bílé zabarvení mléka
· obsah kaseinu v mléce je asi ________
· působením ______________________________________, kasein vyloučíme z mléka v podobě ___________.

Tuk

· v mléce je rozptýlen v podobě _____________________________________________

· v tuku je rozpuštěn vitamín A – dává mléku a  hlavně máslu žluté zabarvení

· je lehčí než vodní roztok proto se usazuje na povrchu mléka

· průmyslově se mléčný tuk získává z mléka __________________________________. 

Cukr

· mléčný cukr -  ___________ → má malou sladivost

· zahříváním mléka laktóza ______________________________

· přítomnost cukru v mléce vytváří vhodné živné prostředí ________________________, jejichž účinkem se mění na kyselinu mléčnou

· kyselina mléčná působí na sražení kaseinu a tím vzniká kyselé mléko.

Minerální látky

· jsou v mléce zastoupeny hlavně fosforem, vápníkem, draslíkem, sodíkem a hořčíkem jako sloučeniny →  fosforečnan sodný, fosforečnan vápenatý,

· nedostatek vápníku způsobuje ________________________
Vitamíny

· obsažené v mléce jsou organizmem plně využívány A, Bı, B2, PP, C, D, E, K,

· vitamín C se nachází hlavně v _____________________________________________
Mléko může být nositelem choroboplodných zárodků, kterým se v mléce dobře daří, může být kontaminováno

· v těle dojnic

· v prvovýrobě

· při mlékárenském zpracování.

Ošetření mléka v prvovýrobě

· hygienické dojení

· filtrace na sítech a vatových filtrech a následné ochlazení na 10°C

· odvoz mléka v konvích nebo cisternách.

Ošetření mléka v mlékárnách

Filtrace – ___________________________________________________________________.

Pasterizace

· ____________________________________________________________________________________________________________________________________________
· ______________________________________________________________________

· ______________________________________________________________________

· ______________________________________________________________________
Způsoby pasterizace: vysoká, šetrná, dlouhodobá a uperizace.

Uperizace
· ________________________________________________
· provádí se kontinuálním prudkým __________________________________________
_____________________________________________________________________

Egalizace – ______________________
· _____________________________________________________________________
· do odstředěného mléka se přidá určité množství smetany

· vnikne mléko s předepsaným množstvím mléčného tuku – plnotučné, odtučněné, nízkotučné, polotučné.

Homogenizace mléka

· ______________________________________________________________________
· ______________________________________________________________________

· ______________________________________________________________________.

Plnění do spotřebitelských obalů

· na automatických linkách

· pro málospotřebitelé do láhví, plastových sáčků, papírových obalů s nepropustnou folií.

Konzervace mléka

· zahuštěním – kondenzované mléko slazené – neslazené – _______________________
· sušením – _____________________________________________________________.

Křížovka mléko

	1.
2.
3.
4.
5.
6.
x 
7.
8.
9.
10.
11.
12.
É
 x
13.
14.
15.
É
16.
17.



1. řídnutí kostí jinak

2. připravuje se očkováním mléka

3. mléčný výrobek může být různě ochucený

4. konzumace mléka chrání před  …..

5. množství vitamínu je závislé na …….

6. hlavní bílkovina v mléce

7. při homogenizaci se tukové kuličky ……

8. vitamín obsažený v mléce

9. minerální látka obsažená v mléce

10. mléko vzniká v době ……

11. zakysané výrobky příznivě působí na  …….

12. --------

13. mléčný cukr zahříváním ………

14. způsob ošetření mléka

15. --------

16. nejčastější vada mléka

17. druh mléka podle tučnosti 

Řešení 
MLÉKO

· je to výměšek mléčných žláz v době laktace – po porodu
· je ideální potravinou
· obsahuje všechny živiny potřebné ke zdárnému vývinu organizmu člověka
· živiny obsažené v mléce jsou snadno stravitelné (B, T, S, ML, V)

· používá se kravské mléko, ke konzumaci lze však použít kozí, ovčí mléko
· zakysané mléčné výrobky příznivě působí na střeva i udržení vyrovnané hladiny cholesterolu
· zakysané mléčné se připravují očkováním mléka kulturou mléčného kvašení  (jogurt, acidofilní mléko)
· fermentačním procesem se zlepší stravitelnost bílkovin a vitamínu
· je výchozí surovinou pro výrobu másla, smetany, tvarohu, jogurtu, sýru a mléčných nápojů
· mléko a mléčné výrobky zvyšují nutriční hodnotu a kvalitu pokrmů.

Složení plnotučného mléka 

· 3,6 % bílkovin

· 3,8 % tuku

· 4,9 % cukru

· 0,7 % minerálních látek
· vitamíny A, B1, B2, PP, C, D, E, K
· 87,0 % vody 

Bílkoviny

· obsažené v mléce – kasein, albumín, globulin
· organismus je nejlépe vstřebává a využívá je z 90%
Kasein
· hlavní mléčná bílkovina
· chemicky vázaná na vápník a fosfor
· je jemně rozptýlen ve formě koloidního roztoku a tím způsobuje bílé zabarvení mléka
· obsah kaseinu v mléce je asi 3 %
· působením syřidla nebo samovolným kvašením, kasein vyloučíme z mléka v podobě tvarohu.

Tuk

· v mléce je rozptýlen v podobě malých mikroskopických kuliček

· v tuku je rozpuštěn vitamín A – dává mléku a hlavně máslu žluté zabarvení

· je lehčí než vodní roztok proto se usazuje na povrchu mléka

· průmyslově se mléčný tuk získává z mléka odstřeďováním a stloukáním. 

Cukr

· mléčný cukr -  laktóza → má malou sladivost
· zahříváním mléka laktóza karamelizuje a ovlivní chuť mléka
· přítomnost cukru v mléce vytváří vhodné živné prostředí pro baktérie mléčného kvašení, jejichž účinkem se mění na kyselinu mléčnou

· kyselina mléčná působí na sražení kaseinu a tím vzniká kyselé mléko.

Minerální látky

· jsou v mléce zastoupeny hlavně fosforem, vápníkem, draslíkem, sodíkem a hořčíkem jako sloučeniny →  fosforečnan sodný, fosforečnan vápenatý,
· nedostatek vápníku způsobuje Osteoporózu
Vitamíny

· obsažené v mléce jsou organizmem plně využívány A, Bı, B2, PP, C, D, E, K,

· vitamín C se nachází hlavně v syrovém mléce, vařením se ničí.

Mléko může být nositelem choroboplodných zárodků, kterým se v mléce dobře daří, může být kontaminováno
· v těle dojnic

· v prvovýrobě

· při mlékárenském zpracování.
Ošetření mléka v prvovýrobě

· hygienické dojení
· filtrace na sítech a vatových filtrech a následné ochlazení na 10°C

· odvoz mléka v konvích nebo cisternách.
Ošetření mléka v mlékárnách

Filtrace – odstranění nečistot na odstředivých filtrech.
Pasterizace

· je krátkodobé zahřátí mléka na teplotu 65°C - 85°C a po určitou dobu a ihned se chladí na 5°C

· zničí se většina choroboplodných i kvasných mikroorganizmů

· zajistí se zdravotní nezávadnost mléka

· trvanlivost se prodlužuje až o několik týdnů.

Způsoby pasterizace: vysoká, šetrná, dlouhodobá a uperizace.

Uperizace
· je nejnovější způsob konzervace mléka
· provádí se kontinuálním prudkým zahřátím mléka na teplotu 150°C po dobu 1 sekundy a okamžitým zchlazením na 5°C.
Egalizace – úprava tučnosti

· mléko se na odstředivkách rozdělí na smetanu a odstředěné mléko
· do odstředěného mléka se přidá určité množství smetany
· vnikne mléko s předepsaným množstvím mléčného tuku – plnotučné, odtučněné, nízkotučné, polotučné.
Homogenizace mléka
· má zajistit, aby se mléčný tuk neusazoval

· mléko zahřáté za určitého tlaku prochází jemnými tryskami

· tím se tukové kuličky v mléce rozbijí a dokonalé rozptýlí.

Plnění do spotřebitelských obalů
· na automatických linkách
· pro málospotřebitelé do láhví, plastových sáčků, papírových obalů s nepropustnou folií.

Konzervace mléka
· zahuštěním – kondenzované mléko slazené – neslazené – sníží se obsah vody
· sušením – na válcích, v rozprašovacích komorách.

Použití mléka
· máčky, mléčné polévky, pudinky, základní žloutkový krém, modelovací hmota, zmrzliny, koktejly.
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