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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

KOD MATERIALU: VY_52_INOVACE_10_7

TEMATICKA OBLAST:POZIVATINY

TEMA:KAKAO

DATUM:27.11.2012

AUTOR: Mgr. ANNA MACICKOVA)

SKOLA: Odborné ucilisté a Prakticka $kola, Novy Ji¢in, prispévkova organizace
OBOR VZDELANI:STRAVOVACI A UBYTOVACI SLUZBY

ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych ptedmétl . Zaci se seznami se slozenim, hodnotou,
vyznamem, skladovanim a pouzitim kakaa.

ZDROIE:

Obrazky:

1-autor Mgr. Anna Macickova

2,3- klipart MS Word 2010

4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14- autor Mgr. Anna Macickova

15,16,17- klipart MS Word 2010



ZARAZENI:

POZIVATINA
POCHUTINA s povzbuzujicimi ucinky

rostlinného puvodu

NAPOJ
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» semena kakaovniku, plodi kakaové boby, roste v

tropech.



» plody jako okurek az 20 cm, v nich az 60 semen =
bobd, které se fermentuji, susi, prazi, drti a melou na
kakaovou hmotu

» kakao patfi mezi alergeny(vyrdzka na klzi)

» Z KAKAOVEHO PLODU SE ZISKAVA KAKAOVA
HMOTA:

KAKAOVE MASLO = tuk (aZ 50% tuku )

KAKAOVY PRASEK = hmota zbavena ¢aste¢né tuku,




ZIVINY: Jaké je slozeni kakaa?

v TUK 50% = kakaové maslo
v TRISLOVINY 6 % - zplsobuji zacpu

v KOFEIN + THEOBROMIIN - malé mnozstvi >>
povzbudivé ucinky, dobra nalada

v BILKOVINY a7 22 %
v SACHARIDY $kroby

v MINERALNI LATKY  hordik

HODNOTA :

€ VELKA BH A\
€ VELKA EH A

POUZITI V KUCHYNI:

* napoje teplé i studené

e na moucniky ( tésta, krémy, polevy, sypani) - barvi



SKLADOVANI :

DRUH SKLADU:

Jak skladujeme kakao?

SUCHY SKLAD +12 DO +18°C




12
v vsuchu, chladu a temnu

v ne s aromatickym zbozim — s kofenim
v vregalech, na rostech

v bez skidcu

v Cisto, vétrani

v Vv uzavrenych nadobach

v kontrolujeme zarucni IhGtu

v pfimérena vlhkost do 70 %
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Otazky pro upevnéni uciva

1. Kakao zarazujeme mezi: (zakrouzkuj vSe spravné)
a) Pozivatiny

b) Pochutiny s povzbuzujicimi ucinky

c) Pochutiny dochucujici

d) Potravinu rostlinného plvodd

e) Napoj

2. Urdci velikost hodnoty u kakaa:
Energeticka ......cccccoeeeeiirnnnnnn,

Biologicka.......ccovvuviivinrinnnnn...

3. Kakao se skladuje ve skladu .........cccuceererennnnnnnnnn. )

Priteplote ..coovvviviiiiiiiee,

4 Vypis 3 zasady pri skladovani kakaa:



5.Co se pripravuje v kuchyni z kakaa, na co se
pouziva:
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