Učivo pre 3.B
Predmet: Cukrárska technológia 
http://www.kvizmajster.sk/testy_online.php?online_test=75  najdite si testy pre cukrárov, dobrý test je o čokoláde, ale aj iné
Zopakovať:
1. Špeciálne šľahané hmoty:

· Charakteristika šľahaných hmôt
· Vedieť technologické postupy: snehovej hmoty,

   Bezé hmoty

    Hmoty na laskonky

    Hmoty na vaničky

· Vedieť výrobky k jednotlivým hmotám – technologický postup hmoty – korpusu
· Technologický postup náplne a dohotovenie jednotlivých výrobkov.

Npr. Laskonky – vedieť postup hmoty aj tvarovanie a pečenie, vedieť postup výroby náplne a dohotovenie čiže naplnenie, hmotnosť výrobku a trvanlivosť.

Chyby špeciálnych šľahaných hmôt
Otázky :
1. Vypíšte hmoty do ktorých sa pridáva cukrový rozvar za horúca:

2. Napíšte prečo je dôležité prilievať cukrový rozvar za horúca do hmoty a akú rýchlosť stroja máme použiť a prečo
3. Opíšte režim pečenia jednotlivých hmôt
4. Napíšte postupy bezé hmoty sú dva a výrobky z bezé hmoty celý postup
Vypracovať otázky a poslať na môj mail eklochanova@gmail.sk

2. Zopakovať trené hmoty
· Charakterizovať trené hmoty
· Vymenovať  hlavné suroviny do trených hmôt a ich úpravu

· Vedieť základný výrobný postup trených hmôt a tvarovanie
· Uviesť režim pečenia – teplotu, čas 
Vedieť technologické  postupy trenej hmoty a ich finalizáciu k jednotlivým výrobkom:
1. Trená žĺtková hmota – výrobný postup, tvarovanie, pečenie, dohotovenie

2. Chyby trených hmôt

3. Trená bábovka

4. Chlebíčky z trenej hmoty - všetky
Použitie rýchlošľahacích prípravok pri výrobe trených hmôt – vedieť postup výroby trených hmôt s použitím RP.

Vedieť postup výroby trených hmôt s použitím sypkých zmesi.
Vypracovať projekt môže byť aj prezentácia – téma: 
Trené hmoty a výrobky z trených hmôt.
3. Smotanové výrobky treba doplniť a odoslať
Charakteristika smotany ..........   

Smotana tvorí koncentrovanú emulziu mliečneho tuku. Mliečny tuk sa nachádza v smotane v podobe  drobných tukových guľôčok, ktoré sú rozptýlené v mliečnej tekutine. Guľôčky sa spájajú do hroznových útvarov. S týmto súvisí jej viskozita.

Čo je viskozita smotany? ..............

Smotana sa získava .................. mlieka   na špeciálnych .................   O............  možno nastaviť tak, aby hotová ......., ktorá odchádza z .............., mala požadovanú ............ Po pasterizácii sa ............. smotany môže upravovať zmiešaním s ............... alebo .............. mliekom.

Pri výrobe smotany na šľahanie treba na dosiahnutie dobrej šľahateľnosti  usmerňovať proces .............................. tak, aby z .................... vychádzala smotana s požadovaným obsahom tuku .........%.   Obsah tuku týchto smotán sa upravuje výlučne .................. s vyššou alebo nižšou ......... nikdy nie .................
Druhy smotany:    
Konzumná smotana je tepelne ošetrená smotana vyrobená odstredením surového mlieka alebo tepelne ošetreného mlieka. Má ma smotanovokrémovú farbu s charakteristickou vôňou a chuťou smotany. Konzistencia tekutá, vyšľahaná vytvára stabilnú penu.
Konzumnú smotanu poznáme:

· ...................
· ..................

· ........................

Zo sladkej smotany sa vyrába ...................... Popíš ako sa táto smotana vyrába. ..................
Smotana na šľahanie napíšte všetko – charakteristiku, šľahatelnosť, tukovosť, teplotu skladovania a tiež použite.
Aké faktory vplývajú na šľahateľnosť?

V cukrárskej výrobe sa používa rastlinná šľahačka mali ste si zistiť zloženie dopíšte a napíšte všetko o rastlinnej šľahačke. Zistite na internete.
V prvom ročníku sme sa učili smotanové náplne.

Napíšte technologické postupy:

1. Šľahačková náplň

2. Parížska šľahačka ľahká

3. Cigánský krém

4. Parížsky krém ťažký
5. Kávová šľahačka

6. Žĺtková šľahačka

7. Karamelová šľahačka

Máme ešte prebrať ozdoby v prvom ročníku sme preberali úpravu cukru – varenie na rôzne hustoty to sme aj robili na ŠTE, tiež griláž – patrí do ozdôb, na ŠTE sme robili tiež rôzne ozdoby. Na internete nájdete rôzne druhy ozdôb. Vyhľadajte si ako sa vyrábajú ozdoby z karamelu a napíšte. 
Jedna z hlavných surovín v cukrárskej výrobe je čokoláda, z nej sa vyrábajú aj rôzne ozdoby a zdobenia. Posielam vám text o čokoláde ten sa naučte.

Dávajte na seba pozor a zbytočne sa nevystavujte nebezpečenstvu.

Všetky úlohy vyplňte, napíšte a pošlite na môj mail.

S pozdravom triedna
