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Pracovní list 

 

 Skladování čokolády, čokoládových výrobků a kávy 

Čokoláda a čokoládové výrobky jsou citlivé na změnu teploty a vlhkosti vzduchu. Proto je 

třeba, aby sklady byly čisté, vzdušné, suché, dobře větratelné a prosté skladištních škůdců. 

Teplota by měla být stálá, ne vyšší než 20 °C a měla by být dodržena 70% relativní vlhkost. Při 

dodržení skladovacích podmínek jsou záruční doby: 

 u kakaového prášku a kakaové hmoty – 6 měsíců, 

 u hořkých čokolád – 5měsíců,  

 u čokolády na vaření – 3 až 4 měsíce, 

 u mléčné čokolády – 3 až 4 měsíce. 

Skladování kávy 

 Zelenou kávu lze skladovat i několik let. Praženou kávu je nutno skladovat v suchých 

skladech a bez přítomnosti pachově výrazných látek. Pražená káva snadno zvětrá a tím ztrácí 

svou typickou chuť a vůni. Doba skladování je 20 dnů.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Test 

 

1. Vyjmenujte podmínky při skladování čokolády a čokoládových výrobků. 

 

2. Teplota při skladování čokolády a čokoládových výrobků by neměla být vyšší než: 

a) 20°C s relativní vlhkosti 70% 

b) 10°C s relativní vlhkosti 70% 

c) 25°C s relativní vlhkosti 70% 

 

3. Kakaový prášek má záruční dobu: 

a) 4 měsíce 

b) 6 měsíců 

c) 5 měsíců 

 

4. Čokoláda na vaření má záruční dobu: 

a) 5 měsíců 

b) 6 měsíců 

c) 3 až 4 měsíce 

 

5. Vyjmenujte podmínky skladování pražené kávy. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Řešení 

 

1. Čokoláda a čokoládové výrobky jsou citlivé na změnu teploty a vlhkosti vzduchu. 

Proto je třeba, aby sklady byly čisté, vzdušné, suché, dobře větratelné a prosté 

skladištních škůdců. 

2. a 

3. b 

4. c 

5. Praženou kávu je nutno skladovat v suchých skladech a bez přítomnosti pachově 

výrazných látek. Pražená káva snadno zvětrá a tím ztrácí svou typickou chuť a vůni. 

Doba skladování je 20 dnů.  
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AUTOREM MATERIÁLU A VŠECH JEHO ČÁSTÍ, NENÍ-LI UVEDENO JINAK, 

JE CERMANOVÁ JANA 

 

"Materiály jsou určeny pro bezplatné používání pro potřeby výuky a 

vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další 

využití podléhá autorskému zákonu". 

Kontakt na autora:  

Cermanová Jana                              CermanovaJ@skola-lomnice.cz 
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