EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investicni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Kakao, ¢okolada
Kod modulu
29-m-2/AL37

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdelavacino modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uroven 2)

Skupiny obort

29 - Potravinaistvi a potravinarska chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
66 - Obchod

Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/01 Potravinafskéa vyroba
29-51-E/02 Potravinarské prace
29-53-H/01 Pekar

29-54-H/01 Cukrar

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

66-51-H/01 Prodava¢

Délka modulu (pocet hodin)

12

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020



Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul poskytuje zékladni informace o zpUsobu ziskavani kakaovych bobd, jejich chemickém slozeni, Uprave a

skladovani.

Zé4ci ziskaji poznatky z oblasti vyroby, druht a vyuziti kakaového prasku a ¢okolady v cukraiské/pekarské vyrobs.

Ocekavané vysledky uceni

V RVP pro obor vzdélani 29-51-E/01 Potravinafska vyroba nebo 29-51-E/02 Potravinarské prace jsou tyto vysledky

vztahujici se k modulu:

Zak:

uvede zakladni druhy surovin a popiSe jejich vlastnosti;
vyjmenuje zasady skladovani riznych druh( potravinafskych surovin;

u vybranych surovin a potravin popise zplsoby Upravy (napf. kakaa, mléka, smetany, tvarohu, maku apod.) a
vysvétli princip vyroby (mouky, cukru, Skrobu, ¢okolady, ovocnych vyrobku, tukd, syrll, susenych vajec apod.).

Charakterizuje kakaovy plod

Uvede ptiklady odrid kakaovych bobd

Uvede obsah zivin v kakaovych bobech a vyznam z hlediska vyZzivy
Vyjmenuje zplsob zpracovani kakaovych bob( v péstitelské oblasti
Vysvétli vyrobu kakaové hmoty

Vysvétli vyrobu kakaového prasku

Uvede vlastnosti kakaového prasku

Uvede vyrobu a vlastnosti kakaového masla

Uvede moznosti pouziti kakaového mésla v cukrarské/pekarské vyrobé
Uvede pouziti kakaového prasku v cukrarské/pekarské vyrobée

Uvede podminky skladovani kakaového prasku

Vysvétli vyrobu Eokolady

Uvede druhy Cokolad

Charakterizuje jednotlivé druhy ¢okoladovych a kakaovych polev
Uvede pouziti ¢okolady a ¢okoladovych vyrobku v cukrarské/pekarské vyrobé
Uvede skladovani ¢okolady a ¢okoladovych vyrobk

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Kakao

Charakteristika kakaového plodu
Charakteristika kakaovych bobl

Slozeni kakaovych bobu

Uprava kakaovych bobi

Vyroba kakaové hmoty

Vyroba kakaového prasku

Vlastnosti kakaového prasku

Vyroba a vlastnosti a pouziti kakaového masla
Pouziti kakaového prasku

Skladovani kakaového prasku

Cokolada

Vyroba Cokolady
Druhy ¢okolad



« Druhy ¢okoladovych a kakaovych polev
« Pouziti Cokolady a Cokoladovych vyrobku
« Skladovani ¢okolady a ¢okoladovych vyrobki

U&ebni Cinnosti zaka a strategie vyuky
P¥i teoretické vyuce se bude vyuzivat:

« Vyklad, popis a vysvétlovani
o Diskuse
« Prace s ucebnici a odbornou literaturou
« Préce na pocitadi s pfistupem k internetu, tisk
« Ochutnavka kakaa, ¢okolad a ¢okoladovych vyrobku
o Nazorné-demonstra¢ni metody:
o PowerPointova prezentace
o Ukdazka kakaovych bobu, kakaového prasku, ¢okolad a ¢okoladovych vyrobku

Ucdebni dinnosti zaku:

« Sleduji pfi vykladu PowerPointovou prezentaci, provadéji do ni poznamky

« Zapisuji na zakladé pfedchéazejici znalosti a zkuSenosti druhy a pouziti kakaa a ¢okolad

« Jmenuji jednotlivé druhy ¢okolad

« Pracuji s u€ebnici Surovin pro obor u¢ebni Cukraf — kapitola Kakao a ¢okolada

« Pronhlizeji si vzorky jednotlivych druhli Cokolad a kakaa

« Provadéji ochutnavku vzorku

« Dle vykladu jmenuji odridy kakaovych bobi

« Vyhledaji na internetu obrazky kakaovych bob0 pfed a po fermentaci, obrazek kakaové hmoty, vytvareji si slozku
v pocitadi a obrazky ukladaji a na konci hodiny tisknou obrazkovou slozku

« Vyhledavaji v dostupnych zdrojich slozeni kakaového bobu a obsah Zivin (internet, u¢ebnice)

« Provadéji zapis slozeni a obsahu Zivin v kakaovém bobu

« Seznamuji se s vyrobou kakaového prasku

« Vysvétluji vyrobu kakaového masla a moznosti jeho vyuziti pfedevsim v cukrarské/pekarské vyrobé i jinde

« Prezentuji vysledek spoluprace ve skupinach, kde zapisuji pouziti kakaového prasku v cukrarské/pekarské vyrobé

« Uvadéji zplsob skladovani kakaového prasku

« Seznamuji se s vyrobou ¢okolady

« Vyjmenuji druhy ¢okolad

« Pracuiji ve skupinach a zapisuji pouziti Cokolad v cukrarské/pekarské vyrobe, vysledek spoluprace prezentuji

« Na zakladé vykladu ucitele popisuji druhy ¢okoladovych a kakaovych polev

« Vyjmenuji pouziti jednotlivych polev v cukrafské/pekaiské vyrobé

« Uvadeéji zplisob skladovani ¢okolady a ¢okoladovych vyrobki

Zarazeni do u€ebniho planu, roénik

Doporucuije se zafadit do 2. ro¢niku
VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérfovani dosazenych vysledku
Ustni zkouseni

Pisemné ovéfovani védomosti

Aktivita ve vyu€ovaci hodiné

Kritéria hodnoceni

Uvést charakteristiku kakaového plodu a bobu

Uvést priklady odrid kakaovych bobl



Uvést obsah Zivin v kakaovych bobech a vyznam z hlediska vyzivy

Vysvétlit jednotlivé faze zpracovani kakaovych bobu

Vyjmenovat vlastnosti kakaové hmoty a uvést jeji vyrobu

Uvést vyrobu kakaového prasku

Vyjmenovat viastnosti kakaového prasku

Popsat vyrobu a vlastnosti kakaového masla

Uvést moznosti pouziti kakaového masla v cukrarské/pekarské vyrobé

Uvést pouziti kakaového prasku v cukraiské/pekarské vyrobé

Uvést zplsob skladovani kakaového prasku

Vysvétlit etapy vyroby Cokolady

Vyjmenovat druhy ¢okolad

Charakterizovat jednotlivé druhy ¢okoladovych a kakaovych polev

Uvést pouziti jednotlivych druht ¢okoladovy a kakaovych polev v cukrarské/pekarské vyrobée
Uvést zplisob skladovani ¢okolady a ¢okoladovych vyrobki

Doporucéena literatura

L. Blaha a spol., Suroviny pro u¢ebni obor cukra¥, Praha 2007, Informatorium, ISBN 978-80-7333-000-2
Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investi¢nich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a vSech jeho ¢dsti, neni-li uvedeno jinak, je Ivana Koskovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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