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VSTUPNA ACEAST
NAjzev komplexnA A%lohy/projektu
PA™Aprava cappuccina

KAz3d A2lohy

65-u-3/AB46

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy

Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA

H (EQF AcroveA” 3)

Skupiny oborA”

65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus

Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)

JednoduchA| obsluha hostA™

A kola

StA™ednA odbornA® uAiliAjtA> a StA™ednA odbornAj Ajkola SACEMSD, Znojmo, s.r.0. , PA™MAmAstickAj, Znojmo
KIAAovA© kompetence

Kompetence k uAenA, KomunikativnA kompetence, Kompetence k pracovnAmu uplatnA:nA a podnikatelskAsm aktivitAjm
Datum vytvoA™enA

23.04. 2019 22:30

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA

8

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA
PoznAjmka k dA®©Ice A%lohy

RoAnAk(y)

2. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA

Charakteristika/anotace

HIavnAm cAlem komplexnA A°Iohy je nauAit A%A,ky sprA|vnA‘/z technologlckA‘/z postup pATMApravy cappuccina. A‘/2A|C| budou umAst po absolvovAjnA-
KAS pA™ipravit espresso a soustA™edA se zejmA©na na pA™Apravu pAsny z mIA©ka. SouAA;stA Alohy je i sprAjvnAYz servis cappuccina.

PA™i vAtzuce jsou vyuA%AvAiny zejmA©na demonstrativnA metody, ukAjzky, praktickA® pA™edvedenA A%kolA™.
Obsahem komplexnA A%lohy je/jsou:

odbornA; terminologie

suroviny pro pATMApravu  cappuccina
technologlckA@ vybavenA kA,vovar mIA*/znek
inventAjA™: porceIA|n tAjcek, kAjvovA; IA%iAka
technologickAYz postup

servis cappuccina

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA

e o o o o o



OAekAjvanA® vA'ssledky uAenA vychAjzA z PK 65-007-H JednoduchA| obsluha hostA™, kdy absolvent po ukonAenA modulu:

« volA vhodnA® suroviny v poAssadovanA©m mnoAdstvA
. pouA%AvA. adekvAjtnA technologickA® vybavenA a inventAjA™
« servAruje nAjpoj dle jeho charakteru

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%A; kA /aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu
AveAjk:

. pATMIpraVU]e pracowA,tR (1 hodina)
o uvede technologlckA@ vybavenA do provozu
° pATMlpravA |nventA,ATM
° nachystA, suroviny
° prostATMe stAl pro hosta
. pATMlpravuje nAjpoj 4€ cappuccino (5 hodin)
o volA  suroviny v poA%adovanA@m mnoA%stvA
o pouAije vhodnA©® technologlckA© vybavenA
o pro servis zvolA sprAjvnAts |nventA,ATM
dodrA%auje technologickAYz postup pATMApravy cappuccina
° pouA%AvA. odbornou terminologii
servArule nA.pol dle gastronomickAtzch pravidel
« uklAzA pracowA|tA> (1 hodina)
° oA.etATMA a ZaJIStA technolog|ckA| zaA™AzenA
o vhodnAs oA.etATMA a uloA%A pouA%ltA‘/z |nventA|ATM
o sprAjvnAs skladuje suroviny

o

1o

MetodickA; doporuAenA

Agloha je doporuAena pro vyuAitA v odbornA®m vAYscviku oboru KuchaA™-AAA nAk. PA™edpokladem pro vstup do modulu je:

znalost pravidel hygieny a BOZP

znalost baristickA© terminologie

schopnost pojmenovat |nventA,AT'\’I

schopnost pouA%Avat technologickAj zaA™AzenA
dovednost pATMIpI'aVIt espresso

o o o o o

PrA"bA-h komplexnA A2lohy:

1. vyuAujAcA pomocA prezentace
o uvede rozdAl mezi cappuccinem a espressem
o charakterizuje cappuccino
° popAA.e technologlckA‘/z postup pATMApravy cappuccina
° pouA%ue sprA!vnAVz mventA,ATM pro pATMApravu cappuccina
o pATMedvede pA™Apravu cappuccina vAetnA A|IehA|nA mIA®ka, techniky latte art, dokreslovA;nA polevou, kreslenA A,pejIA atp.
2. A%Ajci s pomocA pracovnAho listu
° upevA U]A odbornou terminologii
° zopaKUjA a upevnA zAskanA® informace
o rozvAjA svoji samostatnost
° prOpO]UJA informace s praktlckA‘/zml A%koly
° kontroIUJA spolu s vyuAujAcAm sprAjvnost A™eAjenA
3. praktickAv2 A%kol A%Ajci .
o zpracujA samostatnA> za pA™Atomnosti vyuAujAcAho (pod jeho dozorem)
° sIovnA> ObhaJUJA svA® pracovnA postupy
o v pA™ApadAs chyby provedou nAjpravu

ZpA“sob realizace

Aglohu Ize A™eAjit v odbornA©® uAebnAs> nebo na pracoviAjti sociAjinAho partnera (v reAjiInA©m provozu).

PomA-cky
« suroviny: kAjva, mliAGko, voda, cukr, skoA™ice nebo jinA© zdobicA pA™Asady ) ) o
« technologickA© vybavenA: mlAYznek, kAjvovar, temper, vAjha, pAjka, odmA-rka, teplomA-r, konviAka, knock box a€“ odklepAjvaA, test na tvrdost
. ;/n?/cj;tAiAW: porcelAjn, tAjcek, kAjvovA; IA%iAka

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”
AveAjk:
. pATMlpravA pracoviAjtA baristy
. pATMlpravA cappuccino dle sprAjvnAGho technologickA©ho postupu (2x2 porce)

. uklldA pracoviAjtA» )
« dodrA%uije pravidla bezpeAnosti a hygieny

KritA©ria hodnocenA
AveAik AespAsAinAs> spinA Allohu pA™Aprava cappuccina v pA™ApadA», Avse:
. pATMipravuje pracoviAitA>

5 bodA~ a€* pracuje zcela samostatnA> bez dopomoci



3 body a€“ pracuje vAjhavA, nejistA>
1 bod a€* pA™ipravA zaA™AzenA a inventAjA™ s dopomocA
0 bodA~ a€“ nenA schopen pA™ipravit zaA™AzenA, pA™ipravA nevhodnAYz inventAjA™ k provozu
. pATMipravuje nAjpoj 4€* cappuccino (2x2 porce)
5 bodA~ a€* zvolA vhodnA© suroviny ve sprA,vnA©m mnoA%sth pouAdije vhodnA©® technologlckA@ vybavenA, kterA©® pouA%AvA, dle zAjsad
bezpeAnosti, zvolA sprAjvnAls |nventA,AT'V' bezchybnA» dodrA%UJe technologickAYz postup pATMApravy cappuccina, naservAruje nAjpoj dle
gastronomickAvsch pravidel
3 body a€* v zAjsadA» pracuje bezpeAnAs s drobnou chybou, kterou pA™i upozornA»nA ihned napravA a zdA vodnA sprAjvnAvz postup
1 bod &€" pracuje podle pokynA', sAjm nenA schopen pracovat systematicky
0 bodA~ 4€“ nenA schopen pATMipravit ani naservArovat poA%adovanou objednAjvku
« uklAzA pracoviAjtA
5 bodA~ 4€* zcela bezchybnA» provede postup AiAjtAsnA vAjech zaA™AzenA i inventAjA™e vAetnAs jeho uloA%enA, sprAjvnAs uskladnA suroviny
3 body &€* pracuje s drobnAYzmi nedostatky, kterA® je schopen pA™i upozornAsnA okamAd4itAs napravit a objasnit
1 bod a€" podle pokynA' provede poA%adovanA@ aktivity, ale nepracuje systematicky
0 bodA~ a€“ nenA schopen vyAistit zaA™AzenA

Aby A%A,k splnil komplean Alohu, musA zAskat alespoA 9 bodA™ z 15 moA%nAvach. PA™; zAskAinA hraniAnAch 84€9 bodA™ Ize pATMlhIA©dnout i
k prAjci na pracovnAm listu komplexnA Alohy.

DoporuAenA,; literatura

VESELA, P. Kniha o kAjvA.. Praha: Smart Press, 2011. ISBN 978-80-87049-34-1
PoznA;jmky

ObsahovA© upA™esnA>nA

OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK

PA™A|ohy
« prezentace_ku_priprava_cappuccina.pptx
« pl_priprava_cappuccina.docx
e pl_priprav. ina-reseni.docx
. riprav ina.docx
. riprav ina-hodnoceni.docx

MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAs byl spoluf/nancovA,n z EvropskAysch strukturA /nAch a /nvestlAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//A,A¥oval
NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Lucie PIA;A kovAj. mmon. BY SA 4.0 46 UveAite pA-vod a€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.


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

	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
	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


