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Cilem vyukového materidlu je sezndmeni a ukazka cukrafskych wyrobk{ zakim v prodeji,
seznameni s manipulaci, oSetfovanim a skladovanim zboZi.
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Metodicky pokyn: Zaci poutijf pracovni list, vypracuji test a vylusti kiiZovku
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hygienické praxe.
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Cukrarské vyrobky

Do prodeje pfichazi vyrobky, které se od sebe lisf swym tvarem, vzhledem a chuti
jednotlivych €asti vyrobkd. Vyrobky maji vysokou kalorickou hodnotu pro svij vysoky obsah
cukrl a tuki. Biologickd hodnota je niZéi.

Na vyrobu se poufivajl tyto suroviny: mouka, cukr, tuk, vejce, mléko, smetana, kakao,

tokoldda, jadroviny, agar, ovoce atd.

Cukraiské vyrobky délime na:

Korpusy — vyrobky vyrobené pefenim nebo jinou Gpravou tést a hmot, ze kterych se daliim
zpracovanim (plnénfm naplnémi, polévanim rdznymi polevami) dokoncuji hotové vyrobky.

Podle druhu tésta je délime:

L

Pilend tésta — kvyrob& tésta se pouiiva pSenitnd mouka, tuk, vejce scukrem.
Tvaruje se stfikanim na plech, pak se pini Zloutkovym krémem, Slehatkou, polévame
fondanovou nebo fokolddovou polevou — fondanovy vénecek, cokoldadovy vénecek,
¢okoladovy vétrnik. Nékteré vyrobky z paleného tésta napi.: vétrniky se pini dvojim
krémem — karamelovou $lehatkou a pudinkem wyrobenym za studena, polévaji se
karamelovym fonddanem. Dale vyrabime z tohoto tésta — bananky plnéné kavovym
krémem, labuté plnéné Slehackou.

Listova tésta — vznikajl pfekladanim dvou tést a to vodového a tukového. Po upeteni
se plni Zloutkovym krémem nebo snéhovym krémem — Satecky, kremrole, loutkové
fezy pinéné pudinkem.

Linecké tésta — k vyrobé tésta se pouiiva pSeni¢na hladka mouka, tuk, cukr, Zloutky a
daldi pfisady. Vyrobky se pini pfevainé marmelddou — linecka koletka, kyticky.
Z tohoto tésta vyrabime také moka koletka, kosicky plnéné vanilkovwym krémem
polévané ¢okoladovou polevou.

Jadrovd tésta — tfend tésta s pfisadou jadrovin. Vyrobky jsou velmi kiehké, maji
jemné popraskany povrch. Nesmi byt rozldmany — laskonky, mini laskonky, makronky,
rohlicky.

Slehané hmoty — vznikaji Slehdnim vajec s cukrem, mouky + dalii pfisady, kakao,
jadroviny, tuk. Ztéto hmoty se vyrdbl punéovy fez, ktery je prosycen rumovym
aromem a barevné ladény k riZové cervené. Polit je fondanovou polevou.

Podle obsahu tuku se hmoty déli na lehké a téZke:

1.

Mezi lehké hmoty zafazujeme — dortovou dobo3ovou, piskotovou, buflery, snéhovou
hmotu.
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Dortova hmota — k pfipravé se pouiivaji vejce, cukr, mouka popf. kakao — pouiiti
k vyrobé dortowych korpus( (svétlych, kakaovych).

Dobo3ova hmota - se sklada z vy33iho obsahu vajec, cukru a mouky — doboSové fezy.
Piskotova hmota — k vyrobé se pouZivaji vejce, cukr, mouka. Hmota vznika glehanim.
Korpusy dostavame do prodeje jako polotovar nebo uZ zdobené nebo jako zakusky.
Dorty — jahodovy dort, kokosovy dort, kekosovy dort maly, mandlovy dort, ofechovy
dort, ofechovy dort maly, ovocny dort, ovocny dort maly, ovocny dort Hawai,
¢okoladovy dort.

Zékusky — kakaova rolada, ofiSkové rolada, kokosova rolada, ¢okolddova roldda,
jahodovy fez, ovocnd kostka, karamelovd kostka, rumovy mésiek, ananasovy
chlebitek.

Buflery— k pfipravé se pouiivaji vejce, cukr, mouka. Pe¢eme podklady pro indidanky.
Snéhovd hmota — vznikd uslehanim bilkd s cukrem. Neobsahuje mouku ani tuk —
sn&hové pecivo.

. Mezi téiké hmoty patii sachrova a terstskd hmota:

Sachrovd hmota- Zlehané Zloutky s tukem se smichaji s bilkovym sn&hem, moukou,
¢okoldadou nebo kakaem.

Sachriiv dort — korpus se promazdvd merufikovou marmeladou, polit je éokolddovou
polevou a ozdoben Slehackou. Prodava se veelku nebo nakrajeny.

Terstska hmota — vznika tfenim cukru, tuku, bilk(i s mandlemi.

Specialni hmoty — marcipan — mandlové ovoce.

Nidpiné a krémy — plnime jimi nebo natirdme korpusy.

Druhy:

Zloutkovy krém — vznika svafenim mléka a krémového pragku, cukru a Zloutkd.
Tukowy krém — k vyrobé se pouziva cukr, Zloutky, tuk.

Snéhovad naplh —na vyrobu pouZivame bilek, cukr popf. ovocna dfen.

Slehatkova naplf — vznika uilehanim smetany.

Jadrové ndpli —k vyrobé pouzivime mleté jadroviny, piskotové drobky a cukr.

Polevy — pouiivame kdokonceni (k polévani) wyrobkl. Dodavaji pékny vzhled a
¢astecné chrani vyrobek pred vysusenim.

Fonddnova poleva — k vyrobé se pouiiva cukr, Skrobovy sirup.

Cokolddova poleva — polevova Eokolada.

Bilkova poleva — vznika tfenim bilkd s cukrem.

Rosolova poleva - vznika svafenim cukru a agaru s pektinem (chladnutim tuhne).
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T

Isou to wyrobky choulostivé svelmi krdtkou zdruéni dobou (vétiinou jeden den).
Cukrafské vyrobky musime mit v chladici vitriné a musi byt zachovana maximalni
hygiena prodeje. Béhem prodeje skladujeme v chladicich boxech. Pro spotiebitele
nemocné cukrovkou prodavame cukraiské vyrobky s pouiitim s mensim obsahem
tuku a s pouZitim umélych sladidel. Prodavajl se jednotlivé nebo v kolekcich.

Trini druhy:

Dia 3atecky — vyrdbi se z listového tésta, plni se Dia krémem se Slehackou, zdobi se Dia
cokoladou.

Dia véneéek — véneckovy korpus plnime Dia krémem. Misto cukrového fondanu pouzivame
preliv povrchu Dia Eokoladou.

Dia ofiskovy fez — dva platy z Dia piskotu promazavame krémem z Dia pudinku, §lehacky a
kakaa. Potfeme krémem povrch fez(i a posypeme aradidovou drti. Pfi prodeji pouZivdme
lopatky, kledté, hygienické rukavice. Balime standartnim balenim — na stfisku.
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Cukrafské vyrobky - test
1.) Z jakych ¢asti se sklada cukraisky vyrobek?
2.) Seznamte zdkaznika s vyrobky z paleného téstal
3.) Uvedte druhy krémd!
4.) Jaké pracovni materidly pouZivame pfi baleni cukrafskych vyrobkd?

5.) Vyjmenujte pracovni pomUcky pouZivané pfi prodeji cukraiskych vyrobka!

Vylustéte kiiZzovku:

domadci zvife

kvétina

zelenina

kofeni

mofska ryba

obilnina
bl
¢ast dne
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Vypracovani otazek:

1.) Cukrafsky vyrobek se sklada z téchto €asti: korpusu, naplné, polevy.

2.) Z pdleného tésta v prodeji mame: vénelky fondanové, vénetky Cokoladové,
vétrniky s karamelovym fondanem nebo fokolddovou polevou, labuté plnéné
Slehackou, bananky plnéné kavovym krémem.

3.) Tukowy krém, Zloutkovy krém, snéhova napln, slehatkova napln, jddrova napln.

4.) Pfi baleni cukrarskych vyrobk( pouZivime tyto materidly: papirové tacky, papirové
krabice, vazacky.

5.) Pfi prodeji pouZivame tyto pracovni pomilcky: klesté, lopatky, hygienické rukavice

Vypracovand kfiZovka:
K R A Vv A domdci zvife
R V] - 4 L kvétina
5 P E N A 1 zelenina

K M i N kofeni

Z R A L 0 K mofskd ryba
0 v E S obilnina

P L E S bal

v E ¢ E R ¢ast dne
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