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Pracovní list je zaměřený na téma Smetana, 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.
SMETANA

VLASTNOSTI SMETANY
· smetana je mléko s ______________________________________________

· je lehce stravitelná potravina _______________________________________

· barva  ____________________________

· konzistence  _______________________

· chuť a vůně je sladko-mléčná.

VÝROBA SLADKÉ SMETANY
· výrobní postup je založen na poznatku, ______________________________

· vyrábí se odstřeďováním plnotučného mléka

· smetana se _______________, upraví ___________, provede ____________

· 33 % smetana ke šlehání _________________________________________

· stáčí do obalů a expeduje.

VÝROBA KYSELÉ SMETANY
· do smetany s upravenou tučností se přidá ____________________________

______________________________________________________________
· naočkovaná smetana se nechá _____________________________________
______________________________________________________________

TRŽNÍ DRUHY SMETANY
· smetana do kávy  _____
· sladká smetana  _____
· smetana ke šlehání _____, ______, _____
· zahuštěná kondenzovaná smetana

· sušená smetana

· kysaná smetana  _____  ______ _____
· pochoutková kysaná smetana  _____
· krémovitá kysaná smetana  _____→  krajitelnou konzistenci
· a další druhy o různém obsahu tuku.
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Rostlinná smetana 

· výrobek ______________________________________
· lze vyšlehat až _________________________________
· lze použít i jako přídavek ke stabilizaci živočišné šlehačky

· lze libovolně ___________________________________
· po našlehání může být uskladněna ______________________________ .
KONZERVACE SMETANY

Zahušťováním 

· upraví se tučnost, přidá cukr a odpařuje vodu, stejně jak u kondenzovaného mléka

Sušením

· smetana se _______________________
· zahuštěná smetana se vhání do _________________, kde se rozpráší na jemnou mlhovinu

· mlhovina se vysuší horkým vzduchem při teplotě ____________________
· voda se odpaří a jemný prášek se usadí

· prášek se prosévá a balí.

POUŽITÍ SMETANY
v CV - náplně, zmrzliny, ke zdobení, některé druhy hmot např. pařížské pláty, 

při přípravě pokrmů - omáčky, saláty, polévky.

SKLADOVÁNÍ A ZÁRUČNÍ DOBA
v chladírnách při max. teplotě 10°C,

u trvanlivých výrobků se řídíme označením na obalu.

Řešení 

SMETANA

VLASTNOSTI SMETANY
· smetana je mléko s vysokým obsahem mléčného tuku

· je lehce stravitelná potravina, má vysokou biologickou a energetickou hodnotu

· barva mléčná, nažloutlá
· konzistence stejnorodá bez usazenin
· chuť a vůně je sladko-mléčná.

PRŮMYSLOVÁ VÝROBA SLADKÉ SMETANY
· výrobní postup je založen na poznatku, že tuk je lehčí než voda
· vyrábí se odstřeďováním plnotučného mléka

· smetana se pasterizuje, upraví tučnost, provede egalizace
· 33 % smetana ke šlehání se nechá zrát 12 hod. při teplotě 2 až 4°C
· stáčí do obalů a expeduje.

PRŮMYSLOVÁ VÝROBA KYSELÉ SMETANY
· do smetany s upravenou tučností se přidá čistá kultura bakterií mléčného kvašení,

· naočkovaná smetana se nechá zrát několik hodin při teplotě 18°- 22°C, tím dosáhneme předepsaní kyselosti.

TRŽNÍ DRUHY SMETANY
· smetana do kávy 6 %

· sladká smetana 12 %

· smetana ke šlehání 31 %, 33 %, 40 % 
· zahuštěná kondenzovaná smetana

· sušená smetana
· kysaná smetana 12 %, 15 %, 20 %
· pochoutková kysaná smetana16 %
· krémovitá kysaná smetana – 18 % →  krájitelnou konzistenci
· a další druhy o různém obsahu tuku.
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Rostlinná smetana 

· výrobek neobsahuje cholesterol

· lze vyšlehat až několikanásobný objem

· lze použít i jako přídavek ke stabilizaci živočišné šlehačky

· lze libovolně dochutit i dobarvit
· po našlehání může být uskladněna v chladničce i v mrazničce.
KONZERVACE SMETANY
Zahušťováním 
· upraví se tučnost, přidá cukr a odpařuje vodu, stejně jak u kondenzovaného mléka
Sušením

· smetana se zahustí v odparkách
· zahuštěná smetana se vhání do komorových sušáren, kde se rozpráší na jemnou mlhovinu

· mlhovina se vysuší horkým vzduchem při teplotě 65°C až 150 °C

· voda se odpaří a jemný prášek se usadí

· prášek se prosévá a balí.

POUŽITÍ SMETANY
v CV - náplně, zmrzliny, ke zdobení, některé druhy hmot např. pařížské pláty, 

při přípravě pokrmů - omáčky, saláty, polévky.

SKLADOVÁNÍ A ZÁRUČNÍ DOBA

v chladírnách při max. teplotě 10°C,

u trvanlivých výrobků se řídíme označením na obalu.
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