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KÚ Příprava čokoládových ozdob
Pracovní list – správná řešení
Bc. Ivana Dvorská

Jméno:					Třída:				Datum:

1. Charakterizujte čokoládové ozdoby.
2. Co je základní surovinou pro výrobu čokolády. 
3. Jaké druhy čokolády na čokoládové ozdoby používáme a jakou nepoužíváme?
4. Vyjmenujte zásady práce s čokoládou.
5. Vyjmenujte, jakými způsoby můžeme čokoládové ozdoby připravit. 
6. Vysvětlete pojem temperace čokolády a její význam.
7. Nakreslete 6 tvarů čokoládových ozdob podle své fantasie.

Vypracování:
1. Jsou velmi rozšířené a používané, mají kratší dobu trvanlivosti, skladují se při teplotě 16*C.
2. Fermentované kakaové boby upravené pražením, s kakaovou hmotou a kakaovým máslem = základní hmoty pro výrobu čokolády. 
3. Tabulková čokoláda, čokoládová poleva, čokoládová kakaová poleva, tukové polevy, podle chuti – čokoládové ozdoby z hořké, mléčné a bílé čokolády. 
Na čokoládové ozdoby nepoužíváme polevy.
4. Správná teplota čokolády = 30*C, nepoužíváme polevy, používáme pouze vysoce kvalitní čokoládu, čokoládu temperujeme – získá lesklost, pevnost, pružnost, používáme správné pomůcky – suché, čisté.
5. Pomocí formy, do které vyléváme čokoládu, stříkáním podle šablony, nebo  podle vlastní fantazie, pomocí papírových kornoutků, příprava čokoládových figurek dutých nebo plných, výroba čokoládové mašle a výroba ozdobné lámavé čokolády, 
6. Správně tepelně připravená čokoláda. Příprava ve vodní lázni, nebo temperovacím stroji, je tekutá, lesklá a získává tvrdost na výrobu čokoládových ozdob.
7. Můžeme použít předlohu, pomocí papírového kornoutku s tekutou čokoládou obkreslíme předlohu. Ozdoby si můžeme malovat i podle vlastní fantasie.
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