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Anotace

Pouziti do uvodni ¢asti hodiny. Material slouzi k procviceni skladovani
cukru a medu. Pracovni list je zakoncen testem, ktery ovéti znalosti o
zpisobu a podminkach skladovéani cukru a medu. Na test je vyhrazeno
10 — 15 minut. ZAci pracuji samostatné. Nasleduje kontrola testu.
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Pracovni list

Skladovani cukru a medu

Pti skladovani cukru je nutné dodrzovat vSechny optimalni podminky, za kterych si cukr
prostiedi. Cukr je hydroskopicky, tj. pfijima z ovzdusi vlhkost. Pfi uloZzeni ve vlhkém
prostiedi se v cukru zvysi obsah vody a mize v ném dojit ke slepeni krystali nebo
moucky. Cukr pak ztvrdne a tim nastanou i zmény v technologickém pouziti. Pfi vyssi
vlhkosti mlze také dojit k mikrobiologickym zménam; cukr mize byt napaden plisni
apod. Sklady proto musi byt suché s max. relativni vlhkosti do 75% u krystalového a
krupicového cukru, do 65% u mouckového cukru. Teplota pii skladovani nesmi
presahnout 60°C. Mraz uloZzenému cukru velmi $kodi, protoze naslednym zvySenim
okolni teploty se promrzly cukr orosi, zvlhne a mize se slepit v tvrdy blok. Sklady musi
byt dobfe vétrané a bez cizich pacht, které by mohl cukr pfijimat z okoli. Cukr v obalech
musi byt uloZen na rohozich nebo na regalech v dostatecném odstupu od stén. Skladlim se
musi vénovat i zvySena pozornost 1 z hlediska pozarni ochrany, nebot’ pfi pozaru cukr
hori, tavi se a velmi té€Zko se hasi.

Zarucni doba pfi dodrzeni skladovacich podminek je u cukru:

J krystalového a krupicového — do konce pfiiStiho kalenddiniho roku ode dne
vyroby,
. u mouckového — 4 mésice od zabaleni.

Datum vyroby musi byt oznacen na obalech.

Skladovani medu

Med se uchovava v obalech, které nemohou ovlivnit jeho chutové a aromatické vlastnosti. Na
uskladnéni medu jsou nejvhodnéjsi sklenéné, kameninové a porcelanové nadoby. Mohou se
pouzivat i kovové nddoby, musi byt v§ak uvnitt potazeny ochrannym povlakem. Nevhodné
jsou dievéné a kovové nddoby bez ochranného povlaku. Nadoby s medem musi byt dobie
uzavieny, aby byl med chranén pted vlhkem, napadenim mikroorganizmy a necistotami.
Sklady musi byt suché, ¢isté, bez cizich pacht, s teplotou do 20 °C a s vlhkosti do 70 %.



Test

Vysvétlete, ze cukr je hydroskopicky.

Jaky sklad je vhodny pro skladovani cukru.

a) chladny
b) suchy
c) vlhky

. Relativni vlhkost skladu u krupicového a krystalového cukru je:
a) do85%

b) do 95%

c) do75%

. Relativni vlhkost skladu u mouckového cukru je:
a) do65%

b) do 75%
c) do95%

Co velmi skodi uloZzenému cukru:

Zarucni doba pfti dodrzeni skladovacich podminek u krystalového a krupicového
cukru je:
a) 6 meésicu od zabaleni
b) do konce piistiho kalendainiho roku ode dne vyroby
C) 8 meésict od zabaleni

Zarucni doba pti dodrzovani skladovacich podminek u mouckového cukru je:
a) 9 mésict
b) 7 mésict
C) 4 mésice od zabaleni

Jak musi byt uloZen cukr v obalech:

. Med skladujeme pfi teploté:
a) do20°C

b) do 10°C
) do30°C

Nevhodné nadoby na uskladnéni medu jsou:
a) sklenéné a porcelanové nadoby
b) dfevéné a kovové nadoby
c) kameninové a porcelanové nadoby



ReSeni

1) Pfijima z ovzdusi vlhkost.

2) b

3) c

4) a

5) Je to mraz. Promrzly cukr se orosi, zvlhne a mize se slepit v tvrdy blok.
6) b

7) c

8) Na rohozich nebo na regalech v dostate¢ném odstupu od stén.

9) a

10) b

Zdroj obrazku: vlastni fotografie
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AUTOREM MATERIALU A VSECH JEHO CASTI, NEN/-LI UVEDENO JINAK,
JE CERMANOVA JANA

"Materialy jsou urceny pro bezplatné pouzivani pro potieby vyuky a
vzdélavani na vSech typech skol a Skolskych zarizeni. Jakékoliv dalsi
vyuziti podléha autorskéemu zakonu".
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Cermanova Jana Cermanoval@skola-lomnice.cz
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