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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Baristické dovednosti

Koéd modulu
65-m-3/AC28

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha
Technika Latte Art

Kava a jeji pfiprava

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kucharf — ¢isnik
65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
24

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Absolvovani vzdélavaciho modulu Kéva a jeji priprava.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Prakticky modul je zaméfen na baristické dovednosti. Zak se seznami s oborem baristy a jeho funkci, kdvovou kulturou,


https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/244

pfipravou mleté kavy, ovladanim a udrzbou profesionalnich kavovaru a pfipravou kavy.

Po absolvovani modulu bude 28k schopen pfipravovat mletou kavu, udrzovat mlynek na kavu, ovladat a udrzovat
profesionalni kavovar, nauci se pfipravovat kdvu espresso a cappuccino a pozna, jak se pfipravuji dalSi druhy kav.

Oc&ekavané vysledky uceni

Z4k:

charakterizuje baristu a jeho funkci,

uvede kodex baristy a potfebné znalosti a dovednosti baristy,

charakterizuje kavovou kulturu u nas a ve svéte,

popiSe organizaci kavarny,

pfipravi mletou kavu,

obsluhuje mlynek na kavu a spravnym zplsobem Cisti jednotlivé ¢asti,

obsluhuje profesionalni kavovar a rozliSuje jeho ¢asti,

spravnym zplsobem Cisti kavovar,

voli vhodnou vodu pro pfipravu kavy,

pfipravuje kdvovar na denni provoz,

vypind a pfipravuje kavovar na noc,

pfipravuje kavu espresso,

ovlada spravnou techniku Slehani a nalévani mlééné mikropény pfi kompletaci cappuccina a dalSich druhl kav,
voli vhodny zplsob servisu kavy dle typu provozovny,

rozliSuje a zna rlizné druhy pfipravy kavy — moka express, french press, dzezva, filtrovana kava, kapslovy kavovar.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Obor barista

Profil a funkce baristy
Kodex baristy
Znalosti a dovednosti baristy

2. Kavova kultura

Kavova kultura u nas a ve svété
Organizace kavarny

3. Mleti kavy

Mlynky na kévu

Nasypka a Cisténi nasypky

Mleci kameny a ¢isténi mlecich kamen(
Davkovag a Cisténi davkovace

4. Profesionalni kavovary

Kavovary a jejich ¢asti
Cisténi kavovaru

Voda, Cisténi vody a filtry
Ranni pfiprava kavovaru
Vypinani kavovaru na noc

5. Pfiprava kavy

Espresso

Cappuccino

Caffé macchiato

Caffé latte

Ledové caffé latte, Frappé

6. Doméci pfiprava kavy

ZpUsoby pfipravy kavy v domacim prostfedi



UcCebni Cinnosti Zaka a strategie vyuky

Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),

« dialogické metody (rozhovor, diskuse),

« préace s chybou pfi prezentaci uciva,

« metody prace s uc€ebnici, knihou, odbornym ¢asopisem.

Metody nazorné demonstracni:

« projekce staticka a dynamicka,
« nazorna ukazka.

Metody organizace vyuky:

o skupinova vyuka,

« individudlni vyuky,

« odborna exkurze do kavarny nebo prazirny kavy,

« odborné instruktaze a Skoleni firmou zabyvajici prodejem kavovar(.

Metody praktické:

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

Ucebni ¢innosti zaku:

« objasni profil baristy a jeho funkci,

« seznami se s kodexem baristy a potfebnymi znalostmi a dovednostmi baristy,
« sezndmi se s kavovou kulturou u nas a ve svété a organizaci kavarny,

« seznami se s pfipravou mleté kavy, obsluhou mlynku na kavu a zpusoby &isténi jednotlivych ¢asti,
« seznami se zakladni obsluhou profesionalniho kavovaru a jeho &asti,

« provede cCiSténi kavovaru a jeho ¢asti,

« pfipravi k&vovar na denni provoz a vypinani na noc,

« pfipravi kavu espresso,

« ukaze zruénost spravného zpusobu Slehani miéka,

« naléva mlé¢nou mikropénu pfi kompletovani capuccina,

o seznami se s dalSimi zpUsoby pfipravy kavy,

« pracuje pod dohledem vyucujiciho,

o Vv pribéhu vyuky si osvojuje potfebné dovednosti,

« vyuziva poznatky z jinych odbornych pfedméta,

« aktivné se zapojuje do vyuky a zodpovida kontrolni otdzky vyucujiciho.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kuchar — ¢isnik
65-41-L/01 Gastronomie

2., 3. roCnik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledki
o Prakticka zkouska.

o Pisemné a Ustni zkouseni.

V ramci vyuky odborného vycviku jsou ovéfovany pfedevsim praktické dovednosti zakll formou praktického prfedvedeni
mleti kavy, Cidténi mlynku na k&vu, obsluhy kavovaru a Udrzby jeho €asti, pfipravy kdvy espresso, cappuccino a dalSich
druhl kdv. Ddraz je kladen na odbornou spravnost, samostatnost, dodrzovani zasad BOZP, hygieny a organizace prace.
Ucitel cilené pracuje se skrytou chybou tak, aby navodil pfilezitost k dalSimu u¢eni a pribézné si ovefil aktivitu Zaka.



Pfi posuzovani kvality vyrobku (degustace) je hodnocen vizudlni vzhled, chut a viiné pripravené kavy.
Ovéfované okruhy:

« 0Obor barista,

o kavova kultura,

o mleti kavy,

« profesionalni kavovary,
 pfiprava kavy,

« domaci pfiprava kavy.

Z&k prakticky predvede pfipravu kavy dle zadani:

» Espresso

« Cappuccino

« Caffé macchiato

o Caffé latte

« Ledové caffé latte, Frappé

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 %.
V ramci odborného vycviku zak absolvuje praktickou zkousku doplnénou pisemnym a Ustnim zkouSenim.
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

e 2x Ustni zkouSeni znalosti za dobu realizace modulu
« 3x praktické pfedvedeni za dobu realizace modulu

« Stuperi 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatfiuje osvojené poznatky a
dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Ukold. Pisemny i Gstni projev je spravny a pfesny.

« Stupefi 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo podle
mensich podnétl uditele uplatriuje osvojené dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych dkoll. Pisemny i Gstni
projev miva mensi nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stuperi 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavk, faktd, pojmd nepodstatné mezery. Podstatnéjsi nepiesnosti a
chyby dovede za pomoci ucitele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu mé nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

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

« Stuperi 5 (nedostate¢ny): Zak ma v osvojeni pozadavki, fakt(l, pojmt zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se ¢asté nedostatky pfi feSeni zadanych Ukolll 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 % nedostatec¢ny

Doporucena literatura
BURDA, Alexandr. Napojova kultura 2: nealkoholické napoje. Opava: Slezska univerzita v Opave, Filozoficko-
pfirodovédecka fakulta v Opavé, Ustav lazeristvi gastronomie a turismu, 2013. ISBN 978-80-7248-857-5.

VESELA, Petra. Kniha o kavé: priivodce svétem kavy s recepty na jeji pfipravu. Praha: Smart Press, 2010. ISBN 978-80-
87049-34-1.



Poznamky

V ramci realizace modulu se doporucuje zajistit pro zaky odbornou exkurzi — instruktaz do firem, které se zabyvaji
prodejem jednotlivych znacek k&vovarl. Zaci ziskaji jedine€nou pfilezitost poznat v praxi rizné typy kavovara, kritéria
jejich kvality a jejich obsluhu.

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &dsti, neni-li uvedeno jinak, je . Creative Commons CC BY
SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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