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Pekarenské vyrobky

Pekarenské zboZi jsou vyrobky provedené tepelnou Upravou rliznych tést nebo hmot.

Zakladni suroviny pro vyrobu pekarenskych vyrobkd jsou: mouka (pSeni¢na nebo Zitna), srot,
voda nebo mléko, syrovatka, podmasli, kypfidla - kvasnice, kvas, kypfici prasek do peciva,
ochucovadla — kofeni - kmin, koriandr, fenykl, anyz, mak, sezamové seminko, Inéné seminko,

sul, cukr, tuk, konzervacni prostredky.

Maji vysoky obsah vitaminl B1, B2 a E, minerdlnich latek - Ca, Fe, sacharidd, bilkovin, tuki a

vlakniny.
Prodej chleba

Chléb je zakladni potravina, kterd se vyrabi z pSeni¢né nebo Zitné mouky, vody, kypficich
prostfedkl a koreni. Je zdrojem vitaminG B1 a B2, tvofi Siroky sortiment, roste spotreba
tmavych chlebll. Do prodeje pfichazi v rlznych tvarech - veka, hranol, kulaty tvar, plochy

tvar.

Trzni druhy chleba:

- pSenicny, zZitny, pSenicno - Zitny, Zitno - pSeniény, celozrnny, vicezrny, specidlni. V prodeji je
proddvdme pod ndzvy napi: konzumni, kminovy, chléb Sumava, rodinny, arabsky,
francouzsky, Cesnekalek, Cibuldcek, Fiticek, Graham chléb, Kyjevsky, KoFenovy chléb,
Krusnohorsky chléb, dalamankovy chléb, dvoukvasnicovy chléb, pseni¢ny, toustovy chléb,
Fitny toustovy chléb, trvanlivy chléb - Knadckebrot (pdvod ze Svédska, kiupavy, neobsahuje
vodu), Extrudované chleby — kiehké chleby. Do prodeje také dostdvame Bio chleby, které
neobsahuji Zadné umélé, chemické prostredky. VylepSujici chut”, trvanlivost a vani -
Korenovy chléb, Vicezrny chléb s dyni, Vicezrny chléb se slunecnici. Tyto vyrobky pozndme
podle narodniho loga - ZELENE BIOZEBRY. Pro zdkazniky, ktefi dodriuji bezlepkovou dietu,
nabizime i chleby neobsahujici lepek. Jsou vakuové baleny, vcelku nebo krajené chleby (napf:

kminovy porcovany chléb).
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Prodej chleba:

Zbozi musi byt vzdy Cerstvé a kvalitni bez poSkozeni. BEéhem prodejni doby musime dohlizet
na kvalitu zboZi. DodrZujeme zasadu usporadani skupin chleba napf: nikdy nebudeme
vystavovat chléb mezi jemnym pecivem. Chléb vystavujeme bez prepravnich oball a
vybalené z kartonu. U regdll by mél byt vidy vétsi dostatek jednorazovych rukavic a

dostatek mikroténovych sackl. Chléb prodavame vcelku nebo krajeny, cely nebo plleny.

Skladovani chleba:

Skladujeme minimalné 15 cm nad podlahou. Kontrolujeme obaly - zda jsou neporusené (u

balenych vyrobkd), Cisté. Kontrolujeme neustdle datum minimalni trvanlivosti a datum

pouzitelnosti.
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Pekarenské vyrobky — test:

Uved suroviny k vyrobé chleba.
V jakych tvarech ptichazi chléb do prodeje?

Napiste trzni druhy chleba.

ol A

Co je to Knackebrot?

Vylustéte krizovku:

Pekarensky vyrobek

K vodni dribez

I baklazan

\Y ¢ast menu

v boty
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Vypracované otazky:

1.)Suroviny k vyrobé: mouka (pSenic¢na, zZitnd), Srot, voda, mléko, syrovatka, podmasli, vejce,

kypfidla, kmin, koriandr, anyz, mak, sezamové seminko, Inéné seminko, stl, tuk.
2.)Tvary: veka, kulaty tvar, plochy tvar, hranol.

3.)Trini druhy chleba: konzumni, kminovy, chléb Sumava, rodinny, francouzsky, arabsky,
Cesnekacek, Cibulacek, Fiticek, Graham chléb, Kyjevsky chléb, Kru$nohorsky chléb, KoFenovy

chléb, toustovy chléb, Zitny,dalamdankovy.

4.) KNACKEBROT — pochézi ze Svédska, trvanlivy chléb, ktery neobsahuje vodu.

K A CH N A vodni driibez
L I L E K baklazan
P o L E % K A ¢ast menu
o] B u v boty
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