o [ 70
soCElind =) } T

fond v CR EVROPSHA LIMIE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

DIGITALNI UCEBNI MATERIAL

Cislo projektu CZ.1.07/1.5.00/34.0763
Nazev skoly SOU potravindiské, Jilové u Prahy, Senflukova 220
Nazev materidlu VY_32_INOVACE_Technologie 1/04/03/12

Autor Ing. Sarka Zahalkova

Obor; predmét, ro¢nik SVP cukréf - cukrovinkaf; Technologie; 1. ro¢nik
Tematicka oblast Druhy tést

Tematicky okruh Vyrobky z tfenych lineckych tést

Datum tvorby 16.7. 2013

Anotace Vyklad nové latky

Metodicky pokyn Prezentace je urcena pro vyklad nové latky v hodiné a k samostudiu zak.
Bude promitana na interaktivni tabuli.

Zaci si budou samostatné dle prezentace zapisovat pozndmky do sesitu a
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" Druhy vyrobkii

Margaretky

=

Trené linecké s marmeladou
Trené razicky

Oriskové pusinky

Oriskove piskoty
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Zloutkové piskoty



" 1.Margaretky

e Kulaty tvar
e Svétle zluté

e Spodni cast tvori kolecko
z pevného lineckého
tést, na které je
nastfikam vénecek ze
tfeného lineckého tésta.

e Povrch sypany
mouckovym cukrem.

e Stred je plnény
marmeladou.
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- 2. Tiené linecké s marmeladou

e Razné tvary — rohlicky;,
ty¢inky,bananky,vénecky

e Svétlé nebo kakaové

® > korpusy slepené
marmeladou.

e Povrch prestfikany,
maceny,polo maceny
nebo jen konce macené
v CKP nebo bilé polevé




3. Trene kyticky

e Svétlé nebo kakaové

e Strikané rezanou
trubickou do tvaru
kyticky:.

e Stred zdobeny
marmeladou.
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4. OriSkove pusinky

e Svétle Sedé s viditelnymi kousky jadrovin

e Strikané hladkou trubickou do tvaru malych kulatych
pusinek.

e Stred zdobeny liskovym otiskem.



N

9. Oriskove piskoty

e Svétle Sedé s viditelnymi kousky jadrovin.
e Tvar ty¢inky s rozsifenymi konci.

® Povrch sypany strouhanymi orisky.
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e Svétle zluté

® > korpusy stfikané hladkou trubic¢kou do tvaru
kulatého piskotu slepené ¢okoladovou naplni ( CKP,
kakao, mleté orisky, cukr moucka, 100% tuk)

e Povrch prestrikany CKP



e BLAHA Ludvik, KADLEC Frantisek, PLHON
Zdenék, Cukrdrskad vyroba 1, Praha, Informatorium,
1994,ISBN 80-85427-59-1

e PULPANOVA Alena, Cukrdiskd technologie,
Olomouc,Fin, 1993, ISBN 80-0-3/0-1

e Vlastni zdroje autora
® Foto — vySe uvedené ucebnice



