
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

Technika Latte Art

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AB14

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

L0 (EQF ÃºroveÅˆ 4)

M (EQF ÃºroveÅˆ 4)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

BaristickÃ© dovednosti

Å kola

StÅ™ednÃ  odbornÃ© uÄ iliÅ¡tÄ› a StÅ™ednÃ  odbornÃ¡ Å¡kola SÄŒMSD, Znojmo, s.r.o. , PÅ™Ã mÄ›tickÃ¡, Znojmo

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ enÃ , Kompetence k pracovnÃ mu uplatnÄ›nÃ  a podnikatelskÃ½m aktivitÃ¡m, KomunikativnÃ  kompetence

Datum vytvoÅ™enÃ 

26. 03. 2019 08:17

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

8

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

8

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

2. roÄ nÃ k, 3. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ , skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

3

Charakteristika/anotace

KomplexnÃ  Ãºloha je zamÄ›Å™ena na rozvoj baristikcÃ½ch dovednostÃ . Å½Ã¡ci si osvojÃ  pÅ™Ã pavu kÃ¡vy pomocÃ  techniky Latte Art. Po absolvovÃ¡nÃ ‐
komplexnÃ  Ãºlohy bude Å¾Ã¡k schopen pÅ™ipravit kÃ¡vu pomocÃ  uvedenÃ© techniky, zvolÃ  sprÃ¡vnÃ© mlÃ©ko a pouÅ¾ije vhodnÃ½ inventÃ¡Å™ a
technologie, kterÃ© jsou pro ovlÃ¡dÃ¡nÃ  tÃ©to techniky nezbytnÃ©.

PÅ™i vÃ½uce jsou vyuÅ¾Ã vÃ¡ny zejmÃ©na demonstrativnÃ  metody, ukÃ¡zky, praktickÃ© pÅ™edvedenÃ  ÃºkolÅ¯.

Obsahem komplexnÃ  Ãºlohy je:



odbornÃ¡ terminologie
suroviny pro pÅ™Ã pravu kÃ¡vy technikou Latte Art
technologickÃ© vybavenÃ : kÃ¡vovar, mlÃ½nek a jejich souÄ Ã¡sti
inventÃ¡Å™: Å¡Ã¡lek, podÅ¡Ã¡lek, konviÄ ka
technologickÃ½ postup
servis 

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

Å½Ã¡k:

vyjmenuje zÃ¡kladnÃ  informace o kÃ¡vÄ›
uvede typologii mlÃ©ka
definuje mlÃ©Ä nÃ© nÃ¡poje
vyjmenuje pomÅ¯cky pro prÃ¡ci s mlÃ©kem pÅ™i pÅ™Ã pravÄ› kÃ¡vy
pÅ™edvede techniku prÃ¡ce s konviÄ kou
napÄ›nÃ  a naleje mlÃ©ko
pÅ™edvede techniku Latte Art
vyjmenuje dalÅ¡Ã  zpÅ¯soby zdobenÃ  kÃ¡vy

Specifikace hlavnÃ ch uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ . doporuÄ enÃ©ho Ä asovÃ©ho rozvrhu

Å½Ã¡k:

pÅ™ipravuje zaÅ™Ã zenÃ  a inventÃ¡Å™ k provozu (1 hod.):
uvede technologickÃ© vybavenÃ  do provozu
pÅ™ipravÃ  inventÃ¡Å™
nachystÃ¡ suroviny
prostÅ™e stÅ¯l pro hosta

pÅ™ipravuje kÃ¡vu a mlÃ©Ä nou pÄ›nu (1 hod.)
volÃ  suroviny v poÅ¾adovanÃ©m mnoÅ¾stvÃ 
pouÅ¾ije vhodnÃ© technologickÃ© vybavenÃ 
pro servis zvolÃ  sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™
dodrÅ¾uje technologickÃ½ postup pÅ™Ã pravy cappuccina
pouÅ¾Ã vÃ¡ odbornou terminologii

zdobÃ  kÃ¡vu pomocÃ  techniky Latte Art (5 hod.)
dodrÅ¾uje technologickÃ½ postup zdobenÃ  kÃ¡vy pomocÃ  techniky Latte Art
servÃ ruje nÃ¡poj dle gastronomickÃ½ch pravidel

oÅ¡etÅ™uje a zabezpeÄ uje technologickÃ¡ zaÅ™Ã zenÃ  po ukonÄ enÃ  provozu (1 hod.)
oÅ¡etÅ™Ã  a zajistÃ  technologickÃ¡ zaÅ™Ã zenÃ 
vhodnÄ› oÅ¡etÅ™Ã  a uloÅ¾Ã  pouÅ¾itÃ½ inventÃ¡Å™
sprÃ¡vnÄ› skladuje suroviny

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

Ãšloha je doporuÄ ena pro vyuÅ¾itÃ  v odbornÃ©m vÃ½cviku. pÅ™i vÃ½kladu je pouÅ¾ita prezentace a praktickÃ© ukÃ¡zky. PÅ™edpokladem je znalost
Ä i dovednost:

pravidle hygieny a BOZP
baristickÃ© terminologie
pÅ™Ã pravy espressa a cappuccina

PrÅ¯bÄ›h komplexnÃ  Ãºlohy

1. prezentace - vyuÄ ujÃ cÃ :

popÃ Å¡e technologickÃ¡ zaÅ™Ã zenÃ  a inventÃ¡Å™ pro pÅ™Ã pravu kÃ¡vy
vysvÄ›tlÃ  odbornÃ© pojmy
objasnÃ¡ jednotlivÃ© pracovnÃ  postupy - pÅ™Ã prava espressa, cappuccina, techniky Latte Art
zopakuje s Å¾Ã¡ky zÃ skanÃ© informace

2. pracovnÃ  list - Å¾Ã¡ci:

zopakujÃ  a upevnÃ  zÃ skanÃ© informace
rozvÃ jÃ  svoji samostatnost
propojujÃ  informace s praktickÃ½mi Ãºkoly
kontrolujÃ  spolu s vyuÄ ujÃ cÃ m sprÃ¡vnost Å™eÅ¡enÃ 

3. praktickÃ½ Ãºkol - Å¾Ã¡ci:

zpracujÃ  samostatnÄ› za pÅ™Ã tomnosti vyuÄ ujÃ cÃ ho (pod jeho dozorem), slovnÄ› obhajujÃ  svÃ© pracovnÃ  postupy
v pÅ™Ã padÄ› chyby provedou nÃ¡pravu

ZpÅ¯sob realizace

Ãšlohu lze Å™eÅ¡it v odborÃ© uÄ ebnÄ› nebo na pracoviÅ¡ti zamÄ›stnavatele.

PomÅ¯cky

technologickÃ¡ zaÅ™Ã zenÃ : kÃ¡vovar, mlÃ½nek a jejich souÄ Ã¡sti
inventÃ¡Å™: Å¡Ã¡lek, podÅ¡Ã¡lek, konviÄ ka na mlÃ©ko
suroviny: voda, kÃ¡va, mlÃ©ko



VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Å½Ã¡k:

pÅ™ipravÃ  pracoviÅ¡tÄ› baristy
pÅ™ipravÃ  kÃ¡vu dle sprÃ¡vnÃ©ho technologickÃ©ho postupu (2x2 porce)
uklidÃ  pracoviÅ¡tÄ›
dodrÅ¾uje pravidla bezpeÄ nosti a hygieny

KritÃ©ria hodnocenÃ 

Å½Ã¡k ÃºspÄ›Å¡nÄ› splnÃ  Ãºlohu v pÅ™Ã padÄ›, Å¾e:

pÅ™ipravuje pracoviÅ¡tÄ›

5 bodÅ¯ â€“ pracuje zcela samostatnÄ› bez dopomoci

3 body â€“ pracuje vÃ¡havÄ›, nejistÄ›

1 bod â€“ pÅ™ipravÃ  zaÅ™Ã zenÃ  a inventÃ¡Å™ s dopomocÃ 

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ  schopen pÅ™ipravit zaÅ™Ã zenÃ , pÅ™ipravÃ  nevhodnÃ½ inventÃ¡Å™ k provozu

Â· pÅ™ipravuje nÃ¡poj (2x2 porce)

5 bodÅ¯ â€“ zvolÃ  vhodnÃ© suroviny ve sprÃ¡vnÃ©m mnoÅ¾stvÃ , pouÅ¾ije vhodnÃ© technologickÃ© vybavenÃ , kterÃ© pouÅ¾Ã vÃ¡ dle
zÃ¡sad bezpeÄ nosti, zvolÃ  sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™, bezchybnÄ› dodrÅ¾uje technologickÃ½ postup pÅ™Ã pravy nÃ¡poje, naservÃ ruje nÃ¡poj
dle gastronomickÃ½ch pravidel

3 body â€“ v zÃ¡sadÄ› pracuje bezpeÄ nÄ› s drobnou chybou, kterou pÅ™i upozornÄ›nÃ  ihned napravÃ  a zdÅ¯vodnÃ  sprÃ¡vnÃ½ postup

1 bod â€“ pracuje podle pokynÅ¯, sÃ¡m nenÃ  schopen pracovat systematicky

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ  schopen pÅ™ipravit ani naservÃ rovat poÅ¾adovanou objednÃ¡vku

Â· uklÃ zÃ  pracoviÅ¡tÄ›

5 bodÅ¯ â€“ zcela bezchybnÄ› provede postup Ä iÅ¡tÄ›nÃ  vÅ¡ech zaÅ™Ã zenÃ  i inventÃ¡Å™e vÄ etnÄ› jeho uloÅ¾enÃ , sprÃ¡vnÄ› uskladnÃ ‐
suroviny

3 body â€“ pracuje s drobnÃ½mi nedostatky, kterÃ© je schopen pÅ™i upozornÄ›nÃ  okamÅ¾itÄ› napravit a objasnit

1 bod â€“ podle pokynÅ¯ provede poÅ¾adovanÃ© aktivity, ale nepracuje systematicky

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ  schopen vyÄ istit zaÅ™Ã zenÃ 

Aby Å¾Ã¡k splnil komplexnÃ  Ãºlohu, musÃ  zÃ skat alespoÅˆ 9 bodÅ¯ z 15 moÅ¾nÃ½ch. PÅ™i zÃ skÃ¡nÃ  hraniÄ nÃ ch 8-9 bodÅ¯ lze pÅ™ihlÃ©dnout i k
prÃ¡ci na pracovnÃ m listu komplexnÃ  Ãºlohy.

DoporuÄ enÃ¡ literatura

THAMANG, D. Cofee Art. VelkÃ¡ BritÃ¡nie: Octopus Publishing Group, 2017. ISBN 978-18-44039-48-7

VESELÃ , P. Kniha O kÃ¡vÄ›. Praha: Smart Press, 2011. ISBN 978-80-87049-34-1

PoznÃ¡mky

Å¾Ã¡dnÃ©

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

OV RVP - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  ve vztahu k RVP

PÅ™Ã lohy

prezentace-ku-technika-latte-art.pptx
pl-technika-latte-art.docx
pu-technika-latte-art.docx
pu-technika-latte-art-hodnoceni.docx
pl-Technika-Latte-Art-reseni.docx

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ch a investiÄ nÃ ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ  pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä Ã¡stÃ , nenÃ -li uvedeno jinak, je Lucie PlÃ¡ÅˆkovÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78034/prezentace-ku-technika-latte-art.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78035/pl-technika-latte-art.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78037/pu-technika-latte-art.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78038/pu-technika-latte-art-hodnoceni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82002/pl-Technika-Latte-Art-reseni.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs

	VSTUPNÃ� ÄŒÃ�ST
	NÃ¡zev komplexnÃ Ãºlohy/projektu
	KÃ³d Ãºlohy
	VyuÅ¾itelnost komplexnÃ Ãºlohy
	Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ
	Skupiny oborÅ¯
	Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ modul(y)
	Å kola
	KlÃÄ�ovÃ© kompetence
	Datum vytvoÅ™enÃ
	DÃ©lka/Ä�asovÃ¡ nÃ¡roÄ�nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ
	DÃ©lka/Ä�asovÃ¡ nÃ¡roÄ�nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ
	PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy
	RoÄ�nÃk(y)
	Å˜eÅ¡enÃ Ãºlohy
	DoporuÄ�enÃ½ poÄ�et Å¾Ã¡kÅ¯
	Charakteristika/anotace


	JÃ�DRO ÃšLOHY
	OÄ�ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ�enÃ
	Specifikace hlavnÃch uÄ�ebnÃch Ä�innostÃ Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ�. doporuÄ�enÃ©ho Ä�asovÃ©ho rozvrhu
	MetodickÃ¡ doporuÄ�enÃ
	ZpÅ¯sob realizace
	PomÅ¯cky

	VÃ�STUPNÃ� ÄŒÃ�ST
	Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯
	KritÃ©ria hodnocenÃ
	DoporuÄ�enÃ¡ literatura
	PoznÃ¡mky
	ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ
	PÅ™Ãlohy


