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Как выбрать и хранить напитки

При выборе продукта отдавайте преимущество странам, в которых 
он традиционно производится, – это Бразилия, Мексика, Индонезия, 
Колумбия, Новая Гвинея. Перед закупкой какао и кофейных напит-
ков обратите внимание на маркировку. В составе продукта не должно 
быть консервантов, ароматизаторов и красителей, кроме натураль-
ной ванили и корицы. Удобнее выбирать продукт в прозрачной 
упаковке – можно разглядеть, в каком виде порошок. Он должен 
быть однородным, состоять из мелких частиц и иметь темный шо-
коладный цвет. 

Перед покупкой проверьте срок годности. Он зависит от упаковки 
продукта. Если какао, цикорий, ячменный напиток расфасованы 
в жестяные банки, срок годности составляет 24 месяца, если они 
расфасованы в бумажные, полимерные или комбинированные па-
кеты, срок годности составляет 12 месяцев. 

Хранить кофейные напитки необходимо при температуре 
от 0 до +25 °С, в сухом прохладном помещении, в плотно закрытой 
емкости, в шкафу. Как готовить какао в ДОО, смотрите в техно-
логической карте на e.doumed.ru. А родителям раздайте памятку 
о приготовлении какао дома, ведь многие готовят его неправильно, 
просто добавляя молоко в сухую смесь 

Внимание
На e.doumed.ru скачайте 
конспект беседы с детьми 
о какао

Как готовить какао детям 

1.	Подготовьте сотейник, какао-порошок, сахар, горячую воду и молоко.

2.	Насыпьте в сотейник 1,5 чайные ложки какао-порошка (8 г).

3.	Добавьте 3 чайные ложки сахара (15 г) и перемешайте.

4.	Налейте в сухую смесь 100 мл горячей воды, поставьте на умеренный огонь 

и постоянно помешивайте жидкость.

5.	Добавьте после закипания 150 мл теплого молока и убавьте огонь. 

6.	Снимите напиток с плиты до того момента, когда он закипит.

7.	Взбейте какао венчиком, чтобы появилась пенка. Это поможет лучше разме-

шать все компоненты и не даст образоваться пленке, из-за которой дети катего-

рически отказываются пить какао. 
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