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Pekárenské výrobky 

Pekárenské zboží jsou výrobky provedené tepelnou úpravou různých těst nebo hmot.  

Základní suroviny pro výrobu pekárenských výrobků jsou: mouka (pšeničná nebo žitná), šrot, 

voda nebo mléko, syrovátka, podmáslí, kypřidla - kvasnice, kvas, kypřicí prášek do pečiva, 

ochucovadla – koření - kmín, koriandr, fenykl, anýz, mák, sezamové semínko, lněné semínko, 

sůl, cukr, tuk, konzervační prostředky. 

Mají vysoký obsah vitamínů B1, B2 a E, minerálních látek - Ca, Fe, sacharidů, bílkovin, tuků a 

vlákniny. 

Prodej chleba  

Chléb je základní potravina, která se vyrábí z pšeničné nebo žitné mouky, vody, kypřicích 

prostředků a koření. Je zdrojem vitamínů B1 a B2, tvoří široký sortiment, roste spotřeba 

tmavých chlebů. Do prodeje přichází v různých tvarech - veka, hranol, kulatý tvar, plochý 

tvar. 

Tržní druhy chleba: 

- pšeničný, žitný, pšenično - žitný, žitno - pšeničný, celozrnný, vícezrný, speciální.  V prodeji je 

prodáváme pod názvy např: konzumní, kmínový, chléb Šumava, rodinný, arabský, 

francouzský, Česnekáček, Cibuláček, Fitíček, Graham chléb, Kyjevský, Kořenový chléb, 

Krušnohorský chléb, dalamánkový chléb, dvoukvasnicový chléb, pšeničný, toustový chléb, 

žitný toustový chléb, trvanlivý chléb - Knäckebrot (původ ze Švédska, křupavý, neobsahuje 

vodu), Extrudované chleby – křehké chleby. Do prodeje také dostáváme Bio chleby, které 

neobsahují žádné umělé, chemické prostředky. Vylepšující chutˇ, trvanlivost a vůni -

Kořenový chléb, Vícezrný chléb s dýní, Vícezrný chléb se slunečnicí. Tyto výrobky poznáme 

podle národního loga - ZELENÉ BIOZEBRY. Pro zákazníky, kteří dodržují bezlepkovou dietu, 

nabízíme i chleby neobsahující lepek. Jsou vakuově baleny, vcelku nebo krájené chleby (např: 

kmínový porcovaný chléb).   
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Prodej chleba:  

Zboží musí být vždy čerstvé a kvalitní bez poškození. Během prodejní doby musíme dohlížet 

na kvalitu zboží. Dodržujeme zásadu uspořádání skupin chleba např: nikdy nebudeme 

vystavovat chléb mezi jemným pečivem. Chléb vystavujeme bez přepravních obalů a 

vybalené z kartonu. U regálů by měl být vždy větší dostatek jednorázových rukavic a 

dostatek mikroténových sáčků. Chléb prodáváme vcelku nebo krájený, celý nebo půlený.  

Skladování chleba: 

Skladujeme minimálně 15 cm nad podlahou. Kontrolujeme obaly - zda jsou neporušené (u 

balených výrobků), čisté. Kontrolujeme neustále datum minimální trvanlivosti a datum 

použitelnosti. 
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Pekárenské výrobky – test: 

 

1. Uveď suroviny k výrobě chleba. 

2. V jakých tvarech přichází chléb do prodeje? 

3. Napište tržní druhy chleba. 

4. Co je to Knäckebrot? 

 

 

 

Vyluštěte křížovku: 

Pekárenský výrobek 

 K         vodní drůbež 

  I        baklažán 

         V     část menu 

      V  boty 
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Vypracované otázky: 

1.)Suroviny k výrobě: mouka (pšeničná, žitná), šrot, voda, mléko, syrovátka, podmáslí, vejce, 

kypřidla, kmín, koriandr, anýz, mák, sezamové semínko, lněné semínko, sůl, tuk. 

2.)Tvary: veka, kulatý tvar, plochý tvar, hranol. 

3.)Tržní druhy chleba: konzumní, kmínový, chléb Šumava, rodinný, francouzský, arabský, 

Česnekáček, Cibulácek, Fitíček, Graham chléb, Kyjevský chléb, Krušnohorský chléb, Kořenový 

chléb, toustový chléb, žitný,dalamánkový. 

4.) KNACKEBROT – pochází ze Švédska, trvanlivý chléb, který neobsahuje vodu. 

 

 

K A CH  N  A  vodní drůbež 

L  I L   E K  baklažán 

P  O  L  É  V  K  A  část menu 

O  B  U  V  boty 
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