Pekarenské vyrobky - sortiment, spravné oznaceni pri prodeji, vyZivova hodnota
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Pekarské vyrobky

Podle vyhlasky ministerstva zemédélstvi musi prodejci peciva viditelné oznac¢ovat, jakou technologii bylo pecivo
zhotoveno — tzn. musi se rozli$it éerstvé pecivo a tzv. rozpékané pecivo.

Nove se tak pecivo rozdéluje do 3 skupin — Cerstvé, rozmrazené a ze zmrazeného polotovaru.

1. Cerstvé pekai'ské vyrobky - nebalené .......ozna¢eni CERSTVE
= produkty, které jsou prodavany nejdéle do 24 hodin po upeceni a jejichz proces vyroby (tésto, upeceni, uvedeni
do obéhu) nebyl pFerusen zmrazenim.

2. Rozmrazené pekarské vyrobky - nebalené ....... oznac¢eni ROZMRAZENO
= hotovy vyrobek se zmrazi a poté se V prodejné pouze rozmrazi a prodava.

3. Vyrobky ze zmrazeného polotovaru - nebalené .......ozna¢eni ZE ZMRAZENEHO POLOTOVARU

= polotovar se zmrazi a na prodejné se dopece.

Polotovary z kategorie jemného peciva, napt. plundry, croissanty nebo listové $atecky maji vy$Si obsah tuku, a
proto zmrazovanim neztraci kvalitu.

UZivaji se 2 typy polotovar:
a) zmrazi se pi‘imo tésto a kyne a pece se az na prodejné - pe¢ivo neméni chut’ a ani neklesa trvanlivost
b) zmrazi se vykynuty polotovar — pe¢ivo ma kratkou trvanlivest, rychle gumovati

Pedivo se v soudasnosti vyrabi 3 zpusoby:

o testo se zadela a vykyne v pekarné, kde se z néj i upece peCivo = ..........ceieiiiiiiiniinnnnn.

e vyrobek se na prodejné pouze rozmrazi = 0000000000000900000000000000C

e rozmrazeny vyrobek se pouze dopéka v obchode = 0000000000000900000000000000C
(kynuti a pe¢eni rozmrazeného tésta probiha v obchod¢)

Kategorie pediva a chleba podle sloZeni - dané zakonem:

e Zitné — tmavi barva (viechny ostatni vyrobky jsou p¥ibarvené), vydrzi déle - pomalu stirne

e PSenicné — bilé, nizky obsah zdravi prospésnych latek, starne za 4 hodiny, nadychané, je po ném rychle hlad

e Zitno-p$enitné — min. 50 % Zitné mouky — moskevsky, kyjevsky chléb

e PSeni¢no-zZitné — min. 50 % pSeni¢né mouky

e Celozrnné - nejvyssi obsah vlakniny, je zdravi nejprospésnéjsi. Mouka vyrobena z celych zrn véetné
slupky. Obsahuje alespoii 80% celozrnné mouky. Je hutnéjsi! Vice zasyti!
Graham = chléb z celozrnného §rotu (Zitného a pSeni¢ného), moskevsky, kyjevsky chléb

e Vicezrnné - vyrobeno z vice druhii zrna (pSenice, oves, Zito...). Obsah vlakniny v§ak mize byt velmi nizky,
1 kdyz je pecivo doslova obsypano zrnicky.
Dle zakona musi byt obsah prospésnéjsi mouky z jinych obilovin minimalné 5 %!

e Specidlni (s6jové, lusténinove, bramborové...) — obsahuji kromé pSenice a Zita min. 10% dalSi slozky -
obilovin, olejnin, lu§ténin, vlikniny, ofechii, zeleniny, mléénych vyrobkii nebo brambor
Patii sem i netradi¢ni druhy chleba — pita, ciabata, tortilla ...

Nazvy uzivané vyrobci - tmavé, mnohozrnné, se seminky, trvanlivé .... nejsou uznany zakonem!
T
Pl ) 2

Tmavé pecivo
dobarvené karamelem, praZzenvm je¢menem, nema vyssi vvzivovou hodnotu!

Vady — balené pecivo - pliseii, nebalené - mechanické poskozeni, ztvrdnuti




