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Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu
Pfiprava cappuccina

Kéd ulohy

65-u-3/AB46

Vyuzitelnost komplexni ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF droven 3)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Jednoducha obsluha hostl

Skola

Stredni odborné ugilisté a Stredni odborna kola SCMSD, Znojmo, s.r.o0. , Pfiméticka, Znojmo
KliCové kompetence

Kompetence k uceni, Komunikativni kompetence, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Datum vytvoreni

23. 04. 2019 22:30

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani

8

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani
Poznamka k délce ulohy

Roénik(y)

2. roénik

Reseni tlohy

individualni

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni tlohy je naugit zaky spravny technologicky postup pfipravy cappuccina. Zaci budou umét po
absolvovani KU pfipravit espresso a soustfedi se zejména na pfipravu pény z mléka. Souéasti tlohy je i spravny servis
cappuccina.

Pfi vyuce jsou vyuzivany zejména demonstrativni metody, ukazky, praktické pfedvedeni ukold.



Obsahem komplexni Ulohy je/jsou:

« odbornd terminologie

« suroviny pro pfipravu cappuccina

« technologické vybaveni: kavovar, mlynek
« inventar: porcelan, tacek, kdvova IziCka

« technologicky postup

« Servis cappuccina

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni
Ocekavaneé vysledky uceni vychazi z PK 65-007-H Jednoducha obsluha hostl, kdy absolvent po ukonéeni modulu:

« voli vhodné suroviny v poZadovaném mnozstvi
« pouziva adekvatni technologické vybaveni a inventar
« serviruje napoj dle jeho charakteru

Specifikace hlavnich u€ebnich Cinnosti zakud/aktivit projektu v€. doporu¢eného
c¢asoveho rozvrhu

Zak:
« pfipravuje pracovisté (1 hodina)
o uvede technologické vybaveni do provozu
o pfipravi inventar
o hachysta suroviny
o prostie stdl pro hosta
« pfipravuje napoj — cappuccino (5 hodin)
o voli suroviny v pozadovaném mnozstvi
o pouzije vhodné technologické vybaveni
o pro servis zvoli spravny inventar
o dodrzuje technologicky postup pfipravy cappuccina
o pouziva odbornou terminologii
o serviruje napoj dle gastronomickych pravidel
« Uuklizi pracovisté (1 hodina)
o oSetfi a zajisti technologicka zafizeni
o vhodné oSetfi a ulozi pouzity inventar
o spravneé skladuje suroviny

Metodicka doporuceni

Uloha je doporuéena pro vyuziti v odborném vycviku oboru Kuchar-&idnik. Pfedpokladem pro vstup do modulu je:

« znalost pravidel hygieny a BOZP

« znalost baristické terminologie

« schopnost pojmenovat inventar

« schopnost pouzivat technologicka zafizeni
« dovednost pfipravit espresso

Pribéh komplexni ulohy:

1. vyudujici pomoci prezentace
o uvede rozdil mezi cappuccinem a espressem
o Charakterizuje cappuccino
o popise technologicky postup pfipravy cappuccina
o pouzije spravny inventar pro pfipravu cappuccina
o predvede pfipravu cappuccina vcetné Slehani miéka, techniky latte art, dokreslovani polevou, kresleni Speijli
atp.



2. Z&ci s pomoci pracovniho listu
o upevnuji odbornou terminologii
o zopakuji a upevni ziskané informace
o rozviji svoji samostatnost
o propojuji informace s praktickymi ukoly
o kontroluji spolu s vyu€ujicim spravnost feseni
3. prakticky ukol Zaci
o zpracuji samostatné za pfitomnosti vyucujiciho (pod jeho dozorem)
o slovné obhajuji své pracovni postupy
o Vv pfipadé chyby provedou napravu

Zpusob realizace
Ulohu Ize tesit v odborné ugebné nebo na pracovisti socialniho partnera (v redlném provozu).
Pomucky

« suroviny: kava, mléko, voda, cukr, skofice nebo jiné zdobici pfisady

« technologické vybaveni: mlynek, kavovar, temper, vaha, paka, odmérka, teplomér, konvicka, knock box
— odklepavag, test na tvrdost vody

« inventar: porcelan, tacek, kdvova IZicka

VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupu
Z&k:

« pfipravi pracovisté baristy

« pfipravi cappuccino dle spravného technologického postupu (2x2 porce)
« Uuklidi pracovisté

« dodrzuje pravidla bezpecnosti a hygieny

Kritéria hodnoceni

Zak Uspé&sné splini tlohu pfiprava cappuccina v pfipadé, ze:
« pfipravuje pracovisté

5 bodu — pracuje zcela samostatné bez dopomoci

3 body — pracuje vahavé, nejisté

1 bod — pfipravi zafizeni a inventaf s dopomoci

0 bodu — neni schopen pfipravit zafizeni, pfipravi nevhodny inventar k provozu
« pfipravuje napoj — cappuccino (2x2 porce)

5 bodu — zvoli vhodné suroviny ve spravném mnozstvi, pouzije vhodné technologické vybaveni, které pouziva dle zasad
bezpecnosti, zvoli spravny inventar, bezchybné dodrzuje technologicky postup pfipravy cappuccina, naserviruje napoj dle
gastronomickych pravidel

3 body — v zasadé pracuje bezpe¢né s drobnou chybou, kterou pfi upozornéni ihned napravi a zdlvodni spravny postup
1 bod — pracuje podle pokynt, sdm neni schopen pracovat systematicky
0 bodu — neni schopen pfipravit ani naservirovat pozadovanou objednavku

« Uuklizi pracovisté

5 bodU — zcela bezchybné provede postup ¢isténi vSech zafizeni i inventare vEetné jeho uloZeni, spravné uskladni
suroviny



3 body — pracuje s drobnymi nedostatky, které je schopen pfi upozornéni okamzité napravit a objasnit
1 bod — podle pokyn( provede pozadované aktivity, ale nepracuje systematicky
0 bodu — neni schopen vycistit zafizeni

Aby zak splnil komplexni Ulohu, musi ziskat alespor 9 bodll z 15 moznych. Pfi ziskani hrani¢nich 8—9 bodl Ize
pfihlédnout i k praci na pracovnim listu komplexni Ulohy.

Doporucéena literatura
VESELA, P. Kniha o k&avé. Praha: Smart Press, 2011. ISBN 978-80-87049-34-1

Poznamky

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pilohy

o prezentace ku_priprava_cappuccina.pptx
« pl_priprava_cappuccina.docx

o pl_priprava_cappuccina-reseni.docx

e pu_priprava_cappuccina.docx

¢ pu_priprava_cappuccina-hodnoceni.docx

Materidl vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Lucie Pldrikova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78852/prezentace_ku_priprava_cappuccina.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78853/pl_priprava_cappuccina.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78854/pl_priprava_cappuccina-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78855/pu_priprava_cappuccina.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78856/pu_priprava_cappuccina-hodnoceni.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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