EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Teatender

Kéd modulu
65-m-3/AF50

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky
65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)

16

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost zakladnich pravidel pfipravy a servisu teplych napojt

Znalost Cajového inventére

JADRO MODULU

STERS



Charakteristika modulu

Modul je zaméFen na &aj - jeho péstovani, sklizefi a zpracovani; zaroveii se zabyva pFipravou a pitim ¢aje. Zaci se
seznami s charakteristikou, ristem a sklizni ¢aje.

Po absolvovani modulu bude zak schopen vysvétlit pojem teatender, rozliSovat odriidy Caje, vysvétlit specifika zplsobu
piti Caje z rliznych oblasti, pfipravovat ¢ajovy nalev do konviCek a degustovat, pfipravovat jednoduchy napoj na bazi ¢aje.

Ocekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky u€eni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchaf-€isnik, 65-41-L/01 Gastronomie

Zak:
« charakterizuje ndpojového specialistu - teatendera
« uvede charakteristiku Caje
« popise botaniku rostliny
« uvede naroky a podminky péstovani
« urcCi odrudy Caje
o popisSe sklizen Caje
« uvede zpracovani ¢aje
« vysvétli geografii a druhy ¢aju pro urcitou oblast
o uvede z&sady skladovani ¢aje
« popise Cajovy obrad
« vysveétli zasady spravné pfipravy ¢ajového nélevu a jeho degustace
« pfipravi jednoduchy napoj z €aje, vysvétli pojem mixologie

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. charakteristika ndpojového specialisty
2. charakteristika Caje
o vyznam &aje pro lidsky organismus
o Charakteristika Caje
3. Botanika rostliny
4. Néroky a podminky péstovani
o prostredi, ziviny, péstovani
5. Odrudy ¢aje
6. Sklizen Caje
o rozdeéleni sklizné podle obdobi
o zpUsoby sklizné (strojove, ru¢né)
7. Zpracovani Caje
o zpracovani podle druhu Caje
8. Geografie a druhy ¢ajl pro urcitou oblast
o zpusoby piti Caje typické pro danou oblast
9. Skladovani Caje
o zasady skladovani
o kvalitativni znaky Caje
10. Cajovy obiad
o principy, typy, provedeni
11. Pfiprava ¢ajového nélevu a jeho podavani
o pfiprava spravného inventare
o zahrfati a vyplachnuti konvicky, sitka a §alki
o zalévani Caje vodou ve spravné teploté
o doba louhovani
o slévani ¢aje do servirovaci konvicky
o servis Caje
12. Degustace Caje
o chutové a aromatické profily ¢aju
13. Pfiprava napoje z ¢aje, pojem mixologie
o parovani ¢aje s riznymi pfidavnymi latkami (ingrediencemi)



Ucebni ¢innosti Zaku a strategie vyuky

Ucebni Cinnosti zakl se odehravaji v odborné ucebné stolnic¢eni ¢i techniky obsluhy za pfitomnosti odborného pedagoga,
ktery na zaky soustavné dohlizi.

Vyuka probiha formou vykladu s vyuZzitim prezentaci a nazornych ukazek k jednotlivym tématim. Vyuziva se napf.
dataprojektor, TV & PC, reélny inventar a dalSi pomucky.

Zé4ci se aktivné zapojuiji do nacviku dovednosti pro praci s ¢ajem a vhodnym inventafem. K tispé$nému dosazeni
vysledku je doporuceno fizené procvicovani a pravidelné opakovani uciva s vyuzitim nazornych ukazek a praktickych
cviceni.

Ucebni Cinnosti zaka:

« sleduji odborny vyklad ucitele

« pfi své Cinnosti uplatiuji praci s textem (uebni text, prezentace) a vyuZivaji internetové zdroje
« pracuji se ziskanymi informacemi a vybiraji si, které vyuziji pro danou problematiku
« aplikuji teoretické poznatky do praktickych ukézek

« pfi hledani fedeni spolupracuji s ostatnimi spoluzaky

« prezentuji a zddvodniuji své vysledky pfed vyuCujicim a spoluzaky

« vysvétli pojem teatender - jeho schopnosti, dovednosti

« uvedou charakteristiku ¢aje

« popisi botaniku rostliny

« uvedou naroky a podminky péstovani

« urcCi odrudy Caje

« popi8i sklizen Caje

« uvedou zpracovani ¢aje

« vysvétli geografii a druhy ¢aju pro urcitou oblast

« uvedou zasady skladovani ¢aje

« popisi Cajovy obfad

« pfipravi ¢ajovy nalev

« vysvétli zasady degustace

« pfipravi ndpoj z €aje, vysvétli pojem mixologie

Zarazeni do ucebniho planu, roénik
65-51-H/01 Kuchat-¢isnik, 2. ro¢nik

65-41-L/01 Gastronomie, 2. ro€nik

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Vysledky zaku jsou ovéfovany Ustnim a pisemnym zkousenim, praktickym pfedvedenim a Ustni obhajobou zadanych
Ukol(.

Testovani teoretickych znalosti — pisemné/elektronické s vyuzitim uzavienych i otevfenych otazek.

Praktické pfedvedeni pfipravy ¢ajovych nalevl a jejich degustace, pfiprava jednoduchého napoje z ¢aje a ostatnich
ingredienci. Hodnoceni je provedeno Ustné po dokonceni Ukolu nebo v jeho pribéhu.

Ustni a pisemné zkou$eni z témat (obsahovych okruht):

« Charakteristika ¢aje

« Botanika rostliny

« Naroky a podminky péstovani

« Odrudy Caje

« Sklizen ¢aje

o Zpracovani Caje

« Geografie a druhy €aju pro urcitou oblast



« Skladovani ¢aje
« Cajovy obrad
« Pojem mixologie
Praktické pfedvedeni zadaného ukolu z témat (obsahovych okruh():

« Inventar a pomucky teatendera

« Pfiprava ¢ajového nédlevu

« Degustace Caje

« Prfiprava jednoduchého napoje na bazi ¢aje

Prabézné sledovani trovné pinéni zadanych Ukoll a dodrzovani zasad hygieny a BOZP, pfistup k zadanym dkolim,
vlastni aktivita zaka.

Kritéria hodnoceni

Vychazeji z pravidel pro hodnoceni zakl Skoly a dale zohledriiujeme slovni hodnoceni dosahované Urovné pribézného
plnéni zadanych Ukolu a dodrzovani zasad hygieny a BOZP, pfistup k zadanym Ukolum, viastni aktivity Zaka.

Vysledné hodnoceni vychézi z kombinace vy$e uvedenych forem ovéfovani znalosti a dovednosti Zaka pfi pInéni
zadanych ukold.

U ustniho zkousSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi obsahovymi okruhy,
srozumitelnost, plynulost projevu.

Pfi hodnoceni testl je posuzovana vécna spravnost odpovédi.
PfepoCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

« spravné je méne nez 35 % — znamka 5

o spravneé je alesporn 35 a méné nez 50 % — znamka 4
« spravne je alespon 50 a méné nez 70 % — znamka 3
« spravneé je alespon 70 a méné nez 85 % — znamka 2
o spravneé je alespon 85 % — zndmka 1

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

o 23K je povinen splnit min. 85 % dochézky do vyuky

« 1x Ustni zkouSeni znalosti za dobu realizace modulu

« 1x pisemné ovéfeni znalosti a dovednosti z navrzenych obsahovych okruht

« prakticka zkouska dle zadani pedagoga z vySe navrzenych obsahovych okruht

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura

SOON Edwin: Cesta ¢aje Dilmah. Euromedia Group Praha, 2009. ISBN 978-80-249-1757-3
VALTER Karel: VSe o ¢aji pro cajomily. Granit Praha, 2010. ISBN 978-80-7296-072-9
Poznamky

Doporuéené rozvrzeni modulu:

- teoretickd ¢ast 8 hodin

- prakticka ¢ast 8 hodin

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Viadimira Hlavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezindrodni.


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