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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Kéava a jeji pfiprava

Koéd modulu
65-m-3/AC32

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchaf — €isSnik
65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
28

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

nejsou stanoveny
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul je rozdélen na dvé &asti, teoretickou a praktickou se zamétenim na kavu a jeji pfipravu. Zak se seznami s
charakteristikou kavy, riiznymi druhy, sbérem a zpracovanim kavy a procesem prazeni kavy. V praktické ¢asti ziska zak
dovednosti v pfipravé a podavani kavy espresso a ristretto.

Ocekavané vysledky uceni



Z4k:

« charakterizuje a popiSe kavovnik,

« rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy kavovnik( Arabika a Robusta,

« charakterizuje kavu vybérovou a cibetkovou kavu,

o popiSe Cesani kavy, rucni a strojovy sbér kavy,

« popiSe suché, mokré a polopromyté zpracovani kavy, loupani a lesténi zrn a zplsoby vyvozu a dopravy zrna,
« charakterizuje prazi¢ku kavy a rozliSuje rGizné druhy,

« popiSe proces prazeni kavy,

« charakterizuje kavu espresso a jeji servis,

« popiSe obsluhu kavovaru, mleti kavy na espresso a ristretto, spravnou teplotu a tlak vody,

« pfipravi kavu espresso a voli vhodny inventar na podavani kavy.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Péstovani kavy

« Kavovnik

« Arabika

« Robusta

o Vybérova kava

« Kopi luwak (cibetkova kéva)

2. Sklizen kavy
o Rucni sbér
o Cesani
« Strojovy sbér
3. Zpracovani zrn
e Suché a mokré zpracovani
« Polopromyté zpracovani
o Loupani a lesténi zrn
o Vyvoz zrna a doprava

4. Prazeni k&vy

« Prazicka a druhy prazicek
« Proces prazeni kavy

5. Pfiprava kavy — Espresso, Ristretto
« Charakteristika a servis kavy espresso a ristretto
o Obsluha kavovaru
« Pfiprava espressa a ristretta

« Mleti kavy na espresso, teplota, tlak

Ucebni ¢innosti zakl a strategie vyuky

Metody slovni:
« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s u€ebnici, knihou, odbornym ¢asopisem

Metody nazorné demonstracni:

« projekce staticka a dynamicka,
e Nazorna ukazka vhodného inventare.

Ucitel cilené pracuje s chybou tak, aby chyba byla vnimana zakem jako pfirozena soucast procesu a pfilezitost k dal§imu
uceni.



Metody organizace vyuky:

« frontalni vyuka,
» skupinova vyuka,
« individudlni vyuky.

Metody praktické:

e instruktaz,
« nacvik pracovnich ¢innosti,
o samostatna prace zaku.

Ucéebni ¢innosti zakl — teoreticka ¢ast:

« charakterizuje a popiSe jednotlivé ¢asti kavovniku,

« definuje kavu Arabika, Robusta, vybérovou kavu a kavu cibetkovou,

« rozliSuje rizné zplisoby sbéru a zpracovani kavy,

e seznamuje se s procesem prazeni kavy,

« na zakladé vykladu ucitele se seznamuje se stupni prazeni kavy, chemickymi procesy v zrnu béhem prazeni,
chlazenim, uskladnénim uprazené kavy, michani kdvovych smési, mletim a balenim kavy,

o béhem vykladu ucitele pracuje s odbornou literaturou a u¢ebnimi pomdckami,

o vyuZziva poznatky z rliznych pfedméta,

« aktivné se zapojuje do teoretické vyuky a zodpovida kontrolni otazky vyucujiciho.

UcCebni éinnosti Zakl — teoreticka ¢ast:

« uci se charakterizovat spravné pfipravenou kavu espresso a seznamuje se se spravnym zplisobem servisu,
e Uuci se zakladni obsluze kavovaru,

« ucCi se spravného umleti kavy na espresso a seznamuje se s dal§imi moznostmi,

« uci se priprave kavy espresso a jejiho servisu,

o vyuziva poznatky z jinych odbornych pfedmétu,

« aktivné se zapojuje do praktického vyu€ovani.

Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik
2., 3. ro¢nik

VYSTUPNI CAST
Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

o Pisemné a ustni zkousSeni.
o Samostatna prace zaku.
« Praktické zkouSeni pfipravy kavy espresso a ristretto.

V ramci teoretické Casti je oveéfovani dosazenych vysledki realizovano pisemnou a Ustni zkouSkou. Hodnoceno je
vyuzivani odborné terminologie a odborna spravnost odpovédi.

V rdmci vyuky odborného vycviku jsou ovéfovany prfedevsim praktické dovednosti formou praktického prfedvedeni
pfipravy a podavani kavy espress a ristretta zaky. Dlraz je kladen na odbornou spravnost, samostatnost, dodrzovani
zasad BOZP, hygieny a organizace prace.

Ovéfované okruhy:

« péstovani kavy,

« sklizefi kavy,

e Zzpracovani zrn,

o prazeni kavy,

e €espresso a ristretto.

Zak prakticky predvede piipravu kavy dle zadani:

e €Spresso,
e ristretto.



Praktické pfedvedeni konkrétni odborné kompetence zakem bude doplnéno jeho Ustnim ovéfenim nebo pisemnym
ovéfenim dosaZenych znalosti.

Kritéria hodnoceni

Pro splnéni modulu ho musi Zak absolvovat s maximalni absenci do 20 %.
Kritéria hodnoceni:
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

e 2x Ustni zkouSeni znalosti za dobu realizace modulu
« 1x pisemné zkou$eni za dobu realizace modulu
« 3x praktické pfedvedeni za dobu realizace modulu

Hodnoceni:

« Stupefi 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatfiuje osvojené poznatky a
dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych ukoll. Pisemny i Ustni projev je spravny a presny.

« Stupefi 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo podle
mensich podnétll ucitele uplatfiuje osvojené dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Ukold. Pisemny i Ustni
projev miva mensi nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupeti 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavkd, faktt, pojml nepodstatné mezery. Podstatnéj§i neptesnosti a
chyby dovede za pomoci uditele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu ma nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupefi 4 (dostatedny): Zak ma v osvojeni pozadavk(, fakttl, pojmd zavazné mezery. Zavazné chyby dovede 74k s
pomoci uditele opravit. V pisemném a Ustnim projevu se objevuji vazné nedostatky ve spravnosti a presnosti. Zak je
nesamostatny a neni tvofivy.

« Stupefi 5 (nedostate&ny): Zak ma v osvojeni pozadavk(, fakttl, pojmd zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se Casté nedostatky pfi feSeni zadanych Ukoll a nedovede své védomosti a dovednosti
uplatnit ani s podnéty ucitele. V pisemném a Ustnim projevu ma zavazné nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

Bodové hodnoceni:

e 100 % -91% vyborny

e 90%-71% chvalitebny

e 70%-51% dobry

e 50%-31% dostateCny

e 30%-0% nedostateCny

Doporucena literatura
VESELA, Petra. Kniha o kavé: priivodce svétem kavy s recepty na jeji pfipravu. Praha: Smart Press, 2010. ISBN 978-80-
87049-34-1
Poznamky
Délka modulu 28 hodin:
e 16 hodin teorie,
« 12 hodin praxe
Obsahové upresnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &dsti, neni-li uvedeno jinak, je Lukas Kudera. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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