Rozdéleni pekarenskvch vvrobku

1. Chléb
e mouka + voda + siil + droZdi (a zlepSujici piipravky) nebo kvas
o chleby, kde pievazuje pSeniCnd mouka, s€ KyPIi - ....ooviiniiiii i
o chleby, kde pievazuje Zitnd mouka, S€ KYPIT - ....ouiiiii i et
o kvalitni dobte vypeceny chléb ma byt na pohmat - hutny, zvonivy, kiirka musi byt tuha

(kirka zadrzuje v bochniku vodu a brani starnuti chleba)

2. BéZné pecivo
¢ hladka pSeni¢na mouka + drozdi + voda + sul + zlepSujici ptipravek + dalsi ptisady napf. tuk, cukr...
o pe¢ivo ma velmi kratkou Zivotnost (Cerstvost), expeduje se jesté horké, po 4 az 6 hodinach starne

e druhy - rohliky, banketky, housky (razenky), pletynky, hvédi¢ky (kaiserky), Zemle, bulky, kornspitz,
dalamanky, bagety, cornbagety, veky ..... I
e na povrchu sypané soli a kminem, syrem, makem ¢i riznymi seminky

3. Jemné pecivo
e drazsi, obsahuje tuk, cukr, rozinky, ofechy a naplné
o diky obsahu tuku m4 delsi trvanlivost - Cerstvé 2-3 i vice dnt v chladném, suchém a €istém prostiedi
e druhy:
Sladké - kolace, $ate¢ky, hi‘ebeny, $neci, tasti¢ky, kapsy, uzliky, zaviny, vano¢ky, buchty, vdolky,
listové rohlic¢ky, loupacky, plundry, koblihy - smazi se, vdolky, babovky e
Slané - syrové tycinky, pizza copy, skvarkove pagackv. rohli¢kv ... R

4. Specialni pekarské vyrobky
o blizké cukrarskych vyrobkiim - trvanlivost 3-5 dni
o riizné druhy trvanlivych suchych a kiehkych vyrobkii - slané tycinky prechky, suchary ....
mozno skladovat nékolik tvdnu dokonale zabalené a v suchu ,g," :
¢ bezlepkové RS




