1. Priradte dizku trvanlivosti k jednotlivym pekarskym vyrobkom.

1. jemné pecivo

2. razny chlieb

3. suchare

4. bezné pecivo

2. Dopilnte do textu vhodné slova.

Trvanlivost je Casovy usek, poc€as ktorého si vyrobky zachovavaju zdravotnu

a optimalnu kvalitu.

Cerstvy pekarsky vyrobok ma tieto znaky Serstvosti:

1. korku,

2. makku pruznu ,

3. typicku chlebovu alebo vonu.

3-5 dni

3 mesiace

24 hodin

3 dni

3. Navrhnite aspon 4 sposoby predizenia trvanlivosti pekarskych vyrobkov.

VASE VYPRACOVANIE:

ey

4. Dopliite do textu vhodné slovo.

Proces, pri ktorom pecivo a chlieb stracaju znaky Cerstvosti, sa nazyva

5. Prirad’'te nazov zmeny s jej definiciou.

1. chrumkavost koérky sa straca

2. pri¢inou tvrdnutia pekarskych vyrobkov je spdsobena

3. biologické zmeny pri starnuti pekarskych vyrobkov su
spOsobené

4. makkost' a pruznost striedky sa znizuje

5. vona peciva a chleba sa straca

6. Doplnte chybajuce informacie do textu.

odparenim prchavych organickych latok do
ovzdusia

jej vihnutim

retrogradaciou Skrobu

mikroorganizmami

odparenim vody
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Véna sa straca odparenim organickych latok do ovzdusia.

Chrumkavost korky sa straca, pretoze vlhne. Vihkost nabera korka zo a okolitého prostredia.

7. Prirad’'te obrazok k spravnej chybe alebo chorobe chleba.

1. nitkovitost’

2. plesen

3. nedostatocne vykysnuty chlieb

4. prili§ vysoka teplota v peci

5. pouzitie muky so slabym lepkom

6. chlieb z prekysnutého cesta

7. nepravidelna poérovitost chleba
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8. Preéo sa vyrobky nesmu chladit’ pri teplote -2 do 0 Oc?

10.

e
'
1

VASE VYPRACOVANIE:

Doplnte do textu chybajice slovo.

Povinne sa musia chladit’ vyrobky, ktoré sa idu

Popiste sposoby rozmrazovania pekarskych vyrobkov.

S Sy,
1
1

VASE VYPRACOVANIE:

11. Prirad’te vonkajsie vplyvy, ktoré poésobia na tuchnutie tukov v pekarskych vyrobkoch, k spravnym ¢initelom.

12.

13.

14.

1. baktérie

2. teplota

| Fyzikalne cinitele | Chemické &initele | Mikrobiologické &initele |

| Fyzikalne ginitele | Chemické &initele | Mikrobiologické &initele |

3. UV ziarenie

| Fyzikalne &initele | Chemické &initele | Mikrobiologické ¢initele |

4. kvasinky

Fyzikalne &initele | Chemické Cinitele | Mikrobiologické Cinitele |

5. vihkost

Fyzikalne Cinitele

6. enzymy

Chemické &initele | Mikrobiologické &initele |

7. tazkeé kovy

Fyzikalne Cinitele | Chemickeé Cinitele | Mikrobiologické Cinitele |

8. plesne

| |
| |
| Fyzikaine Einitele | Chemicke Cinitele | Mikrobiologické Cinitele |
| |
| Fyzikélne Cinitele |

Chemické &initele | Mikrobiologické &initele |

Vyberte spravnu odpoved.

Kvalitou peéiva rozumieme

a) suhrn viastnosti a znakov, ktoré tvoria UZitkovd hodnotu peciva.

b) suhrn senzorickych viastnosti pegiva.

C) suhrn analytickych vlastnosti peciva.

Dopliite chybajice slova do textu.

Retrogradacia Skrobu je opatovna rekrystalizacia

Retrogradacia spésobuje

chleba a peciva.

Spravne zatried'te zmeny pri starnuti pekarskych vyrobkov.

1. hnilobné baktérie

2. nitkovitost’

3. strata vone

4. plesnivenie peciva

| Fyzikalno-chemické zmeny | Koloidné zmeny | Biologické zmeny |

| Fyzikalno-chemické zmeny | Koloidné zmeny | Biologické zmeny |

| Fyzikalno-chemické zmeny | Koloidné zmeny | Biologické zmeny |

| Fyzikalno-chemické zmeny | Koloidné zmeny | Biologické zmeny |
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. vlhnutie korky

Fyzikalno-chemické zmeny |

. intenzivne tvrdnutie peciva

. renaturacia bielkovin

Koloidné zmeny | Biologické zmeny |

Fyzikalno-chemické zmeny |

Koloidné zmeny | Biologické zmeny |

Fyzikalno-chemické zmeny |

. retrogradacia Skrobu

Koloidné zmeny | Biologické zmeny |

Fyzikalno-chemické zmeny |

. strata chuti

Koloidné zmeny | Biologické zmeny |

Fyzikalno-chemické zmeny |

Koloidné zmeny | Biologické zmeny |

15. Porovnajte senzorické a analytické hodnotenie peciva.

A) €o sa hodnoti pri senzorickom hodnoteni -
B) ¢o sa hodnoti pri analytickom hodnoteni -

10.
1.

12.

16. M6zu sa zmrazovat’ surové kusy cesta?
A) ak ano , vysvetlite akym spésobom

. vzhlad a tvar peciva

. obsah soli

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

. vlhkost'

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

. farba kérky

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

. chrumkavost koérky

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

. obsah popolovin

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

. chut a vona peciva

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

. hmotnost’

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

. stanovenie tuku

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

pruznost striedky

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

drobivost striedky

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

stanovenie kyslosti v striedke

B) ak nie, vysvetlite preco
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VASE VYPRACOVANIE:

Ry Ry ———

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

senzorické hodnotenie peciva

analytické hodnotenie peciva |

g |
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