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Uvod

Cilem predmétu Technologie potravin I je, aby studenti ziskali zakladni znalosti
tykajici se technologii vyroby potravin ze surovin rostlinného ptivodu. Pfedmét
zahrnuje témata jako napf. obiloviny vyuZivané pri vyrobé potravin, mlynské
zpracovani obilovin, technologie vyroby peciva, vyrobu téstovin a technologie
ziskavani a zpracovani Skrobu. Soucasné se studenti nauci jak vyrobit potraviny,
jejichZ zakladem jsou suroviny rostlinného piivodu. Jedna se o vyrobky, které jsou
nabizeny na ¢eském trhu, ale nepatii mezi nejCastéji zastoupené. Studijni material
do laboratornich cvi¢eni predmétu Technologie potravin I obsahuje navody na
vyrobu peciva kypreného drozdim, peciva kypieného chemicky a parou, peciva
bézZného i peciva jemného.

Kazdy navod obsahuje informace o priblizné dobé pripravy. Pokud je dkolem
vyrobit vice druh vyrobkl v pribéhu laboratorniho cviceni, tidaje o dobé
pripravy umozni vhodné naplanovat praci.

Pfed samotnou vyrobou zkontrolujte, zda mate k dispozici veSkeré suroviny,
laboratorni pomticky a vybaveni uvedené v navodu. Pokud mate pouZivat
vybaveni, s jehoZ obsluhou jste dosud nebyli proskoleni, poZadejte vedouciho
laboratorniho cviceni o sezndmeni s obsluhou. Zadné zatizeni nepouZivejte bez
piredchoziho zaskoleni vedoucim laboratorniho cviceni.

Pfi praci dodrzujte pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe a bezpecnosti
prace. Vyvarujte se ¢innostem, které by mohly zpiisobit poSkozeni, nebo znic¢eni
majetku, kuchynskych a laboratornich pomticek a vybaveni laboratore, pripadné
mohly kontaminovat vyrabéné potraviny.
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1 Pecivo

Pecivo se vyrabi ze ¢ty zakladnich surovin. Jsou to mouka, voda, kKypfrici slozka a
stl. Mouka se pouziva nejcastéji pSenicna. V nékterych evropskych zemich, véetné
Ceské republiky, se pouziva také smés pSeni¢né a Zitné mouky. Kyprici slozka
vyznamné ovliviiuje chut a vzhled vyrobku. Bézné pecivo se nejcCastéji kypri
drozdim. Jiné druhy peciva se kypri chemicky (kyprici prasek), mechanicky
(Slehané bilky), nebo termomechanicky (extruze). Kromé téchto zakladnich
surovin receptura €asto obsahuje také dalsi suroviny, jako cukr, vejce, mléko a
mlécné vyrobky a fadu dalSich. Vyroba nékterych druhii peciva se neobejde bez
pouziti pridatnych latek. Mezi pridatné latky se radi napriklad emulgatory,
stabilizatory, oxida¢ni, redukéni a konzervacni latky (Cauvain, 2001).
Charakteristiku jednotlivych druha peciva, vCetné pozadavki, které jsou na né
kladeny, definuje Vyhlaska ¢. 333/1997 Sb. v platném znéni.

1.1 Pecivo kyprené drozdim

PouZiti drozdi ve vyrobé peciva ma velmi dlouhou tradici. Samotné kypreni
zajiSt'uji kvasinky Saccharomyces cerevisiae. Kvasinky metabolizuji zkvasitelné
cukry na oxid uhlicity a etanol. Hromadéni oxidu uhli¢itého v tésté zpiisobuje
rozpinani tésta, které se oznacuje také jako kynuti. Vedle oxidu uhlicitého
produkuji kvasinky také radu dalsich latek, které se vyznamné podili na chuti a
vlni peciva (Ranken et al.,, 1997). BéZné pecivo (rohliky, kaiserky, atd.), jemné
pecivo (kolace, vanocky) a chléb jsou priklady peciva, které se kypii drozdim
(Vyhlaska 333/1997 Sb.).

Ve cviceni se zamérime na pecivo kyprené drozdim, které je na naSem trhu méné
zastoupeno. Vyrobime hamburgerové bulky a toastovy chléb.

1.1.1 Hamburgerové bulky

Hamburgerové bulky se pred konzumaci nejcastéji rozkroji a plni se grilovanym
masem, grilovanou slaninou, riiznymi druhy zeleniny a majonézovou omackou.
Hamburgerové bulky se prodavaji bud’ volné, nebo jsou baleny do plastovych
obalt.

Navod na vyrobu hamburgerovych bulek vychazi z Cauvain & Young (2009),
Homemade hamburger buns (nedatovano), Kulp a Ponte (2000):

Doba pripravy

Priprava tésta: 20 min

Doba peceni: 15 min

Celkova doba pripravy: 3 h 45 min
Navod na pripravu: 8 ks
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Laboratorni a kuchyiiské vybaveni a pomiicky
Hnétac

Kynarna s teplotou 35 °C a relativni vlhkosti vzduchu 85 %
Silikonova Spachtle

Silikonovy val

Potravinarska folie

N{Z na déleni tésta

Pecici plech

Pecici papir

Maslovacka

Pekariska pec

Chladici mrizka

Dal$i béZné laboratorni a kuchynské vybaveni

Suroviny na pripravu tésta
10 g suSeného aktivniho drozdi
450 g pSeni¢né mouky hladké
240 ml vody o teploté 40 °C

30 g suSené vajecné smési

45 g rozpusSténého masla

15 g rafinovaného cukru

6 g soli

Pomocné suroviny
5 g olivového oleje

Suroviny na dokonceni

30 g susSené vajecné smeési

2 g suSeného mléka s rtiznou tu¢nosti
50 g vody

15 g sezamového seminka

Postup vyroby
1. DroZdi vsypte do misy hnétace, pridejte 100 g mouky a vodu.

Slehejte, dokud neziskate hladkou hmotu (kvasek).

Ke kvasku pridejte suSené vejce, cukr, siil a zbyvajici mouku.

S

lepivé.

Kvasek vloZte do kynarny nechejte fermentovat 10 aZ 15 minut.

Zapnéte hnétaC a michejte tésto priblizné 5-6 minut, dokud neni mékké a

6. Tésto pomoci silikonové Spachtle preneste na pomouceny silikonovy val a

vytvarujte do tvaru koule.
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10.

11.

12.

13.
14.
15.

1.1.2

Povrch tésta a také misu hnétace lehce potrete olivovym olejem. Tésto
vloZte do misy. Misu prikryjte potravinarskou folii a vloZte do kynarny.
Nechejte kynout, dokud tésto nezdvojnasobi sviij objem, coZ trva priblizné
2 hodiny.

Tésto poloZte na lehce pomouceny silikonovy val a jemné pretuzte a
rozvalejte do tvaru obdélnika o stranach priblizné 15 x 30 cm a vysce 2 cm.
Povrch tésta lehce posypte moukou a tésto rozdélte na 8 stejnych dild.
Kazdy kousek vytvarujte do tvaru koule a poté jemnym stlaCovanim
vytvarujte do tvaru placky o vysce priblizné 2 cm.

Pecici plech vyloZte pecicim papirem. Vytvarované kousky tésta vloZte na
plech do vzdalenosti alespoii 2 cm od sebe.

Vytvarované kousky tésta posypte lehce moukou. Plech prikryjte
potravinarskou f6lii, vloZte do kynarny a nechejte kynout po dobu asi 60
minut.

Smichejte 30 g suSené vajecné smési s 15 g suSeného mléka. Prilijte 50 g
vody a smés vySlehejte. Smési jemné a velmi opatrné potiete povrch
jednotlivych kouski tésta. Dbejte na to, abyste maslovackou neposkodili
povrch tésta. Povrch tésta posypte sezamovym seminkem.

Vyrobky pecte v peci predehiaté na 190 °C do dobu priblizné 15-17 minut.
Pecené bulky nechejte vychladnout na chladici mtiZce.

U hotovych vyrobkt zhodnotte tvar a chut’ vyrobku, barvu kiirky, barvu a
texturu stfidy. Zhodnot'te vliv riizné tucnosti mléka na chut vyrobku.

Toastovy chléb

Toastovy chléb je zakladem pro vyrobu riznych sendvic¢t. Na trhu se miizeme

setkat s chlebem vyrobenym z pSenicné bilé mouky. Vyrabi se také varianty

z celozrnné mouky. Toastovy chléb se prodava krajeny. Po upeceni se chléb necha

vychladnout, aby mél uprostred bochniku teplotu maximalné 27 °C. Pokud by se

krajel bochnik o vyssi teploté, mohla by stiida na rezné plose ,Zmolkovat”.

Bochnik se pak nakraji priichodem pres krajec¢ tvoreny radou Cepeli. Nakrajeny

chléb se bali nejcastéji do plastovych obalti a uzavira se plastovym klipem (Ranken
et al., 1997).

Navod na vyrobu toastového chleba vychazi z Cauvain & Young (2009), Kulp a
Ponte (2000), Traditional white bread (nedatovano):

Doba pripravy
Priprava tésta: 20 min

Peceni: 30 min

Celkova doba pripravy: 2 h 30 min

Navod na pripravu: 20 porci
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Laboratorni a kuchyinské vybaveni

Hnétac

Misa

Potravinarska folie

Kynarna s teplotou 35 °C a relativni vlhkosti vzduchu 85 %

Silikonovy val

Nz na krajeni tésta

Formy na peceni toastového chleba

Pekarska pec
Chladici mrizka

Dalsi bézné laboratorni a kuchytiské vybaveni

Suroviny

20 g suSeného aktivniho drozdi

45 g rafinovaného cukru
600 g vody o teploté 45 °C
45 g sadlo, nebo jiny tuk o pokojové teploté

5 g soli

1 500 g pSeni¢né mouky chlebové

Postup vyroby

1. Do misy hnétace vlijte vodu, prisypte cukr a drozdi. Nechejte drozdi
aktivovat po dobu 10 minut.

2. Pridejte sadlo, stl a 450 g mouky.

3. Zapnéte hnétacC. Jakmile se vytvori souvislé tésto, pridejte stl a zbyvajici
mnoZstvi mouky a michejte tésto dalSich 8 minut.

4. Velkou misu lehce potrete olejem a tésto do ni vloZte. Také povrch tésta
lehce potrete olejem. Misu prikryjte potravinarskou félifi a vloZte do
kynarny. Nechejte kynout, dokud tésto nezdvojnasobi sviij objem, ptiblizné
1 hodinu.

5. Vykynuté tésto dejte na lehce pomouceny silikonovy val.

6. Tésto rozdélte na dva stejné dily. Kazdy dil rozvalejte, smotejte a vlozte do
olejem vymazané formy.

7. Formy vloZte do kynarny a nechejte tésto nakynout, dokud nezdvojnasobi
svij objem, priblizné 40 minut.

8. Pecte v peci vyhraté na 220 °C piiblizné 10 minut, poté sniZte teplotu na
190 °C a pecte priblizné dalSich 20 minut.

9. Upecené chleby vyklopte na chladici mrizku a nechejte vychladnout.

10. U hotovych vyrobkili zhodnot'te tvar a chut’ vyrobku, barvu kiirky, barvu a

texturu stridy.
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1.2 Pecivo kyprené chemicky

Chemické kypreni zajiSt'uje, stejné jako pri kypreni drozdim, oxid uhlicity. Zatimco
pfi kypreni drozdim je oxid uhli¢ity produkovan kvasinkami, v pripadé
chemického kypreni se oxid uhli¢ity uvolnuje pri chemickych reakcich
probihajicich v tésté. Zdrojem oxidu uhlicitého je hydrogenuhlic¢itan sodny (soda),
ktera se do tésta pridava bud pirimo, nebo je soucasti kypticiho prasku. Vedle
hydrogenuhli¢itanu sodného se jako kyprici slozka vyuziva také
hydrogenuhli¢itan amonny, nebo draselny. Jak uz bylo uvedeno, zakladni slozkou
kypticiho prasku je hydrogenubhlicitan. Dalsi sloZkou jsou regulatory kyselosti, coZ
jsou latky uvolnujici vodikové ionty, které jsou vyuzZivany k reakcim zajiStujicim
tvorbu kypftictho plynu. Prikladem takovych latek jsou dihydrogenfosforecnan
vapenaty, dihydrogendifosforecnan disodny, dodekahydrat siranu hlinito-
sodného a dalsi (Stauffer & Beech, 1990). Hmotnostné nejzastoupenéjsi slozkou
kypriciho prasku je skrob zabranujici vlhnuti prasku pied pouzitim.

1.2.1 Precliky

Jako precliky si vétSinou vybavime malé kiupavé kousky trvanlivého peciva
(Vyhlaska 333/1997 Sb.). Pivodné vsak byly precliky vyrobky s mékkou texturou,
relativné kratkou trvanlivosti a typickou vyrazné tmavou barvou povrchu, které
se dosahuje tim, Ze se tésto pied peCenim namaci v zasaditém roztoku (Stauffer &
Beech, 1990).

Navod na vyrobu preclikd vychazi z Faridi et al. (2000), Papa Drexler’s Bavarian
Pretzles (nedatovano):

Doba pripravy

Priprava tésta: 25 min
Peceni: 10 min

Celkovy cas pripravy: 35 min
Navod na ptipravu: 6 ks

Laboratorni a kuchynské vybaveni a pomticky
Vétsi hrnec

Varecka

Hnétac

Silikonovy val

Nz na déleni tésta

Pecici plech

Pecici papir

Pekarska pec

Dal8i béZné laboratorni a kuchymiské vybaveni
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Suroviny na pripravu tésta
700 g pSeni¢né mouky hladké
15 g aktivniho suseného drozdi
5 g bilého cukru

30 g masla o pokojové teploté
300 g vody

Suroviny na namaceni a dokonceni vyrobku
1 g soli

45 g hydrogenuhlic¢itanu sodného

700 g vody

30 g rozpusténého masla

15 g hrubozrnné soli

Postup vyroby

1. Vodu (700 g) vlijte do hrnce, prijedte k varu a vsypte hydrogenuhlic¢itan

sodny. Zamichejte a odstavte ze sporaku.

2. Do misy hnétace vsypte 200 g mouky, drozdi, cukr, zméklé maslo a vlijte
300 g vody. Zapnéte hnéteni a smés michejte 15 minut, neZ se zanou v
tésté tvorit bublinky.

Postupné vmichejte stil a zbytek mouky. Tésto michejte dalSich 8 minut.
Vyhnétené tésto poloZte na lehce pomouceny silikonovy val.

Tésto rozdélte na 6 stejnych dilti (klonk).

KaZdy klonek upravte do kulatého tvaru a nechejte 5 minut odpocitat.

N oW

Kazdy klonek rozvalejte na valecek dlouhy priblizné 40 cm. Do kazdé ruky

chytte jeden konec valecku. Konce omotejte dvakrat kolem sebe a poté

preloZte pres tésto tak, abyste ziskali tvar precliku.

8. Vytvarované tésto ponofte do roztoku hydrogenuhli¢inanu sodného a
poloZte na pecici plech vyloZeny pecicim papirem.

9. Precliky pecte v predehiaté peci pti teploté 220 °C pribliZné 8-10 minut.

10. Upecené precliky poloZte na chladici mrizZku a nechejte vychladnout.

11. U hotovych vyrobki zhodnotte tvar a chut vyrobku, barvu kiirky, barvu a

texturu stridy.

1.3 Pedivo z listového tésta

Textura peciva z listového (laminovaného) tésta je krehka, tvorena oddélenymi
vrstvami upeceného tésta. Této textury se dosahne postupnym prekladanim dvou
tést - zakladniho a tukového. Tésta maji ¢asto 50-100 vrstev zakladniho tésta
oddélenych stejnym poctem vrstev tukového tésta. V pribéhu peceni se tuk
rozpusti a je vstreban zakladnim téstem, ¢imz se vrstvy od sebe oddéli a vyrobek
se nakypri. DalSiho nakypreni se dosahne diky expanzi vodni pary, ktera se z tésta
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uvolnuje (Stauffer & Beech, 1990). Zakladni tésto mize byt nekypiené, nebo
kyptrené drozdim.

1.3.1 Pecivo z nekypreného listového tésta

Nekyprené listové tésto s vysokym obsahem tuku se pripravuje bez pouZiti
kypricich prostredki. Je tvofeno jednotlivymi vrstvami vodového (zakladniho)
tésta a tuku a po tepelné upravé vykazuje charakteristické listovani (Vyhlaska
333/1997 Sb.).

Navod na vyrobu peciva z nekypreného listového tésta vychazi z Cauvain & Young
(2009), Faridi et al. (2000), Puff Pastry (nedatovano), Vrabec (1991):

Doba pripravy

Piiprava tésta: 30 min

Peceni: 10 min

Celkova doba pripravy: 3 h 40 min

Laboratorni a kuchynské vybaveni a pomiicky
Hnétac

Misa

Potravinarska folie

Vyvalovaci zarizeni

Chladnicka

Silikonovy val

Pecici papir

Pekaiska pec

Chladici mrizka

Pravitko

Dal8i bézné laboratorni a kuchymské vybaveni.

Suroviny na pripravu zakladniho tésta
1000 g pSenicné mouky hladké

12 g soli

470 g vody

Suroviny na pripravu tukového tésta
500 g zméklého tazného margarinu

Postup vyroby
1. Do misy hnétace vsypte mouku a sll. Zapnéte hnéteni a obé slozky
dikladné promichejte.
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2. Za stalého michani postupné vmichejte vodu tak, aby se vytvorilo souvislé
zakladni tésto, které se nebude lepit na stény hnétaci misy. Pouzijte jen
takové mnozZstvi vody, které je nezbytné k vytvoreni tésta.

3. Zakladni tésto rucné vytvarujte do kulatého tvaru, vloZte do misy a
nechejte 10 minut odpocinout.

4. Zrole potravinarské folie ustiihnéte dva kusy dlouhé 40 cm. Zmékly tazny
margarin vloZte mezi platy potravinarské folie a rozvalejte na vyvalovacim
zatizeni.

5. Rozvaleny margarin vloZte asi na 20 minut do chladnicky.

6. Zakladni tésto lehce posypte moukou a rozvalejte na vyvalovacim zarizeni
na vysku asi 1 cm.

7. Rozvalené tésto poloZte na lehce pomouceny silikonovy val.

8. Rozvaleny margarin poloZte na zakladni tésto. Volné casti zakladniho tésta
preloZzte pres margarin tak, aby byl cely margarin pokryty zakladnim
téstem.

9. Tésto rozvalejte na vysku asi 1 cm a preloZte na tretiny. Tésto otocte 0 90°,
rozvalejte a preloZte na tretiny. Tésto zabalte do potravinarské folie a
vloZte asi na 30 minut do chladnicky.

10. Vychlazené tésto opét rozvalejte, prekladejte a chlad'te, jako je uvedeno v
predchozim kroku. Proces opakujte 6krat.

11. Vychlazené tésto rozvalejte na vyvalovacim zatizeni na vysku priblizné 0,5
cm.

12.7Z tésta vykrajujte pozadované tvary. Tvary pokladejte na pecici plech
vyloZeny pecicim papirem.

13. Vyrobky pecte v predehraté peci pri teploté 200 °C, pripadné vyssi.

14. Upecené vyrobky poloZte na chladici mrizku a nechejte vychladnout.

15. U hotovych vyrobkii zhodnotte tvar a chut vyrobku, barvu kirky, barvu a
texturu stridy.

1.3.2 Croissanty

Croissanty jsou vyrobky pripravené z kynutého listového neboli plundrového
tésta. Plundrové tésto je typické vysokym obsahem tuku, pouzitim kypfticich
prostiredkil (drozdi). Je tvoieno jednotlivymi vrstvami kynutého tésta a tuku,
které po tepelné upravé vykazuje charakteristické listovani (Vyhlaska 333/1997
Sb.).

Navod na vyrobu croissantli vychazi z Cauvain & Young (2009), Chef John's
croissants (nedatovano), Vrabec (1991):

Doba pripravy
Priprava tésta: 30 min
Peceni: 25 min
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Celkova doba pripravy: 4 h
Navod na ptipravu: 8 ks

Laboratorni a kuchyiiské vybaveni a pomiicky
Hnétac

Kynarna o teploté 35 °C a relativni vlhkosti vzduchu 85 %
Pekarska pec

Chladnicka

Potravinarska folie

Silikonovy val

NoZe

Pecici papir

Kuchynsky valecek

Vykrajovatko na croissanty

Maslovacka

Chladici mrizka

Dalsi bézné laboratorni a kuchytiské vybaveni.

Suroviny na pripravu kynutého tésta
250 g vody o teploté 30 °C

10 g suSeného drozdi

50 g cukru

800 g pseni¢né mouky hladké

15 g soli

30 g tazného margarinu o pokojové teploté

Suroviny na pripravu tukového tésta
500 g tazného margarinu o pokojové teploté

Suroviny na dokonceni

30 g suSené vajecné smési

2 g suSeného mléka s rtiznou tu¢nosti
55 g vody

Postup vyroby
Postup pripravy kynutého tésta

1. Vodu vlijte do hnétaci nadoby hnétace.
2. Vsypte drozdi a nechejte hydratovat po dobu 10 minut.
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3.

Pridejte cukr, mouku, stil a margarin. Zapnéte hnéteni a nechejte hnist 3-4
minuty, dokud tésto nevytvori souvislou hmotu, ktera se nebude
prichytavat ke sténdm hnétaci nadoby.

Tésto vyjméte z misy a na pomouceném silikonovém valu upravte do
kulatého tvaru.

Tésto vlozte do misy. Misu vloZte do kynarny a nechejte kynout po dobu
priblizné 2 hodin, dokud tésto nezdvojnasobi sviij objem.

Nakynuté tésto poloZte na lehce pomouceny val a tlakem z néj uvolnéte
kvasné plyny a rozvalejte do tvaru obdélniku. Tésto preloZte na tietiny.
Tésto zabalte do potravinarské folie a vloZte na 1 hodinu do chladnicky.

Postup pripravy tukového tésta

1.
2.

TaZny margarin rozkrajejte na platky vysoké priblizné 1 cm.

Jednotlivé platky naskladejte na polovinu peciciho papiru jeden vedle
druhého.

Pecici papir preloZte tak, aby byl margarin uvniti papiru.

Margarin opatrné rozvalejte valeCkem na Ctverec o strané priblizné 20 cm.
Rozvaleny margarin vloZte zabaleny v pecicim papiru do chladnicky na 10
az 15 minut. Po vytazeniz chladni¢ky by mélo byt moZné margarin opatrné
ohnout, aniz by se potrhal.

Priprava croissantt

1.

Kynuté tésto vyjméte z chladnicky a rozvalejte na velky obdélnik. Kratsi
strana obdélniku by méla byt néco malo Sirsi, neZ je strana rozvaleného
margarinu. DelS{ strana by méla byt priblizné dvakrat delsi.

Margarin vloZte na polovinu rozvaleného tésta tak, aby kolem margarinu
zUstaly priblizné 2 cm volného kynutého tésta.

Margarin prikryjte volnou polovinou kynutého tésta.

Povrch tésta jemné popraste moukou a opatrné rozvalejte na ptvodni
rozmér velkého obdélniku.

Tésto si otoCte delsi stranou smérem k sobé. Pravou a levou tretinu tésta
preloZte pres stredovou tretinu. Tésto upravte do tvaru malého obdélniku.
Takto wupravené tésto polozte na vhodnou podlozku, prikryjte
potravinarskou folif a vloZte na priblizné 30 minut do chladnicky.
Vychlazené tésto poloZte na lehce pomouceny silikonovy val. Vyvalejte na
velky obdélnik a prekladejte jako v predchozim kroku. Tésto opét vloZte na
vhodnou podlozku, prikryjte potravinarskou folii a vloZte na 15 minut do
chladnicky.

Vychlazené tésto rozvalejte na velky obdélnik a preloZte napil podél
kratké strany.
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8. Tésto rozvalejte do tvaru obdélniku na vySku priblizné 1 cm. Pokud je
tieba, tésto pred a v pribéhu rozvalovani lehce posypte moukou.

9. Tésto rozdélte na dvé stejné Casti a obé rozvalejte na vysku priblizné 0,5
cm. Z takto pripraveného tésta vykrajujte trojuhelniky. Mlzete pouZzit i
vykrajovatko.

10. Tvary croissantii ziskate smotanim nejkratsi strany trojuhelniku smérem
k vrcholu trojuhelniku.

11. Vytvarované tésto poloZte na pecici plech vyloZeny pecicim papirem tak,
aby se croissanty nerozmotavaly, tj. Spickou tésta na plech. Pokud je to
nutné, mizete Spicku "prilepit" k téstu kapkou vody. Takto vytvarujte
vSechny kousKky tésta.

12.SuSena vejce smichejte se suSenym mlékem a smés vySlehejte s vodou.
Touto smési potrete croissanty.

13. Plech s croissanty vloZte do kynarny o teploté 35 °C a 80% vlhkost vzduchu
na 45-60 minut.

14. Croissanty opét potiete a pecte v peci predehraté na 200 °C po dobu
ptiblizné 25 minut.

15. Upecené vyrobky dejte na chladici mriZky a nechejte vychladnout.

16. U hotovych vyrobkii zhodnotte tvar a chut vyrobku, barvu kirky, barvu a
texturu stridy. Zhodnotte vliv rlizné tu¢nosti mléka na chut vyrobku.

Poznamka

Tento vyrobni postup patii mezi jednodussi. Existuji i postupy, ve kterych se tésto
nechava zrat 8 i vice hodin. Ale i v tomto postupu se skryvaji zaludnosti. Jednou z
nejvétsSich je vhodna teplota tazného margarinu. Pokud bude teplota vyssi, nez je
optimalni, margarin bude mékky a mtzZe se vsakovat do tésta. Vysledkem bude
tésto, které nebude listovat. Pokud bude naopak teplota margarinu nizsi, nez je
optimalni, nebude moZné margarin spravné rozvalet a lisovani nebude dostatecné
jemné.

1.4 Smazené vyrobky
SmaZené pecivo patii mezi velmi oblibené sladké pecivo, které se vyrabi témér na
celém svété. Existuji tii zakladni typy liSici se zplisobem kypreni:

e koblihy,

e doughnuty,

e French crullers.

Navody na vyrobu smazZeného peciva vychazi z Cake Doughnuts (nedatovano),
Cauvain & Young (2009), Faridi et al. (2000), French Crullers (nedatovano),
Vrabec (1991), Yeast doughnuts (nedatovano).
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1.4.1 Koblihy

Koblihy jsou kypreny drozdim. UsmaZené vyrobky se Casto obaluji v mouckovém
cukru. Tradi¢ni koblihy jsou plnény dZemem. Diive se dZem vkladal mezi dva
kousky tésta, které se pak spojily a usmazily. V soucasné dobé se dZem vpichuje
do jiz usmazenych kouski (Ranken et al., 1997).

Doba pripravy

Piiprava tésta: 30 min

Smazeni: 30 min

Celkova doba pripravy: 2 h 45 min
Navod na piipravu: 9 ks

Laboratorni a kuchyiiské vybaveni a pomiicky
Hnétac

Misa

Silikonovy val

Potravinarska folie

Kynarna o teploté 35 °C a relativni vlhkosti vzduchu 85 %
Stopky

Vyvalovaci zatizeni

Kulaté vykrajovatko

Pecici papir

Fritovaciho hrnec

Chladici mrizka

Papirova utérka

Dalsi béZné laboratorni a kuchyiiské vybaveni

Suroviny

800 g pSenicné mouky hladké

10 g suSeného aktivniho drozdi

25 g suseného mléka s rtiznou tucnosti
150 g bilého cukru

60 g zméklého masla

2,5 g soli

60 g suSené vajeCné smési

280 g vody

Suroviny na smaZeni vyrobku
2 1 oleje na smazeni
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Suroviny na posyp vyrobku
150 g mouckového cukru

Postup vyroby
1. Do misy hnétacCe vsypte polovinu mnozstvi mouky. Do mouky vmichejte
drozdi, suSené mléko, susena vejce a sil.
2. Vdruhé misce rozpustte ve vodé cukr a vmichejte maslo. Vodu s
rozpusténym cukrem a maslem vlijte do mouc¢né smési.

nepromisi.

4. Zvyste otacky hnétace a tésto michejte dalsi 3 minuty.

5. Pridejte zbyvajici mnoZstvi mouky a opét michejte, dokud neziskate tuhé a
pruzné tésto.

6. Tésto vyjméte z misy hnétace, a pokud je tieba, ru¢né vypracujte.

7. Tésto vloZte do olejem vymazané misy, prikryjte potravinarskou félii a
vlozZte do kynarny. Nechejte kynout, dokud tésto nezdvojnasobi sviij objem,
tj. priblizné 1 hodinu.

8. Vykynuté tésto lehce posypte moukou a rozvalejte vyvalovacim zarizenim
na vysku priblizné 1 cm.

9. Kulatym vykrajovatkem vypichujte jednotlivé kousky tésta, které
pokladejte na plech pokryty pecicim papirem.

10. Nepouzité zbytky tésta zpracujte do kompaktni hmoty, vyvalejte a
vykrajujte dalSi koblihy.

11. Plech s vykrajenymi kousky tésta prikryjte potravinarskou f6lif a nechejte
dokynout 45 min. v kynarné.

12. Olej vlijte do fritovaciho hrnce a zahtejte na teplotu 180 °C.

13. Vkladejte jednotlivé kousky tésta do vyhratého oleje a smaZte, dokud
koblihy neziskaji zlatavou barvu.

14.V poloviné smazeni tésto otoCte a smaZzte z druhé strany.

15. UsmaZené koblihy vyjméte z oleje na chladici mrizku, osuste papirovou
utérkou a horni stranu posypte mouckovym cukrem.

16. Koblihy je mozZné také plnit dzemem. K plnéni mizete pouzit zdobici
pistoli.

17.U hotovych vyrobkili zhodnot'te tvar a chut vyrobku, barvu kiirky, barvu a
texturu stridy. Zhodnotte vliv rizné tu¢nosti mléka na chut’ vyrobku.

1.4.2 Doughnuty

Doughnuty (donuty) jsou kypreny chemicky. Tésto je vytlaCovano pifimo do
horkého oleje. Kousky tésta se ponofi, ale jakmile se tésto ohieje a zacne se
produkovat kyprici plyn, tésto vyplave na hladinu oleje. Po usmaZeni se
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doughnuty casto polévaji riznymi sladkymi tukovymi, nebo c¢okoladovymi
polevami a zdobi se riiznymi posypy (Cauvain & Young, 2009).

Doba pripravy

Piiprava tésta: 2 h

Smazeni: 15 min

Celkova doba pripravy: 2 h 15 min.
Navod na ptipravu: 16 ks

Laboratorni a kuchyiiské vybaveni a pomiticky
Hnétac

Potravinarska folie

Chladnicka

Vyvalovaci zarizeni

Kulaté vykrajovatko o priméru 7-8 cm.

Kulaté vykrajovatko o primeéru 1-2 cm.

Fritovaci hrnec

Papirova utérka

DalS$i béZné laboratorni a kuchynské vybaveni

Suroviny na pripravu tésta

600 g hladké pSenicné mouky

100 g rafinovaného cukru

15 g kypriciho prasku

2,5 g soli

2,5 g skorice

1,2 g mletého muskatového orisku
21 g suSeného odstredéného mléka
290 ml vody

30 g susSené vajecné smeési

60 g rozpusSténého masla

10 g vanilkového extraktu

Suroviny na smaZeni vyrobku
2 1 oleje na smazeni

Suroviny na posypani vyrobku
2,5 g mleté skorice
100 g rafinovaného mouckového cukru, nebo jemného krystalového cukru
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Postup vyroby

1.

10.
11.

143

Do misy hnétace sypte mouku, cukr, skoftici, kyprici prasek, stl, skorici,
susené mléko, suSena vejce a muskatovy orisek.

Do stfedu udélejte dilek. Do dilku vlijte vodu, rozpusSténé maslo a
vanilkovy extrakt.

Zapnéte hnétac a michejte tésto, dokud neni hladké.

Misu vyjméte z hnétace, prikryjte ji potravinarskou folii a vloZte na 1
hodinu do chladnicky.

Olej vlijte do fritovaciho hrnce a zahtejte na teplotu 185 °C.

Tésto lehce posypte moukou a rozvalejte rozvalovacim zatizeni na vysku
asi1cm.

Vétsim vykrajovatkem vykrajujte z tésta jednotlivé koblihy. Malym
vykrajovatkem vytiznéte stiedovou ¢ast koblihy.

Vykrajené tvary vkladejte do fritovaciho hrnce a smaZzte, dokud neziskaji
zlatavé hnédou barvu. Poté vyrobek otocte a smazte z druhé strany.
Usmazené doughnuty vyjméte z oleje a osusSte papirovou utérkou.
Smichejte cukr a skorici. Horké koblihy obalujte v této smési.

U hotovych vyrobktl zhodnotte tvar a chut’ vyrobku, barvu kiirky, barvu a
texturu stridy.

French crullers

French crullers nejsou v Ceské republice prili§ rozsirené. Jedna se o smaZené

vyrobky z odpalovaného tésta. Po usmaZeni se i tyto vyrobky polévaji raznymi
polevami (Edwards, 2007).

Doba pripravy
Priprava tésta: 1 min

Smazeni: 15 min

Celkova doba pripravy: 1 h 15 min

Navod na ptipravu: 18 ks

Laboratorni a kuchynské vybaveni a pomtcky

Hrnec

Varecka

Cukrarsky sacek se Spickou

Pecici plech

Pecici papir

Nuzky

Fritovaciho hrnec

Papirova kuchymska utérka

Sleha¢
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DalSi béZné laboratorni a kuchynské vybaveni

Suroviny na pripravu tésta

60 g rafinovaného cukru

5 g soli

5 g kandované pomerancové kiiry
60 g ztuzZeného rostlinného tuku
240 g vody

240 g hladké pseni¢né mouky

3 vejce

Suroviny na piipravu polevy
23 g ztuZeného rostlinného tuku
350 g mouckového cukru

15 g smetany (tucnost 12 %)

0,6 g soli

5 g vanilkového extraktu

Postup vyroby

1. Do hrnce vsypte 60 g cukru, stl, 60 g ztuZeného rostlinného tuku,

pomerancovou kuiru a vlijte 240 g vody.

2. Smés prived'te k varu a varte za stalého michani, dokud smés neztuhne.

Uvarenou hmotu nechejte vychladnout.

Do vychlazené hmoty postupné vmichejte vejce.

Cukrarsky sacek se Spickou naplnte téstem.

Pecici plech vylozte pecicim papirem. Papir potiete olejem.

o s W

Mezi jednotlivymi krouzky nechejte minimalné 5 cm volného mista.

© N

Olej vlijte do fritovaciho hrnce a zahrejte na teplotu 190 °C.

Papir rozstrihejte tak, aby byl kazdy krouzek na samostatném papiru.

Cukrarskym sackem vytvarejte z hmoty krouzky o priméru ptiblizné 5 cm.

9. Krouzky opatrné seSkrabnéte z papiru do oleje a smazte dohnéda z obou

stran (pribliZné 6-7 minut).
10. Usmazené french crullers osuste na papirové kuchynské utérce.

11. Vyslehejte tuk s cukrem do pény. Veslehejte smetanu, stl a vanilkovy

extrakt.
12. Vyrobky namacejte v polevé.

13. U hotovych vyrobkil zhodnotte tvar a chut vyrobku, barvu kiirky, barvu a

texturu stridy.
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1.5 Varené vyrobky
Vareni neni Uplné obvykly proces, ktery se pii vyrobé peciva pouZiva.
V laboratornim cvi¢eni vyrobime bagely, které pravé diky vareni ziskavaji svij
typicky tvar a texturu.

1.5.1 Bagely

Bagely jsou kypreny droZdim. Od ostatnich druhi peciva odliSuji tim, Ze
vytvarované kousky tésta se pred pecenim vari. V priibéhu vatreni dochazi
k mazovaténi Skrobu na povrchu vyrobku, coZ je nezbytné k vytvoreni tvrdé a
lesklé kilirky v priibéhu peceni. Navod na vyrobu bagell vychazi z Boiled bagels
(nedatovano), Kulp a Ponte (2000):

Doba pripravy

Pfiprava tésta: 30 min

Tepelna tprava: 35 min

Celkova doba pripravy: 1 h 40 min
Navod na ptipravu: 12 ks

Laboratorni a kuchyiské vybaveni a pomticky
Hnétac

Silikonova Skrabka

Silikonovy val

Potravinarska folie

Vétsi hrnec

Papirova utérka

Pecici plech

Pecici papir

Chladici mrizka

DalS$i béZné laboratorni a kuchynské vybaveni

Suroviny na vyrobu tésta
1000 g pSeni¢né mouky hladké
10 g aktivniho suseného drozdi
350 g vody o teploté 45 °C

45 g cukru

15 g soli

Suroviny na vaieni tésta
4 1vody
15 g cukru
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Postup vyroby
1. V mise hnétace smichejte drozdi s casti recepturniho mnozstvi vody.
Drozdi nechejte aktivovat po dobu asi 10 minut.

2. Zapnéte hnétac na nizké otacky a za stalého michani postupné vmichejte
zbytek vody, cukr, stil a mouku. Hmotu michejte po dobu asi ptil minuty.
Vypnéte hnéta¢ a material ulpély na sténach hnétaci misy setiete Skrabkou.
Zapnéte hnéteni a michejte tésto dalsi 3 minuty.

Tésto vyjméte z misy a vytvarujte rucné. Tésto by mélo byt stiedné tuhé.

S

Tésto polozte na lehce pomouceny silikonovy val a rukou dopracuijte,

dokud nebude hladké a pruzné (priblizné 8-10 minut).

Tésto prikryjte potravinarskou félii a nechejte odpocivat 15 minut.

. Tésto rozdélte na 12 stejnych dilt (klonki). Do stredu kazdého dilu
udélejte prsty otvor a tésto lehce vytahujte od stredu ke krajiim, az
dosahnete pravidelného tvaru @

9. Tésto prikryjte a nechejte 20 minut kynout.

10. Odmérite 4 1 vody. Vodu prived'te k varu, pridejte 15 g cukru a zamichejte.

© N

11. Do vrouci vody vloZte 4-5 bagelii a vaite po dobu 3,5 minuty z jedné strany,
poté obrat'te a varte dalsi 3,5 minuty.

12. Bagely vyjméte z vody a osuste papirovou utérkou.

13. Bagely pokladejte na pecici plech vyloZeny pecicim papirem a pecte v peci
predehraté na 190 °C priblizné 30-35 minut.

14. Upecené bagely nechejte na chladicich mrizkach vychladnout.

1.6 Pecivo kyprené parou

VSechny druhy peciva jsou néjakym zplisobem kypreny. Drozdi, nebo kyprici
prasek jsou zdrojem oxidu uhlicitého, ktery postupné rozpina tésto. Ale i pecivo
vyrobené z tésta bez piidavku drozdi, nebo prasku do peciva je v priibéhu tepelné
upravy nakypreno. Kypieni zplisobuje v tomto piipadé para, ktera tlakem rozpina
tésto, a to zvétsuje sviij objem (Stauffer & Beech, 1990). Klasickym prikladem
vyrobku kypieného parou jsou rizné placky.

1.6.1 Nekynuté placky

Placky se povaZzuji za historicky nejstarsi druh peciva. Vyrabély se, a stale jesté
vyrabi, zrtrady raznych druhli mouk, napf. pSeni¢né, kukufi¢né, ryzové,
amarantové, teffové a dalSich. Vybér mouky historicky zaleZel na tom, jaké plodiny
se v dané oblasti péstovaly. V soucasnosti se tento druh peciva vyrabi prevazné
v zemich Blizkého vychodu a v Asii (Stauffer & Beech, 1990). Navod na vyrobu
nekynutych placek vychazi z Chapati (2015):

Doba pripravy
Piiprava tésta: 15 min
Tepelna uprava: 15 min
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Celkova doba pripravy: 30 min

Navod

na ptipravu: 10 ks

Laboratorni a kuchyiiské vybaveni a pomiicky

Hnétac

Silikonovy val

NUz na
Smatzic

déleni tésta
i panev

Kuchynisky valecek

Dal$i béZné laboratorni a kuchynské vybaveni

Surovi

ny

500 g pSenicné mouky hladké

5 g soli

30 g olivového oleje
150 g vody

Postup vyroby

1.
2.

Do misy hnétace vsypte mouku a siil a zapnéte hnéteni.

Za stalého michanti vlijte olivovy olej a vodu. Pokracujte v hnéteni, dokud
se nevytvori pevné, nelepivé tésto.

Tésto polozte na pomouceny silikonovy val a rozdélte na 10 stejnych dilt
(klonki).

Kazdy z kouskl vytvarujte do kulatého tvaru a nechejte odlezZet nékolik
minut.

Vétsi panev nahrejte na stiredni teplotu.

OdleZeny klonek tésta rozvalejte do tvaru placky. Tvar placky se mél blizit
tvaru tortilly, resp. palacinky.

Rozvalené tésto polozte do vyhraté panve a pecte priblizné 30 s, neZ se na
spodni ¢asti placky objevi zhnédla mista. Poté placku obratte a pecte z
druhé strany.

Placky nechejte vychladnout.
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2 Béiné pecivo

BéZnym pecivem je tvarovany pekarsky vyrobek vyrobeny z pSeni¢né nebo Zitné
mouKky ¢i jinych mlynskych obilnych vyrobki, prisad a piidatnych latek, ktery
obsahuje maximalné 8,2 % bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru z celkové
hmotnosti mlynskych obilnych vyrobkt. Do této skupiny lze zaradit béZné pecivo,
které obsahuje mléko v mnoZstvi odpovidajicim minimalné 1,7 % mléc¢né suSiny.
(Vyhlaska ¢. 333/ 1997 Sb., v platném znéni 2012)

Vyroba béZného peciva vyuZiva biologické kypreni tésta. Pekarenstvi, vyroba piva
a lihovin, vyroba vina vyuZzivaji schopnosti kvasinek Saccharomyces cerevisiae
anaerobné zkvaSovat cukry a preménovat je na CO2 a etanol. Pfi vyrobé piva,
lihovin a vina je alkohol primarnim produktem, v pekarenstvi ma vétsi vyznam
tvorba kyprictho plynu CO2. Vpodstaté se jednd o jednu znejstarSich
biotechnologii, které Clovék vyuZiva pri vyrobé potravin a ma velmi dlouhou
tradici.

Zakladnimi pekarenskymi surovinami jsou mouka, voda, drozdi a stl. Receptury
na vyrobu biologicky kypteného peciva obsahuji také dalsi suroviny jako cukr, tuk,
maslo, mléko, vejce apod. a do nékterych se pridavaji riizné druhy semen. Dle
receptury délime bézZné pecivo na vodové, tukové a mlécné.

2.1 Vyroba béZného peéiva - ROHLIK

Rohlik patri do skupiny bézného tukového peciva, vyrobeného z pSeni¢né hladké
mouky, dale pak z vody, droZdi, soli a tuku za pomoci biologického kvasSeni. Rohlik
by mél byt pravidelné formovany a mirné klenuty, vytvarovany do rovného c¢i
mirné zahnutého svinutého tvaru (Cechovni norma: Rohlik/houska, 2017,
Vyhlaska ¢. 333/ 1997 Sb,, v platném znéni 2012). Hmotnost rohliku by se méla
pohybovat kolem 43-50 g.

Material a pomiicky:
e Mouka pSeni¢na hladka

e Olej

e NaCl

e Kyprici pripravek na rohliky
e Voda

e Vahy

e Kadinky, misky

e Kuchyniské nacini

e Hnétac s hnétacim nastavcem
e Kynarna



Technologie potravin I - navody pro laboratorni/prakticka cviceni 24

Valecek na tésto a val
Pecici plech

Pecici papir

Pec

Zadani:

Pripravte rohliky dle receptury a provedte senzorické hodnoceni vyrobenych

rohlikd, viz kapitola 2.4.

Receptura dle normy (dle sdéleni vyrobce)

Mouka T512 100 kg

Olej 2 kg

NaCl 2 kg

Kyprici pripravek na rohliky 0,4 % na hmotnost mouky

Voda podle potieby

Postup:

1. Vypocet mnozstvi surovin na vyrobu pozadovaného mnozstvi rohliki dle

pokynti vyucujiciho (4 rohliky na studenta).

Navazit vSechny sypké suroviny dle poctu rohlikii a smichat je v hnétaci
nadobé a promisit pomoci hnétaciho nastavce. Postupné pridavat vodu
(studenou!) a v hnétaci vypracovat mirné tuhé tésto.

Pfed kynutim nechat uhnétené tésto pii pokojové teploté 5-10 minut
odpocinout.

Nasledné umistit odleZelé tésto v plastové mise do kyndrny nastavené na 30 °C
a relativni vlhkosti 85 % a nechat kynout ptiblizné 40 minut.

Po vykynuti rozdélit tésto na klonky o stejné hmotnosti dle ur¢eného poctu
kusii a vytvarovat rohliky.

Tésto vyvalet do kruhového tvaru a rozdélit na vyseCe dle poctu tvarovanych
rohliki. Spi¢ky $irs{ strany zahnout do stiedu a poté zarolovat t&sto od $irsiho
okraje do tradi¢niho tvaru rohliku (obrazek 1).

Vytvarované rohliky umistit na pecici papir a vloZit na 10 * 3 minuty do
kynarny zrat (30 °C, 85 % relativni vlhkost).

Vyzralé rohliky potrit vodou a péct v peci nastavené na 180 °C po dobu cca
15 minut.

Upecené rohliky nechat zchladnout a senzoricky ohodnotit viz kapitola 2.4
(Senzorické hodnoceni béZného peciva).
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Obrazek 1 Postup tvarovani rohlikii (Zatloukalova, 2017)

2.2 Vyroba bézného peciva — KAISERKA

Kaiserky se vyrabi z biologicky kypreného mlé¢ného tésta. Nadychané pecivo z
bilé mouky ma sviij pivod v Rakousku. Je typické kiupavou kilirkou a vla¢nou,
nadychanou stridkou. Typicky tvar peciva se formuje z kulatych kouskil tésta,
které se na povrchu narezavaji do typického tvaru - vétrniku s péti segmenty - ty
maji pripominat cisaiskou korunu, zaroven ale zvétSuji plochu kiirky a kaiserka
je tak krupavéjsi. Zpravidla se zdobi posypkou (soli, kminem, makem, sezamem a
dalSimi seminky). Hmotnost kaiserky se vtrzni siti pohybuje kolem 63 g.
(Suchanek, 2016)
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Material a pomticky:

Hladka mouka

SuSené odstredéné mléko
Voda

Olej

NaCl

Sacharoza

SuSené instantni drozdi

Vejce

Kmin, hrubozrnna sil, sezamové seminko, Inéné seminko, mak
Vahy

Odmeérka

Navazovaci nadoby
Kuchyniské nacini
Vykrajovatko

Hnétac s hnétacim nastavcem
Pecici plech

Pecici papir

Pec

Zadani:

Upéct kaiserky dle receptury upravené dle Daniely (2013) a Vrabce (1991),

popiipadé podle pokyni vyucujiciho a senzorické zhodnoceni vyrobku (kapitola
2.4).

MnozZstvi surovin na 1 kaiserku:

Hladka mouka 42 g

Sacharoza 042¢g

SuSené mléko 2g

Instantni drozdi 0,42¢g

Vejce 145¢

Voda 19 ml

Olej 4 ml

NacCl 0,83¢g

Postup:

1. Vypocet mnoZstvi surovin dle poctu studentli v pracovni skupiné, kazdy

student pripravi 3 kaiserky. Rozdélit studenty na pracovni skupiny tak, aby
celkovd hmotnost pouZitych surovin nepresahla 1,5 kg celkové hmotnosti
surovin na 1 davku.
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2. Navazit vSechny sypké suroviny, dat do misy hnétace. Pridat olej, vejce, po
Castech vodu a promisit tésto. Hnéteni tésta provadét na stupni max. 2.

3. Povrch vypracovaného tésta posypat trochou hladké mouky, piikryt misu
potravinarskou folii a nechat kynout 20 minut v kynarné nastavené na teplotu
35 °C a vlhkost 85 %.

4. Vykynuté tésto se pretuzi a opét nechat kynout 20 minut pfi teploté 35 °C a
vlhkosti 85 %.

5. Po vykynuti tésto zvazit a na vale rozdélit na pozadovany pocet bochanki o
stejné hmotnosti.

6. Kaiserky se vytvaruji ru¢né - vytvaruje se pramen tésta, ktery se zauzluje a
konce se zapravi dospodu peciva (viz obrazek 2). Popripadé se pouZije
vykrajovatko a finalni tvar vyrobku se vylisuje.

Obrazek 2 Tvarovani kaiserek (Zatloukalova, 2017)

7. Vykynuté kaseirky potrit rozSlehanym vejcem a posypat posypkou (dle
pokyni vyucujiciho).

8. Vytvarované kaseirky se pecou v peci nastavené na teplotu 180 °C po dobu
10 minut.

9. Upecené kaiserky se nechaji zchladnout a senzoricky se ohodnoti (viz
kapitola 2.4)
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2.3 Vyroba bézného peciva - VEKA

Veka je bilé pecivo z pSenicné mouky, zpravidla ovalného tvaru podobného tvaru
rohliku. Je vSak celkové vétsi (do Sifky i délky) a nadychanéjsi. Pficné nakrajena se
pouziva v Cesku zejména k tvorbé obloZenych chlebi¢kd. Jeji ptivod je ve Francii.
Svym tvarem veky pripominaji ¢asto bagety a nékdy jsou s nimi zaménovany. Na
rozdil od nich vSak veky maji vyrazné hladsi povrch a krajeji se pri¢né (jako chléb).
Veky se samy od sebe odlisuji predevsim délkou a $itkou. VétSina vek je, na rozdil
od baget, také velmi svétlych. (Anonym, 2018)

Material a pomticky:
e Hladka/celozrnna mouka
e SuSené odstredéné mléko

e Voda

e Olej

e NaCl

e SuSené instantni drozdi
e Vejce

° Véhy

e Odmérka

e NavaZovaci nadoby

¢ Kuchynské nacini

e Hnétac s hnétacim nastavcem
e Pedici plech

e Pedici papir

e Kynarna
e Pec
Zadani:

Upéct veku dle receptury upravené dle Pajiny (2012) a Vrabce (1991) a provést
senzorické zhodnoceni vyrobku (viz kapitola 2.4).

MnozZstvi surovin na 1 veku:

Mouka 250¢g
Susené mléko 125¢
Voda 125 ml
Olej 40 ml
NaCl 25g

Instantni drozdi 25g
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Postup:

1.

Vypocitat mnozstvi surovin na 1 veku pro studenta nebo dle pokyni
vyucujiciho.

Navazit vSechny sypké suroviny v mnoZstvi odpovidajici technickym
parametrim hnétace (max. 1,5 kg/davka), dat do hnétaci misy. Ptidat olej a
promisit tésto s postupnym pridavkem vody (20 + 2°C). Hnéteni tésta
provadét po dobu 4 minut hnétacim hakem (rychlostni stupen 3).

Povrch vypracovaného tésta posypat trochou hladké mouky, misu piikryt
potravinarskou folif a nechat tésto kynout 30 minut v kynarné nastavené na
teplotu 35 °C a vlhkost 85 %.

Vykynuté tésto se zvazi a vypocitd se hmotnost jednoho kusu peciva. Poté
rozdélit tésto na pozadovany pocet dilti a vytvarovat veky.

Tvarovani veky - tésto se vyvali do obdélniku o vySce cca 1-2 cm, stoci se do
valecku a opét rozvali. Proces se opakuje do maximalniho vypuzeni vzduchu a
vytvarovani tésta do poZadované konzistence. Konkrétni tvar se vypracuje
vytvarovanim tésta do obdélniku a prehnutim horni ¢asti priblizné do tretiny
a také prehnout do tretiny spodni ¢ast obdélniku. Kraje se zahnou dovniti* a
tésto zaroluje do tvaru veky. Viditelny spoj je moZné prsty zapravit a otocit
stranou na plech.

Vytvarované veky se umisti na pecicim papirem vyloZené plechy a nechaji
dokynout v kynarné nastavené na 35 °C a vlhkost 85 % po dobu 50 minut.
Vykynuta veka se potie rozslehanym vejcem.

Veky se pecou pri teploté 200 °C do zlatavé barvy kiirky (dle velikosti kusu cca
15 minut).

Po zchladnuti se provede senzorické hodnoceni vek dle postupu uvedeného
v kapitole 2.4.

2.4 Senzorické hodnoceni bézného peciva

Smyslové pozadavky na bézné pecivo jsou uvedeny v aktudlnim znéni Vyhlasky

¢.133/1997 Sb., jsou zde definovany poZadavky na deskriptory vzhled a tvar,

kirka a povrch vyrobku, stridka a ukazatele chut a viiné.

Vzhled a tvar béZzného peciva by mél byt pravidelné formovany a klenuty dle

hodnoceného druhu peciva. Povrch a kiirka peciva by méla byt zlatohnédé barvy,

bez necistot, kifupava a bez znatelné obnaZené stridky. Stridka by méla byt dobre

propecend, porovita, pruznd a stejnoroda. Chut' a vliné piijemna pecivova.
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Zadani:
Provedeni senzorického hodnoceni vyrobeného druhu peciva (rohlik, kaiserka,
veka) dle uvedenych deskriptori za pomoci niZe uvedenych stupnic.

Deskriptory a stupnice pro senzorické hodnoceni bézného peciva:
Hodnoceni peciva se provadi zvlast pro kiirku, stfidu a ndasledné obecné
deskriptory jako je viiné, chut a celkovy dojem. U peciva je tfeba se zamérit na
vzhled a tvar vyrobku, barvu, texturu, pérovitost, piijemnost chuti a viiné a
intenzitu pachu a pachuti.

Tvar a objem vyrobku - vzhled vyrobku, pravidelné klenuty a formovany,
dostate¢ného objemu odpovidajici druhu peciva

1. Vynikajici — pravideln¢ klenuty, velky objem a pravidelny tvar

2. Vyborny — mensi odchylky od bodu 1

3. Primérny — mirné vyklenuty, stfedni objem, méné pravidelny, nepfiméefené vysoky
tvar

4. Uspokojivy — vétsi odchylky od bodu 3

5. Nepftijatelny — nizky az propadly, maly objem, neuspokojivy tvar

Barva a vzhled kiirky

1. Vynikajici - zlatohnéda, rovhomérna, bez barevnych odliSnosti, celistva
Vyborna - mensi odchylky od bodu 1

Primérna - tmava nebo svétla, popraskana

Uspokojiva - vétsi odchylky od bodu 3

v o W N

Neprijatelna - prili$ tmava az pripalena, prilis bleda a nedopecena, s trhlinami,
odlupujici se

Pérovitost stridy

=

Vynikajici - stejnomérné porovita

Vyborna - mensi odchylky od bodu 1

Primérna - péry malé nebo velké, nepravidelné
Uspokojiva - vétsi odchylky od bodu 3

i > W N

Neprijatelna - velké dutiny, nerovnhomérna

Pruznost stiidy

1. Vynikajici - pruzna, kypra

Vyborna - mensi odchylky od bodu 1
Primérna - tvarna, elasticka, méné kypra
Uspokojiva - vétsi odchylky od bodu 3

AT

Neprijatelna - plasticka, nepruzna, houZevnatg, tuha, droliva



Technologie potravin I - navody pro laboratorni/prakticka cviceni 31

Textura peciva (konzistence pfi Zvykani)

1.

v W N

Velmi mékka
Mékka
Stredné tuha
Tuha

Tvrda

Chut peciva

AL

Vynikajici - vyrazng, velmi dobra, charakteristicka

Vyborna - méné vyrazna, stale charakteristicka

Primérna - dobr4, bez cizi prichuti

Méné prijatelna - méné dobra, s ndznaky cizich prichuti

Neprijatelna - mdla, fadni, po drozdi, velmi patrna cizi prichut (nakysla ci
nahorkla)

Viiné peciva

1. Vynikajici - velmi ptijemnad, vyrazna, charakteristicka
2. Vyborna - dost pfijemna, méné vyrazna, charakteristicka
3. Primeérna - uspokojiva, bez cizich pachti

4. Méné prijatelna - jesté prijatelna, nepatrny cizi pach
5. Neprijatelna - nepfijemna, vyrazny cizi pach
Celkovy dojem

1. Vynikajici

2. Velmi dobry

3. Dobry, stredni

4. JeSté prijatelny

5. Nevyhovujici

2.5 Vyroba chleba
Chleba je definovany jako pekarsky vyrobek kypieny kvasem, poptipadé drozdim,

ve tvaru veky, bochniku nebo formovy s vyjimkou netradi¢nich druhi chleba,

jehoZ hmotnost je minimalné 400 g s vyjimkou krajeného chleba a netradicnich

druhti chleba. Mezi bézné druhy chleba patii pSenicny, zZitny, Zitno - pSenicny,

pSenicno - Zitny, celozrnny, vicezrnny a specialni. (Vyhlaska ¢.133/1997 Sb.,
v aktualnim znéni 182/2012)

Material a pomticky

PSenic¢néa chlebova mouka
Zitna chlebovi mouka
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SuSené instantni drozdi
Sacharéza

NaCl

Vahy

NavaZovaci nadoby
Hnétac s hnétacim nastavcem
Kuchynské nacini
Potravinarska folie
Osatka

Pecici papir

Kynarna

Pec

Zadani:

Pripravit chleba dle receptury a provést senzorické hodnoceni upeceného
vyrobku dle kapitoly 2.5.1.

Receptura na 1 bochnik chleba zpracovana dle Septima (2011) a Walzové

(2019)

PSeni¢na mouka chlebova 180 g
Zitna mouka chlebova 120 g
Susené instantni drozdi 54¢g
Sacharéza 55¢g
NaCl 5g
Kmin 3g
Ocet 3g
Voda 200 ml
Postup:

1. Nejdrive se pripravi kvasek smichanim drozdi, c¢asti mouky (pSeni¢na

chlebovj, Zitna chlebova po cca 40 g z celkového mnoZstvi), sacharézy a vody
(cca 50 ml).

Kvasek se nechd zrat v plastové misce prikryty folif v kynarné nastavené na
teplotu 30-32 °C a relativni vlhkost 80-85 % po dobu 50 minut.

Do hnétaci misy se odvazi zbylé suché ingredience a ocet. Poté se prevede do
hnétaci misy i pripraveny kvasek.

Smeés se hnéte priblizné 3 minuty pomoci hnétaciho haku (rychlostni stuperii
2) za postupného pridavani vody do vlacné konzistence tésta.

Promisené tésto se nechd opét zrat v kynarné nastavené na teplotu 30-32 °C a
relativni vlhkosti 80-85 % po dobu 10-30 minut.
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6. Vyzralé tésto se ru¢né prohnéte a vytvaruje do tvaru bochniku a umisti se do
moukou vysypané osatky. Povrch tésta se mirné posype moukou.

7. Bochnik se necha kynout v kynarné pri teploté 30-32 °C a relativni vlhkosti
80-85 % po dobu 50 minut.

8. Vykynuty bochnik se opatrné pieklopi z oSatky na plech vyloZeny pecicim
papirem, popiipadé se omete od prebytecné vrstvy mouky z oSatky.

9. Chléb se pece v zaparené peci nastavené na teplotu 250 °C po dobu 5 minut,
poté se teplota sniZi na 230-210 °C a dopéka se priblizné po dobu 15-20 minut
do zlatohnédého zbarveni kiirky.

10. Upeceny chleba se necha vychladnout a provede se senzorické hodnoceni
vyrobku dle kapitoly 2.5.1

2.5.1 Senzorické hodnoceni chleba

Smyslové pozadavky na chleba (Vyhlaska ¢. 333/1997 Sb., v aktudlnim znéni
182/2012) jsou popsany znaky - vzhled a tvar chleba by mél byt pravidelné
formovany a klenuty, povrch kiirky cCisty zlatohnédé barvy a bez zretelné
obnazené stridky, stiidka chleba by méla byt dobie propecend, pérovita, pruzna a
stejnoroda. Chut a viiné vyrobku chlebova a prijemna.

Zadani:
Provedeni senzorického posouzeni vyrobeného chleba.

Hodnocené znaky chleba

Objem a tvar

Vynikajici - velky, pravidelny, klenuty, spravné vykynuty
Vyborny - primérené velky, jeSté pravidelny, vykynuty
Primérny - stredni, pravidelny, neprimérené vysoko vyklenuty
Méneé prijatelny - mensi, vice nepravidelny, plochy

v N

Nepftijatelny - prili§ maly, neuspokojivy, nizky aZ propadly

Vzhled a barva kiurky

1. Vynikajici - neporusSend, uzavirend, kaStanova, Cista a primérené moucnéna,
leskla

Vyborny - mirné odchylky od bodu 1

Primérny - rozpraskand, tmavsi nebo svétlejsi nez kastanova, silné moucnata
Méné prijatelny - mirné odchylky od bodu 3

AT

Neprijatelny - Spinava, prilis tmava nebo svétla, spalend, obnaZena strida
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Pérovitost stridy

v N

Stejnomérné porovitd, tenké stény

Mirné odchylky od bodu 1

Pory malé, velké nebo nepravidelné
Mirné odchylky od bodu 3
Nerovnomérna, velké dutiny, hrubé stény

Viné

Velmi prijemnd, charakteristicka, vyrazna
Prijemna, typicka, méné vyrazna

Cist4, charakteristicka, primeérna

Méné Cistd, vétsi odchylky od charakteristické viiné
Neurcita, pritomnost cizich pacht

Chut

1.

g1 s W

Vynikajici, typicky chlebova, nekysela

Velmi dobra4, charakteristicky navinula, velmi slabé kysela
Dobrj, stiedni, primérng, ziretelné kysela

Jesté prijatelnd, silnéji kysela

Mdl4, neurcitd, velmi nakysla nebo slana

Stiridka

v N

dobte propecend, porovita, pruzna, stejnoroda
dobre propecend, pérovita, nepruzna
nestejnoroda, nepruzna

Spatné propecena, nestejnoroda

Spatné propecend, nestejnoroda, nepruzna

Tvrdost chleba

1.

i > W N

velmi mékky
meékky
tvrdsi

dosti tvrdy
velmi tvrdy

Celkové hodnoceni textury (konzistence)

1.

AT

vynikajici

velmi dobra

dost dobr3, dobra
prameérna, uspokojiva
Spatnj, jiZ nevyhovujici
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3 Jemné pecivo

Jemnym pecivem se oznacuji pekarské vyrobky ziskané tepelnou tupravou tést
nebo hmot s recepturnim pridavkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 %
cukru na celkovou hmotnost pouZitych mlynskych vyrobki, popiipadé plnéné
riznymi naplnémi pred pecenim nebo po peceni marmelddou, dZemem nebo
povidly nebo povrchové upravené sypanim, polevou nebo glazurou. (Vyhlaska
¢.333/1997 Sb., V platném znéni 182/2012).

Jemné pecivo lze oznacit dale slovy vyjadiujicimi recepturni nebo technologické
zpracovani, jako je ,z listového tésta“, ,z kynutého listového tésta“, ,smazené*,
»Z tazeného tésta“, ,z litych hmot", ,ze Slehanych hmot“ ,ze tfenych hmot",
»Z krehkych tukovych tést“, ,z jadrovych hmot", ,Cajové pecivo“, ,ovocny
chlebi¢ek”, ,slané nebo syrové pecivo®.

Jemné plnéné nebo potahované pecivo se musi oznacit druhem naplné a polevy.
Vyrobky lze oznacit nazvem ,maslové“ (pouzitym tukem je pouze maslo),
,vajecné” (s minimalnim obsahem 180 g celych vajec, ¢i 64 g zloutki na 1 kg
mlynskych produktti), ,kakaové“ (obsah kakaové hmoty minimalné 2,5 % hmot.)
a dle druhu pouZzitych skorapkovych plodi (v pripadé obsahu minimalné 25 g na
1 kg hmoty). (Vyhlaska ¢.333/1997 Sb., v platném znéni 182/2012, Horacek,
2016)

3.1 Vyrobajemného peciva - VANOCKA

Vanocka patfi mezi sladké jemné pecivo pripravované ztuzsiho biologicky
kypreného tésta pomoci kvasinek Saccharomyces cerevisiae s niZSim obsahem
tuku.

Material a pomiucky
e Hladka mouka
e Maslo/margarin/ztuzeny rostlinny tuk
e Cukr krystal
e SuSené odstredéné mléko

e Voda

e Vejce - zloutky, celé
e NaCl

e Instantni drozdi

e Vahy

e (Odmeérka

e Navazovaci nadoby



Technologie potravin I - navody pro laboratorni/prakticka cviceni 36

e Kuchyrtiské nacini

¢ Hnétac s hnétacim nastavcem
e Pecici plech

e Pecici papir

e Pec

Zadani:
Upeceni vanoc¢ky dle receptury modifikované dle Stigla (1990) a senzorické

zhodnoceni vyrobku.

Receptura na vyrobu jemného peciva - vanocky
Hladka mouka 1000 g
Margarin/maslo/ ztuZeny tuk 150¢g

Sachardéza 200¢g

SuSené odtuc¢néné mléko 50g

Voda 500 ml

NaCl 10g

Instantn{ drozdi 14 g (dle pokynii vyrobce)

Vejce 3 Zloutky

Postup

1. Instantni droZdi se smicha v troSe vody s pridavkem lzicky cukru a necha se
aktivovat 5 az 10 minut p¥i pokojové teploté (v kynarné).

2. 0dvazi se sypké hmoty dle receptury a promisi se v hnétaci.

3. Prida se rozpustény tuk (dle pokyna vyucujiciho), zloutky, omladek a po
castech voda. Smés se dokonale prohnéte, az tésto nebude lepivé.

4. Tésto se necha kynout v kynarné nastavené na teplotu 30 °C po dobu 30-40
minut.

5. Poté se tésto rozdéli na bochanky (6 nebo 9), ze kterych se vytvaruji prameny,
které se spletou do vanocky.

6. Pleteni vanocky: Zacnéte plést, a to vZdycky od stiedu smérem ke konclim —
prameny se jinak vytahuji a méni délku. Spodni patro plette tak, aby vysledek
vypadal pravidelné hlavné z boku, ktery bude vidét. Konce zahnéte dospod.
Preneste na plech a hibetem ruky doslova splacnéte svrchu po celé délce. Tak
vytvorite plochu, ktera ponese dalsi patro. Uplette, poloZte a opét lehce
zplostéte. Konce posledniho pletence nezahybejte pod sebe, ale pod samy
spodek vanocky.

7. Vanocka se necha znovu nakynout po dobu asi 20 minut v kynarné. Pred

pecenim se potie rozSlehanym vejcem.
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8. Vanocka se pece v predehraté troubé celkem asi hodinu: prvnich 5-10 minut
na 200 °C do zCervenani, na dalsich 25 minut se teplota snizi 150 °C (vanocka
se prikryje pecicim papirem) a po zbytek ¢asu se dopéka uz jen pri 100 °C.

9. Upecena vanocka se necha vychladnout, poté se provede senzorické
hodnoceni vyrobku (viz kapitola 3.3)

3.2 Kolace
Kolace jsou vyrobky zvolnéjsiho biologicky kypreného tésta, Casto plnéné
naplnémi rtizného druhu (povidla, tvaroh, dzemy, mak).

Material a pomticky

e Polohruba mouka

e Hruba mouka

e Cukr krystal

e Vanilkovy cukr

e Maslo/margarin

e Olej

e Miléko (voda + suSené mléko)

e Vejce

e SuSené instantni drozdi/cerstvé drozdi
e NaCl

e Tvaroh, povidla, dZem, aroma

° Véhy

e (Odmérka

e Navazovaci nadoby

e Kuchyrtiské nacini

e Hnétac s hnétacim nastavcem
e Vil

e Pecici plech

e Pecici papir

e Pec

Zadani:
Piiprava kynutych plnénych kolact dle receptury upravené dle Oetker (2019),
Jankohraska (2010) a Pechové (1997).
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Receptura na tésto

Polohruba mouka 500g

Cukr 65¢g

Maslo 125¢g

Olej 10 ml

Mléko 250 ml

Susené instantni drozdi 8 g (dle pokynii vyrobce)

Vejce 2 ks zloutky

Drobenka Napln

Hruba mouka 50g Tvaroh 250 g
Maslo 40g Cukr 40g
Cukr 40g Vanilkovy cukr 20g
Postup

1. Priprava omladku - drozdi se smicha s trochou vlazné vody (mléko), cukru

(cca 5 g z celkového mnoZstvi) a necha se aktivovat pti pokojové teploté po
dobu 5 az 10 minut.

V hnétaci mise se smicha polohruba mouka spolu s cukrem a soli. Pfida se
omladek, rozpusténé vlazné maslo, zloutky a po ¢astech mléko. Vypracuje se
hladké tésto pomoci hnétaciho haku pfi rychlosti 2.

Vypracované tésto se poprasi moukou, prikryje se potravinarskou folii a umisti
se do kynarny nastavené na 30 °C a relativni vlhkosti 85 %. Tésto se necha
kynout po dobu 45 minut.

Z hrubé mouky, masla a cukru se pripravi drobenka. Suroviny se v mise ru¢né
propracuji do poZadované konzistence.

Na pripravu naplné se v mise vymicha tvaroh s cukrem a vanilkovym cukrem
do hladka. Je moZné pridat i rumové aroma.

Vykynuté tésto se vyvali do obdélniku a rozdéli se na Ctverce stejné velikosti.
Do stredu kazdého Ctverce se da primérené mnozstvi naplné (10 g) a tésto se
spoji. Kolace se umisti spojenou stranou na plech vyloZeny pecicim papirem a
opét se nechaji dokynout na dobu 15 minut v kynarné (30 °C, 85 % relativni
vlhkost).

Do vykynutych kolac¢t se udéla dilek, potiou se rozSlehanym vejcem a do
dilku se nanesou povidla (nebo naplii dle pokynt vyucujiciho). Kolace se
posypou drobenkou.

Pripravené kolace se vlozi do predehraté pece nastavené na 140 °C (160 °C) a
pecou se 25 minut do zlatova.

Upecené kolace se nechaji zchladnout a provede se senzorické hodnoceni
vyrobki dle kapitoly 3.3.
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3.3 Senzorické hodnoceni jemného peciva

Smyslové poZadavky na jemné pecivo/ Cerstvé jemné pecivo z kynutého tésta jsou
uvedeny ve vyhlasce ¢. 333/1997 (v aktualnim znéni). Z hodnocenych parametrii
se jedna o vzhled a tvar, povrch kiirky, stiidka, viiné a chut.

Jemné pecivo (i s naplni) by mélo byt pravidelné formované, klenuté nebo plnéné,
charakteristické barvy, bez zietelné obnazené stiidky. Stridka by méla byt dobie
propecend, porovita, vlacna a pruzna. Jemné pecivo by mélo vykazovat jemnou,
prijemné pecivovou viini a chut, s prichuti pridanych sloZek a druhu naplné.

Zadani:

Provedeni senzorického hodnoceni vyrobenych modelovych vyrobkl jemného
pe¢iva - vanocky a kolact. Khodnoceni pouzijte nize uvedenych stupnic
s ohledem na typ hodnoceného peciva.

Hodnocené znaky jemného peciva

Tvar a objem

1. Pravidelny, uceleny, velky, klenuty

2. JeSté pravidelny, dostatecné velky, bez vétSich odchylek tvaru a objemu

3. Méné pravidelny, mirné vyklenuty, drobné odchylky tvaru a objemu

4. Spise nepravidelny, nedostatecné vyklenuty, s vétSimi odchylkami tvaru a
objemu

5. Nepravidelny, neuspokojivy, rozpadly, nizky

Kirka
Celistva, leskl3, zlatohnéda

=

Jesté celistva, s minimem prasklin, jesté leskla, hnéda
Caste¢né popraskana, méné leskla, tmavé ¢i svétle hnéda

B W N

Popraskand, neleskld, nerovhomérné zabarvena stmavsimi ¢i svétlejSimi
misty

5. Strhlinami, puchytovita, odlupujici se, matna, prilis tmava (spalend) ¢i prilis
svétla (nedopecena)

Konzistence stridky
1. Dobre propecena, vlacng, pruzna, nadychana, stejnomérné porovita

z

Propecen3, jeSté vlacna, mirné pruzna, kypra, porovitost jesté stejnomérna

Vv

Malo vlacna, elasticka, tuzsi, méné kypra, péry malé nebo velké, nepravidelné

Vv

Sussi, mirné rozpadava, tuzsi, vétsi vyskyt nepravidelné velkych pori

AT

v

Sucha, rozpadava, droliva, tuha, nerovhomérna poérovitost, Zadné ¢i velké
dutiny
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Konzistence naplné (u kolacia)

1.

v W N

Jemna, hladka bez hrudek, vétsi soucasti rovnomérné rozptyleny

Jesté jemna, hladka s minimalnim vyskytem hrudek, vétsi soucasti rozptyleny
Mirné piscita, vétsi soucasti jeSté rovnomérné rozptyleny

Vice piscita, mirné hrudkovita, shluky vétsich soucasti

Hrub3, piscita, hrudkovita, vétsi soucasti nerozptyleny, shlou¢eny nebo chybi

Viné

Vynikajici, pfijemna, charakteristicka, vyrazna, po suroviné

Velmi prijemna, dostatecné vyrazna, po suroviné

Charakteristicka, ¢ista, mirné odchylky od pouZité suroviny

Mirné neprijemna, mirné fadni, vice patrné odchylky od pouZité suroviny
Neurcita, mdla, neprijemna, netypicka po suroviné

Chut

1.

g1 s W

Vynikajici, typicky jemnad, charakteristicka po pouZité suroviné

Velmi dobr3, jemnd, charakteristicka po pouzité suroviné

Dobr4, neurcita, priimérnd, s mirnymi odchylkami od pouzité suroviny
Uspokojiva, mirné nevyrazna, vétsi odchylky od pouZité suroviny

Mdl3, fadni, neurcitd, po drozdi s nakyslou nebo nahotklou prichuti, netypicka
po pouZité suroviné

Celkové hodnoceni

SN EE I .

Vynikajici

Velmi dobry

Dobry, dost dobry

Priimérny, uspokojivy
Nepfijatelny, Spatny, nevyhovujici
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