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Pracovní list je zaměřený na téma Druhy čokoládových a tukových polev. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
Druhy čokoládových a tukových polev

Čisté čokolády 

· konzumní druhy a čokolády na vaření

· obsahují _________________________________

· výrobky se aromatizují ______________________.

Jemné čokolády 
· mají stejný podíl kakaové hmoty cukru

· __________________________________.  

Čokolády Dia   ● místo cukru obsahují ________.

Mléčné a smetanové čokolády 
· přidává se nejméně ________________________________________________.

Kávové čokolády ● obsahují _________ pražené kávy.

Čokoláda s přísadou kandovaného ovoce ● max. ___________________________.

Druhy čokoládových a kakaových polev 

Cukrářská kakaová poleva (CKP)

· používá se většinou na potahování cukrářských výrobků

· vyrábí se ________________________________________

· nemají výraznou ______________________________________________________

· dodává se v 10 kg blocích nebo ve formě penízku

· tmavá - obsahuje místo kakaové hmoty - ____________________________________

· světlá - obsahuje cukr m., 100% tuk, menší podíl kakaového prášku, sušené mléko a


odhořčenou sojovou mouku.
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Čokoládová poleva k máčení dezertů – _______________________________________.

Čokoládová poleva s přídavkem sóji

· přidává se 10% odhořčené sójové mouky

· používá se na _______________________________________________________

· např.: čokoláda se lije do různých forem – _________________________________.

Tukové polevy

· používáním tukových polev ________________________________ cukrářských výrobků

· vyznačují _____________________________

· při výrobě se může použít ________________.

Připravují se z:

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________.

Chuť je přizpůsobená barvě např. žlutá – citrón, oranžová – pomeranč, růžová – maliny, zelená – pistácie.

Použití čokolády v cukrářství:

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

· _____________________________

Skladování čokolády a čokoládových výrobků

· je nutné zajistit _____________________________

· zamezí přístup _____________________________

· skladují se v čistých, suchých, dobře větratelných skladech bez přístupu slunečního


světla

· teplota do 20 °C a 70% relativní vlhkost.

Při dodržení skladovacích podmínek jsou záruční doby:

· u kakaového prášku a kakaové hmoty – 6 měsíců,

· u hořkých čokolád – 5 měsíců,

· u čokolády na vaření – 3 až 4 měsíce

·  mléčné čokolády – 3 až 4 měsíce.

Řešení 
Druhy čokolád:

Čisté čokolády 
· konzumní druhy a čokolády na vaření

· obsahují 35 až 50 % kakaové hmoty
· výrobky se aromatizují vanilinem.
Jemné čokolády 
· mají stejný podíl kakaové hmoty cukru

· aromatizují se vanilínem, jádrovinami.  

Čokolády Dia   ● místo cukru obsahují Sorbit.
Mléčné a smetanové čokolády 
· přidává se nejméně 12,5 % sušeného mléka nebo smetany.
Kávové čokolády ● obsahují 3 – 5 % pražené kávy.
Čokoláda s přísadou kandovaného ovoce ● max. 35 % kandovaného ovoce.

Druhy čokoládových a kakaových polev 

Cukrářská kakaová poleva (CKP)

· používá se většinou na potahování cukrářských výrobků
· vyrábí se tmavá nebo světlá
· nemají výraznou čokoládovou chuť, převládá chuť po 100 % tuku
· dodává se v 10 kg blocích nebo ve formě penízku
· tmavá - obsahuje místo kakaové hmoty - kakaový prášek, moučkový cukr a 100% tuk
· světlá - obsahuje cukr m., 100% tuk, menší podíl kakaového prášku, sušené mléko a


odhořčenou sojovou mouku.
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Čokoládová poleva k máčení dezertů – je tekutější než čokolády.

Čokoládová poleva s přídavkem sóji
· přidává se 10% odhořčené sójové mouky
· používá se na čokoládové plastiky
· např.: čokoláda se lije do různých forem – kočičí jazýčky, mince, figurky.
Tukové polevy

· používáním tukových polev dosahujeme větší pestrostí cukrářských výrobků

· vyznačují se vysokým leskem
· při výrobě se může použít kakaové máslo.
Připravují se z:

· 100% ztuženého tuku
· moučkového cukru
· sušeného mléka
· odhořčené sojové moučky
· lecitinu
· chuťových přísad
· potravinářské barvy.

Chuť je přizpůsobená barvě např. žlutá – citrón, oranžová – pomeranč, růžová – maliny, zelená – pistácie.

Použití čokolády v cukrářství:

· k potahování výrobků
· k ochucování náplní
· k úpravě teplých moučníku (palačinky)
· k výrobě čokoládového krému
· zdobení poháru
· k výrobě ozdob….

Skladování čokolády a čokoládových výrobků

· je nutné zajistit stálou teplotu a vlhkost vzduchu
· zamezí přístup živočišným škůdcům
· skladují se v čistých, suchých, dobře větratelných skladech bez přístupu slunečního


světla

· teplota do 20 °C a 70% relativní vlhkost.

Při dodržení skladovacích podmínek jsou záruční doby:

· u kakaového prášku a kakaové hmoty – 6 měsíců,

· u hořkých čokolád – 5 měsíců,

· u čokolády na vaření – 3-4 měsíce

·  mléčné čokolády – 3 až 4 měsíce.
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