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Anotace

Pouziti do tvodni ¢asti hodiny. Material slouzi k procviceni skladovéni
cokolady, ¢okoladovych vyrobku a kavy. Pracovni list je zakoncen
testem, ktery oveéfi znalosti o zptisobu a podminkach skladovani
Cokolady a kavy. Na test je vyhrazeno 10 — 15 minut. Zaci pracuji
samostatn¢. Nasleduje kontrola testu.
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Pracovni list

Skladovani ¢okolady, ¢okoladovych vyrobki a kavy

Cokoldda a ¢okoladové vyrobky jsou citlivé na zménu teploty a vihkosti vzduchu. Proto je
tfeba, aby sklady byly Cisté, vzdusné, suché, dobre vétratelné a prosté skladistnich skddcu.
Teplota by méla byt stdla, ne vyssi nez 20 °C a méla by byt dodrZzena 70% relativni vihkost. PFi
dodrZeni skladovacich podminek jsou zarucni doby:

e U kakaového prasku a kakaové hmoty — 6 mésicQ,
e u horkych ¢okolad — 5mésicd,

e u cokolady na vareni — 3 az 4 mésice,

e umlécné cokolady — 3 az 4 mésice.

Skladovani kavy

Zelenou kavu lze skladovat i nékolik let. Prazenou kavu je nutno skladovat v suchych
skladech a bez pfitomnosti pachové vyraznych latek. Prazena kdva snadno zvétrd a tim ztraci
svou typickou chut a viini. Doba skladovani je 20 dn.



Test

. Vyjmenujte podminky pfti skladovani ¢okolady a ¢okoladovych vyrobkd.

Teplota pii skladovani ¢okolady a cokoladovych vyrobkl by neméla byt vyssi nez:
a) 20°C s relativni vlhkosti 70%
b) 10°C s relativni vlhkosti 70%
€) 25°C s relativni vlhkosti 70%

. Kakaovy prasek ma zaru¢ni dobu:
a) 4 mésice
b) 6 mésict
C) 5 mésicu

Cokolada na vateni ma zaru¢ni dobu:
a) 5 mésict

b) 6 mésict

C) 3 az4 mésice

. Vyjmenujte podminky skladovéani prazené kavy.



e W

ReSeni

Cokolada a ¢okoladové vyrobky jsou citlivé na zménu teploty a vlhkosti vzduchu.
Proto je tfeba, aby sklady byly Cisté, vzdusné, suché, dobre vétratelné a prosté
skladistnich skadca.

a

b

c

PraZenou kdvu je nutno skladovat v suchych skladech a bez pfitomnosti pachové
vyraznych latek. Prazena kava snadno zvétra a tim ztraci svou typickou chut a vlni.
Doba skladovani je 20 dnu.
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AUTOREM MATERIALU A VSECH JEHO CASTI, NEN/-LI UVEDENO JINAK,

JE CERMANOVA JANA

"Materidly jsou urceny pro bezplatné pouzivani pro potieby vyuky a
vzdéldvani na vsech typech skol a skolskych zarizeni. Jakékoliv dalst
vyuziti podléha autorskéemu zakonu".
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