Milynské vyrobky

Zpracovani obilovin ve mlyné
e obili se Cisti, mele, tfidi, zraje v mlynskych silech (2 az 4 tydny), bali se a expeduje
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Proc¢ se z nékteré mouky Spatné pece (t€sto nekyne, lepi se ...)?

celozrnné mouky - kratSi trvanlivost - .......ooviiiiiiiiiiii i
Jak se méni vlastnosti pro§lé mouky?

Mouky a krupice uvadéné na trh se déli podle:
e zrnitosti - mouky hladké, polohrubé, hrubé a krupice jemné a hrubé

—

e T disla - udava obsah popelovin ve 100 g mouky T e,
podle T ¢isla se mouky d€li na — bilé (niz§i BH) a tmavé (vys$Si BH, zdravéjsi)
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Skladovani mlynskvch vyrobkii:
teplota do 20°C, VINKOSt 60 - 65% = .....c.oviniiiiii e
ochrana pied SKOACI - ..ot e
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Zakladni mlynské vyrobky:
e mouky - téstarenska, pecivarenska, chlebova - bila, polosvétla, tmava
- pSeni¢na (bila) - obsahuje lepek, Zitna chlebova (tmava), jeéna, kukufi¢na, ryZova, pohankova
amarantova, séjova (z luSténiny)
- celozrnna (semleto celé zrno, vysoka vyzivova hodnota)
SPAlAOVA = e
AN AV = L e
-bezlepKoVA MOUKA - ... .o

krupice — pseni¢na, détska krupicka

vlocky — lisovana zrnka obilovin — ovesné, je¢né, Zitné, sojové

kroupy — obrousené obilky — je¢né, jahly z prosa, pohankové

AEUNY - o

Ol Uy = L
kli€Kky - zdroj vitaminti a prospésnych oleju
cerealni sypké smési (musli) a chlebicky - zdroj vlakniny a vit. B, cerealie = .......................cooeiiiiiiin
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Otazky k tématu mlynské vyrobky

Jaky vyznam ve vyZivé maji mlynské vyrobky?

Pro¢ musi mouka pred balenim zrat?

Proc¢ se z nékteré mouky Spatné pece (tésto nekyne, lepi se ...)?
Pro¢ maji mouky minimalni trvanlivost 3 aZ 6 mésici?

Co udava T ¢&islo mouky?

Vysvétlete vyznam oznaceni mouky - Vybérova, Special 00 extra, Zlaty klas
Jakymi vlastnostmi se vyznaduji bilé a tmavé mouky?

Uved'te piiklady tmavé mouky!

Uved’te skladovaci podminky pro mlynské vyrobky!

Uved'te vady mlynskych vyrobki!

Ktefi hmyzi $ktidci napadaji mlynské vyrobky?

Jak se zna¢i mlynské vyrobky vhodné pro osoby s alergii na lepek?

Podle jakych kritérii se vytvaii obchodni sortiment mlynskych vyrobki?
Rozdélte mouky podle zrnitosti (jemnosti mleti)!

Rozdélte mouky podle obsahu popelovin (T &isla)!

Co je $paldova mouka? Jaké ma piednosti?

Co je grahamova mouka? Jaké ma prednosti?

Jak se vyrabi cerealni vlo¢ky?

Ktery druh vlo¢ek mé pri dlouhém skladovani nejvyssi sklon ke Zluknuti?
Jak se ziskavaji kroupy?

Z jakych druhi obilovin se vyrabi kroupy?

Co znamenaji ¢isla na obalech krup — kroupy ¢. 10, &. 7, €. 37

Co jsou perli¢ky a lamanka?

Co jsou jahly?

Co jsou otruby? Pro¢ se ptidavaji do peciva ¢i chleba?

Vysvétlete, pro¢ jsou obilné kli¢ky ptinosem pro lidské zdravi!

Zakreslete §ifku a hloubku sortimentu mlynskych vyrobk!
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