Pisemna priprava do predmétu Odborny vycvik

Vypracovala: Mgr. Renata Svobodova
Tematicky celek: Prace s cokoladou
Opakovani: Polevy. Naplné

Souvisejici tematické celky:
e Dodrzovat BOZP, PO, osobni hygienu a hygienu pracovisté
e DodrzZovat platné pravni predpisy v potravinarském primyslu
e Priprava pracovisté
e Priprava surovin
e Skladovani a uchovavani surovin a vyrobku
Vzdélavaci cile zaka:
- prichazi do odborného vycviku teoreticky pfipraven;
- znd rozdil mezi cukrafskou kakaovou polevou (CKP) a ¢okoladou;
- umi upravit ¢okoladu pro technologické ucely;
- vijak zjistit teplotu (popfipadé hustotu) cokolady;
- umi vyrobit cokolddové bonbdny, cokoladové ozdoby;

- zna zpusob distribuce ¢okoladovych produktl a skladovani.
Vychovné cile zaka:

- dodrzuje pravidla BOZP, PO, osobni a pracovni hygieny;
- dodrzuje skolni rad;

- umi pracovat v kolektivu;

- hospodarné vyuziva suroviny;

- umi nakladat s odpadem;

- umi ziskavat a vyuZivat nové informace z rGznych zdrojQ;
- ma snahu zdokonalovat se ve svém oboru;

- chce se dale vzdélavat.
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Téma: 1. Cokoladové tvary

Pracovni pomucky:
- umélohmotna miska, $pachtle, vafecka, tepla vodni lazer (40 °C), pevna fdlie,
jednorazové gumové rukavice, papirovy kornout, nizky, mramorova deska,
Stétec, tvoritka a formy, cukrarské karty, mikrovinna trouba, vpichovy teplomér,

polopergamenovy papir, lestici ubrousky, vaha, Stétec.

Suroviny (kg):

1,000 Cokolada
0,100 kakaové maslo (KM)

Postup pripravy:

- do misky si navazime €okoladu a ve vodni lazni ¢i v mikrovinné troubé ji za
prubézného michani zahfejeme na pfiblizné 43 °C (teplota je odvisla od druhu
Cokolady a teploty v mistnosti, pfesné hodnoty uvadi vyrobce ¢okolady);

- do rozpu$téné cokolady vmichame kakaové maslo a hmotu vymichavame —
temperujeme do hladka a do lesku, ¢okolada se tak zchladi na 31-33 °C, tedy
na teplotu poZadovanou k dalSi praci;

- dobfe vycisténé formy na bonboény do plna vylejeme pfipravenou ¢okoladou
(vytemperovana, teplota 32 °C);

- krouzivym pohybem piebyte¢nou Cokoladu vyklopime a kartou formu fadné
zadistime;

- formu dame vychladit;

- vychlazené tvary vyklopime z formy a dohotovujeme (slepujeme tvary k sobég,
zdobime €okoladou, modelovaci hmotou, marcipanem).

Temperaci ¢okolady Ize provést také tak, Ze polovinu ¢okolady zahfejeme na 40 °C,
vylejeme ji na mramorovou desku a na té ¢okoladu roztiracim nozem obracime a
pfitom stérkou ¢okoladu z noZe seSkrabujeme. Kdyz zacne ¢okolada tuhnout, rychle ji
pfidame do teplé Cokolady a hmotu vymichame. Pokud je teplota nizSi nez 30 °C,
musime ji opét zahfat na 32 °C.

Skladovani:

- Cokoladové tvary skladujeme v chladnu a temnu.
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Poznamky:

formy na Cokoladové tvary je nutné pred pouzitim velmi dobfe vy istit a vylestit
pomoci papirovych ubrouskl nebo vaty;

pfi kompletaci, dohotoveni, expedici ¢&okoladovych tvarl pracujeme
v jednorazovych rukavicich;

povrch ¢okoladovych tvaru Ize v pfipadé potfeby pretfit Cokoladou — nanasime
pomoci Stétce, nebo prestfikdme pistoli na ¢okoladu (Cokolada a kakaové

maslo v poméru 1 : 1).
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Téma: 2. Cokoladové bonbény

Suroviny na zakladni napln (kg): 0,100 smetana
0,200 c¢okolada

0,030 glukoza

prichut

Postup pripravy naplné:
- do hrnce si navazime smetanu a glukézu a pfivedeme k varu;
- odstavime z plotny a rozmichame Cokoladu;
- nechame vychladit;

- vzniklou hmotu vySlehame a ochutime (alkohol, jadroviny, pasty, grilias, ...).

Postup pripravy bonbénu:

- dobre vycisténé formy na bonbony do plna vylejeme pfipravenou ¢okoladou
(vytemperovana, teplota 32 °C);

- krouzivym pohybem pFebyte€nou €okoladu vyklopime a kartou formu rfadné
zacistime;

- nechame zatuhnout;

- sackem davkujeme napln tésné pod okraj, ale ne do plna;

- povrch bonbonl zalejeme Cokoladou a opét dikladné prebyte¢nou Cokoladu
zacistime kartou;

- bonbdny Ffadné vychladime, az odskakuji ode dna, a vychlazené vyklepeme

z formy.

Skladovani:

- Cokoladové tvary skladujeme v chladnu a temnu.
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