ZAMRAZENE PREDPECENE PECIVO),
ANEB JAK NA T0?

Systém BAKE OFF, tedy dopékani zamrazeného, predpec¢eného peciva ma
fadu nespornych vyhod, at jiz jde o trvanlivost, ¢erstvost, dostupnost a chut
peciva nebo o moznost efektni tpravy béhem dopékani. Aby vsak vysledek
byl opravdu perfektni a podle predstav vas i vasich zakazniki, je potieba
osvojit si nékolik zakladnich zasad zachazeni se zamrazenym pecivem. Jde
nejenom o postup samotné ptipravy (dopeku), ale i dodrzovani vicero stan-
dardt pti celém procesu, kterym pecivo prochazi pred dokonéenim.

TECHNICKE INFORMACE,
ANEB JAK SPRAVNE PEC]

SKLADOVANI

« vyrobky se transportuji a skladuji pti —18°C

« vyrobky se uchovavaji v kartonech a ochrannych foliich!

« vyrobky jiz rozmrazené se nikdy znovu nezamrazuji

« je nutno vzdy udrzovat maximalni ¢istotu v mrazicim skladu,
odpovidajici hygienickym normam

PRIPRAVA

« kladeni vyrobki na plech - listové a predkynuté pecivo na pecici papir -

o dbat na dostatek mista pri kladeni na pecici plech NEJCASTEJSI

« idedlné vecer naklast vyrobky na plech a uchovat v chladicim boxu CHYBY

« doba povoleni je rozdilna dle druhu vyrobku (viz pecici postupy) Vyrobky nejsou dostatecnd
-~ povolené, uvnitf syrové na

ROZMRAZENI povrchu upedené.

Rozmrazené vyrobky se
opét zamrazuji (vyrobek
se znehodnoti).

« vyrobky se rozmrazuji pii pokojové teploté
« dodrzovat optimalni doby na rozmrazeni (viz pecici postupy)
o delsi doba rozmrazeni muze vést k nechténému vysuseni a ztraté struktury tésta

Vyrobky stoji dlou-
~ - ho rozmrazeny
PECENI {vysousen{
« nikdy nedavat pecivo do nevyhraté pece! vyrobku).

« zasada: shodna doba predehrati a peceni

« nutno dodrzovat doporudené teploty ptipravy, tzn. miizeme péci vyrobky na stejnou teplotu
pfirtiznych ¢asech pripravy,

« nikdy vsak vyrobky, které potiebuji rozdilnou teplotu pti peceni

CISTOTA Spatné rozdélent
« Je neustale nutné dbat na Cistotu plecht a pece vyrobkl na pecici plech
o Plechy myjeme denné (dochdzi ke spojen{ vyrobku).
« Pecici papir Ize pouzivat opétovné, avsak je potieba jej pravidelné ménit Nedostatecné vyhrdtd pec.
« Vyhodou a ekonomic¢téjsi je pouzivat teflonové vlozky Aranzovéni nedostatecné

chladlych vyrobka d
ZAPAROVANI .

« Existuji vyrobky, které se pecou s parou

o Zapatujeme vzdy na zacatku peceni

« Doba a mnozstvi pary je rozdilné (viz pecici postupy)

ZASADY

o Upecené pecivo nikdy neohtivat

o Ohtivané pecivo se vysusuje

o Vyrobky bychom méli aranzovat vzdy vychladlé, pokud jsou teplé, hrozi jim deformace




