Cukrarské vyrobky

Charakteristika

e plnéné nebo zdobené dorty ¢i zadkusky, jejichz zdkladem je zpravidla pekarsky vyrobek dohotoveny
pomoci naplni, polev, ozdob a kusového ovoce

o Maji VySOKOU - ...oiiiiiiii i,

e vyroba z mouky, cukru, tukt, vajec, mléka, jadrovin, kakaa, ¢okolady, medu, ovoce .......

Hygienické pozadavky na cukrarské vyrobky

e rizikova skupina potravin - snadno se v nich mnozi mikroorganismy (napln¢ - Slehacka, vejce ...)
e dodrzovani hygienickych piedpisu pii vyrob¢ a prodeji - lopatky, klesté
¢ dodrzovani skladovacich podminek pro suroviny a hotové vyrobky
e nebalené cukraiské vvrobky se musi skladovat pti teplotaichdo 8°C - ............................
e nNesmi byt volné na pultech
¢ na prodejnidch musi byt umistény alespon 70 cm nad zemi, chranény pred zneciSténim 1 pred
kontaktem se spotiebitelem
e dodrzovéani doby prodejnosti vyrobkii
e vyrobky pro rychlou spotiebu - obsahuji ...
prodej v den vyroby - na dodacim list¢ musi byt - datum + hodina
o vyrobky s trvanlivosti 2 - 9 dnii - ...
skladovat pfi teplotach 8° az 20°C
e trvanlivé vyrobky - trvanlivost az 90 dni, skladovani pii Tdo 20°C, napf. ...............ceevennnn.

Slozeni cukrarskych vyrobki = korpus, napli, poleva

1. Polevy
VYZNAIM POIBV - .o

druhy polev - ¢okoladové, tukové, cukrové, rosolové .....
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Naplné - k pInéni a zdobeni
VYZNAM DAPINI - .o
druhy naplni - Slehackové, maslove, zloutkove, tukoveé, ovocné, jadrove, snéhové .....

Bl A =

e o o l\)

Korpusy - ze hmoty Slehané, tfené, linecké, jadrove, listove, vaflové, palené
Slehané hmoty - piSkotova, sachrova, vanickova, bez¢ ...
PrkIady VYTODKU - ...
tirené hmoty - zaklad tvofi péna z tuku, vétSinou neplnéné, delsi trvanlivost
priklady VYTobKI - ...
e linecka hmota - priklady vyrobkil - ...
e jadrové hmoty - jemné popraskany kiehky povrch, vlaény stied

priklady VYTobKI - ...
e listové tésto - na fezu se stfida vrstva tukového a vodoveho tésta

piiklady VYTObKU - ..o
o VaflOVE tESE0 - .. oo
palené hmoty - tésto se zahtiva, aby v mouce zmazovatél Skrob a drzel vodu
PHIKIAdY VYTODKI - ..
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4. Modelovaci a potahovaci hmoty - marcipan, fondan
marcipanova hmota - vyroba - ................oooiii




Vady cukrarskych vyrobkii - deformace, poruseni zdobeni, znecisténi, chut'ové vady
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