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Tematicka oblast Oplatky, vafle

Tematicky okruh Schéma vyroby oplatk(

Datum tvorby 14.1. 2013

Anotace Vyklad nové latky.

Metodicky pokyn Prezentace je urcena jako fixace pfri vykladu, doplnéni uciva.

MozZnost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



OPLATKY, VAFLE

SCHEMA VYROBY OPLATKU



CHARAKTERISTIKA OPLATEK

3% Trvanlivé pecivo tvorené platy, spojenymi naplni (obvykle tukovou)

3% Pripravuje se z velmi fidkych tést, litych do oplatkovych klesti
Pouzivané suroviny:

e Mouka

 Voda

e Susené mléko

e Tuk

e Susené zloutky

 Emulgator - lecitin

e Kypridla

e Prisady - kakao, kulér, soja



ROZDELENI OPLATEK

1. Podle poctu platu
e Dvou platové

e Vice platové 3, 4, 7 platové - lazenske oplatky
2. Podle povrchové upravy

 Oplatky nemaceneé Kavové rezy, Florenty, Zlaté oplatky
e Oplatky macené celomaceneé Tatranky, Dalida, Fidela
 Oplatky polomaceneé Mila

 Oplatky obvodové macené Tatranky

3. Specialni

e Oplatkové dutinky kornoutky, vanicky

e Oplatkoveé trubicky Horické trubicky

e Lazenské oplatky spékané, mazané

o Zvlastni Dia oplatky (lisi se surovinovym sloZzenim)
4. Podle barvy

e Hneéedé trvanlivé

e Bilé lékarnicke



Vybér a uprava surovin

Mouka - tvori 94% vsech surovin, obsah lepku stfedni, ovliviiuje
konzistenci (je-li vyssi obsah lepku, jsou oplatky houzevnaté, je-li

VvV /

Tekutiny zadélavame vodou, pri pouziti mléka hrozi kysani tésta

Tuky zvysSuje kfehkost, zabranuje lepeni platl na klesté, pouzivame
ztuzeny pokrmovy tuk (rozpousti se), olej

Emulgatory podporuji vznik emulze = 2 nemisitelné latky, jedna se
rozptyli v druhé, nejcastéeji se pouziva lecitin

Susené mléko diky laktoze podporuje karamelizaci

Susené Zloutky obsahuji lecitin, zvysuji kiehkost

Kypridla nejucinnéjsi je vodni para, pouzivame kyprici prasek,
amonium

Prisady potravinova barviva( cokolada, med, kakaovy prasek, kulér)

vanilka, orisky, skorice, anyz, sul, kmin, ...



VYROBA OPLATEK

Sklada se ze tri fazi:

Priprava oplatkového testa (viz. schéma)
Peceni

Konecna uprava oplatek



Schéma pripravy oplatkového tésta

VODA SUSENE MOUKA KYPRIDLA
MLEKO

—
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PECENI OPLATEK

@ PRINCIP - prudké zahrati tenké vrstvy tésta v oplatkovych klestich
&Na spodni desku se tryskami nadavkuje tésto, klesté se uzaviou
& 0hratymi deskami klesti se tésto sevre a pece

Doba peceni: 45 sekund — 4 minuty zavisi na hmotnosti platu a
jakosti tésta

Teplota peceni: pocatecni 120-150°C dochazi k vyvinu pary
Stfedova 280°C
Konecna 250-260°C

Prebytek tésta vytlaceny z klesti ofizneme pred vyjmutim oplatky



MAZANi OPLATKOVYCH PLATU

Nanaseni vrstvy naplné na spodni plat a prilozeni platu vrchniho
Spojovat lze 2 — 7 platl

Pouzivaji se mazaci stroje, teplota naplné pri plnéni cca 35°C

Po namazani se oplatky musi vychladit

CHLAZENI OPLATEK

Z pasového mazaciho stroje plynule prechazeji do lisovaciho stroje,
kde se zformuji do rovnych platQ

Odtud se presouvaji na dopravnik chladiciho tunelu
Chlazeni je nutné z dlvodl snadnéjsiho rezani platu



REZANI OPLATEK

Provadi se na strunovych rezackach
Platy musi byt rovhomérné namazané, dobre vychlazené
Princip:

Oplatkové rfezy jsou hraditkem tlaceny proti ocelovym strunam,
které je podélné rozriznou

Za strunami je kolmo umisténo druhé hraditko, které platy natlaci
proti dalSim strunam Podélna a pricnad struna

Ty rozfiznou rezy pricné \
Podélné hraditko




POVRCHOVA UPRAVA

1. Maceni a polomaceni cokoladovymi polevami
Provadi se na macecich strojich jako na cukrovinky
Princip:

Oplatkoveé rezy projizdéji pod souvislym pasem cokoladové
polevy

2. Obvodové maceni
Maci se pouze obvod oplatkovych rez(
Princip:

Oplatkové rfezy se prirazi nejvetsimi plochami k sobég, vznikne
hranol, ktery je v macecim stroji oblévan polevou

Nasleduje oddéleni jednotlivych oplatkl, chlazeni, baleni
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