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Anotace

Diplomova prace s nazvem “Navrh a ovéreni studijni opory pro predmeét

Stolnicenl’

je rozdélena na teoretickou a praktickou cast. Teoreticka cast se vénuje vymezeni predmétu
stolniceni, ucebnich pomucek a studijni opory. Dale se zabyva vyuzitim studijni opory v pre-
zencni a distancni vyuce, jejimi funkcemi a nalezitostmi. Prakticka cast diplomové prace pred-
klada vytvorenou studijni oporu. Dale popisuje realizaci Setreni a uvadi ziskané vysledky. Ke
sbéru dat byl pouzit rozhovor, jehoz hlavni ¢ast byla zamérena na ovéreni vhodnosti vytvorené
studijni opory pro vyuku.
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Abstract

The diploma thesis entitled ,, Design and Verification of Study Support for Table Setting” is
divided into a theoretical and a practical part. The theoretical part deals with the definition of
the subject of Table Setting, teaching aids and study support. It also deals with the use of study
support in full-time and distance learning, its functions and requirements. The practical part
of the diploma thesis presents the created study support. It also describes the implementation
of the survey and presents the results obtained. An interview was used to collect data, the main
part of which was focused on verifying the suitability of the created study support for teaching.
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UvVOoD

1 Uvod

Tématem diplomové prace

je ,Navrh a ovéreni studijni opory pro predmeét stolniceni”.

S ohledem na Siri a rozmanitost jednotlivych témat predmeétu stolniceni jsem si pro zpracovani studijni
opory vybrala téma nealkoholickych napoju. Vybér tohoto tématu ovlivnilo nékolik faktoru. Jednim z da-
vodu je snaha vytvorit studijni text s aktualnimi a odpovidajicimi informacemi o nealkoholickych népojich,
ktery bude vyuzitelny v prezencni i distanc¢ni vyuce nebo k samostudiu. Stavajici u¢ebnice stolniceni totiz
obsahuji neaktudlni a nedostate¢né informace o pripravé a servirovani nealkoholickych napoji. Navic
Skoly ¢asto vyuku tohoto tématu ponechéavaji na kurzech (napriklad teatendera nebo baristy). Kurzy jsou
pro studenty dulezité, ale jsou financ¢né naroc¢né, a tak si je nemohou dovolit v§ichni studenti. Studenti
oboru Kuchar-¢isnik, pro které je ucebni opora pripravend, tyto védomosti a dovednosti uplatnuji kazdy
den pri vykonu praxe ¢i povolani, a proto jsou pro né tyto znalosti dilezité. Dal§imi divody jsou: snaha
o rozvoj zajmu a motivace ke studiu a seskupeni velmi dulezitych informaci, které provazeji studenty od
prvniho do tretiho ro¢niku.

Diplomova prace je rozdélena na teoretickou a praktickou ¢ast. Uvod teoretické &asti je vénovan vyme-
zeni predmétu stolniceni a studijniho oboru Kuchar-¢i$nik. Dalsi kapitola se vénuje u¢ebnim pomuckam,
konkrétneé jejich déleni, funkcim a pouzivani. Zbytek teoretické ¢asti se zabyva studijni oporou, konkrétné
jejimi funkcemi, typy, strukturou, nalezitostmi a také jejim praktickym pouzitim.

Soucasti praktické Casti je vytvorena studijni opora na téma nealkoholické népoje, ktera se hloubéji vé-
nuje postupum vyroby, pripravy a servirovani nealkoholickych napoji. Zavér praktické ¢asti je zaméren
na ovéreni vhodnosti predlozené studijni opory pro vyuku. K ovéreni je pouzita kvalitativni metoda Set-
reni. Cilem diplomové préce je vytvorit studijni oporu a ovérit jeji vhodnost pro pouziti ve vyuce.
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Stolnic¢eni

2 Stolniceni

Tato kapitola se vénuje charakteristice predmeétu stolniceni a oboru Kuchar-c¢isnik

2.1 Charakteristika predmétu

Stolniceni spolec¢né s predméty gastronomicky provoz a komunikace, potraviny a vyziva a technologie a
odborny vycvik patri do skupiny predmétt odborného vzdélavani. Predmét je zarazen do vyuky od prv-
niho do tretiho roéniku a jeho celkové ¢asova dotace je 182 hodin (MSMT, 2019). Stolniceni je soucasti
pisemné, Ustni a praktické zdveérecné zkousky. Mezipredmétovy vztah ma stolniceni s cizimi jazyky, ob-
¢anskou naukou, technologiemi, odbornym vycvikem a potravinami a vyZzivou (MSMT, 2019). Pfedmétem
s totoznym obsahem je Technika obsluhy sluzeb (TOS), ktery se vyucCuje u maturitnich gastronomickych
oboru.

Cilem predmétu je osvojeni znalosti a dovednosti, které zaci uplatni pri vykonu povolani ¢iSnika. Ucivo
predmétu vychazi z obsahu RVP pro predmeéty Odbyt a obsluha, Komunikace a Profilujici oblast - ¢is-
nik. Ucivo je rozdéleno do tematickych celku, které se vénuji odbytovym strediskim, spolecenskému
chovéani, komunikaci s hostem, zdsaddm hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci, inventari, za-
sadam, pravidlim a technikdm obsluhy, napojové gastronomii a gastronomickych pravidlim a pojmim
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(MSMT, 2019).

2.2 Charakteristika oboru Kuchar-¢isnik

Jedna se o obor pripravujici budouci kuchare nebo &¢isniky. SVP miZe byt zhotoven tak, Ze vSichni stu-
denti budou pripravovani na vykon obou povolani, anebo mohou spolecné studovat predmety povinného
zédkladu a samostatné specializacni predmeéty dle jejich zaméreni.

Délka vzdélavani zalezi na jeho formé. Dle RVP (MSMT, 2019) je moZné tento obor studovat v denni formé
po dobu tri let. Dale je mozné studovat ve vecerni, dalkové ¢i kombinované formeé, které jsou o rok delsi.
Posledni moznou formou studia je denni forma ve zkraceném stu-
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diu, které je poskytovéno studentim se stfednim vzdélanim zakonc¢enym maturitni zkouskou nebo se
stfednim vzdélanim s vyu¢nim listem v jiném oboru vzdélavani (MSMT, 2019). Toto studium trvé jeden
az dva roky.

Studium je ukonc¢ené zavérecnou zkouskou a studenti ziskaji vyucni list. Absolventi nachazeji uplatnéni
jako kuchari nebo ¢isnici ve stravovacich provozech.
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3 Uc¢ebni pomicky

Tato kapitola se vénuje charakteristice, déleni, funkcim, a pouzivani u¢ebnich pomucek

3.1 Charakteristika pomucek

V modernim vzdélavani se uplatiuji zdkladni pedagogické principy. Jednim z principt je zasada nazor-
nosti, kterou lze ve vyuce realizovat mnoha zpusoby. Jednim z nich je realizace prostifednictvim uceb-
nich pomucek (Dostél, 2008). Uc¢ebni pomucky spole¢né s didaktickou technikou a vybavenim tiid tvori
kategorii materidlnich prostfedku vyuky. Presna definice u¢ebnich pomucek zni: ,Jedna se o jakykoliv
predmeét, ktery je soucasti nebo prostredkem uceni, pouzivany pri vyucovani.” (Kolar, 2012, str. 153).
Patii mezi zédkladni prvky vychovné vzdélavaciho procesu a jejich pouzitim dochéazi k zefektivnéni, pod-
pore vyucovani a k naplnéni stanovenych vychové-vzdélavacich cilt. Dllezitost jejich vyuziti je i v tomto
¢inském piislovi: ,Rekni mi a jd zapomenu, ukaZ mi a j& si zapamatuji, nech mne to udélat a ja pochopim.”
(¢inské prislovi, n.d). V teoretickych predmeétech totiz neni mozné nechat studenty vyzkouset si dané Cin-
nosti, ale 1ze pouzit pomucky k pozitivnimu ovlivnéni pozndani, uceni a zapamatovani. Patty (2013) uvadi,
ze k efektivnimu zapamatovani dochdzi z 87 % ocCima, 9 % usSima a 4 % jinymi smysly. Kalhous a Obst
(2009) vSak uvadi, Ze v tradi¢ni skole dochéazi k predkladani informaci 12 % zrakem, 80 % sluchem a 8
% ostatnimi smysly.

Ucebni pomicky je mozné pouzit pfimo anebo zprostredkované pomoci technického prostredku, zalezi
na jejich konkrétnim druhu.

3.2 Déleni pomucek

Kalhous a Obst (2009, str. 338) déli pomucky na:

1. Origindlni predméty a redlné skutecnosti:

prirodniny - v puvodnim nebo upraveném stavu,
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vyrobky a vytvory - v puvodnim nebo upraveném stavu,

jevy a déje - fyzikdlni, chemické, biologické, socidlni aj.,

zvuky - redlné zvuky, hlasové a hudebni projevy.

2. Zobrazeni a znazornéni predmétl a skutecnosti:

modely - statické, funkcni, stavebnicové, ploSné apod., zobrazeni

prezentovana primo - obrazy, fotografie, diagramy aj.

prezentovana prostrednictvim technickych prostredku - staticky, dynamicky, interaktivné virtualné, 3D
apod.

zvukové zdznamy.

3. Textové pomucky tisténé c¢i digitalni:

ucebnice - klasické, pracovni, programované, interaktivni,

pracovni materialy - slovniky, tabulky, sbirky tloh, atlasy, pracovni listy, studijni navody,

doplihkova a pomocna literatura a informacni zdroje - encyklopedie, Casopisy.

4. Porady a programy prezentované (realizované) technickymi prostredky:

porady - vyukové filmy, rozhlasové a televizni porady apod.,

programy - informacni, tutorské, repeticni, examinacni aj.

5. Specialni pomucky - zdkovské experimentalni soupravy, stavebnice, zaméstnavajici pomucky aj.
Vanécek (2011) tyto vySe zminéné pomucky déli dle jejich vnéjsi formy na:

zvukové - MP4 soubory, CD,
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vizudlni - déle se déli na skute¢né prirozené predméty, napodobeniny objektl, obrazové a pisemné po-
mucky,

dotykové - slepecké pismo a reliéfové obrazy,

audiovizudlni - video program, DVD, televizni film ¢i porad,

kybernetické - animace, simulace, powerpointova prezentace, specialni programy.
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Kategorizace ucebnich pomtcek

Vanécek (2011) déli u¢ebni pomicky do jednotlivych trovni dle urovné plnéni didaktické funkce, tech-
nickych naroku na ucitele a ekonomickych naklada.

Stupen O - Jednda se o pomucky jednoduché na vyrobu s minimalnimi pozadavky na ucitele.

Stupen 1 - Priprava téchto pomucek vyZaduje néjaky Cas, ale jejich pouzivani klade na ucitele minimalni
pozadavky. Napriklad zvukové pomucky slouzici ke zvukové nazornosti, konkrétné zvuk Slehajiciho se
mléka do kavy.

Stupen 2 - Pomicky s primérenymi naroky na vyrobu a ucitele. Prikladem je projek¢ni folie pro zobrazeni
poznamek na zpétném promitaci.

Stupen 3 - Pomucky s vy$$imi nédroky na vyrobu a ucitele. Do tohoto stupné patii napriklad powerpointova
prezentace. Je potreba, aby ucitel prezentaci didakticky a graficky zpracoval (pocita se s IT gramotnosti
ucitele).

Stupen 4 - Pomicky s vysokymi naroky na odbornou zpusobilost ucitele pro jejich pripravu a pouzivani.
Mezi tyto pomicky patii napriklad animace.

Stupen 5 - Pomucky pouzivané s asistenci. Je dulezité, aby se vyucujici mohl vénovat rizeni vychovné-
vzdélavaciho procesu a s pouzitim pomucek mu pomohl asistent. Prikladem je audiovizudlni zdznam
nacviku studentskych dovednosti (Vanécek, 2011).

Stupen 6 - Jedna se o pomucky pro automatické rizeni vzdélavaciho procesu. Uc¢itel se pouzivani pomucky
nezucastnuje a jsou na nej kladeny vysoké didaktické, technické a odborné pozadavky (Vanécek, 2011).
Prikladem takovéto pomucky muze byt e-learningovy kurz.

3.3 Funkce pomicek

Pomucky plni velké mnozstvi funkci. Mizeme je rozdélit na zakladni funkce, které jsou plnény pri pouziti
vSech druht pomtcek a déle na funkce, které se lisi dle zarazeni uc¢ebni pomucky do vyucovani.
Zakladni funkci uc¢ebnich pomitcek je funkce informacni, kdy jejich pouzitim dochéazi k doplnéni vykladu
a presvédceni studenta o jeho spravnosti (Vanécek, 2011). Pri pouzivani pomucek dochazi ve studen-
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tovi vlivem aktiviza¢ni funkce k potrebe ucastnit se ziskavani novych poznatku. Rovnéz dochézi k uplat-
néni transformacni funkce, ktera pomaha rychlejSimu predani a snadnéjSimu zapamatovani informaci.
Posledni zakladni funkci je funkce regulacni, kterd napomaha studentovi s orientaci v osvojeném ucivu
(Vanécek, 2011).

Mezi funkce, které jsou ovlivnény zarazenim ucebnich pomicek do vyuky, patri funkce motivac¢ni, kterd
u studenta rozviji zajem o probiranou latku. Takovouto pomucku je vhodné zaradit na zacatek vyucovani.
Deskrip¢ni funkce je naplnéna, pokud dochdzi k vysvétleni problematiky na pomticce. Pokud je mozné
ukézat na pomucce vysvétlovany déj, plni tato pomucka funkci aplika¢ni, kdy dochézi k aplikaci teoretic-
kych poznatkl v praxi a demonstrac¢ni funkci, ktera umoznuje predvedeni daného jevu (Vanécek, 2011).
Pomiucky dale plni repeti¢ni funkci, kdyz jsou vyuzivané pro opakovani uciva a funkci examinacni, kdyz
jsou pouzivané k ovéreni osvojeného uciva.

3.4 Pouzivani u¢ebnich pomucek

Pomiucky by mély byt voleny s ohledem na cil prace, vék studentu, jejich zkuSenosti a védomosti, pod-
minky realizace, které ovliviiuje vybaveni Skoly a tridy a v neposledni radé s ohledem na dovednosti a
zkusSenosti ucitele (Manak, 2003).

Pri praci s u¢ebnimi pomuckami je dulezité zohlednit fakt, Ze se jednd o prostfedek vyuky a nikoliv
jeji cil. Pri predlozeni ¢i ukazce jednotlivych pomicek by méla byt zaji§téna dobra viditelnost a hlavné
bezpecnost a ochrana zdravi studentl. V pripadé experimentu by si jej mél ucitel nejprve sam vyzkouset,
a tim oveérit jeho funkcnost (Manak, 2003). Pri samotném pokusu je dobré s ohledem na bezpecnost
zapojit studenty.

21

Studijni opora

4 Studijni opora

Tato kapitola se vénuje vymezeni, déleni, typu a funkcim studijni opory. Déle se zabyva strukturou, na-
lezitostmi a grafickymi pozadavky studijni opory. V zavéru této kapitoly je vysvétlen rozdil mezi ucebni
oporou a ucebnici a tcel pouzivani studijni opory v prezencni vyuce.
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4.1 Vymezeni a déleni studijni opory

Vyukové materidly maji mnoho podob, jednou z nichz je studijni opora. Studijni oporu muzeme zaradit
mezi textové nebo multimedidlni u¢ebni pomucky, zdlezi na konkrétnim zpracovani. Charakter studijni
opory nejlépe vystihuje definice od Kolare (2012, str. 134): ,Specialné pripravené studijni materialy pro
rizeni samostatného studia, které jsou studujicimu zprostredkovany vzdélavaci instituci.”

Studijni opora muze mit ruzné podoby. MlzZeme se s ni setkat v podobé studijniho textu, souboru pracov-
nich listd nebo vyuky zajiSténé prostrednictvim pocitace Ci televiznich a rozhlasovych porada. VSechny
tyto podoby studijni opory musi byt doplnény navodem s instrukcemi, tkoly a dalSimi nalezitostmi, kte-
rymi ma studijni opora disponovat. Cilem studijni opory v jakékoliv podobé je umoznit a usnadnit studen-
tam sebevzdéléani.

4.2 Typy studijni opory

Kazdy typ studijni opory prinasi klady i zapory, rozhodnuti o zplisobu a podobé zarazeni jsou na kazdém
uciteli a je ovlivnéno radou faktort. Typy studijnich opor je mozné vzajemné kombinovat, ale je dulezité
zachovat interaktivitu, multimedialitu a aplikaci ziskanych védomosti, dovednosti a navykd.

Dle Rohlikové a Vejvodovée (2012) délime studijni opory na:

Textové studijni opory. Jednd se o tisténé textové materidly, které prinasi vyhodu v podobé rychlého a
efektivniho ¢teni a uceni. Student si muze text barevné oznacovat, Skrtat, dopisovat si primo do textu po-
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znamky, myslenky a afirmace. Dalsi vyhodou je moZnost studovat bez nakladného vybaveni a kdykoliv a
kdekoliv dle potreb studenta. Béhem studia tisSténych opor se mohou studenti soustredit pouze na stu-
dium a nedochézi k multitaskingu, ktery ovliviiuje soustfedénost studentt a nésledné i jejich osvojovani
predloZzeného uciva. Dne$ni doba prinasi moznost do tiSténych materidllt zakomponovat audiovizudlni
materialy, rizné interaktivni hry ¢i testy, napriklad prostrednictvim QR kddu.

Audiovizudlni opory zahrnuji audio zadznamy, videozaznamy, rozhlasova a televizni vysilani a videokon-
ference. Plusobi na sluch a zrak zéroven. Dovoluji si tvrdit, Ze prevladaji videozdznamy, které umoznuji
zakum i onu nazornost, které je béhem studia dulezitd. Audiovizudlni studijni opory umoziuji studentim
podivat se na mista verejnosti nepristupnd. V odbornych predmétech tomu mohou byt razné vyrobny ¢i
provozy, do kterych by se studenti kvili hygienickym nebo bezpec¢nostnim pozadavkium nedostali. Stejné
jako u ostatnich studijnich opor je mozné pouzit jiz vytvorené studijni opory, pripadné doplnit chybe-
jici ¢ésti, anebo si muze vyucujici vytvorit vlastni. Tvorba audiovizuédlnich opor je velmi naro¢na kvuli
produkci, strihu vytvoreného materidlu, praci s textem, ktery je do zdznamu umistén, kvalité a dalSimi
¢innostem, které je béhem této tvorby treba udélat.

E-learningové nastroje slouzi k vzdélavaci aktivité s vyuzitim informac¢nich a komunikac¢nich technologii,
zejména webu, multimedidlnich prostredku nebo elektronickych médii (Rohlikova a Vejvodova, 2012).
Tento zpusob vyuky a vzdélavani funguje za predpokladu, ze studenti maji potrebné vybaveni. Také zalezi
na mire vyuziti ICT ve vyuce. Nevyhodou téchto materialu je potfebné vybaveni a kvalitni pripojeni k
internetu, ale vyhodou je multimedialita, modernizace, efektivnost vyuky, rychlost zpétné vazby, zapojeni
studentl a rozvoj dovednosti pri préaci s vypocetni technikou.

4.3 Funkce studijni opory

Studijni opora plni velké mnozstvi funkci, které jsou dulezité pro dosazeni stanovenych cilii. Rohlikova
a Vejvodova (2012) uvadéji, ze mezi funkce studijni opory patii funkce informacni, motivacni, ridici,
komunikacni a kontrolni a evaluacni. Palan (n.d) tyto funkce jesté rozsiruje
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o funkci diagnostickou, ktera je dle jeho popisem shodnd s funkci kontrolni a evaluacni, proto nebude v
tomto textu dale uvadéna.

Funkce informativni plni hlavné studijni text, ktery studentim poskytuje nové poznatky, jez jsou zarazeny
do celého systému. Dalsimi ¢initeli informacni funkce jsou odkazy na literaturu ¢i zdroje, které mohou
studenti vyuzit k dalsSimu studiu.

Motivacni funkce podnécuje studenty k zdjmu o studium a ucivo, pomdha jim zvladnout obtize, které se
v prubéhu studia mohou naskytnout. Motivaci v u¢ebni opore zajistuji obrazky, videa, pravodce studiem,
prubézné motivujici hodnoceni, propojeni teorie s praxi, vhodné zvolené ucivo, jeho délka a obtiznost.
Ridici funkce je v u¢ebni opore zajisténa priivodcem studia, ktery Zdkim poskytuje pokyny, zasahuje do
uceni s ridicimi impulsy a snazi se studenta nasmérovat a motivovat k dosazeni stanovenych cilu.
Komunikativni funkce v urcité mire nahrazuje kontakt mezi vyucujicim a studentem. Ze strany ucitele
je tato funkce zastoupena kladenim otdzek, pozadovanim nazoru Ci zkuSenosti studenta a promluvami
autora ke studentovi pomoci tzv. pruvodce studiem. Student poskytuje uciteli pozadovanou zpétnou vazbu
pomoci nazoru, prezentace zkuSenosti nebo vypracovanim zadanych tukol. Pomoci této funkce dochazi
k aktivizaci studentu.
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Kontrolni a evaluacni funkci plni cviceni a tkoly s kontrolou ¢i zpétnou vazbou od ucitele ¢i provedeni
kontroly a zpétné vazby studentem samotnym. Tato funkce zajiStuje studentovi moznost sledovat vlastni
pokrok a pracovat s chybou.

Funkce komunikac¢ni, motivac¢ni a ridici se vzajemné prolinaji. Autor studijni opory muze pomoci pru-
vodce studiem studenty motivovat k nastudovani dané kapitoly ¢i celé studijni opory, zéroven je prubézné
usmérnuje pomoci riznych pokynti, tkolu a cviceni a také s nimi komunikuje.

4.4 Struktura a ndlezitosti studijni opory

Na studijni oporu je kladeno velké mnozstvi pozadavku na strukturu a nélezitosti. Bednarikova (2004)
ve své publikaci uvadi nasledujici pozadavky vcetné popisu jednotlivych casti. Kazda studijni opora je
tvorend uvodem, stati a zdvérem. Samotnému tvodu predchéazi obsah, ktery
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slouzi studentim k lep$i orientaci a také k prehledu o jednotlivych tématech a jejich rozsahu. Nésledujici
text je zaméren na charakteristiku jednotlivych ¢asti a prvku.

Uvod

Uvod by mél studenty informovat o tématu ucebni opory, cilové skupiné, pro kterou je uéebni opora
pripravena, jaké jsou jeji cile a potrebné védomosti a ¢as pro studium.

Stat

Stat je nejvétsi ¢asti studijni opory a tvori ji jednotlivé kapitoly a podkapitoly, které maji rovnéz vlastni
strukturu a nalezitosti, které by mély obsahovat. Rozsah jednotlivych kapitol by meél byt primeérené dlouhy:.
Stat mé predem danou strukturu, jejiz soucasti jsou prvky, které jsou uvedeny a popsany nize. Pouziti
jednotlivych prvku je pouze doporucené, ale v celé opore by struktura staté a jednotlivych kapitol méla
byt jednotna.

Studijni cile charakterizuji a informuji studenty o tom, co po prostudovani dané kapitoly budou znat
a umét pouzivat. Cile délime na kognitivni, psychomotorické a afektivni. Pri formulovani téchto cila je
dulezité zohlednit, co studenti opravdu potrebuji studiem dané kapitoly ziskat a vybrat to dilezité. K
formulaci stanovenych cilli se vyuzivaji aktivni slovesa se zamérenim na znalost, porozuméni, aplikaci,
analyzu, syntézu a hodnotici posouzeni z Bloomovy taxonomie cilu.

Pomoci privodce studiem ucitel komunikuje se studenty, informuje je o obsahu dané kapitoly, o dule-
zitych pasdazich, moznych problémech studijniho textu a motivuje je ke studiu. Autor textu zde pouziva
neformalni styl komunikace a osloveni vy.

Soucasti samotného textu studijni opory by mély byt vesSkeré podstatné informace, které budou po stu-
dentovi v rdmci ukonceni predmétu pozadovany. V Zzddném piipadé nemohou byt po studentovi pozado-
vany informace, které zde nejsou uvedeny, ani za predpokladu, Ze si je studenti dostuduji z doporucené
literatury. Text by mél byt struc¢ny, prehledny, s obtiznosti odpovidajici cilové skupiné. Kazda kapitola by
se méla vénovat jednomu tématu.

CvicCeni a ukoly patri mezi aktivity, které studenti musi udélat. Odpovédi na tkoly nemusi byt v rdmci
ucebni opory uvedeny. Specidlnimi tkoly jsou tzv. korespondencni koly, které studenti dle zadani vypra-
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cuji a zaslou je uéiteli k ohodnoceni. Ukolem ucitele je vypracovany tikol projit, opravit a zaslat studentovi
zpét (Bednarikova, 2004).

Otézky slouzi k procviceni a upevnéni probraného uciva dané kapitoly. Mohou byt umisténé za kazdou
kapitolou nebo na konci studijni opory. Odpovédi na otadzky je mozné najit ve studijnim textu nebo na
konci opory v kapitole kli¢.

Shrnuti je umisténo na konci kazdé kapitoly a slouzi ke shrnuti jejich podstatnych informaci.

Pojmy k zapamatovani vyzdvihuji pojmy, které se objevuji v dané kapitole a jsou dulezité pro zékladni
orientaci v tématu, zapamatovéni a dalsi studium. Byvaji umistény na zacatku nebo na konci kapitoly.
Jejich abecedni seznam véetné kratké definice je mozné nalézt ve slovniCku, ktery studijni opora muze,
ale nemusi mit.

Uvadi se literatura, kterd byla pouzita v textu, nebo doporucena k prostudovani. Uvedeni pouzité lite-
ratury je povinné. Jeji seznam muze byt uvedeny za kazdou kapitolou nebo na konci studijni opory. V
pripadé doporucené literatury by mél jeji obsah korespondovat s cili tématu nebo tematického celku, u
kterého je uvedena. Doporucena literatura je urc¢ena pro dobrovolniky.

Zavér

Slouzi k uzavreni celé studijni opory. Autor muze studentim doporucit dalsi literaturu a je zde i misto
pro udéleni pochval, ocenéni a motivace do dalsiho studia.

Kromé zaveéru jsou soucasti zdvérecné Casti studijni opory kli¢, rejstrik a slovnicek. Jejich funkce a popis
je uveden v nasledujici casti:

Kli¢ se pouziva jako zpétnd vazba pro studenty, kteri si zde mohou ovérit, zda jsou jejich odpovédi a reseni
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spravné. Byva umistén po tkolech a otdzkadch nebo az na konci studijni opory.

Rejstrik slouzi ke snadnéjsimu vyhledavani pojmu v textu. U abecedné serazenych pojmu jsou uvedena
Cisla stranek, kde se tyto pojmy nachéazeji.

Slovnicek obsahuje abecedné serazené klicové pojmy ¢i pojmy k zapamatovani s kratkou definici.
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4.5 Grafické pozadavky

Stat studijni opory je graficky rozdélena na hlavni a popisny sloupec. Popisny sloupce je umistény na
okraji stranky, zabira 30-40 % celkové stranky, obsahuje margindlie, ikony a popisy obrazku a je mistem
pro poznamky studentt (Bednarikova, 2004). Margindlie jsou stru¢né poznamky, které vystihuji charak-
ter textu v odstavci, u kterého jsou umistény. Slouzi ke zdliraznéni vyznamu daného odstavce a pro lepsi
orientaci studentl ve velkém mnozstvi textu. Stejné tak ikony, které funguji jako obrazkové vysvétlivky.
Vyznam jednotlivych ikon by mél byt vysvétlen na zacatku studijni opory.

V hlavnim sloupci se nachéazi text vénujici se vykladu zvoleného tématu. Samotny text v popisném sloupci
by mél byt rozdélen do jednotlivych kapitol, které jsou prehledné a strukturované. Dale by meél byt stu-
dijni text vhodné doplnén obrazky, ilustracemi a dalSimi grafickymi dopliky pro zvyseni pritazlivosti a
snadnéjsimu zapamatovani a vybaveni daného uciva.

4.6 Rozdil mezi ucebnici a studijni oporou

Studijni opora primarné slouzi v distan¢nim vzdélavani, kde ma za cil nahradit prezenc¢ni vyuku. Uceb-
nice ma za ukol predat, pripadné doplnit, shrnout a zopakovat znalosti z vyucovaci hodiny. U¢ebnicim a
uCebnim textim je Ministerstvem Skolstvi, mladeze a télovychovy udélovana schvalovaci dolozka na za-
kladé zékona ¢. 561/2004 Sb., Skolsky zékon. Je posuzovano, zda je dany material shodny s vzdélavacimi
cili tohoto zdkona, rdmcovym vzdélavacim programem a dalSimi pravnimi predpisy (Bednartikova, 2004).
Nékteré rozdily jsou rozpoznatelné na prvni pohled. V prvni radé je studijni opora graficky rozdélena
na hlavni a popisny sloupec (Bendari-kova, 2004). V popisném sloupci se nachazi popisy, ikony a také
se ocekava, ze pravé do néj budou studenti psat. Studijni opora obsahuje vice obrazku, grafu a ilustraci
nez ucebnice. Dalsi rozdily uz nejsou tak lehce rozpoznatelné. Patri mezi né obsah cilli, aktivni zapojeni
studentu do procesu uceni pomoci cvi¢eni a tkoly, které vyzaduji procvic¢eni a aplikaci nové nabytych
znalosti a dovednosti.

Spole¢né maji to, ze slouzi ke vzdélavani studentt a mély by je motivovat k zajmu o obor a k ziskavani
védomosti. Aby byly tyto funkce
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naplnény, mély by ucebnice i studijni opora spliiovat tato kritéria: mély by byt prehledné, obsahovat
primérené mnozstvi uciva s obtiznosti odpovidajici cilové skupiné, odborné spravné ucivo doplnéné ob-
razovym materidalem a mély by byt ve shodé s kurikularnimi dokumenty. S ohledem na podobnad kritéria
byly v praktické Casti pouzity otadzky tykajici se hodnoceni téchto kritérii v ucebnicich z knihy Hodnoceni
ucebnic (Manédka Knecht, 2007).

4.7 Pouziti studijni opory v prezencni vyuce

Bednarikova (2004) spole¢né s dalSimi autory ve své definici studijni opory uvadi, Ze je urcena k distanc-
nimu vzdélavani. Erge a Bartonkova (2003) vsak uvadi, Ze je mozné ji vyuzit i v jinych forméach vzdélani,
ale neni mozné vyuzit studijni materialy urc¢ené pro prezencni vyuku v distanc¢ni vyuce. Hrbacek (2011)
ve své publikaci rovnéz souhlasi

s vyuzitim distancni studijni opory v prezencni vyuce.

O pouziti studijni opory v prezencni vyuce pisSe i Zlamalova (2006). Uvadi, Ze se jednd o: ,Studijni texty
urcené pro distancni studium jsou velmi dobre pouzitelné pro studenty prezencni formy studia, kterym
se z nich dobre uci a opakuje ucivo. Naopak to ovSem neplati!” (Zlamalova, 2006, str. 13). S touto definici
rovnéz souhlasi i Prucha a Mika (2000), kteti ve své publikaci uvadéji podobné tvrzeni.

Studijni opory maji v prezenc¢ni vyuce radu vyuziti. Jednim z nich je pouziti pri dlouhodobé absenci stu-
denta vlivem nemoci nebo zranéni. Student se muze vzdélavat samostatné a dojde tak k usnadnéni jeho
navratu do skoly, ktery by byl za normalnich okolnosti obtizny Hrbacek (2011). Déle slouzi k samostudiu,
pripravé na zkou$eni, tvorbé vypisku, pri praci s textem, umoznuje a usnadnuje uciteli praci se studenty
s individualnimi vzdélavacimi potfebami. Déle se nabizi jako pomoc pri studiu zéku, ktefi maji z riznych
dvodu vytvoreny individudlni vzdélavaci plan. V neposledni radé lze studijni oporu pouzit v dobé ab-
sence ucitele daného predmétu, kdy si studenti béhem suplované hodiny mohou material projit sami,
pripadné ve spolupréci se suplujicim ucitelem, a tudiz nedojde k zameskani dané latky.

Studijni opory je mozné do vyuky zaradit dvéma zpusoby, a to jako zakladni nebo doplikovy material.
Z&akladni materidl je zpracovany pro urcity tematicky celek, obsahuje veskeré nalezitosti, které ma stu-
dijni
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opora obsahovat. Doplikové materidly jsou ve vyuce pouzity ve formé casti studijni opory nebo verejné
dostupnych materiala, poradu a videi (Rohlikové a Vejvodove, 2012).
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5 Navrh studijni opory

Predlozend studijni opora pro predmeét stolniceni na téma nealkoholické napoje je primarné vytvorena
pro studenty oboru Kuchar-¢i$nik nebo samostatny obor Ci$nik/servirka, zalezi na zpracovani SVP dané
Skoly, ale je mozné ji pouzit i pro studenty jinych oboru s gastronomickym zamérenim. Vytvorena studijni
opora je v souladu s RVP pro vySe zminéné obory. Vzhledem k tomu, Ze nejsou vyzadovany zadné vstupni
znalosti studentl, muze byt studijni opora pouzita nejen pro ucely vzdélavani v rdmci $koly, ale i pro
laickou verejnost, kterou téma nealkoholickych népoju zajimé. Opora je tvorena devatendacti kapitolami
pripravenymi vzdy na 45 minut studia. Studijni oporu je mozné vyuzit celou nebo pouze jeji ¢asti, zalezi
na ¢asové dotaci a hloubce probiraného tématu, které zvoli jednotlivy vyucujici i s ohledem na zpusob
vyuziti studijni opory. Téma nealkoholickych napoji provazi studenty po celou dobu studia, proto neni
presné vymezeny rocnik, pro ktery je studijni opora urcena. Studijni oporu je mozné pouzit v tiSténé nebo
elektronické podobé. S ohledem na skutecnost, ze predloZzend verze obsahuje QR kody, je spiSe urcena k
tisku. QR kédy vSak 1ze nahradit odkazy pro jednodussi dosazeni pozadované webové stranky, kterou je
pak mozné pouzit v elektronické podobé.

Uvodni ¢ast opory je zaméfend na napojovy listek, inventar, servirovani nealkoholickych népoji a obslu-
hujici persondl. Nésleduje ¢ast zamérend na studené nealkoholické napoje, konkrétné na vodu, napoje z
ovoce a zeleniny a ostatni napoje. Dalsi ¢ast studijni opory je vénovana teplym napojam, tedy ¢aji a kavé.
Kapitoly o kavé a Caji jsou pomérné rozsahlé s ohledem na nedostacujici vyklad v ucebnicich.

5.1 Moznosti vyuziti

Studenti mohou tento material pouzit napriklad k samostudiu, doplnéni nebo dovysvétleni poznatku a k
pripraveé na zavérecné zkousky.

Ucitelé ji mohou vyuzit k doplnéni stdvajicich ucebnic nebo k jejich nahrazeni, k praci s textem, béhem
distan¢ni vyuky, anebo dle svého uvazeni i k jinym aktivitdm

Daéle je mozné studijni oporu pouzit pri pripravée baristického nebo teatender kurzu.
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5.2 Uvod

Milé studentky, mili studenti,

dovolte, abych Vam predstavila svou studijni oporu, kterd se vénuje tématu nealkoholickych napoju v
predmeétu Stolniceni. Toto téma bylo zvoleno s ohledem na zvySujici se poptavku a rozsirujici se nabidku
nealkoholickych népoju. Hlavnim tkolem studijni opory je obohatit a zkvalitnit Vase znalosti o nealkoho-
lickych népojich, které jako budouci profesionalové budete pouzivat kazdy den.

V jednotlivych kapitolach jsou probirany konkrétni druhy nealkoholickych napoji, doplnéné o obréazky,
videa, ukoly a otdzky k procvicovani. V zavéru je pro vas pripravené mensi prekvapeni. Na uplném konci
studijni opory naleznete kli¢ se spravnymi odpovédmi k jednotlivym cvi¢enim a slovnicek pojm1.
Doufam, Ze pro Véas bude toto studium prijemné a budete se k opore radi vracet. Preji VAam mnoho uspé-
chu.
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Vysvétlivky:

Cile Video

Predpokladand doba studia

i

9

Pouzitd a doporucena literatura

Pojmy k zapamatovani

Otazky

Pruvodce studiem k procvi¢ovani

Vyklad - Ukol
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5.3 Népojovy listek

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

charakterizovat népoj ovy li stek a j eho druhy,

uvést nalezitosti ndpojového listku,

stanovit poradi ndpoju v ndpojovém listku a parametry, které ovliviiuji poradi ndpoju stejného druhu.
Predpoklddana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Dnes se spole¢né podivame na téma ndpojového listku. Rikéte si, co je na ndpojovém listku tak sloZitého,
ze se mu musite vénovat? Tak to se budete divit. Sestavovani napojového listku neni jednoduchd zalezi-
tost, musite se ridit pravidly poradi napoju, které je dale upravovano parametry pro konkrétni napoje a
také musi obsahovat urcité nalezitosti. Doufam, zZe jsem vas nevydésila, rozhodné se neni ¢eho bat.
Vyklad:

PredloZeny népojovy listek je prehled nabizeného sortimentu napoju v dané provozovné. Podle druht pro-
vozoven délime napojové listky na restauracni, kavarensky, vinarensky, barovy a hotelovy. Specializace
provozovny ovliviiuje nabidku nédpoji. Napriklad restaurac¢ni listek obsahuje vétsi nabidku studenych
napoju, kavarensky $irs$i nabidku teplych napoju.
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Népojovy listek musi obsahovat tyto nalezitosti:

nazev provozovny,

adresu,

jméno odpoveédného pracovnika,

datum platnosti, ndzev napoje, objem napoje,

cena.

Poradi napoju

Razeni napojuje rovnéz ovlivnéno specializaci provozovny. Kazda provozovna si ho upravuje podle svych
pozadavku. V kavarné bude pravdépodobné kiva na prvnim misté, u pivnic pivo, a takto je to i u ostatnich
provozoven. Obecné plati nasledujici poradi:

aperitivy,

vina,
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destilaty/likéry,

nealkoholické néapoje,

pivo,

teplé napoje.

Pri razeni jednotlivych népoju v danych kategoriich urcuji jejich poradi nésledujici parametry:

ptuvod - domaci, zahrani¢ni produkt/vyrobek,

chut - suché, polosuché, sladké, horké,

stari - od mladsich ke starSim,

kvalita,

baleni - lahvové, rozlévané a stacené ze sudu.
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Otazky k procvicovani:

1) Vyjmenujte poradi jednotlivych napoju.

2) Uvedte, jaké druhy napojovych listku mame.

3) Urcete nalezitosti napojového listku.

4) Stanovte poradi nasledujicich napoju: To¢ena kofola, rozlévany dzus Rauch, Cappy dzus ve sklenicce,
kofola v lahvi

Pojmy k zapamatovani: napojovy listek, nalezitosti ndpojového listku

Privodce studiem:

No vidite, ani jste nemrkli, a uz jste na konci. A jak vam to $lo? Pokud se vdm procvicovani nepovedlo,
zkuste si pozdéji kapitolu precist znovu. Pokud to nepomuze, obratte se na mé, rada vam to vysvétlim,
pripadné zodpovim vasSe dotazy.

Pouzita a doporucena literatura:

Hrbkova, Z. (2018). Nové stolniceni v kostce. Divec: R plus.

Salac, G. (1996). Stolniceni. Praha: Fortuna.

Metz, R., Gruner, H., & Kessler, T. (2008). Restaurace a host: zédkladni odborné védomosti: restaurace,
hotel, kuchyné. Praha: Europa-Sobotéles.
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5.4 Inventar na podavani napoju

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

charakterizovat inventar na podavani napoju,

vyjmenovat pravidla pro podavani lahvovych, ¢epovanych, rozlévanych a teplych napoju,

definovat pravidla pro zakladani sklenic na slavnostni tabuli.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Inventar je nedilnou soucasti podavani napoju. Na trhu je ho nepreberné mnozstvi druht, tvara a barev.
Volba inventare pro nealkoholické napoje neni tak striktné vyzadovana, protoze pri volbé nevhodného
druhu sklenky nedochézi k ovlivnéni chuti a arométu, jak je tomu u alkoholickych napoju. Jisté nebudete
déavat do sklenice na vodu vino ¢i opa¢né. Pojdme si pripomenout, jaké druhy sklenéného a porcelanového
inventare pouzivame pri podavani napoju a také samotnd pravidla podavani napoju.

Vyklad:

Népojovy inventar slouzi k podavani a konzumaci napoji. Pri podavani napoju se muzeme setkat s vel-
kym mnozstvim inventare. Je dulezité zkontrolovat, zda neni poskozeny ¢i $pinavy. Hostovi nesmi byt
servirovan napoj ve Spinavém nebo poniceném inventari. Vzhledem ke kiehkosti pouzivaného materialu
muze dojit k jeho poskozeni nebo rozbiti, proto je dulezité mit primérenou rezervu.
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Inventar délime podle néasledujicich kritérii:

Podle teploty podavaného néapoje - na teplé napoje, na studené napoje

Podle materialu - sklenény, porcelanovy, papirovy a plastovy

Podle tvaru - na stopce, bez stopky

Podle oznaceni miry - cejchovany, necejchovany

Podle pevnosti - silnosténné, tenkostenné

Uzk4 sklenka bez noZi¢ky, s rovnymi sténami a silnym dnem, o objemu priblizné

20 cl. Pouziva se na podavani nealkoholickych a michanych népojt. Long glass/High ball
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Je vyssi a objemnéjsi Tumbler. Objem 25-45 cl. Pouziva se k servisu dlouhych michanych alkoholickych i
nealkoholickych napoju, vody a dalSich nealkoholickych napoja.

Obr. 1: Long glass a Tumbler
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TEPLE NAPOJE

Pouzivaji se silnosténné sklenice, které vydrzi pusobeni vysokych teplot. Pro teplé napoje nejsou stano-
veny konkrétni sklenicky pro servirovani vybraného napoje.

Obr. 2: Skleni¢ky na teplé napoje

Obr. 3: Sélek na espresso a na cappuccino

Obr. 4: Konvicka na doliti vody a konvicka na doliti mléka do kavy
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Obr. 5: Karafa, dzbdn, konvicka na caj

Obr. 6: Konvicka a $alky na ¢aj Pravidla podavani napoju

Podé&vani napoji by mélo probihat tak, aby hosté nebyli ruSeni. Sklenici zakladame hostovi k pravé ruce,
pokud jsou na stole zalozené pribory, tak zakldaddme sklenice 1 cm od Spicky noze nebo k pravé ruce. Pri
servisu i odnaseni pouzitého jiz nepouzivaného inventare (tzv. debarasu) drzime sklenici za ucho, stopku
nebo spodni cast.

Pokud ma sklenice ucho, vZdy ho smérujeme k pravé ruce hosta. Napoje podavané ve sklenkach, karafach
a dzbanech oznacujeme jako rozlévané. Do téchto nadob jsou prelévany z oball obsahujicich velky objem
népoje, naptiklad dzusy. Naliti se provadi za barem a k hostovi se prinaseji
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na tacku. Cepované i rozlévané napoje musi byt servirovany v cejchovaném inventafi.

Pokud je na sklenici uvedeno logo firmy, tak v ni servirujeme pouze napoje té znacky, ktera je na sklenici
uvedena.

Do sklenky podavané k lahvovému népoji by se méla vejit alespon polovina objemu lahve, toto pravidlo
neplati u vina. Lahvové napoje nalévame do 2/3 sklenicky a 1dhev pokldddme za sklenicku, tak aby vinéta
smeérovala k hostovi.

Pokud servirujeme hostovi k napoji led, servirujeme ho v samostatné sklenici, kterd je podloZena papiro-
vym ubrouskem a podsalkem, a k nabirdni je pripravena kdvova 1zicka.

Teplé napoje servirujeme v Salcich nebo sklenickdch na kovovém ovalném tacku. Veskery inventar s
ouskem smeéruje k pravé ruce. Tacek je zaklddan k pravé ruce stejné tak jako 1zicka. VSe servirujeme
pred hosta mirné Sikmo.

Pri priprave tabule na slavnostni hostinu zakladdme maximalné tri sklenicky. Ostatni sklenicky dokla-
ddme a odnasime béhem hostiny. Prvni sklenicku zakldddme 1 az 1,5 cm nad Spicku masového noze
(viz obr. 8). Usporadani sklenicek se ridi poradim pokrmu, ke kterym jsou jednotlivé napoje podavany.
Sklenky nejcastéji usporddavame do trojuhelniku (viz obr. 7). Vzdalenost mezi sklenicemi je 3-5 mm.
Moznosti usporadani:

04po

Obr. 7: Moznosti usporadani
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Obr. 8: Schéma zalozeni pribora a skleni¢ek

Otéazky k procvicovani:

1) Vlastnimi slovy popisSte, co je to inventar.

2) Urcete druh skleni¢ky pro podavani uvedenych néapoju:

dzus 0,2 1 -

minerdalni voda 0,3 1 -

horkéa voda ke kavé -

3) Uvedte, jak budete podavat teplé napoje.

4) Vyjmenujte pravidla, kterymi se ridime pri zakladani sklenicek na slavnostni tabuli.

Pruvodce studiem:

Tak, a mate to za sebou. Vérim, ze jste studovali tak pilné, Ze ani nepotrebujete védét, kde naleznete
spravné odpovédi. Ale kdyby ndhodou, nachazi se v kapitole Kli¢.
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Pojmy k zapamatovani:

inventdr, Long glass, Tumbler, debaras, cejchované sklo, rozlévané napoje
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Pouzité zdroje a literatura:

Hrbkovd, Z. (2018). Nové stolniceni v kostce. Divec: R plus.

Salac, G. (1996). Stolnic¢eni. Praha: Fortuna.

Metz, R., Gruner, H., & Kessler, T. (2008). Restaurace a host: zédkladni odborné védomosti: restaurace,
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5.5 Obsluhujici personal

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

charakterizovat spravné chovani pracovnika obsluhy k hostovi,

vysveétlit, kdo je ¢isnik, barista a teatender,

popsat napln prace ciSnika a baristy.

Predpoklddana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Obsluhujici persondl je prvni, s kym se host v restauraci potka, a zasadné se podili na spokojenosti
hostu, kterd ovliviiuje uspéch celého podniku. Znate to jisté z vlastni zkuSenosti, Ze kdyz je na Vas obsluha
neprijemnd, tak nemate chut se do podniku vracet. Jak by se tedy mél spravny pracovnik obsluhy chovat?
To se dozvite v nasledujici kapitole, stejné tak i kdo je barista, ¢iSnik a teatender.

Vyklad:

Mél by k zdkaznikovi pristupovat s pokorou, vytvaret prijemnou a uvolnénou atmosféru. Mél by naslou-
chat potfebam a individualnim pozadavkim hostl, samoziejmé, pokud je to v nasich mozZnostech zdkaz-
nikovi vyhovét. Pri reSeni konfliktl by mél potlacit své ego a situaci klidné a kreativné vyresit. Stejné tak
kritiku a stresové ¢i narocné situace.

Déale by se mél vzdélavat ve svém oboru. Zajimat se o novinky, o pouzivané suroviny, postupy a pri-
béhy jednotlivych vyrobkil, protoze i to méa vliv na diivéru hosta a do jisté miry to muze ovlivnit prode;j.
Poslednim pozadavkem je zodpovédnost. Pracovnici by méli zodpovédné pristupovat
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ke svérenym finan¢nim prostredkim, divére majitele ¢i provozovatele, dodrzovani zakonnych predpisu
a bezpecnosti a ochrany zdravi pti praci.

Barista je odbornik na kévu. Plsobeni batisti v kavarnach, hotelich a restauracich je velmi rozsirené
a oblibené povolani. Cinnost baristy neni jen o pfipravé kavy, ale i o dal$ich ¢innostech. Mezi ty patii
prijimani objednavek, obsluha host{i, ¢i$téni a idrzba kdvovaru, priprava michanych népoju z kivy a dal-
$ich napoju, vyuctovani s hostem, tvorba napojového listku, péce o inventar, nakup a skladovani surovin,
degustace a vybér kavy.

Teatender je oznaceni pro specialistu na ¢aj. Jeho ndpln prace je totozna s baristou jen s tim rozdilem, Ze
se vénuje pripravé ¢aje. Jeho pusobeni v restauracnich zarizenich neni dosud rozsirené, ale toto povolani
je na vzestupu.

Cidnik zajistuje velké mnoZstvi ¢innosti. Patfi mezi né priprava a aranZovani tabuli, vitani a usazovani
hostt, prijimani objednavek, servis pokrmi a napoji, pripadné dokonceni pokrmu u stolu hosta a vyucto-
vani. V zazemi provadi nalévani a oSetrovani napoju, péci o inventar a podili se na sestavovani napojového
a jidelniho listku.

Rozsah ¢innosti vySe zminénych pracovnik se 1i$i podle velikosti zatizeni, zastoupeni jednotlivych pra-
covnikll a nabizeného sortimentu. Napriklad pokud je v restauraci barista a ¢iSnik, nemusi se barista
vénovat obsluze hosti, ale pouze pripravé kavy a ostatnim c¢innostem, které ma v zazemi. Stejné tak
Cisnik.

Otéazky k procvicovani:

1) Uvedte, jak by se mél spravneé ¢iSnik chovat pti komunikaci s hostem.

2) Popiste napln prace c¢isnika.
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3) K uvedenému pracovnikovi uvedte jeho specializace.

barista

teatender

Privodce studiem:

Vérim, Ze tato kapitola pro vas byla jednoduché a ze ani nepotrebujete kli¢ ke spravnym odpovédim.
Pojmy k zapamatovani:

barista, ¢isnik, teatender
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Pouzité zdroje a literatura:
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5.6 Studené napoje

V této Casti studijni opory se budeme zabyvat studenymi nealkoholickymi népoji, mezi které patti voda,
napoje z ovoce a zeleniny a ostatni druhy napoju.

5.6.1 Voda

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

popsat vliv vody na zdravi ¢lovéka,

vymezit pojmy: pitnd voda, pramenitd voda a minerdlni voda,

definovat pozadavky na kojeneckou vodu,

uvést déleni pramenité a minerdlni vody,

vyjmenovat rozdily mezi kohoutkovou a balenou vodou.

Predpokladana doba studia: 45 minut

Pruvodce studiem:

Kazdy den vypijeme a spotrebujeme velké mnozstvi vody. Ale vite, jakou vodu pouzivate, odkud pochéazi a
jak je upravena? Tak praveé na tuto problematiku se dnes podivame. Je to velmi zajimava kapitola, doufam,
ze vas bude bavit stejné jako mé. Tak jdeme na to.

Vyklad:

Voda je nej dulezitéjsi tekutina, bez které by nebyl zivot. Tvori zdklad vSech népoji, nema zadnou barvu
ani chut. Vodu ziskdvame z podzemnich prament. V téle ¢lovéka je dulezitd, protoze zajiStuje transport
zivin a kysliku
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do mozku, bunék a svalu. Déle je voda potieba pro cirkulaci krve, ovliviiuje regulaci télesné teploty a
vyluCovani Skodlivych latek. Vhodny denni prijem vody je pro kazdého jiny, zavisi na véku, hmotnosti,
pohlavi a fyzické aktivité. Mnozstvi vody pro dospélého je 30 ml/kg. Toto mnozstvi vSak kazdy nevypije.
Minimalné bychom méli vypit 1 litr vody za den. Pri jejim nedostatku vznikéd dehydratace, kterd vyrazné
ovliviiuje zdravi ¢lovéka.

Vodu délime:

Pitna voda - je zdravotné nezdvadna voda, kterd neobsahuje choroboplodné mikroorganismy. Pouziva se
na piti, vareni a osobni potrebu.

Uzitkovéa voda - je zdravotné nezavadna voda, kterd splnuje podobna kritéria jako pitna voda, ale neni
urc¢ena ke konzumaci. Tato voda vam neteCe doma z kohoutku, ale muzete ji ziskat napriklad z obecni
studny. Pouziva se k zalévani zahradek a k dal$im uceltim.

Provozni voda - je vyuzita v prumyslu a v pripadech, kdy neni zapotiebi kvalitni ¢ista voda, napt. kropeni
silnic. Tato voda se nepouziva v potravinarstvi a gastronomii.

Pitna voda

Pitnou vodu déale délime na pramenitou, mineralni a kojeneckou vodu. Pramenita voda

Podzemni voda s nizkou mineralizaci, neobsahuje zelezo. Nesmi byt chemicky upravovand, dezinfikovana
a nesmi byt ménéno jeji slozeni. Jeji stabilita je dlouhodobé kontrolovana. V oblasti zdroje pramenité vody
je hygienou stanoven zékaz nebo omezeni pohrbivani, zemédélské a prumyslové Cinnosti a jinych aktivit.
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Mineralni voda

Voda pochézejici z chrdnéného podzemniho zdroje. Obsahuje minerdlni latky a stopové prvky, které zis-
kala v podzemi. Do lahvi je prepravovana potrubim. Smi se upravovat pomoci filtrace slouzici k odze-
leznéni a provzdusnéni pomoci CO2, ale nesmi byt upravovana chemickymi latkami. Nej zndméj$i mine-
ralni pramen je v Karlovych Varech.

Mineralni vody délime podle nasledujicich parametri: PODLE TEPLOTY VRIDLA - chladné, vlazné, horké
PODLE OBSAHU PLYNU - kyselky, sirovodikové, metanové, dusikové

PODLE OBSAHU MINERALNICH LATEK - alkalické, zemité, horké, zelezité

PODLE UCINKU
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1é¢ivé - Vincentka, Zajecicka hotka,

prevazné 1é¢ivé - Rudolfiv pramen,

stolni - Mattoni, Korunni.

DLE MNOZSTViI MINERALNICH LATEK

do 50 mg/l - velmi slabé mineralizovana

50-500 mg/] - slabé mineralizovana

500-1500 mg/1 - stredné mineralizovana

1500 mg-5 g/l - silné mineralizovana

vice nez 5 g/l - velmi silné mineralizovana
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Slabé mineralizovana a stfedné mineralizovana j e vhodna pro vSechny, ale voda silné a velmi silné mine-
ralizovand je vhodnd pouze pro osoby, které vlivem nadmérného poceni vyplavuji vodu a mineralni latky
z téla.

Pravodce studiem:

Podivejte se na video, pomuze vam predstavit si pivod pramenité a minerdlni vody.

Video: Pramenitd a minerdlni voda

Kojenecka voda

chranéného podzemniho zdroje. Nesmi byt dezinfikovana, smi byt upravena nezdavadnymi UV paprsky,
které pripadné mikroorganismy znic¢i a neovliviiuji kvalitu vody. Smi obsahovat maximélné 500 mg/l roz-
pusténych minerdlnich latek. Muze byt konzumovana vSemi bez ohledu na vék a zdravotni stav.
Mineralni a pramenita voda se dale déli na:

Prirodni vody - pramenitd nebo mineralni voda, kterd neni dopliiovana CO2 a ochucovana.

Ochucené vody se vyrabeéji pridanim sirupu a CO2. Sirup obsahuje 60 % cukru a 40 % vody a aromatu.
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Sycené vody se dopliiuji CO2 a podle mnozstvi je délime na neperlivé, jemné perlivé a perlivé.

Déle se muzeme setkat s vodou kohoutkovou a balenou.

Balena voda pochézi z podzemniho i povrchového zdroje. Je balena do PET nebo sklenénych lahvi. Jeji
slozeni musi byt uvedeno na obale a je povolena fyzikdlni a chemicka tprava.

Kohoutkova voda pochdzi z povrchového zdroje a jeji sloZeni se 1isi v zavislosti na zdroji. Dale se chemicky
upravuje a dezinfikuje.

Ukol:

V obchodé, kam chodite nakupovat, nebo na internetu udélejte pruzkum nabizenych vod. Vysledky vaseho
pruzkumu zpracujte do referatu. Jednotlivé vody zaradte je do prislusnych kategorii. U jednoho zastupce
kazdé kategorie uvedte sloZeni dané vody. Ukol zpracujte na 1-2 strany A4 (pismo Times New Roman,
velikost 12 a rddkovani 1,5). Vypracovanou praci mi zaSlete na e-mail.

Otazky k procvicovani:

1) Vysvétlete, jaky vliv ma voda na télo ¢lovéka.

2) K jakému ucelu se pouziva pitna voda?

a) myti silnic b) vareni c) zalévani zahradky

3) Jak se déli minerdlni vody podle ucinku?

4) Pramenita voda obsahuje méné/vice minerdalnich latek nez mineralni voda.
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5) Urcete, pro koho je vhodné silné a velmi mineralizovana voda:

a) déti

b) vSechny osoby bez rozdilu

c) osoby, které se hodné poti

6) Vyjmenujte pozadavky na kojeneckou vodu.

7) Napiste, jaky je rozdil mezi kohoutkovou a balenou vodou. Pojmy k zapamatovani:

pitna, uzitkova, provozni, pramenitd, mineralni, kojenecka, kohoutkova, balend, sycend, prirodni, ochu-
cend voda

Pouzité zdroje a literatura:

Miksovic, A. (2012). Skripta tréninkového a rozvojového programu- ZAKLADNI BARMANSKYKURS. Brno:
Ceska barmanska asociace.

Pijte zdravou vodu. (n.d.). Balena voda. http://www.pijtezdravouvodu.cz/kategorie/o-vode-balena-pitna
Pijte zdravou vodu. (n.d.). Kohoutkova voda. Dostupné z: http://www.piitezdravouvodu.cz/kategorie/o-
vode-kohoutkova
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kojenecka
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Pijte zdravou vodu. (n.d.). O vodé. Dostupné z: http://www.piitezdravouvodu.cz/clanky/o-vode
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5.6.2 Napoje z ovoce a zeleniny

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét::

vymezit pojmy: most, dZus, nektar a ovocny napoj

uvést rozdily mezi fresh dzusy a smoothie

Predpoklddana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Na trhu je velké mnozstvi ndpoju z ovoce a zeleniny. Jaké jsou mezi nimi rozdily? Co vlastné budete svym
zékazniklim servirovat? Tak presné na toto téma se zaméruje dnesni vyklad. Konkrétné probereme jejich
vyrobu a slozeni. Jste zvédavi? Tak se na to pojdme podivat.

Vyklad:

Tvori velmi pocetnou kategorii. Zastupci se odlisuji procesem vyroby, obsahem ovoce, cukru, barviv a
aromat. Délime je na: fresh dzusy, smoothie, mosty, dzusy, nektary a ovocné napoje.

Fresh dzusy

Jedna se o napoj ziskany odstavnénim ovoce. Obsahuje 100 % ovoce. Z 200 g ovoce nebo zeleniny je
mozné ziskat okolo 100 ml dZusu. DZusy mohou byt jednodruhové nebo vicedruhové. Velmi popularni
je kombinace zeleniny a ovoce. Mezi nej oblibené&jsi ovoce patri: citrusy, maliny, jahody, boruvky, jablka,
broskve, bandny, mango, ananas, kiwi a tresné. Ze zeleniny jsou oblibend rajcata, papriky, zeli, mrkev,
Spenat a Cervend repa. Zvolené
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ovoce Ci zelenina by mély byt kvalitni a zralé, nikoliv prezralé. K doslazeni je mozné pouzit med, agave,
stévii nebo datlovy ¢i javorovy sirup. Fresh dzusy se nijak neupravuji, jsou urceny krychle spotiebé,
protoze vlivem vzduchu dochéazi ke ztraté vyzivového obsahu a vitamint. Tyto napoje pripravujeme tésné
pred servirovanim a v mnozstvi, které ihned spotrebujeme.

Smoothie

Jedna se o napoj z rozmixovaného ovoce nebo zeleniny. Pripravit Ize jed-nodruhova ¢i vicedruhova smoo-
thie véetné kombinace zeleniny a ovoce. PouZiva se jakdkoliv zelenina a ovoce. Mohou do néj byt pridané
orisky a seminka. K redéni se pouziva voda, dzus, mléko, kokosové mléko nebo ¢aj. Na rozdil od fresh
dzusu obsahuje vldkninu a zasyti.

Ovocna nebo zeleninova $tava/most

Obsahuje 100 % ovocné nebo zeleninové $tavy. Stavu ziskdvame nadrcenim a naslednym lisovanim ovoce
a zeleniny. Paskalizace je Uprava $tavy pusobenim vysokého tlaku. Pasterizace je opakované zahrati
ovocné $tavy na 63-64 °C, ¢imz dochézi k likvidaci mikroorganizmi i jejich spor. Neméni smyslové vlast-
nosti $tavy a prodluZuje trvanlivost vyrobku. Stava je nasledné nalévana do obalu a je odesldna ke spo-
trebiteli.

Ovocna stava z koncentratu/dzus

Setkat se muzeme s obéma vyrazy. Vyrabi se tak, ze se z ovocné $tavy odparovanim odstrani voda a
aromatické latky. Koncentrat je husté konzistence a ma mensi objem, tim se snizuji ndklady na dopravu
této latky, ktera putuje po celém svété. Po dopraveni do cilového mista je do hustého koncentratu pri-
dédno stejné mnozstvi vody a aromatické latky, které bylo odstranéno. Nesmi byt doslazovany ¢i jinak
upravovany.
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Nektar

Népoj, ktery obsahuje 25-50 % ovocné $tavy a je doplnény vodou. Muze byt doslazovany.

Ovocné napoje

Obsahuji méné nez 25 % ovocné Stavy, zbytek objemu je doplnény vodou. Do ovocného ndpoje mohou byt
pridany konzervarny, barviva a cukry.

DZUS k MOST

NEKTAR
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OVOCNI NAPOQ]

CZ]

m -h

100 % OVOCE 23-30 % OVOCE 23 % OVOCE

Obr. 9: Rozdily mezi ovocnymi napoji

Otézky k procvicovani:

1) NapisSte, co je ovocny napoj.

2) Ke kazdému napoji napiste pocet procent obsahu ovoce:

dzus a most

ovocny napoj
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3) Uvedte, jaky je rozdil mezi fresh dZzusem a smoothie.

4) Vyberte spravny nazev pro vyrobek z ovocné stavy, ze které se odparovanim odstrani voda a aromatické
latky a nasledné se do napoje vrati.

dzus most ovocny napoj smoothie

5) Je povoleno pridavat do nektaru cukr? ano/ne Pojmy k zapamatovani:

fresh dzus, smoothie, most, dzus, nektar, ovocné napoje, pasterizace a pas-kalizace

Privodce studiem:

Hur4d, jste na konci kapitoly. Neméate nahodou ted chut na néktery z napoju? Pokud ano, utikejte si doplnit
vitaminy.

Pouzitd a doporucend literatura:

Akademie kvality. (2017, 4. rijna). Most, dzus, stava, nektar - vyznejte se v ovocnych napojich. Dostupné
z: htt-ps://www.akademiekvalitv.cz/clanek/most-dzus-stava-nektar-vyzneite-se-v-ovocnych-napojich
Lastovickova, J. (2019, 19. srpna). Ovocné napoje ve zdravém jidelnicku -podle ¢eho vybirat a na co si
dat pozor? Vim, co jim. Dostupné z: htt-ps://www. vimcojim.cz/magazin/clanky/o-vyzive/Ovocne-napoje-
ve-zdravems-jidelnickupodle-ceho-vybirat-a-na-co-si-dat-

pozor sl0010x19317.html

Matuska, P. (1985). Velka kniha o napojoch. Bratislava: Priroda.

Metz, R., Gruner, H., & Kessler, T. (2008). Restaurace a host: zakladni odborné védomosti: restaurace,
hotel, kuchyné. Praha: Europa-Sobotales.

57

navrh studijni opory

5.6.3 Ostatni napoje

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

charakterizovat limonady a vyjmenovat jejich druhy,

definovat vliv energetického napoje na télo clovéka,

uvést ucel pouziti iontového napoje,

charakterizovat dealkoholizované népoje a zpusob vyroby.

Predpokladand doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Velkym hitem poslednich let jsou doméci limondady, které si pripravuje témér kazda provozovna. Stejné
tak se postupné dostavaji do podvédomi dealkoholizované napoje. O tom vSem si budeme povidat v dnesni
kapitole, a jeSté si k tomu priddme iontové a energetické napoje. Tak hura do toho a pul je hotovo.
Vyklad:

Obr. 10: Limonéady, energetické a energetické napoje
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Mezi ostatni napoje radime limondédy, energetické, iontové a dealkoholizo-vané népoje.

Limonady

Néapoje vyrabéné zvody, limonddového nebo ovocného sirupu, umeélych prichuti a barviv, mohou byt sy-
ceny COZ2.

Limonady délime na:

Ovocné limonady - Jedna se o limonady z ovocnych sirupt. Setkat se muzeme s jable¢nou, malinovou,
bortvkovou, pomerancovou a dal$imi prichutémi.

Ovocné limonédy s prichuti - jsou vyrobené z ovocnych sirupu s pridanim prichuti. Prikladem je ovocna
limonéada s prichuti malin.

Trestové limondady - jsou limonady s pridavkem limonadovych tresti a cukru. Pojem trest’ zahrnuj e aro-
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matické latky a barviva.

Kolové limondady se vyrabéji zpracovanim vytazku z orechu cola, vody a cukru a jsou syceny CO2.
Tonikové limondady obsahuji chinin a jsou horké chuti. Kvuli chininu se nedoporucuji téhotnym Zendm a
détem.

Domaci limonady jsou tvoreny z koupenych nebo domdcich ovocnych a bylinnych sirupu, které se pri-
déavaji do vody. Nejcastéji se pro pripravu domdcich limonad pouzivaji jemné perlivé a perlivé vody. Do
limondédy se dale pridava led, cerstvé nebo mrazené ovoce, bylinky a jedlé kvéty rostlin, které limonadu
ozvlastni.

59

navrh studijni opory

Dia limonddy - se snizenym obsahem cukni jsou vhodné pro osoby s cukrovkou (diabetiky).

Energetické napoje

Jedna se o nealkoholické napoje s povzbuzujicimi uCinky. Tyto napoje obsahuji vodu, kofein, taurin, ky-
selinu citréonovou, aromatické latky, vitaminy (B a C), amoniak, sorban a benzoan draselny.

Na prvni pohled vypadaji nezdvadné, ale zdani klame. Jejich sloZeni je velmi skodlivé pro déti a dospiva-
jici a pri nadmérném uzivani i pro dospélé. Denni prijem kofeinu by u dospivajicich nemeél prevysit 100
mg za den. 100 ml energetického napoje ho obsahuje 32-36 mg, celd plechovka (tedy 500 ml) obsahuje
okolo 180 mg kofeinu. Nadmérny prijem kofeinu zpusobuje poruchy spanku, nesoustredénost a pri dlou-
hodobé konzumaci uzkosti a deprese. Pri zvySené fyzické zatézi a dehydrataci je kofein velkd zatéz na
cely kardiovaskularni systém. Jesté nebezpecnéjsi je v kombinaci s alkoholem. Dalsi skodlivou latkou je
taurin, ktery je velOO ml obsazen v zastoupeni 400 mg. Pokud je jeho denni prijem vyssi nez 5000 mg,
zpusobuje utlum CNS a zazivaci potize. Cukr, sorban a benzoan draseny zpusobuji hyperaktivitu.
Iontové népoje

Jedné se o zdravotné nezavadné ndpoje, které se pouzivaji pri dlouhych a naro¢nych fyzickych aktivi-
tach, dale pri aktivitdch ve vysoké teploté nebo vlhkosti. SlouZi k zajiSténi optimalniho mnozstvi tekutin,
usnadnéni regenerace, vyrovnani ztracené energie a k doplnéni minerald, které byly béhem fyzické ak-
tivity potem vyplaveny pryc¢ z téla. SloZeni je u kazdého vyrobku odliSné, ale nejcastéji obsahuji sodik,
draslik, horcik, vapnik, sacharidy, aminokyseliny a kofein.
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Dealkoholizované napoje

Jedna se o napoje, se kterymi se bézné setkdvame v alkoholické podobé, ale vzhledem k rostouci po-
ptavce zakaznikl po nealkoholickych népojich vytvorili vyrobci nealkoholické verze téchto napoju. Mezi
zastupce dealkoho-lizovanych népoju patri vina, piva, lihoviny a destilaty. Tyto napoje chutnaji a vypadaji
stejné a maji stejné vlastnosti. Dealkoholizované népoje se konzumuji samostatné za stejnych podminek
jako jejich alkoholickda verze nebo jako souc¢ast michanych napoju.

Vyroba téchto napoju probiha stejné jako u jejich alkoholickych verzi vCetné zrani. Na uplném konci je
pouzita vakuova extrakce nebo dvoufazova extrakce, kterd z napoje odstrani alkohol. Vakuova extrakce
- napoj je ve vakuové komorte zahraty na 30 °C, dochazi k odparovani alkoholu a jeho odsati. Pri této
metodé jsou mimo alkoholu odstranény i aromatické latky. Dvoufazova vakuovéa extrakce - probiha ve
vakuové odparce. V prvni fazi je odebrano aroma, ve druhé fazi je odebran alkohol. Na konci procesuje
aroma vraceno zpet do napoje.

Otazky k procvicovani:

1) Dokoncete veéty:

a) Limonady j sou

b) Kolové limonady se vyrabéji zpracovanim

c¢) Tonikové limonady se nedoporucuji téhotnym zenam a détem kvuli obsahu

2) Vyberte, pro koho jsou urceny dia limonady:

a) osoby s cukrovkou b) osoby s onemocnénim srdce c) osoby s nesnaSenlivosti lepku (bezlepkové)
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3) Napiste, jaky vliv ma nadmérna konzumace energetickych napoji na télo.

4) Uvedte, ucel konzumace iontového napoje.

5) Popiste proces dealkoholizace napoju metodou dvoufazové vakuové extrakce.

Pruvodce studiem:

NapiSte mi e-mail se zpétnou vazbou na tuto kapitolu, zda vas bavila a zda jste znali dealkoholizované
napoje.

Pojmy k zapamatovani:

limonada, energetické napoje, iontové napoje, dealkoholizované napoje, vakuova extrakce, dvoufazova
vakuova extrakce
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5.7 Teplé nealkoholické népoje

V této Casti studijni opory se budeme zabyvat teplymi ndpoji, konkrétné ¢ajem a kavou.

5.7.1 Caj a jeho déleni

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umeét:

vysveétlit pojmy: ¢aj, Cajovy listek a cajovnik,

uvést déleni ¢aju podle kritérii a zastupce jednotlivych kategorii,

popsat vliv ¢aje na zdravi clovéka.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

V této kapitole se dozvite zajimavé informace o ¢aji. Konkrétné odkud pochdzi, jaka je jeho historie, déleni
a informace o ¢ajovniku a vlivu ¢aje na lidské télo. Budete prekvapeni, kolik druht ¢aje existuje a jaky je
jeho vliv. Jste pripraveni? Tak se do toho pustme.

Vyklad:

Caj je napoj vznikly louhovanim su$enych listli ¢ajovniku. Obsahuje thein, coZ je latka podobnd kofeinu.
Dale obsahuje trisloviny, minerdalni latky Ca, P, Mg a vitaminy skupiny B, A a C. Po kaveé je nej rozsirenéjsim
napojem. Slovo ¢aj pochéazi z ¢inského slova ¢cha, které oznacuje listky ¢ajovniku. Je produkovan z vyhonu
a mladych listka ¢ajovniku. Drive byl péstovan pouze
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v Ciné a Indii a dnes je rozsiteny v dal$ich zemich, mezi které patti Japonsko, Sri Lanka, Australie, Keha,
Argentina a mnoho dal$ich zemi. Roéné je produkovéno 3,5 miliénti tun ¢aje. Cina je domovem a také je
nejvétsim producentem cCaje na svéte.

Historie

Dle legendy z roku 2737 pft. n. 1. byl ¢aj objeven ¢inskym cisarfem San-nungem. Béhem jeho meditace v
lese varil v kotliku vodu, do které mu vlivem vétru spadlo nékolik listku Caje z nedalekého kere. Cisar
San-nung si toho nevsiml a vody se napil a byl prekvapen chuti své vody. Po odhaleni pric¢iny si nasbiral
dalsi listky ¢ajovniku, aby si mohl ¢aj znovu uvarit.

Cajovnik

Jedna se o stalezeleny strom nebo ker. Dorlstd az 18 metr(, ale udrzuje se v optimélni vySce, aby byl
dobre dostupny pro shérace Caje. Péstuje se ze semen, odnozi a rizku. Jednoleté rostliny se vysazuji na
plantazi do rady. Plantaze se nachdazeji v blizkosti rek a v horskych oblastech do 3000 metru nad morem.
Vliv na jeho chut méa puda, nadmorska vySka a podnebi, proto je ¢aj z horskych oblasti povazovan za
nej kvalitn&jsi, protoZe roste pomaleji a tim se v ném rozvijeji chutové slozky. Cajovnik je velmi odolny,
ale potrebuje dobrou péci ve formé dostatecné vldhy, pravidelného zastrihovani, hnojiva a ochrany pred
primym sluncem. Cajovnik vydrzi rist 30-100 let.

Jednotlivé Caje délime podle nasledujicich parametri:

PODLE SLOZEN{

pravy Caj - ¢aj z pupenu, vyhonku, listd a stonku ¢ajovniku.
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ochuceny Caj - smés Caje pravého a ochucenych ¢ésti rostlin (hermanek, mata, ostruzinik, sipek). Obsah
Caje a rostlin musi byt v poméru 1:1.

bylinny ¢aj - ¢aj z bylin a jinych rostlin nebo jejich smési. Byliny musi tvorit 50 % celkové hmotnosti.
ovocny Caj - ¢aj ze suSeného ovoce a dalSich rostlin (malinik, jahodini, mata atd.). Podil ovoce musi ¢init
50 % hmotnosti.
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PODLE BARVY

bily - ¢aj z prvnich listkli na vétviCce a z pupenu, ktery je obaleny bilym chmytim. Tento ¢aj neprochézi
oxidaci.

zeleny - ¢ajové listky, které neprochazi oxidaci, diky cemuz si ¢aj zachovava puvodni zelenou barvu.
polozeleny (oolong) - ¢astecné oxidované Cajové listky.

cerny Caj - ¢ajové listky, u kterych probéhla tplna oxidace.

Obr. 11: Caje podle barev
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PODLE VELIKOSTI CA]OVYCH LISTKU

listovy €aj, zlomkovy ¢aj, drt, prach.

PODLE ZEME PUVODU

argentinsky, cejlonsky, ¢insky, indicky, korejsky, nepdlsky, taiwansky caj, caje z Afriky a Keni.

Vliv na zdravi

Zelené ¢ caJe zklidnuji zazivani, ochlazuji orgamsmus podporuji ¢innost srdce a dlouhodobou koncentraci.
Cerné ¢aje prohtivaji organismus a maj1 pOVZbIlZUJICI ucinek, ktery je oproti zelenyrn caJum kratsi. Latky,
které jsou obsazené ve vSech druzich ¢aju, maji pozitivni vliv na pruznost cév, ¢imz snizuji riziko one-
mocnéni srdce a cév. Ddle zabranuji negativnimu pusobeni volnych radikalu v téle, maji vliv na traveni,
stimuluji mozek, maji protiza-nétlivy a protirakovinny u¢inek. Caj obsahuje fluor, ktery zabranuje vzniku
shluku bakterii zubniho plaku a tim snizuje tvorbu zubnich kazu. Jeho konzumace mé i negativni Gc¢inek,
ktery se projevuje pri konzumaci velkého mnozstvi. Jejim zvySeny krevni tlak (vlivem kofeinu, ktery se v
¢aji nachdazi) a zhnednuti zubu.

Otazky k procvi¢ovani:

1) Uvedte, nazev rostliny, ze které se ziskavaji listky caje.

2) Jak délime c¢aj podle slozeni?

3) Caj podle barvy délime na:

a) bily, zeleny, polozeleny a ¢erny

b) bily, modry, polozeleny a cerny

c) bily, zeleny, polocerny a Cerveny.
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4) Napiste alespon dvé zemé, ve kterych se péstuje Caj.

5) Uvedte, vliv Caje na zdravi ¢clovéka. Pojmy k zapamatovani:

Caj, Cajovnik, Cajovy listek, pravy Caj, ochuceny Caj, bylinny ¢aj, ovocny Caj, bily ¢aj, zeleny ¢aj, pol ozeleny
Caj a cerny Caj

Pouzité zdroje a literatura:
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5.7.2 Vyroba caje Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

popsat sbér caje,

vyj menovat a stru¢né charakterizovat j ednotlivé faze vyroby caj e,

uvést zpusob skladovani Caje.

Predpokldadana doba studia:

45 minut

Pravodce studiem:

V dne$nim tématu se presuneme na ¢ajové plantéze, predstavime si sbér ¢ajovych listkt a proces, kterym
musi sesbirané cajové listky projit, abychom si pozdéji mohli pripravit lahodny napoj. Zpracovani Caje je
zajimavy proces, vérim, Ze vas bude bavit. Pojdme se tedy spole¢né na toto téma podivat.
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Vyklad:

Probiha u 4-71etych rostlin v pravidelnych intervalech nebo po cely rok, zalezi na konkrétni oblasti a
rostliné. Cajové listky se sbiraji ruéné do kose nebo pomoci sklizecich strojii. Ruéné probihé sbér kva-
litngji a sbiraji prevazné zeny. Odstipuji se koncové vyhonky s 2-5 novymi listky v rizném stadiu vyvoje.
Cely ket sbéracky otrhaji za necelou minutu a za den natrhaji okolo 30 kg Caje. Za rok jsou z jednoho kere
otrhéany tisice vyhonku (viz obr. 12). Na konci dne jsou ¢ajové listky odvezeny z plantdze do vyrobny.
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Obr. 12: Cajovéa plantaz a ¢ajové vyhonky

Caj prochdzi péti fizemi zpracovani - zavadénim, svinovanim, oxidaci, suSenim a tfidénim. V piipadé
zelenych Caju jsou faze slozeny odli$né. Cely proces trva 24-30 hodin od sbéru az po vysledny produkt.
Obr. 13: Proces vyroby Caje
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1) ZAVADANTI

Listy Cajovniku zavadaji na slunci, ve stinu, anebo vlivem teplého vzduchu, ktery rozhani vétrak. Bilé
Caje jsou suseny za nizkych teplot nebo ve stinu. Proces zavadani trva okolo sedmi hodin a cilem je snizit
obsah vody v listcich o 50-75 %, ty nasledné zméknou a jsou poddajné.

2) NAPAROVAN{

Jedna se o fazi provadénou pouze u zelenych ¢aju, které se naparuji horkou vodou nebo parou. Dochdzi
k usmrceni enzymu a tim padem nenastava oxidace.

3) SVINOVANI

Probihd ru¢né nebo v strojovych bubnovych rollerech. Cilem je narusit povrch listd a zahdjit oxidaci.
U polozelenych caji jsou naruSeny jen okrajové Casti listku. Bilé listky se nesvinuji, protoze by doslo k
opadani chmyri. Trva priblizné 20 minut.

4) OXIDACE

Plnohodnotné probiha pouze u ¢ernych ¢aju. U polozelenych ¢aju probihd pouze v naruSenych okrajich
listkt. Zelené a bilé ¢aje neoxiduji. Probihd 30 minut az 3 hodiny v prostfedi s vlhkym vzduchem pri
teplotach do 40 °C. Kyslik ze vzduchu pusobi na $tavu v naruSenych listech a ty nasledné hnédnou.
Béhem oxidace ziskavaji Caje silu, aroma a chut. Oxidace se zastavuje susenim.

5) SUSENT

Suseni probiha horkou parou nebo vzduchem v kovovych panvich nebo susicich pecich. Suseni probiha
pri teploté 85-100 °C. Bilé Caje se susi
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pri nizkych teplotach. Délka susSeni zavisi na konkrétnim cCaji a zvolené teploté. Dochazi ke snizeni vlhkosti
uvnitf ¢ajovych listkl pod 4 %.

6) TRIDENT

Tridéni ¢ajovych listku probihd pres sita tridicich stoju. Vytfidény ¢aj se déli do nasledujicich kategorii:
1) listovy Caj - jedna se o celé listky, které maji nejvice aromatickych latek,

2) zlomkovy Caj (broken) - ¢aj z rozlamanych listki, které dobre uvolnuji barvu a aroma,

3) drt (fannings) - listky Caje poskozené z procesu vyroby,

4) prach (dust).

7) BALENI

Listové Caje se bali do dfevénych bedynek, které jsou vylozené folii. Bedynka je oznac¢end zemi piivodu,
standardem listd, dobou sklizné a hmotnosti Caje.

SKLADOVANT

Caj si uchovava svou chut a aroma po dobu $esti mésicti od jeho vyprodukovani. Pro zachovani nej vy$si
kvality je potreba Caj skladovat v nddobé bez pristupu vzduchu na tmavém a suchém misté.

Otazky k procvicovani:

1) Uvedte, metody sbéru cCaje.

2) Seradte do spravného poradi jednotlivé faze vyroby cCaje:

oxidace baleni
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zavadani suSeni svinovani tridéni

3) Napiste, u jakych ¢aju neprobiha oxidace.

4) Urcete, jak délime ¢aj béhem procesu tridéni na konci vyroby.

5) Popiste zplsob skladovani ¢aje. Pojmy k zapamatovani:

oxidace Cajovych listkd, susSeni ¢ajovych listku, svinovéni ¢ajovych listkli, zavadéni ¢ajovych listku, tridéni
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¢ajovych listku, skladovani Caje, naparovani Cajovych listka, listovy ¢aj, zlomkovy ¢aj

Pouzité zdroje a literatura:
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Lombardi, G. (2020). Milovnik ¢aje. Praha: Dobrovsky.

Smith, K. (2016). World atlas of tea. From the leaf to the cup, the world’s teas explored and enjoy. New
York: Hachette Book Group.

Teekane. (n.d). Cajova sklizetr. Dostupné z: https://www.teekanne.cz/cz/v-e-o-aii/znalosti-o-aii/-aiova-sklize
Teekane. (n.d). Vyroba Caje. Dostupné z: https://www.teekanne.cz/cz/v-e-o0-aji/znalosti-o-aji/v-roba-aje
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5.7.3 Specialni druhy ¢aju Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umeét:

vysvétlit pojmy fairtrade a kvetouci Caj,

popsat vyrobu matchy.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Privodce studiem:

V dnesni kapitole se podivame na specidlni druhy ¢aje. Co si mate pod timto pojmem predstavit? Matchu,
kvetouci Caj a fairtrade.

Vyklad:

Matcha je prach vyrobeny ze zeleného Caje. Listy ¢ajovniku jsou sbirany brzy na jare, protoze jsou tmavé
a tenké s mékkymi pupeny. Sesbirané listy se susi a jsou z nich odstranény zilky. Tim vzniknou utrzky
Cajovych listku, které se nasledné rozemelou. Pridava se do pokrmu i napoju. Pripravuje se rozmichanim
1 g matchy na 100 ml studené nebo teplé vody. Voda muze byt nahrazena mlékem nebo ovocnym dzusem.
Matcha posiluje imunitu a méa pozitivni vliv na detoxikaci organismu.

Fairtrade zaji$tuje spravedlivé obchodni podminky, dodrzovéni lidskych a pracovnich prav, dustojny zivot
pracovniku a Setrné chovani k Zivotnimu prostredi. Péstitelé, zaméstnanci a remeslnici z méné rozvinu-
tych zemi ziskaji prodejem zbozi penize, které odpovidaji ndkladim na péstovani/vyrobu a jesté néco
navic. Zisk jim umoznuje dustojny zZivot a rozvoj
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ekonomiky. Zbozi, které se nejcastéji oznacuje touto certifikaci je: kdva, ¢aj, kakao, banany, trtinovy cukr,
ryze, bavlna a mnoho dalSich (Fairtrade, n.d).

Fairtrade certifikace je oznaceni zbozi, které potvrzuje splnéni nasledujicich pravidel (Fairtrade, n.d):
vykupni cena odpovida nakladum na péstovani a zpracovani surovin a na distojny Zivot pracovniku,
musi byt dodrzovdna imluva Mezindrodni organizace prace,

zdkaz détské prace,

kontrolované pouzivani chemickych latek,

podpora a rozvoj mistnich komunit,

zékaz pouzivani geneticky modifikovanych plodin.

Obr. 14: Oznaceni Fairtrade

K vyrobé kvetouciho ¢aje se pouzivaji listky zeleného nebo bilého ¢aje a kvéty ruznych rostlin. Nejcastéji
se pouzivaji kvéty pivonky, jasminu, mésicku, ibiSku, magndlie nebo lilie. Listy se nechaji zavadnout,
dosusit a lehce se napari. Nasledneé se jednotlivé listky rucné svazuji do snopecku, do kterého je umistén
kvét. Spolecné jsou tvarovany do kulicky, ktera se dale susi. Po zaliti kulicky horkou vodou se cCajova
kuli¢ka otevie a kvét rozkvete. Na cely proces vyroby se muzete podivat v prilozeném videu.
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Video: Vyroba kvetouciho Caje

Otazky k procvicovani:

1) Vysvétlete pojem Fairtrade.

2) Popiste vyrobu matchy.

3) Vysvétlete zakaznikovi, co je kvetouci Caj.

Pojmy k zapamatovani:

fairtrade, kvetouci ¢aj a matcha.

Pouzité zdroje a literatura:

Fairtrade, (n.d.). Co je fairtrade? Fairtrade Cesko a Slovensko. Dostupné z: https://fairtrade.cz/fairtrade/co-
je-fairtrade/
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Lombardi, G. (2020). Milovnik ¢aje. Praha: Dobrovsky.

Oxalis. (n.d.). Kvetouci ¢aj. Dostupné z: https://oxalis.cz/cs/blog/kvetouci-caj-14/

Oxalis. (n.d.). Matcha. Dostupné z: https://oxalis.cz/cs/blog/matcha-13/ Possl, M. (2010). Caj jako Zivotni
styl. Praha: Grada.

Smith, K. (2016). World atlas of tea. From the leaf to the cup, the world’s teas explored and enjoy. New
York: Hachette Book Group.

Thomova, S., Thoma, Z., & Thoma, M. (2002). Pribéh ¢aje. Praha: Argo.

Valter, K. (2000). VSe o ¢aji pro cajomily. Praha: Granit.
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5.7.4 Priprava Caje

Charakteristika

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umeét:

vyjmenovat prislusenstvi potrebné pro pripravu Caje,

vysvétlit pojem louhovani,

urcit teplotu vody a délku louhovani pri pripravé jednotlivych druht ¢aju,

popsat postup pripravy j ednotlivych druhu ¢aju,

charakterizovat podavani Caje.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Jisté si rikéte, co je na tom slozitého? Caj vlozim do hrne¢ku, poc¢kam, aZ se uvari voda ve varné konvici
a zaliju ho vrouci vodou. Ale neni tomu tak. Abychom pripravili vyborny ¢aj z pravych ¢ajovych listku, je
potreba vénovat mu vice péce. Pojdme se spolecné podivat na to, jak méa takova priprava Caje probihat,
jaké prislusenstvi k tomu potrebujete, jaké jsou pozadavky jednotlivych ¢aju na teplotu vody a délku
louhovani a jak takto pripraveny ¢aj mate servirovat zdkaznikovi.

Vyklad:

PrisluSenstvi pro pripravu Caje

Patri sem bavlnéné a papirové filtry, vkladaci sitka, ohrivace, konvicky a Salky. Na trhu jsou nabizeny
konvic¢Kky a $alky ruznych tvaru, velikosti a barev. Konvi¢ky (viz obr. 6) se vyrabéji sklenéné, porcelanové,
keramické
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a litinové. Vybér vhodné konvicky i $alkl neni nijak predepisovén, a proto vybér zélezi na preferencich
teatendra. Vkladaci sitka jsou vyrobena z papiru, bavlny ¢i kovu a maji ruzné tvary, napr. Sirokého kosicku,
vajiCka nebo vajicka s pruzinovou rukojeti. Pfi vybéru sitka je dulezité vybrat vhodny tvar, protoze ¢aj
béhem louhovéni potrebuje dostatek prostoru pro pohyb, béhem kterého 1épe uvolni aroma a chut, coz
sitko ve tvaru vajicka neumoziuje. Konkrétni materidl nehraje pti pripravé vyznamnou roli.

Ohrivac slouzi k zachovani teploty Caje na stole hosta. Jedna se o stojan, do kterého se konvicka s Cajem
postavi a zespodu je ohrivdna ¢ajovou svickou. Dlouhé ohrivani negativné ovliviiuje chut.

X

Obr. 15: Druhy sitek

Obr. 16: Ohrivac Caje
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Priprava Caje

Voda vyrazné ovliviiuje chut ¢aje. Pro pripravu kvalitniho ¢aje neni vhodna voda s vysokym obsahem soli,
véapence, Zeleza, hor¢iku, fluoru a chloru. Idealni sloZzeni ma filtrovana voda. Caj nikdy nezalévame vrouci
vodou, protoze by doslo ke zhorknuti. Voda se zahreje pod bod varu a nechd se chvilku zchladnout na
pozadovanou teplotu.

Davkovani: 1 1zicka na 1 salek (hrnecek) a 2 1zicky na konvici.

Louhovéni je uvolnéni chuti a viiné Caje. Listové Caje se louhuji déle nez Caje zlomkové. Z kvalitnich
Cajuje mozné pripravovat ndlev opakované. Pri opakovaném pouZiti je potieba zvysit teplotu vody o par
stupnu a louhovéani prodlouzit o 15 sekund. Délka louhovani nesmi prekrocit 5 minut, protoze pri dlouhém
louhovani dochdzi k uvolnéni taninu, ktery zpisobuje horkost ¢aje a uvolnuje nezadouci latky.
Pozadavky pro pripravu jednotlivych caju:

Bilé caje - vyzaduji vodu o teploté 75-80 °C, louhuji se 3-5 minut a je mozné z nich pripravit 3 nalevy.
Zelené Caje - vyzaduji vodu o teploté 60-80 °C, louhuji se maximéalné 2 minuty a je mozné z nich pripravit
2-3 nélevy.
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Polozelené Caje - vyzaduji vodu o teploté 80-90 °C, louhuji se 2-5 minut a je mozné z nich pripravit 5
nalevu.

Cerné ¢aje - vyzaduji vodu o teploté 95 °C, louhuji se 2-4 minuty a pfipravuje se pouze jeden nélev.
Priprava Caje

Priprava je u vSech druht pravych ¢aju stejna. OdliSna je pouze teplota vody a délka louhovéni.
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Obr. 17: Priprava Caje

Video: Chybna priprava Caje

Podivej se na video a vypracuj nize uvedeny ukol.

Ukol:

Napiste chyby, ke kterym doslo béhem pripravy Caje ve videu.
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Servirovani

Caj servirujeme do vyhiatych $alkli. Pokud v konvi¢ce zlistane nélev, je potfeba odstranit ¢ajové listky.
Je mozné tak ucinit vyjmutim sitka, pokud je v ném ¢aj umistén, anebo Caj scedit pres sitko a prelit ho
do Cisté a vyhraté konvicky.

Ukol:

Vyhledejte si informace o ¢ajovych ritudlech, napiste o tom referat na 1 stranku A4 a odesli mi jej pomoci
e-mailu.

Otézky k procvicovani:

1) Vysvétlete pojem louhovani.

2) Vyberte, jaka je spravna davka Caje pro pripravu 1 hrnku c¢aje.

3 1zicka 1 1zice 2 1zicky

3) Nakreslete nebo popiste pripravu zeleného Caje véetné délky louhovani a stupnu teploty vody.

Pojmy k zapamatovani: louhovani Caje

Pouzitd a doporucenad literatura:

Gaylard, L. (2015). The tea book guides. London: Penguin Books.

Klasek, D. (n.d.). PrisluSenstvi. Darjeeling.cz. Dostupné z: htt-ps://www.darieeling.cz/cz/vse-o-caii/prislusenstvi
Lombardi, G. (2020). Milovnik ¢aje. Praha: Dobrovsky.

Oxalis. (n.d.). Spravny postup pri pripravé c¢aje. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs/blog/priprava-caje-25/
Valter, K. (2000). VSe o ¢aji pro ¢ajomily. Praha: Granit.
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5.7.5 Kava Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

charakterizovat pojmy: kdva, kavovnik, kdvova tresen a cascara,

definovat rozdil mezi arabikou a robustou,

popsat vliv kavy na zdravi ¢lovéka.

Predpokladand doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Nejste milovniky Caje? Snad vam tedy udélam radost kdvou. Mnozi z nés si nedokazou rano bez kavy
predstavit. Pravé dnes zacneme se studiem tématu kavy, konkrétné tim, odkud a z ¢eho pochazi, jak se
déli a seznamime se i s kdvovymi tresnémi a zrny.

Vyklad:

Jedna se o aromaticky napoj z uprazenych a rozemletych zrn kavovniku. Neprazena kava obsahuje 5-15 %
sacharidu, 10-15 % bilkovin, 10-20 % tuku, 1-3 % kofeinu a 20-25 % trisloviny a pektinu. Ma povzbuzujici
ucinek na cévy, mozek, nervy a ¢innost srdce. Zvysuje télesnou a psychickou vykonnost a pomdaha pre-
konat unavu. Konzumace velkého mnozstvi vSak zplsobuje nespavost a podrazdéni zaludku. Chut kavy
je ovlivnéna druhem, odrudou, zemépisnou $itrkou a délkou mista, kde je dany kavovnik péstovan a také
podnebim a pudou této lokace.
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Historie

Utinky kavy rozpoznali v 9. stoleti obyvatelé Etiopie, ktefi plody kdvovniku Zvykali a vafili. Kava se
nasledné dostala i do arabskych statu. Zde kavu péstovali a prodavali, ale nechtéli, aby ji péstoval nikdo
jiny, tak zrna znehodnocovali varem. V 18. stoleti se Holandantum podarilo ziskat par zelenych seminek
a rozsitit je i do jinych zemi.
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Kévovnik

Kavovnik roste ze zralého kavového zrna. Je to ovocny kef, ktery dortsta vysky az 10 metrii a ma zelené,
lesklé a velké listy. Doziva se az 50 let, roste v tropickém a subtropickém pasu. V ¢im vétsi nadmorské
vy$ce roste, tim jsou jeho plody kvalitnéjsi. Ma rad teplé a stalé podnebi, lehkou, vyzivnou a kyselou pudu
a nema rad primé slunce. Nékolikrat rocné kvete. Kvéty jsou bilé, prijemneé voni a postupné se proménuji
na kdvové tresné, coz jsou plody kdvovniku. Prvni troda se sklizi po 3-4 letech. Trapi ho brouk Broca,
ktery napada zrna, a dale ho suzuje plisen, kterd napada jeho listy. Mezi nej zndméjsi druhy patii Arabika
a Robusta.

Nezratétresité Zralé tresné Susené tresneé Loupan* zrna Prazena’zrn Obr. 18: Proces kavového zrna
Rozdil mezi Arabikou a Robustou: Arabika:

Roste ve Severni a Jizni Americe, Africe a Australii
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tvori 60 % svétové produkce

600-2500 m. n. m, teploty okolo 15-24 °C

je méné odolnéa proti Skudcim a onemocnénim

prvni sklizen probihd po 5 letech

obsahuje méné kofeinu

zrno je protahlé se zakrivenou ryhou uprostred (viz obr. 19) Robusta

Roste v Asii, Africe a Jizni Americe

j e levnéj Si a méneé kvalitni

200-600 m. n. m., stabilni teploty okolo 24-29 °C

je odolnéjsi proti onemocnénim a Skudcum

prvni sklizen probiha po 2-3 letech

obsahuje dvakrat vice kofeinu

zrno j e vypouklé a zaoblené, ryha j e rovna

Obr. 19: Zrno kdvy Arabiky a Robusty

Kévové tresné

Patri mezi ovoce a jsou jedlé, chutné a nasladlé. Zraji 7-12 mésicu. Sklizeji se jednou ro¢né. Slupka a
duzina obsahuji kofein. Z celé tresné se vyuzivaji
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pouze slupky a zrnka. Nezralé plody maji zelenou barvu, kterd se béhem dozravani méni na cervenofia-
lovou. Po utrzeni uz dale nezraji a jsou velké okolo 1,5 cm. Uvniti kdvové tresné se nachazeji dvé kavova
zrna. Pokud se v tresni nachazi pouze jedno zrno, nazyva se kavova perla.

Obr. 20: Rez kavové tfesné

Kéavové slupky

Ususené kavové slupky se nazyvaji cascara. Obsahuje vitaminy, minerdly, antioxidanty a kofein. Chutové
je nasladla a vuni pripomind rozinky. Jedna se o pomérné drahou a zadanou surovinu. 1 g cascary stoji
1 K¢, stejné jako kava. V soucasné dobé neni mozné Cascaru zakoupit v celé Evropské unii, protoze je
umisténa na seznamu novych potravin. Tyto potraviny musi projit autoriza¢nim procesem. To znamen4,
ze se musi zkontrolovat jeji bezpecCnost, alergeny a vliv na konzumenty. Pripravuje se z ni ndpoj podobny
napul Caji a napul kdvé. Pripravuje se tak, ze se 20 g cascary zalije 0,5 1 vrouci vody a nasledné se 5-10
minut louhuje.
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Otézky k procvicovani:

1) Dokoncete véty:

a) Kava je népoj z:

b) M4 povzbuzujici G¢inek na:

c) Nadmérna konzumace kavy zpusobuje:

2) Potvrdte nebo vyvratte nasledujici tvrzeni:

Arabika obsahuje méné kofeinu nez robusta. ano/ne

Robusta mé protdhlé zrno se zakrivenou ryhou. ano/ne

Stribrny obal zrn kavy se nazyva pergamen. ano/ne

Kévové tresné patri mezi ovoce. ano/ne

Pokud kavova treSen obsahuje 1 zrno, nazyva se perla, ano/ne

3) Uvedte, nazev slupky kdvovych tresni a charakterizujte jeji vyuziti.

Pojmy k zapamatovani:

kava, kdvovnik, kavova tresSen, cascara, robusta, arabika
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Pouzité a doporucené zdroje:

Davies Veseld, P. (2018). Velka kniha o kavé. Praha: Smart Press.

Possl, M. (2010). Kava jako zivotni styl. Praha: Grada.

Thruston, R. (2018). Cojfee. From bean to barista. Lanham: Rowman & Littlefield.

Vim co jim. (2016, 11. ¢ervna). Kéva je elixirem zdravi. Dostupné z: htt-ps://www. vimcoiim.cz/magazin/clankv/o-
vyzive/Kava-ie-elixirem-zdravi s10010x9893.html

85

NAVRH STUDIJNI OPORY

5.7.6 Sbér a zpracovani kavy Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

vyjmenovat a charakterizovat metody sbéru kavy,

vysvétlit rozdil mezi vybérovou a komoditni kdvou.

Predpoklddana doba studia:

45 minut

Pravodce studiem:

V predchozi kapitole jsme se sezndmili s pivodem kavy, kavovymi zrny a kdvovymi tre$némi. Nyni se
presuneme o tisice kilometr daleko, pfimo na plantaz, kde probiha sbér kdvovych tresni a jejich zpra-
covani. Pojdme si spolec¢né uzit mistni atmosféru a prozkoumat jednotlivé ¢innosti slouzici ke zpracovani
kavy.

Vyklad:

V zemich se stalym klimatem pobihd sbér celorocné a v ostatnich zemich se doba sklizné lisi. Za¢ind se v
oblastech s niz$i nadmorskou vys$kou, protoze plody rychle zraji. Trva 6-8 tydnu. Probihd tfemi metodami:
RUCNI SBER - Trva déle, je kvalitnéjsi, protoze dochézi ke shéru zralych plodi a nedochdazi k poskozeni
kavovniku. Sbéraci jsou placeni od mnozstvi, proto je tfeba je dobre motivovat, aby netrhali nezralé plody.
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STRIPPING (Cesani) - Trhaci berou do ruky celou vétvicku a strhavaji vSe, co na ni je, listy i zralé a nezralé
plody. OCesany materiadl se musi tridit. Metoda je rychld, ale nesetrna ke kdvovniku.

STROJOVE - Stroj je podobny kombajnu, ma sbéraci radlice, kterymi strhava vse, co je na kefi. Rychlejsi
nez Stripping, ale dochdzi k nezadoucimu poskozeni kavovniku.

Obr. 21: Metody sbhéru kavy

Zpracovani kavy

Je nésledujicim krokem po sbéru kavovych tresni. Jedné se o velmi naro¢nou préci. Ke zpracovani ploda
kavy se pouzivaji tri metody: suché, medové a mokré zpracovani.

SUCHA METODA

Je nej starsi a financné nenaroc¢na metoda bez pouziti jediné kapky vody. Tresné jsou po sbéru rozpro-
streny na betonové podlaze (viz obr. 22), kde schnou. Je potreba je pravidelné otdcet, aby uschly rov-
nomérne. Alternativné je mozné vyuzit tzv. africké postele (viz obr. 22), coz je bambusova konstrukce s
latkou. Schnuti na africkych postelich je rychlej$i a rovhomérné,
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protoZe plody vétraji ze vSech stran. Tento proces trva mésic. Nasledneé jsou zrna ulozena v silu. Proces
odpocinku zahrnuje odparovani a vyrovnavani vlhkosti uvnit zrna a trva 30-60 dni, jde o tzv. respo. Na
zaver suché metody jsou zrna zbavena slupky, duziny a pergamenu v loupacich strojich.

Obr. 22: SusSeni kdvy na betonové podlaze nebo africké posteli

MEDOVA METODA

Kombinace suché a mokré metody. Natrhané kavové tresné jsou vlozeny do nadrze s vodou, ¢imz dojde
k oddéleni zralych a nezralych plodu. Nésledné kavové tresné putuji do loupacich stroji, které je zbavi
slupky a velké ¢asti duziny. Podle mnozstvi duziny na zrnech délime na:

black honey - zbyvéa velké mnozstvi duziny,

red honey - stredni mnozstvi duziny,

yellow honey - malé mnozstvi duziny.

Dalsim krokem je promyvani zrn. Po této procedure jsou zrna s pergamenem a zbyvajici duzinou susena.
Susi se stejné jako u suché metody na betonové podlaze nebo africkych postelich. Kvuli zbytku duziny je
potreba zrna cCastéji otdcet, jelikoz maji tendenci plesnivét. Zrnka jsou nasledné ulozena do sil a po dobu
1-2 mésictu probiha respo.
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MOKRA METODA

Tato metoda je velmi narocna a dochdzi ke spotrebé velkého mnozstvi vody. Konkrétné je na 1 kg kavy
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vyuzito 75 1 vody. Vysledné kdva je méné kvalitni. Natrhané kdvové tresné jsou premistény do nadrze s
vodou, kde jsou promyvany a oddéluji se zralé tresné od nezralych. Zralé tresné jsou tézké a potapéji se.
Oproti tomu nezralé nebo seschlé tresné plavou na hladiné. Do 24 hodin od sklizné musi byt kavové tresné
oloupdany, protoze pozdéji uz by slupka nesla odstranit. Loupani probihd v loupacich strojich. Oloupana
zrna se davaji do kvasnych nadrzi, kde probiha fermentace zbylé duzniny a pergamenu pomoci enzymu.
Délka fermentace je ovlivnéna teplotou v nadrzi a mnozstvim mikroorganismu. Nasleduje suSeni, které
probiha 14 dni a stejné jako u ostatnich druht na betonové podlaze nebo africké posteli. Musi se pravi-
delné obracet a zakryvat pred velmi intenzivnim sluncem, destém a rosou. V mistech, kde je velka vlhkost
vzduchu, se kdva susi horkym vzduchem. Nasledné je uloZena do sila a 1-2 mésice probiha respo.
Privodce studiem:

Podivejte se na videa, ktera se vénuji jednotlivym metodam zpracovani kdvy. Videa jsou v angli¢tiné a
ceské titulky k nim bohuzel nejsou. Jde spiS o to, abyste vidéli, jak to probihd, coz z videa pochopite a
popis procedury naleznete v této kapitole.

Video: Sucha, medova a mokra metoda
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Ukol:

Vyhledejte si informace o vybérové a komoditni kdvé a o rozdilech mezi nimi a vypracujte si kratké
poznamky:.

Tridéni

Zavérecnou fazi je tridéni. Dochézi k tridéni kdvovych zrn podle kvality a velikosti. Tridéni probihd ru¢né
nebo strojové pomoci sit.

Baleni

Kava je balena do jutovych pytlu (Zoku) po 60-69 kg. Jejich nevyhodou je, Ze jsou prodysné a k zrniim
se muze dostat vlhkost, plisen i $kidci. Dal$im druhem jsou grain pytle, které jsou vakuové uzavrené.
Doprava do praziren probiha lodémi, ndkladnimi auty a letadly.

Otéazky k procvicovani:

1) Vyjmenujte metody sbéru kavovych tresni.

2) Uvedte, kde se susi kavové tresné ¢i kavova zrna.

3) Urcete metodu zpracovani kavy, pri které je pouzito nejvice vo-dy.

4) Stanovte rozdil mezi vybérovou a komoditni kdvou.
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Pojmy k zapamatovani:

stripping, sucha metoda zpracovani kavy, medova metoda zpracovani kavy, mokrd metoda zpracovani
kavy, respo, komoditni kdva a vybérova kava

Pouzitd a doporucenad literatura:

Davies Veseld, P. (2018). Velka kniha o kadvé. Praha: Smart Press

Odello, L. (2020). Milovnik kavy. Praha: Dobrovsky.

Possl, M. (2010). Kava jako zivotni styl. Praha: Grada.

Thruston, R. (2018). Cojfee. From bean to barista. Lanham: Rowman & Littlefield.

Torz, J., & Macatonia, S. (2016). Realfresh cojfee. Dubai: Pavilion.
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Priprava na prazeni

5.7.7 Prazeni

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

popsat procesu prazeni kavy,

charakterizovat déj uvnitl zrna béhem prazeni,

popsat vyrobu instantni kavy,

uvést vhodné zpusoby skladovani a dobu spotreby kavy.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Pokud vam doposud nebylo horko, tak ted urcité bude. Presuneme se z plantaze do prazirny. Podivame
se na to, jak cely proces probiha a co se s kdvou déje béhem prazeni. Cely proces je velice zajimavy, vSak
posudte sami.

Obr. 23: Proces prazeni kavy

Vyklad:
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Béhem prazeni dochdzi ke zméné chemického slozeni. Kazda kava potiebuje jinou teplotu a délku prazeni.
Prazi¢ nejprve upravi malé mnozstvi kavy,
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kterd je rozdélena na tri vzorky (light city roast, city plus roast a full city roast) a kazdy vzorek je vystaven
jiné teploté a délce prazeni. Po konzultaci s dals$im odbornikem na kavu zvoli dle chuti upravenych vzorku
konkrétni teplotu a délku prazeni.

Proces prazeni hlida pocitac, ale i presto je dllezité, aby prazi¢ proces kontroloval a pripadné upravo-
val teplotu, mnozstvi vzduchu, rychlost to¢eni bubnu a dobu praZeni. Prazeni je ovlivnéno velikosti zrn,
pocasim a tlakem.

Samotny proces prazeni trva 10-15 minut. Kéva je vsypana do trychtyre, kterym se dostane do vyhraté
prazicky. V té dojde vlivem studené kavy ke sniZeni teplot a trva 10-15 minut, nez zacne teplota opét
stoupat. Béhem prazeni dochdazi k uvoliiovani vlhkosti a tmavnuti zrn. Tmavnuti je zpusobeno reakci
aminokyselin a cukru na teplotu. Po 9 minutéch od za¢atku stoupéni teploty je slySet prvni prasknuti (first
crack), které je zpusobeno oxidem uhli¢itym a parou. Je to znakem toho, Ze v zrnu dochézi k chemickym
procesum a zacinaji pracovat cukry.

11-12 minut - Kava je jemné, svétle prazena a jeji chut je kyseld a ovocna.

13 minut - Stredné prazena - cukry se rozpousteji a karamelizuji, chut je sladka.

14-15 minut - Kava je silné prazend, ma chut cokolady. Nasleduje druhé prasknuti (second crack), které
je signalem toho, ze kava je prepalena.

Kava uprazena dle pozadavki prazicCe je vsypana do chladi¢e, kde se michéa a dirkami do chladi¢e proudi
studeny vzduch, ktery kdvu ochlazuje. Zchlazenim k&vy dochéazi k zastaveni procesu prazeni. Kava je
nasledné umisténa do sil, prepravek nebo bareli, kde odpociva jeden den a béhem této doby dochézi k
pozvolnému unikani plyna ze zrn.
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Obr. 24: Styly prazeni

Baleni

Kava se bali do baleni ruznych velikosti, nej¢astéji po 100 g, 250-500 g ¢i 1-3 kg. Je balena do oball ze
2-3 vrstev s jednosmérnym ventilem. Unikda z néj oxid uhli¢ity a aroma, ale tento zptsob udrzi kavu co
nejdéle cerstvou. Dalsi moznosti jsou plechovky s dusikem a papirové sacky.

Spotreba

Po zabaleni by kdva méla odpocivat, protoze obsahuje 12 % CO2 a ten postupem Casu vyprcha. Tyden
pokud ji budeme pouzivat na fdtrovanou kavu a dva tydny na bézné espresso. Idedlni doba spotreby je
do 3 mésicu od prazeni za predpokladu neotevieného baleni. Nejvyssi kvality kava dosahuje 2-
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4 tydny od uprazeni. V pripade otevieného baleni je dobré jej zpracovat do druhého dne, maximéalné do
tydne a namletou kdvu do 30 minut po namleti.

Skladovani

Kava se skladuje v pokojové teploté a v puvodnim obalu. Z néj se pouze vymacka vzduch a uzavre se
kolickem. Pokud byla kdva v ndsypce na mlynku, je vhodné na noc kavu vratit do ptivodniho obalu, jinak
kava ztraci aroma a zlukne.

Instantni kdva

Pripravuje se dvéma zpusoby, jedna se o suSeni mrazenim a rozpra$ovani. V obou pripadech se uprazena
zrna rozemelou, smichaji se s vodou a nechaji se varit. Po ukonceni varu se oddéli pevné zbytky kavy
od vyluhu (ochucené vody). Vyluh stdle obsahuje velké mnozstvi vody, proto se opét privede k varu.
Vysledkem je kdvovy koncentrat, se kterym se zachdazi dle druhu zpracovani.

V pripadé instantni kdvy susené mrazem se kdvovy koncentrat zamrazi na teplotu - 40 °C, rozemele se a
néasledné se ve specialnich pecich vlivem tlaku a teploty odparti zbyvajici voda. Vysledkem jsou krystalky
kavy.

Instantni kdva produkovand rozprasovanim se vyrabi tak, ze se kdvovy koncentrat spolu s horkym vzdu-
chem vhéani do vysokych vézi, kde dochéazi k odpareni zbyvajici vody a vzniku jemného kdvového prasku.
Tato metoda je rychlejsi a levnéjsi.

Ukol:

Najdi si informace o cuppingu a vypracuj si kratké poznamky.
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Pruvodce studiem:

Dejte mi védét, jestli se vam tato kapitola libila. Nyni na vas ¢ekaji otazky. Pokud by vam néco nebylo
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jasné, nevahejte a obratte se na mé, kontakt na mé mate.

Otazky k procvicovani:

1. Popiste prubéh prazeni kdvy (v bodech).

2. Uvedte, co se deje se zrny béhem prazeni.

3. First crack (prvni prasknuti) je zndmkou:

a) Ze kava je prepalena

b) Ze j e zrno hotové

c) Ze v zrnu zacind dochazet k chemickému procesu

4. Charakterizujte zplisob a misto skladovani kavy.

5. Urcete, jak rychle se musi zpracovat otevirené baleni kavy.

6. Namleta kava by se méla zpracovat do 30 minut. ano/ne

7. Vysvétlete, co se déje s kdvou, ktera dlouho zustane v ndsypce na mlynku.

8. Popiste vyrobu instantni kavy susené mrazem.
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Pojmy k zapamatovani:

prazeni, first crack, second crack, instantni kdva, cupping

Pouzitd a doporucena literatura:

Davies Vesela, P. (2018). Velka kniha o kavée. Praha: Smart Press

Odello, L. (2020). Milovnik kavy. Praha: Dobrovsky.

Possl, M. (2010). Kava jako zivotni styl. Praha: Grada.

Thruston, R. (2018). Coffee. From bean to barista. Lanham: Rowman & Littlefield.

Torz, J., & Macatonia, S. (2016). Real fresh coffee. Dubai: Pavilion.
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5.7.8 Kavovar

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umeét:

vyjmenovat jednotlivé Casti kdvovaru a charakterizovat jejich funkci,

vysveétlit rozdil mezi jednopdkou a dvoupakou a charakterizovat jejich vliv na kavu,

popsat péci o kavovar béhem a na konci dne.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Kévu jsme spole¢né natrhali, zpracovali, uprazili a ted uz ndm zbyva z ni pripravit lahodny népoj. Ale to
jesté chvilicku potrva. Nejprve bych vas rada seznamila s dilezitym pristrojem, ktery se pro pripravu kavy
pouziva. Jaky to asi bude? Ano, spravné odpovidate, ze kavovar. Tato kapitola pro vas bude jisté narocn3,
ale zkuste se na ni soustredit, protoze se jedna o dilezitou kapitolu. Pro pripravu dobré kavy je potreba
vénovat pozornost i kdvovaru, konkrétné jeho nastaveni, pouzivani a ¢istoté. Pokud je totiz kdvovar Spatné
vyCi$tén, muze vyrazné ovlivnit chut vysledné kavy. Vérim, ze spolecné kapitolu zvladdneme.

Vyklad:

varu s odliSnou velikosti a cenou, ale podobnymi funkcemi. Vyzaduje peclivou udrzbu, ale pokud mu ji
poskytnete, odvdéci

98

NAVRH STUDIJNI OPORY

se vam vybornou kdvou. Pojdme se seznamit s jeho ¢astmi, idrzbou a vlivem jednotlivych ¢asti na kvalitu
kavy. Kavovar se skladd z vnitini a vnéjsi Casti.

Vnitni ¢ast kdvovaru tvori:

CERPADLO je zabudované uvniti kdvovaru. Kévovar vyuziva vodu z vodovodniho fadu. Aby doslo k pie-
sunu vody z faddu aZ do $alku je zapotrebi tlaku. Cerpadlo zvy$uje tlak vody z vodovodu z 1-3 barti na 9
baru.

BOILER. Voda, ktera teCe do boileru, prochézi fdtraci a zmékcenim. Nasledné dochazi k jejimu ohrati
uvnitt boileru. Boiler kdvovaru ma 2 okruhy.

1. okruh - jedna se o 70 % boileru. Tato voda je vyuZita pro pripravu espressa. Teplota vody muze byt az
120 °C.

2. okruh - zabird 30 % boileru a vytvari paru na Slehani mléka.
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Vneéjsi ¢ast kdvovaru tvori:
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PLOCHA KAVOVARU je vné&jsi ¢ast kdvovaru umisténd primo nad boilerem. SlouZi k ohf'evu $alku. Ten je
potreba stavét dnem doll, protoZze pokud bychom jej oto¢ili dnem vzhiru a nésledné bychom do tohoto
$alku pripravili kdvu, muze si host popalit usta o okraj $alku. Kdyz jsou $alky umisténé dnem dolu, tak se
do nich prasi a vyzaduji ¢asté vymyvani. Nikdy je neprekryvame utérkou, salky by se prehrivaly, coz by
ovlivnilo chut espressa.

HLAVA KAVOVARU (grouphead) Sklada se ze sprchy, tésnéni a péky.

SPRCHA

Zajistuje rovnomérnou distribuci vody z hlavy primo do paky. Sprchy jsou vyrobeny ve dvou provedenich
- nasazovaci je zajisténa sSroubkem a Sroubovaci sprcha se pouze nasroubuje do hlavy.

Obr. 26: Nasazovaci a Sroubovaci sprcha

PAKA (portafiltr)

Délime ji na jednopéaku a dvoupaku.

Jednopdka ma jednu vypust. Velikost vnitrniho kosicku (basket) je urcena pro 8-10 g kavy. Tvar kosSicku
zpusobuje, ze kava z jednotky je ridsi, obsahuje malo crémy a neni tak silnd. Okraje ko$icku jsou zeSik-
mené smeérem
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dovnitr a kdva tak neni rovhomeérneé rozloZzena. Na okrajich je slaba vrstva a uprostred silna vrstva kavy.
Extrakce tak neprobiha rovnomérné. Logr uvnitr j ednopaky netvori pevny puk, aleje vodnaty.

Kéva z dvoupaky je kvalitnéjsi. Dvoupaka méa dvé vypusti a do kosicku se vejde 15-22 g kavy dle konkrétni
velikosti kosicku.

Obr. 27: Jednopéka a dvoupaka VYDEJNIK PARY (tryska)

Z trysky vychdazi péra, kterou vy$lehdvame mléko. Slehani ovliviiuje fada faktorli, mezi které patii druh
trysky, tlak a teplota pary. Muzeme se setkat se dvéma druhy trysek.

fast typ - velké dirky, rychlé slehani

TLACITKA

Automatizované tlacitko najdeme nejcastéji u domécich kavovari, kde zmacCkneme dané tlacitko a kavo-
var udéla vSe za nas. Poloautomatizovana tlacitka jsou nastavena na urcity ¢as prutoku vody. Manudlni
tlacitka nejsou nijak nastavena. Zapiname a vypiname jimi aktivitu kavovaru. Je potreba hlidat ¢as a
mnozstvi kdvy v Salku.
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Péce o kavovar

nasledujici doporuceni.

Udrzba trysky

Udrzba hlavy

Udrzba péky

Péce béhem dne

Pred Slehanim mléka je potreba propustit paru na volno, protoze dojde k odstranéni zkondenzované vody
uvnitr trysky a jeji dezinfekci od pripadnych bakterii, které se do trysky mohly dostat z mléka. Po Sleh&ni
byste méli trysku otrit od mléka a opét propustit paru a tim odstranit zbytky mléka a jeho bakterii z
trysky, ¢imz zabranite ucpéni trysky. K otirdni by mél byt vyclenén mokry hadrik, ktery bude slouzit
pouze k otirdni trysky. Tento hadr by se mél kazdy den ménit.

Pred nasazenim péaky s cerstvou kavou je potreba propustit vodu skrze sitko, aby se vycistilo od logru ze
staré davky a doslo k zajisténi optimalni teploty pro pripravu kavy.

Pdka by méla byt neustale nasazena v hlavé, protoze je tfeba udrzovat ji neustale teplou. Pokud se paka
nebude déle jak hodinu pouzivat, je dobré puk (slisovany légr uvnit paky) vyklepnout a hadrikem ji
vyCistit. Hadrik, kterym je péka ¢iSténa, by mél slouzit pouze k tomuto ucelu. Nevhodnou pomickou pro
Cisténi patky je Stétec, protoze dochazi k ucpani sitka jemnou kavou, a navic je obtizné Stétce udrzet
v hygienické Cistoté. Pokud paku pouzivate Castéji, muzete puk v pace ponechat do dalsi objednavky.
Dojde k zachovani chuti kavy v pace. Pokud byste paku vycistili a nasadili ji zpét na hlavu a dlouho ji
nepouzivali, dojde k opétovnému znecisténi. Do paky totiz spadne légr, ktery se usadil na sprSe a s nim
i zkondenzovana voda. Nasledné ji budete muset znovu cistit a navic mize takto vycis$ténda péka predat
kaveé kovovou prichut.
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Péce na konci dne

Kazdy vecer se vyklepne puk z paky, vynda se bézny koSicek a nahradi se slepym sitkem. Jedna se o
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kosicek bez direk, ktery je urceny k ciSténi kavovaru. Do slepého sitka se nasype chemickd latka na
¢isténi kdvovaru a zapne se proplach kdvovaru pomoci dvou tlac¢itek. Kazdy kdvovar ma nastavena jina
tlacitka na proplach. Déle se pdka rozebere a vypust, koSicek a vnitrek paky se peclivé vycisti. Jedou
tydné je potreba rozebranou paku vlozit do vrouci vody s Cisticim prostredkem na kdvovar po dobu 10-15
minut.

Nésledné se vysroubuje sprcha a celd hlava véetné sprchy se vycisti kartdckem. Déle se pokracuje propus-
ténim pary zvydejniku pary a peclivé se otre. Predposlednim krokem je vycCiSténi tacu, ktery se oplachne
od necistot. Poslednim krokem je odstranéni légru z knock boxu a jeho umyti.

Video: Cisténi kdvovaru

Vymeéna jednotlivych komponentt kavovaru:

tésnéni - po 3 mésicich,

koSicky - jednou za rok,

sprcha - po 3 mésicich.
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Otézky k procvicovani:

1) Urcete duvod, pro¢ propoustime trysku vydej niku pary pred a po Slehani mléka.

2) Z jakych césti se sklada hlava kavovaru?

3) Jak se stavi Salky na plochu kavovaru?

4) Pri pouziti dvoj paky probiha extrakce kdvy rovhomérneé/nerovnomeérné.

5) Urcete, ktery druh trysky je vhodny pro jemnéjsi nasSlehdni mléka: slow typ/fast typ.

6) Popiste péci o kdvovar na konci dne.

Pruvodce studiem:

Hur4, jste na konci této kapitoly, slibuji, Ze ostatni uz nebudou tak nudné. Ted uz vam zbyva pouze
zodpoveédét otazky, splnit ikol a mate hotovo. Po této narocné kapitole si doprejte odpocinek, opravdu si
ho zaslouZite.

Pojmy k zapamatovani:

kévovar, hlava kdvovaru, sprcha, jednopdaka, dvoupdaka, vydej nik pary, fast typ tryska, slow fast tryska,
plocha kavovaru

Pouzita a doporucena literatura:

Davies Vesela, P. (2018). Velka kniha o kévé. Praha: Smart Press.
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5.7.9 Potrebné vybaveni

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

vyjmenovat baristické potreby a charakterizovat cel j ejich pouZiti,

urcit hrubost kdvy pro pripravu espressa a filtrované kavy.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Privodce studiem:

Po minulé naro¢né kapitole o kavovaru trochu zvolnime. Dnes se podivime na pomucky, které jsou po-
treba pro pripravu kavy. Jisté jste pri ¢ekdni na kavu Ci jiny napoj pozorovali praci batistt a rikali jste
si, k ¢emu slouzi vSechny ty néstroje. Nyni vdm predstavim jednotlivé pomucky i Gc¢el a zpusob jejich
pouzivani.

Vyklad:

Pti pripravé kavy se neobejdete bez nasledujicich pomlicek: MLYNEK

Dnes uZ se nejcastéji setkavame s grand on demand mlynkem. Jedna se o mlynek, ktery ihned namele
Cerstvou kavu primo do paky. Skldda se z plastové nebo sklenéné nasypky. Uvnitr jsou umistény mleci
kameny, které jsou z ocele nebo titanu. Mleti probiha tak, Ze se kava dostane mezi dva mleci kameny,
které ji rozdrti.

Pokud je kdva namletd na vétsi kousky a mate spravné nastaveny mlynek, je to zpusobené opotrebenim
kamenu, které se dale projevuje hlu-
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kem béhem mleti, Spatnym davkovanim a nevhodnou extrakci kdvy. Pokud jsou kameny blizko sebe, bude
namletd kdva jemnd, pokud jsou dél od sebe, bude hruba. Pokud ménite nastaveni mlynku, je zapotrebi
vyhodit 2-3 davky namleté kavy, nasledneé se projevi zména v nastaveni.

Mleta kava

jemna - hrubost je srovnatelna s hladkou moukou, takto namletd kava je vhodna pro pripravu espressa v
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kavovaru

stredné hruba - V60, vakuum pot

hruba - velikost srovnatelna s krystaly hnédého cukru - chemex

velmi hruba - french press

Obr. 28: Mlynek

TEMPER

Slouzi k rovnomérnému rozprostreni kdvy v pace a jejimu upéchovani (utempovani). Tempovani ovliviiuje
extrakci. Pokud je kdva nerovnomérné utempovand, dochdazi ktzv. kanalkovani. Kava si vytvori kanalky a
dochézi k nerovhomérnému a rychlému prutoku vody skrz kavu.
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Vyrabi se rizné druhy, velikosti a tvary temperu. Spodni ¢ést temperu se jmenuje zdkladna. Dulezita je
velikost a tvar zdklady. Méla by se vejit do kosicku tak, aby nebyla prilis tésna. Hrany zdkladny by mély
byt rovné a ostré, protoze pokud by byly zakulacené, nedojde na kraji k utempovani, coz bude mit vliv na
extrakci. Druhou ¢asti temperu je rukojet, ta by méla byt pohodlna do ruky. Vyrabéji se ze dreva, plastu
a nerezového materialu.

Drzime ho tak, Ze rukojet médme uprostired dlané a prsty médme rozmistény rovnomeérné po celé zadkladné.
Obr. 29: Temper

KONVICKY (Lattiera)

Lattiery jsou kovové, nejcastéji nerezové. Mohou mit rizné barvy a mohou byt potazeny teflonem. Vyra-
béji se razné tvarované, ruzné velké a s odliSnymi zobacky. Dle velikosti je délime na malé, do kterych
se vejde okolo 350 ml mléka a velké, které pojmou 470-600 ml mléka. Konvicky se vZdy plni maximalné
do poloviny. Pro pripravu idealni pény je potreba, aby byly ¢isté a studené.
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Obr. 30: Lattiera VAHA s presnosti na gramy. SlouZi ke kontrole davky kavy.

Obr. 31: Vaha

TEPLOMER

Na kontrolu teploty mléka. Muze mit podobu pésky, ktera se prilozi na konvicku nebo propisky, ktera se
vklada primo do mléka.
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Obr. 32: Teplomér

KNOCK BOX

Slouzi k vyklepnuti 16grového puku z paky.

Obr. 33: Knockbox

Otézky k procvicovani:

1) Uvedte, kolik ddvek namleté kavy je tieba vyhodit, kdyZ ménime nastaveni mlynku.

2) Urcete hrubost mleté kdvy pro pripravu espressa.

a) stredné hrubou b) jemnou c) hrubou

3) M4 kvalita utempovani kavy vliv na jeji extrakci? ano/ne
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4) Jak se rika konvi¢ce na mléko?

5) Popiste ucel knock boxu.

Pojmy k zapamatovani:

mlynek na kavu, temper, lattiera, knock box.

Pouzitd a doporucend literatura:

Davies Veseld, P. (2018). Velka kniha o kadvé. Praha: Smart Press

Greza, J. (2017, 5. ¢ervna). Spravna hrubost mleti kdvy a jak ji nastavit. Lazenska kava. Dostupné z:
https://www.lazenskakava.cz/mleti-jako-zaklad-dobre-kavv/

Hanke, A. (2020, 20. brezna). Jak vybrat spravné baristické prislusenstvi. Lazenska kava. Dostupné z:
https://www.lazenskakava.cz/jak-vybrat-spravne-baristicke-prislusenstvi/

Vnenkovda, M. (2020, 25. Cervence). Prace s tamperem, jak spravné upé-chovat kdvu. Lazenska kava.
Dostupné z: htt-ps://www.lazenskakava.cz/prace-s-tamperem-jak-spravne-upechovat-kavu/
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5.7.10 Espresso, jeho priprava a vady

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:
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charakterizovat espresso a jeho parametry,

popsat pripravu espressa,

vyjmenovat vady espressa a analyzovat jejich pricinu.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Konec¢né je tu slibovand a oCekdvana kapitola o pripravé kavy. V této Casti vyuzijeme znalosti z pred-
chozich kapitol o kdvovych zrnech, kdvovaru a vselijakych pomuckach. Tyto znalosti je$té rozsirime o
informace o espressu, jeho pripravé a vadach, které mohou vzniknout. Priprava chutné kavy se muze
zdat jako alchymie, coz do jisté miry i je, ale spoleénymi silami to jisté zvlddneme. Tak s chuti do toho a
pul je hotovo.

Vyklad:

Espresso tvori zaklad vSech druht kav. Pripravuje se z 8-10 g kdvy. Pokud by davka byla vétsi, kava bude
protékat velmi pomalu a dojde k jejimu prepéleni. V opac¢ném pripadé dojde k rychlému pratoku vody
skrz kavu a vysledna kdva bude vodnata a bez crémy. U smési a tmavych zrn se doporucuje davka 8 g
kavy a u svétlejsich a jednodruhovych zrn 9-10 g mleté kdvy. Voda by méla mit teplotu okolo 90 °C, v
pripadé svétlejsich kavovych zrn vy$si a u tmavsich zrn niz$i. Espresso by mélo téct 20-30 sekund. Cas
se pocitd od zmacknuti tlacitka. Prvnich 15 sekund tece pomaleji a nasled-
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neé trochu zrychli. Mélo by natéct 25-35 ml. Pro servirovani samotného espressa se pouziva Salek o objemu
60-90 ml.

Priprava espressa:

vyndejte paku z hlavy kavovaru,

vyklepnéte puk z paky do knock boxu,

hadrikem vycistéte portafiltr,

zapnéte vahu, vlozte na ni padku a vahu vynulujte,

vlozte padku do mlynku a zmacknéte pozadovanou davku,

klepnéte rukou do paky, ¢imz dojde k rovnomérnému rozmisténi kavy po celém portafiltru,

vlozte paku na vahu a zkontrolujte mnozstvi, dle vahy pridejte nebo uberte kavu,

rovnomeérné utempujte kavu a nasledné mirné pootocte temperem,

ocCistéte pacicky péaky a obvod portafiltru,

propustte vodu z kdvovaru,

nasadte paku, zmackneéte tlacitko kdvovaru a stopky,

hlidejte mnozstvi kavy v Salku, ¢as a tok kavy,

hotovou kdvu co nejrychleji servirujte.
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Obr. 34: Proces pripravy espressa

Vady espressa

Prozradi je délka toku, mnozstvi kavy v salku, sila proudu nebo strukturni zmény.

Podextrahované espresso - kava tece z kdvovaru moc rychle, silnym proudem a pulka Salku natece za
10 sekund. Do kavy se nevylouhuji potrebné latky a je kyseld, ridkd a s malym nebo zadnym mnozstvim
crémy. Je to zpusobeno hrubé namletou kavou.

Preextrahované espresso - kdva tece z kdvovaru pomalu, slabym proudem nebo muze i kapat, a to dlouho,
okolo 1 minuty. Kava je neprijemné horka a trpkd, na povrchu jsou mastné oka. Tato vada je zpuisobena
namletim kavy prili§ najemno.

Espresso z prilis Cerstvé kavy - jeho chut je trpka a ostrad. Pokud je toto espresso pouzito pro pripravu
jakékoliv kavy s mlékem, objevuji se v péné vétsi bubliny a péna rychle mizi. Duvodem je vétsi mnozstvi
CO2, které se postupné béhem odpocinku kavy vytrati. Kadva by meéla po zabaleni mini-
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malné tyden odpocivat, pokud je urcena pro filtrovanou a prekapavanou kavu a 2 tydny, pokud bude
pouzita pro pripravu espressa.

Obr. 35: Vady espressa

Otazky k procvi¢ovani:

1) Urcete, jaké mnozstvi kavy je potreba pro pripravu espressa.

2) Kolik ml obsahuje espresso?

a) 20-30 ml b) 25-35 ml c¢) 35-40 ml

3) Urcete poradi jednotlivych kroku dle pravidel pripravy espressa.
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Vyndejte paku z hlavy kdvovaru,

hadrikem vycistéte portfiltr,

hlidejte mnozstvi kavy v §alku, cas a tok kavy,
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hotovou kévu co nejrychleji servirujte.

klepnéte rukou do paky, ¢cimz dojde k rovnomérnému rozmisténi kavy po celém portfiltru,

nasadte paku, zmacknéte tlacitko kavovaru a stopky, ocCistéte pacicky paky a obvod portafiltru, propustte
vodu z kdvovaru,

rovnomeérné utempujte kavu a nasledné mirné pootocte temperem,

vlozte pdku do mlynku a zmacknéte pozadovanou davku,

vlozte padku na vahu a zkontrolujte mnozstvi, dle vahy pridejte nebo uberte kavu,

vyklepnéte puk z paky do knock boxu,

zapnéte vahu, vloZte na ni paku a vahu vynulujte,

4) Vyjmenujte vady espressa.

5) Definujte, po jak dlouhé dobé od zabaleni prazené kavy je vhodné j i pouZit pro pripravu espressa.

a) 1 tyden b) 2 tydny c) 3 tydny
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Pojmy k nastudovani:

espresso, preextrahované espresso, podextrahované espresso, espresso z prilis cerstvé kavy

Pouzitd a doporucend literatura:

Davies Veseld, P. (2018). Velkd kniha o kavé. Praha: Smart Press

Gajdova, T. (2020, 22. dubna). Jak pripravit skvélé espresso. Lazenska kava. Dostupné z: https://www.lazenskakav
pripravit-skvele-espresso/

Tamang, D. (2017). Coffee art: creative coffee designs for the home baris-ta. London: Octopus Publishing
Group.

Thruston, R. (2018). Coffee. From bean to barista. Lanham: Rowman & Littlefield.

Torz, J., & Macatonia, S. (2016). Real fresh coffee. Dubai: Pavilion.

Vnenkova, M. (2020, 23. Cervna). Problem zvany ,Canelling” aneb, kdyz se espresso nedari. Lazen-
ska kava. Dostupné z: htt-ps://www.lazenskakava.cz/problem-zvanv-channelling-aneb-kdyz-se-espresso-
nedari/

Vnenkovda, M. (2020, 25. Cervence). Prace s tamperem, jak spravné upé-chovat kadvu. Lazenska kava.
Dostupné z: htt-ps://www.lazenskakava.cz/prace-s-tamperem-jak-spravne-upechovat-kavu/

Vnenkova, M. (2020, 25. kvétna). Proces extrakce kavy. Lazenska kava. Dostupné z: https://www.lazenskakava.cz
extrace-kavy/
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5.7.11 Mléko, Slehani a latte art

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:

charakterizovat mléko vhodné ke slehéani,

popsat postup slehani a nalévani mléka,

vysveétlit pojmy: latte art, etching, free pour.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Privodce studiem:

Také mate hezc¢i den, kdyz vdm v kavarneé nebo restauraci pripravi vase oblibené cappuccino s obrazkem?
I vy muzete udélat nékomu hezc¢i den, staci si precist nasledujici kapitolu. Predstavime si v ni §lehéni a
nalévani mléka a tvorbu obrazku, takzvaného latte artu. Nez se vrhnete do nacviku zminovanych doved-
nosti, je potreba ziskat teoretické védomosti o pravidlech a pripadnych chybach. Tato kapitola vas bude
urcité bavit. Tak se na ni pojdme podivat.

Vyklad:

Nejcastéji se pouziva kravské plnotuc¢né mléko s obsahem 3,5 % tuku vychlazené na 4 °C. Vyslehané
mléko by mélo mit teplotu 55-60 °C. VysSlehané mléko se znovu neslehd, zchladi se a pouziva se na mlécné
koktejly nebo na peceni.
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Ukol:

Najdéte si informace o alternativnich druzich mléka a jejich vyuziti v kavarné ¢i jiném provozu a vypra-
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cujte o tom referat. Délka referdtu by méla byt 1-2 stranky A4 (velikost pisma 12, styl Times New Roman,
radkovani 1,5). Ukol mi zaSlete na e-mail.

Postup Slehani:

mléko nalijeme do poloviny konvicky,

propustime trysku na prazdno,

néasledné zvedneme trysku nejvyse, co to jde,

konvicku opreme o trubku trysky a drzime ji vodorovné s pracovni deskou,

Spicku trysky ponorime tésné pod hladinou a 1 cm od stény (viz obr. 36),

spustime paru naplno

na zacatku slehani bude slySet zvuk tss, tss, tss, bude se tvorit vir, mléko zacne stoupat a bude lehce
Sumeét,

béhem sSlehani kontrolujeme teplotu (rukou nebo teplomérem),

pokud ma mléko vhodnou teplotu, vypneme paru,

odejmeme konvicku,

otreme trysku a propustime naprazdno,

pokud se béhem slehani vytvorily drobné bublinky, prekryjeme konvicku rukou a 1-2x klepneme konvickou
o pracovni desku,

mlékem v konvicce nékolikrat zatocime, mléko ziska lesklou a hladkou texturu.
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Obr. 36: Poloha konvicky pri Slehani

Video: Slehani mléka

Obr. 37: Proces Slehani mléka
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Video: Chyby pri Slehani mléka

H!

Ukol: Zhlédni video a vypis$ si jednotlivé chyby pri $lehani mléka.

Nalévani mléka

Pred nalévanim je potreba trochu vysSlehaného mléka odlit do jiné sklenicky. Odstranite tim hustou pénu,
ktera by vytvorila nevzhledny flek. Mléko nalévejte do pripraveného espressa z vysky nékolika centime-
tru, a to doprostred zvoleného $alku. Hladina postupné stoupd, a kdyz je v poloviné, priblizte lattieru k
$alku a vice ji naklonte. Pokud chcete, muzete v této fazi tvorit obrazky.

Pri pripravé Caffé Latté macchiata se na rozdil od jinych druht kév jako prvni pripravuje Slehané mléko.
To se lije do sklenice tzv. po skle. Chvilku se necha odstat, ¢imz dojde k oddéleni mléka od mikropény.
Naésledné do stredu nalije espresso, které vytvori prostredni hnédy pruh.

Latte art

Jde o techniku zdobeni kdvy mlécnou pénou. Kvalitu ovliviiuje créma, vyslehané mléko a velikost hrnecku.
Latte art ma dvé podoby:
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Free pour

péna. Mezi nejcastéji kreslené obrazky patri srdce, rozetka, labut a tulipan.

Fotopostup tvorby tulipanu metodou Free pour

Obr. 38: Free pour, tulipan

Video: Free pour priprava rozetky a tulipanu
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Etching

Technika zdobeni provadéna na vyslehaném a jiz nalitém mléce na espressu. Pouziva se k tomu Spejle,
pletaci jehlice nebo specidlni jehly. Ke zdobeni je mimo mikropény a crémy mozné pouzit karamelovou
nebo Cokoladovou polevu. Po kazdém tahu je potreba Spejli otfit do ubrousku, protoze na ni zustava
péna (créma) nebo poleva a doslo by k poSkozeni obrazku. Ozdobenou kavu rychle servirujte, protoze
postupem cCasu dochézi k rozplyvani obrazku. V této oblasti se fantazii meze nekladou.

Fotopostup tvorby kvétiny metodou Etching

Obr. 39: Etching
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Otézky k procvicovani:
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1) Vyberte mléko vhodné pro Slehani.

a) polotucné b) plnotucné c) nizkotucné

2) Popiste umisténi trysky v lattiere (ponoreni, vzdalenost od stény).

3) Co deélat s naslehanym mlékem, na kterém se vytvorily bubliny?

4) Vysvétlete pojem latté art.

5) Technika zdobeni vySlehaného mléka na espressu za pouziti Spejle, pletaci jehlice nebo specidlni jehly
se nazyva:

a) etching b) free pour

6) Nakreslete nebo napiste postup slehdni mléka. Pojmy k zapamatovani:

latte art, etching, free pour, alternativni druhy mléka

Pouzitd a doporucend literatura:

Davies Veseld, P. (2018). Velkd kniha o kavé. Praha: Smart Press

Marecek, Z. (2020, 20. prosince). Jak spravné naslehat mléko. Lazenska kava. Dostupné z: https://www.lazenskak
spravne-naslehat-mleko/

Mikolaskova, E. (2020, 9. dubna). Jak vybrat mléko nasSlehdni. Lazenskda kdva. Dostupné z: https://www.lazenskak
vybrat-mleko-na-slehani/

Tamang, D. (2017). Coffee art: creative coffee designs far the home baris-ta. London: Octopus Publishing
Group.
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5.7.12 Druhy kav

Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umeét:

vyj menovat j ednotlivé druhy kdv a charakterizovat j ej ich slozeni,

popsat rozdil mezi lungem a americanem, caffé latte macchiatem a caffé latte.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

V kavarnach se setkavame s velkym mnozstvim druht kdv, které nesou néazvy prevzaté z italStiny. Jak
se v nich vyznat a pripravit zakaznikovi spravnou kavu? Jednoduse! Pojdme se spolecné podivat na gra-
ficky prehled kav, ktery vas seznami s jednotlivymi druhy, pouzivanymi $alky ¢i sklenickami, mnozstvim
espressa, naslehaného mléka ¢i vody.

Vyklad:

Zakladem vsech kav je espresso. U vybranych kav je pouzito dvojité espresso z dvojité davky kavy. Déale
muze byt kava doplnéna vodou ¢i Slehanym mlékem.

Vam Vola Mikropéna Mlelo
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?[h# hI-O

f lit tfinite Ciffé Utte M»cchi*to

Obr. 40: Druhy kav

Otézky k procvicovani:

1) Espresso pripravujeme do Salku o objemu:

a) 60-90 ml b) 150-180 ml c) 250-300 ml
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2) Vysvétlete, rozdil mezi lungem a americanem.

3) Caffé latte je kdva servirovana ve sklenicce, kdy espresso oddéluje mléko od mikropény. ano/ne
Pojmy k zapamatovani:

ristreto, espresso, doppio, lungo, americano, espresso macchiato, cappuccino, Caffé latte, Flat white,
Caffé latte macchiato, mikropéna

Pouzita a doporucena literatura:

Davies Vesela, P. (2018). Velka kniha o kavé. Praha: Smart Press

Possl, M. (2010). Kava jako Zivotni styl. Praha: Grada.

Tamang, D. (2017). Coffee art: creative coffee designs for the home baris-ta. London: Octopus Publishing
Group.
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5.7.13 Filtrovana kéva Cile:

Po prostudovani této kapitoly budete umét:
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vysvétlit pojmy: filtrovand kava, louhovani a prekapavani kavy,

uvést a charakterizovat suroviny potrebné pro pripravu filtrované kavy,

vyjmenovat vybaveni pro pripravu filtrované kavy,

popsat postup pripravy kavy j ednotlivymi zpusoby.

Predpokladana doba studia:

45 minut

Pruvodce studiem:

Drive byla filtrovana kava charakteristickym znakem tzv. hipstrli, dnes ji pripravuje velké mnozstvi do-
macnosti a kavaren. Rikate si pro¢? Jedna se o pripravu kavy, ke které potfebujete minimalni mnoZstvi
vybaveni, které poridite jiz od 200 K¢ a nejvétsim plusem je jeji chut, kterd je srovnatelna s kavou z ka-
varny. Pojdme se tedy podivat na zékladni informace o filtrované kavé, pomuckéch a jednotlivé postupy
pripravy kavy, abyste si i vy ve své kavarné ¢i domacnosti mohli pripravit filtrovanou kévu.

Vyklad:

Filtrovana kava je vyrobena prekapavanim nebo louhovanim. Prekapavani

Béhem prekapavani dochdzi k vyuziti gravitace, horkd voda protéka skrze kavu smérem dolu. Vyhodou
tohoto zplisobu pripravy kavy je jeho jednodu-
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chost a rychlost. Voda navic pohlcuje nové latky z kavy diky prubéznému nalévéani vody na kavu, diky
¢emuz nedochézi k prepal ovani. Tento zplsob pripravy je vyuzivan pri pripravé kavy v chemexu nebo
V60.

Louhovani

Kéva je zalita vodou a dochdzi k extrakci latek z kavy do vody. Nevyhodou této metody je to, Ze voda po
néjaké dobé uz nepohlti latky z kavy, protoze je presycena. Tento zpusob je vyuzivan pri pripravé kavy v
aeropressu, vakuum potu, french press a mokka konvicce.

Suroviny Voda

Pro pripravu filtrované kdvy je nevhodnd voda tvrd4, balena a voda z kdvovaru, protoze je neustéle za-
hrivand, coz ma vliv na vyslednou chut kavy. Idealni je voda filtrovand s pH 7.

Kéava

Pro pripravu kavy timto zpusobem je vhodné hrubsi mleti kavy, nez je tomu pri pripravé espressa v ka-
vovaru, kde je potfeba jemnéjsi mleti. Cerstvé zabalend kadva uréend pro piipravu kavy filtrované nemusi
tak dlouho odpocivat, stac¢i pouze tyden.

Pottebné vybaveni

Pro pripravu filtrované kavy potrebujete nasledujici vybaveni:

Véha, ktera vazi s presnosti na desetinna c¢isla. Nékteré balistické vahy umi vypocitat i pripadné mnozstvi
vody na danou vahu kavy.
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Konvice klasicka varna nebo se specidlni iipravou, které se rika husi krk. S nim se 1épe smeruje tok vody.
Obr. 41: Konvice

Filtry

Prodévaji se papirové, latkové a kovové. Pojdme se podivat na jejich vyhody a nevyhody.

Latkové zachyti malé i velké CasteCky kavy a ¢ast oleju, které kava vlivem horké vody vyloudi. Jejich
udrzba spociva v preciznim ocisténi a vysuSeni. Pokud by se tak nestalo, ziskaji nevhodné aroma a budou
ovliviiovat chut a vini kavy.

Latkové filtry

Y

Obr. 42: Textilni filtr
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Kovové nezachyti jemné c¢astecky ani oleje. Tyto filtry se snadno zanasi a je potreba je dukladné Cistit
specialnim kartackem. Kovové filtry jsou ve french pressu a mokka konvicce.

Obr. 43: Kovovy filtr

Papirové filtry zachyti velké, malé i jemné CasteCky a uvolnéné oleje. Vyrabi se bile nebo hnédé, hnédé
vSak negativné ovliviuji chut. Pred pouzitim je potreba filtr propladchnout horkou vodou. Tyto filtry se
necisti, slouzi k pripravé jedné kavy. Papirové filtry se pouzivaji pri pripraveé V60, vakuum pot a chemexu.
Obr. 44: Papirovy filtr Stopky k zjiSténi doby louhovani.
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Priprava filtrované kavy
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Nyni se seznamime s jednotlivymi zpusoby pripravy fdtrované kavy. Metoda louhovani Vakuum pot
Sklada se ze dvou sklenénych banék, které spojuje trubice a oddéluje filtr. Filtr se pouziva papirovy a
vklada se do kovového zamecCku. Vyrabéji se tri zdkladni velikosti a rizné tvary vakuum potu. Hrubost
namleté kavy: stredné hruba. Mnozstvi kavy a vody: 18 g/300g

Postup pripravy:

Obr. 45: Vakuum pot
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Mokka konvicka

Konvi¢ka vyrobend z kovu, ktera se sklada ze tri dili. Spodni dil je ur¢en na vodu, stredni dil je sitko
na kévu a vrchni dil je uré¢en na vylouhovanou kavu. Mokka konvicka se vyrabi v ruznych velikostech,
tvarech a barvach. Hrubost namleté kavy: stredné hrubd. Mnozstvi kavy a vody: 16-20 g/250 g

Postup:

Obr. 46: Mokka konvicka

Aeropress

Sklada se ze tri Casti - plastového vélce, pistu a sitka, do kterého se vklada papirovy filtr. Aeropress nabizi
dvé metody pripravy, klasickou a obrdcenou. Rozdil je pouze v priprave, jinak to nema na kvalitu kavy
zadny vliv.
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Postup pripravy:

Obr. 47: Aeropress - klasicka metoda

Obr. 48: Aeropress - obracend metoda
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French press

Sklenéné konvicka s vysuvnym kovovym pistem s filtrem. Pist slouzi ke stlaCeni l6gru do spodni ¢asti
konvicky. Nevyhodou tohoto nastroje je jeho sloZité ¢isténi. K&vu pripravenou ve french pressu je potreba
ihned servirovat. Hrubost namleté kdvy: velmi hruba. Mnozstvi kavy a vody: 18 g /300 g.

Postup pripravy:

minuti) louhujeme

Obr. 49: French press

Metoda prekapavani:

V60

Jedna se o prekapavac ve tvaru pismene V nebo thlu 60 °. Mlzete se setkat i s oznacenim dripper. Vyrabi
se z plastu, kovu, skla a porceldnu, a to v ruznych velikostech od 01 do 03. Hrubost namleté kavy: stredné
hruba. Mnozstvi kavy a vody: 18 g/300 ml
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Postup pripravy:

Obr. 50: V60

Chemex

Chemex je sklenéna nadoba ve tvaru presypacich hodin s otevienou vrchni ¢asti, do které se vklada filtr.
Uzka ¢ast je prekryta dievénym néstavcem s koZenou $itirkou, ktery zabranuje popéleni. Priprava kavy
v chemexu trva okolo tii minut. Hrubost namleté kdvy: hruba. Mnozstvi kdvy a vody: 18 g/300 ml.
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Postup pripravy:

Obr. 51: Chemex

Otazky k procvicovani:

1) K jednotlivym zptisoblm pripravy filtrované kévy priradte konkrétni metodu z nabidky.

aeropress, chemex, vakuum pot, V60, mokka konvicka

Prekapavani Louhovani

2) Vyjmenujte pomucky, které potrebujeme k pripravé filtrované kavy.

136

NAVRH STUDIJNI OPORY

3) Uvedte, jaké suroviny se pouzivaji pri pripravé filtrované kavy a jaké pozadavky jsou na né kladené.
4) NapiSte nebo nakreslete postup pripravy kavy ve french pressu.

Pojmy k zapamatovani:

filtrovana kava, louhovani kévy, prekapavani kavy, filtry, V60, Chemex, french press, aeropress, vakuum
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pot, mokka konvicka

Pouzitd a doporucena literatura:
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Mareckova, V. (2021, 15. ledna). Alternativni metody pripravy kavy. Lazenska kava. Dostupné z: https://www.laze:
metody-pripravy/

Vnenkovda, M. (2020, 8. srpna). Blooming ¢ili preinfuze: jak kdva pri pripravé ,kvete”. Lazenska kava.
Dostupné z: htt-ps://www.lazenskakava.cz/blooming-cili-preinfuze-iak-kava-pri-priprave-kvete/
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5.8 Zaver

Jste na uplném konci. Rada bych Vam pogratulovala ke skvélym studijnim vykontim. Doufam, Ze pro Vas
studium tohoto tématu byla zajimavé, Ze vas bavilo, pripadné nékomu pomohlo s motivaci k dokonceni
studia tohoto oboru. Nealkoholické napoje jsou opravdu zajimavé a poptavka po nich se s rostoucim
zdjmem o zdravy zivotni styl zvySuje. Informace v podobé uc¢ebni opory Vam zlstavaji a muzete se k nim
kdykoliv vratit.

Pokud Vés toto téma opravdu zaujalo a chtéli byste se mu vénovat i nadale, mate moznost prohlubo-
vat své znalosti ruznymi zpusoby. Rada bych Vam doporucila Casopisy, které jsou zdarma k dispozici na
internetu a zabyvaji se novinkami v gastronomii, postupy priprav nebo vyroby se zamérenim i na neal-
koholické népoje. Jedna se o Svét barmant, Svét Ho-tel&Gastro a Epikurei. Dal$im skvélym zpusobem
vzdélani a rozvijeni se v oboru jsou soutéze, které jsou poradany pro batisty a teatendery. Muzete se
profesné rozvijet ziskdvanim novych znalosti a dovednosti, reprezentovat Skolu a pripadé si vybudovat
urcité povédomi o gastronomické sfére. Soutéze jsou porddany pod zastitou Ceské barmanské asociace,
na jejiz strankach naleznete i vice informaci o datech kondani jednotlivych soutézi a pozadavcich na hod-
noceni. Nakladné&j$im zptisobem vzdélavani jsou certifikované kurzy teatendera a baristy. Porddaje Ceska
barmanska asociace, stejné jako soutéze. Nabidku jednotlivych kurzl naleznete pod timto odkazem: htt-
ps://www.cbanet.cz/cba kurzy, ddle mohu doporucit kurzy pro baristy, které vede Petra Veseld nebo jeji
kolega. Jsou poradany v Gtulném prostredi se zamérenim na jednotlivce. Nabidku kurzu naleznete pod
timto odkazem: http s ://w w w .kavo vekurzy. cz/.

Na zavér bych Vam rada podékovala za prijemnou spolupraci a poprala Vam mnoho uspéchu v profesnim
i osobnim zivote.
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Obr. 53: Hra - 2. ¢ést
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5.9 Slovni¢ek pojmu

Pruvodce studiem:

Tato ¢ast slouzi k vysvétleni pojmu, které se nejcastéji vyskytuji v kapitolach, takze jim prosim vénujte
zvySenou pozornost. Pokud budete znat a umeét vysvétlit tyto pojmy, nebude pro vas slozité zvladnout
pisemny test nebo ustni zkousku.

AEROPRESS - Sklada se ze tri ¢asti - plastového vélce, pistu a sitka, do kterého se vklada papirovy filtr.
ALTERNATIVNI DRUHY MLEKA - Sgjové, mandlové, ryzové nebo makové.

AMERICANO - Kéva vytvorena z 25-35 ml espressa, servirovana v Salku o objemu 150-80 ml, ke které je
servirovana konvicka, v niZ je okolo 150 ml vody o teploté 80-90 °C. Zakaznik si vodu doléva dle vlastnich
preferenci.

ARABIKA - Kavovnik, ktery neni moc odolny proti $kudctim a onemocnénim. Zrna kavy arabiky obsahuji
méneé kofeinu.

BALENA VODA - Voda pochazejici z podzemniho ¢i povrchového zdroje, kterd je balena do PET nebo
sklenénych lahvi. BARISTA - Odbornik na kavu.

BILY CAJ - Caj z prvnich listkil na vétvi¢ce a z pupenu, ktery je obaleny bilym chmytim. Tento ¢aj nepro-
chazi oxidaci.

BYLINNY CA]J - Caj z bylin a jinych rostlin nebo jejich smési. Byliny musi tvofit 50 % celkové hmotnosti.
CAFFE LATTE - Népoj z 25-35 ml espressa a 120-150 ml mléka. Tato kava je servirovana v $alku o
objemu 150-180 ml. Proces pripravy je stejny jako u cappuccina. Mikropéna neni oddélena od mléka
pomoci espressa, vSe je smichané.
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CAFFE LATTE MACCHIATO - Népoj z 25-35 ml kévy a 265-275 ml §lehaného mléka. Mléko je na dné
sklenice, nasleduje espresso a Uplné nahore je mikropéna.

CAPPUCCINO - Napoj z 25-35 ml espressa a 140-150 ml naslehaného mléka. Tato kava je servirovana v
Salku o objemu 150-180 ml. CASCARA - Slupka kavové tresné, ktera obsahuje velké mnozstvi kofeinu. Je
z ni pripravovan caj.

CEJCHOVANE SKLO - Sklo s ozna¢enim objemu sklenice formou risky. CREMA - Kavova péna, vytvorend
pri extrakci. Jeji pritomnost je vyzadovana.

CUPPING - Degustace kévy. Slouzi k hodnoceni kvality, charakteristickych chuti a vuni.

CAJ - Napoj vznikly louhovani su$enych listkti ¢ajovniku.

CAJOVNIK - Stéalezeleny strom nebo ket, jehoZ listy jsou pouZivany

k pripravé napoje.

CAJOVY LISTEK - Produkt ¢ajovniku, ktery se dale zpracovava a v kone¢né fazi je z néj pripraveny la-
hodny népoj. CERNY CA]J - Cajové listky, u kterych probéhla uplné oxidace. CISNIiK - Osoba pracujici
v gastronomii, zabyvajici se podavanim pokrmu, pripravou a podavanim népoju a komunikaci v restau-
raci. DEALKOHOLIZOVANE NAPO]JE - Pivodné alkoholické napoje, ze kterych je odstranén alkohol. K
odstranéni alkoholu se pouzivaji dvé metody - vakuova a dvoufdzova vakuové extrakce. DEBARAS - Od-
naSeni pouzitého jiz nepouzivaného inventare. DOPPIO - Dvojité espresso servirované v $§alku o objemu
90-130 ml. DVOUFAZOVA VAKUOVA EXTRAKCE - Metoda, kterou se z alkoholickych népojt odstrafiuje
alkohol. Probiha ve vakuové odparce. V prvni fazi dochazi k odstranéni aromatickych latek, v druhé fazi
jsou odstranény alkoholové pary. Na konci je do napoje vraceno odebrané aroma.
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DVOUPAKA - M4 dvé vypusti a do kosicku se vejde 15-22 g kavy. DZUS - Ovocna $tava, ze které je odpaio-
vanim odstranéna voda a aromatické latky. Po dopraveni do cilového mista jsou aromatické latky a voda
do vyrobku navraceny. Nesmi byt doslazovan a jinak upravovan. ENERGETICKE NAPOJE - Nealkoholické
napoje s povzbuzujicim ucinkem.

ESPRESSO - Kava z jedné davky espressa (tedy 25-35 ml kadvy) servirovana v Salu o objemu 60-90 ml.
ESPRESSO MACCHIATO - Kava servirovana v Salku o objemu 60-90 ml, obsahujici 35-75 ml espressa a
nékolik mililitrd mikropény. ETCHING - Technika zdobeni provadénd na vySlehaném a jiz nalitém mléce
na espressu. Pouziva se k tomu Spejle, pletaci jehlice, anebo specialni jehly.

FAIRTRADE - Toto oznaceni znamena, Ze pri zpracovani vyrobku byly zajiStény spravedlivé obchodni
podminky, dodrzovani lidskych a pracovnich prav, dustojny zivot pracovniki a Setrné chovani k zivot-
nimu prostredi. FAST TYP TRYSKA - M4 velké dirky a pouziva se pro rychlé Slehani. FAST TYP TRYSKA
KAVOVARU - M4 velké dirky a zajisti rychlé Slehani mléka.

FILTROVANA KAVA - K4va vyrobena pomoci louhovani nebo prekapavani.

FILTRY - Slouzi k zachyceni Castecek kavy a oleju. Prodavaji se papirové, ldkové a kovové.

FIRS CRACK - Je znakem toho, Ze v zrnu dochézi k chemickym procestim a zac¢inaji pracovat cukry. Je
zpusobeno oxidem uhli¢itym a parou. FLAT WHITE - Jedna se o kavu z dvojitého espressa (50-70 ml)
doplnénou

50-80 ml Slehaného mléka. Fiat white se podava ve skleni¢ce o objemu 120-150 ml.
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FREE POUR - Jedna se o techniku zdobeni bez pouZziti jiného néstroje nez konvicky.

FRENCH PRESS - Sklenéna konvicka s vysuvnym kovovym pistem s filtrem. Pist slouZzi ke stlaceni l6gru
do spodni ¢asti konvicky. FRESH DZUS - Népoj ziskany od$tavnénim ovoce.

HLAVA KAVOVARU (GROUPHEADA) - Sklad4 se ze sprchy, tésnéni a paky. Tvoii ¢ast kdvovaru.
CHEMEX - Sklenéna nadoba ve tvaru presypacich hodin s otevirenou vrchni ¢asti, do které se vklada filtr.
Uzk4 &ést je prekryta dievénym nastavcem s koZenou $htirkou, ktery zabrafiuje popéleni.

INSTANTNI KAVA - Pro vyrobu se pouzivd komoditni kéva, kterd neni tak kvalitni. Kéva se zpracovavéa
béZznym zpusobem. Rozdilna je priprava po prazeni. Dochdzi k upravé pomoci suseni mrazem nebo roz-
pragovani. INVENTAR NA PODAVAN{ NAPOJU - Nadoby slouzici k podavani a konzumaci napoji.
IONTOVE NAPOQJE - Néapoje, které jsou pouzivany k doplnéni vyplavenych minerélnich latek, jez byly z
téla vyplaveny fyzickou aktivitou. JEDNOPAKA - M4 jednu vypust a velikost vnitfniho kosi¢ku je vyrobena
pro

8-10 g kavy. Okraje kosicku jsou seSikmené smérem dovnittr a kdva tak neni rovnomérné rozlozena.
KAVA - Aromaticky népoj z upraZenych a rozemletych zrn kdvovniku. KAVOVA TRESEN - Chutné a na-
sladlé ovoce, které uvnitr obsahuje dvé kavova zrna.

KAVOVNIK - Ovocny kef, ktery dorlista vysky aZ jednoho metru, méa krasné bilé kvéty a jeho plodem jsou
kavové tresné. KNOCK BOX - Slouzi k vyklepnuti légrového puku z pdky. KOHOUTKOVA VODA - Voda
pochézejici z povrchového zdroje. Ziskdvana z vodovodniho potrubi.
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a sodiku. Pochdzi z chranéného podzemniho zdroje

KOMODITNI KAVA - Kéva, ktera neni tak kvalitni, protoZe zrna maji rizné vady. Mohou byt po$kozeny
vlivem sbéru, vyrobou, hmyzem, plisnémi atd. U této kdvy nejsou presné znamé informace o puvodu,
zverejnén je pouze stat, ze kterého pochazi.

KVETOUCI CA]J - Kuli¢ka vytvorend svazanim ¢ajovych listkdl, kterd uvnitt obsahuje kvét. Cela kuli¢ka je
ususena a po zaliti rozkvete. LATTE ART - Technika zdobeni kdvy mlécnou pénou. M4 dvé podoby: Free
pour a etching.

LATTIERA - Kovovéa konvicka, ktera slouzi ke $lehéni mléka. LIMONADA - Népoj vyrobeny z vody, limo-
nadového nebo ovocného sirupu, umélych piichuti a barviv a mohou byt syceny CO2. LISTOVY CAJ -
Jedna se o celé listky. Maji nejvice aromatickych latek. LONG GLASS - Uzkd sklenka s rovnymi sténami
a silnym dnem slouzici k podavani napoju o obsahu 25-45 cl.

LOUHOVANI CAJE - Proces uvoliiovani chuti a viiné z ¢ajovych listk{ do vody.

LOUHOVANI KAVY - Proces uvoliiovani chuti a viiné z mleté kavy do vody.

LUNGO - Kéava tvorena 55-70 ml espressa (dvojité espresso), zbyvajici ¢ast $alku o objemu 60-90 ml je
doplnéna horkou vodou. Vodu doplihuje persondl ihned, jesté pred servirovanim hostovi.

MATCHA - Prach z nejkvalitnéjSich ¢ajovych listka. Pridava se do pokrmu i ndpoji a ma pozitivni vliv na
zdravi.

MEDOVA METODA ZPRACOVANTI KAVY - Kombinace suché a mokré metody. K&vové tfe$né jsou vloZeny
do nadrze s vodou, ¢imz dojde k oddéleni zralych kust od nezralych, nasledné jsou te$né zbaveny slupky.
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Dalsim krokem je promyvani, kdy dochdazi k odstranéni pergamenu a zbytku duziny. Na uplny zaver jsou
kavova zrna susena.

MIKROPENA - Jemné naslehané ¢4st mléka, se kterym se tvori latte art. MINERALNI VODA - Voda po-
chazejici z chrdanéného podzemniho zdroje. Obsahuje minerdlni latky a stopové prvky, které ziskala v
podzemi. MLYNEK NA KAVU - Pfistroj, ktery se sklada z plastové nasypky a aparatu, ktery pomoci mle-
cich kamen®i mele kdvu na pozadovanou velikost. MOKKA KONVICKA - Konvi¢ka vyrobena z kovu, ktera
se sklada ze tri dili. Spodni dil je ur¢en na vodu, stfedni dil je sitko na kdvu a vrchni dil je ur¢en na
vylouhovanou kavu.

MOKRA METODA ZPRACOVANTI KAVY - Metoda, pfi které dochézi k pouZiti velkého mnozstvi vody. K-
vova zrna jsou vlozena do nadrze s vodou, ¢imz dojde k oddéleni nezralych zrn od zralych. Po oddéleni
je potreba odstranit slupku z kavovych tresni. Oloupana zrna jsou presunuta do kvasnych nadob, kde
pomoci enzymu dochézi k fermentaci bilé duziny a pergamenu. Poslednim krokem je suSeni.

MOST - Ovocnd $tava ziskanad nadrcenim a néaslednym lisovanim ovoce ¢&i zeleniny. Déle se upravuje
pasterizaci a paskalizaci.

NALEZITOSTI NAPOJOVEHO LISTKU - Nazev provozovny, adresa, jméno odpovédného pracovnik, datum
platnosti, ndzvy napoju, mnozstvi napoje, cena.

NAPAROVANI CAJOVYCH LISTKU - Jedna se o fazi provadénou pouze u zelenych ¢ajil, které se naparuji
horkou vodou nebo parou. Dochézi k usmrceni enzymu a tim nenastava oxidace.

NAPOJOVY LISTEK - Prehled nabizeného sortimentu napojii v dané provozovné.

NEKTAR - Napoj, ktery obsahuje 25-50 % ovocné Ci zeleninové stavy, zbytek tvori voda. Tento napoj se
smi doslazovat. OCHUCENA VODA - Voda ochucené sirupem a doplnéna C02.
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OCHUCENY CA] - Cajové listky jsou doplnéné ochucenymi ¢astmi rostlin, a to v poméru 1:1.

OVOCNY NAPO]J - Népoj, ktery obsahuje méné neZ 25 % ovocné ¢&i zeleninové $tavy. Zbytek objemu je
doplnén vodou. Do ovocného napoje se pridavaji cukry, barviva a konzervanty.

OVOCNY CA]J - Caj ze suSeného ovoce a dal$ich rostlin. Ovoce musi byt zastoupeno 50 % celkové hmot-
nosti.

OXIDACE CAJOVYCH LISTKU - Proces, kdy kyslik ze vzduchu plisobi na §tavu v naru$enych listech a
ty nasledné hnédnou. Béhem oxidace ziskavaji Caje silu, aroma a chut. Oxidace se zastavuje suSenim.
PASKALIZACE - Uprava $tavy plisobenim vysokého tlaku. PASTERIZACE - Tepelné oSetfeni $tavy, které
zahubi pritomné mikroorganismy a prodlouzi trvanlivost vyrobku.

PITNA VODA - Zdravotné nezavadna voda. PouZiva se na piti, vareni a osobni spotfebu. Déle se déli na
pramenitou, minerdlni a kojeneckou vodu. PLOCHA KAVOVARU - Vnéjsi ¢ast kdvovaru, umisténd primo
nad boilerem. Slouzi k ohrevu salku.

PODEXTRAHOVANE ESPRESO - Espresso, které proteklo skrze kdvu moc rychle. Z tohoto divodu ne-
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obsahuje potrebné latky, je kyseld, ridka, s malym mnozstvim crémy. Tato vada je zpusobena hrubé
namletou kdvou. POLOZELENY CAJ - Céste¢né oxidované ¢ajové listky. PRAMENITA VODA - Podzemni
voda s nizkou mineralizaci, neobsahuje Zelezo. Nesmi byt chemicky upravovand, dezinfikovana a nesmi
byt ménéno jeji slozeni.

PRAVY CAJ - Caj pouze z pupentl, vyhonk, stonkll a listl ¢ajovniku. PRAZENI KAVY - Proces tepelné
upravy kdvového zrna, béhem kterého dochazi ke zméné chemického slozeni a barvy.

PROVOZNI VODA - Tato voda neni ¢istd a mlize obsahovat mikroorganismy. Nepouzivéa se k potravinaistvi
a gastronomii.
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PREKAPAVANI KAVY - Metoda ptipravy kavy, b&hem které dochéazi k vyuZiti gravitace. Horka voda pro-
tékéd skrze kavu smérem dolu. PREEXTRAHOVANE ESPRESSO - Espresso, které proteklo kdvou moc
pomalu. Kéva absorbovala i latky, které neméla a je horkd, trpkd a na povrchu jsou mastna oka. Tato
vada je zpusobena tim, Ze je kdva namleta moc najemno.

PRILIS CERSTVE ESPRESSO - Je ostré a trpké chuti. Pokud se kava pfipravuje s mlékem, tak se na péné
tvori velké bubliny. Tato vada je zpUsobend tim, Ze si kdva po prazeni neodpocinula potfebnou dobu.
PRIRODNI VODA - Pramenitd nebo mineralni voda, kterd neni dopliiovand CO2 a ochucovana.

RESPO - Proces, pri kterém kdvova zrna odpocivaji a dochazi k odpareni a vyrovnani vlhkosti uvnitr zrna.
Trva 30-60 dni.

RISTRETO - Kava o objemu 20 ml servirovand v Salku o objemu 60-90 ml.

ROBUSTA - Ve formé kavovniku je odolna proti $kidcim a onemocnénim. Zrna pochdzejici z kefe Robusty
obsahuji dvakrat vice kofeinu nez Arabika.

ROZLEVANE NAPOJE - Jednd se o napoje, které jsou pielévany z velkych objemnych nadob do sklenic,
karaf, dzZbanu a podobné. SECOND CRACK - Druhé prasknuti, které signalizuje, ze je kdva prepalena.
SKLADOVANTI CAJE - Caj se skladuje v nddobé bez pfistupu vzduchu na tmavém a suchém misté. Takto
uloZeny c¢aj si uchovava svou chut a aroma po dobu éesti mésicfl

SMOOTHIE - NapOJ z rozmixovaného ovoce Ci zelenmy
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SPRCHA - Jedna se o kovové sitko, které zajistuje rovnomérnou distribuci vody z hlavy kavovaru. Roz-
liSujeme dva druhy - Sroubovaci a nasazovaci. STRIPPING - Metoda Cesani kdvy z kavovniku. Trhaci si
vezmou do ruky celou vétvicku a strhnou véechno co na ni je, listy i zralé a nezralé plody. SUCHA ME-
TODA ZPRACOVANTI KAVY - Metoda zpracovani kdvy bez pouziti vody. Nejprve se kdva susi na africkych
postelich nebo betonové podlaze a nasledné jsou zrna ulozena do sila, kde dochdzi k tvz. respu. Na zavér
jsou zrna zbavena slupky, duziny a pergamenu.

SUSENI{ CAJOVYCH LISTKU - Suseni probiha horkou parou nebo vzduchem v kovovych panvich nebo
susicich pecich. Dochéazi ke snizeni vlhkosti uvnitt ¢ajovych listkli pod 4 %.

SVINOVANI CAJOVYCH LISTKU - Probih4 ruéné nebo v strojovych bubnovych rollerech. Cilem je narusit
povrch listll a zah4jit oxidaci. SYCENA VODA - Voda doplnéna CO2. Podle mnoZstvi je délime na neperlivé,
jemneé perlivé a perlivé. TEATENDER - Odbornik vénujici se Caji.

TEMPER - Slouzi k rovnomérnému rozprostreni kdvy v pace a Jejlmu upé-chovani (utempovani). Zabra-
huje tim nerovnomérné extrakci. TRIDENI CAJOVYCH LISTKU - Probiha pres sita tridicich stoju. Vytri-
dény ¢aj se déli na listovy &aj, zZlomkovy ¢aj, drt a prach. TUMBLER - Uzka sklenka s rovnymi sténami a
silnym dnem. Vhodné na podavani napoju s obsahem okolo 20 cl.

UZITKOVA VODA - Voda, kterd je zdravotné nezdvadna. Pouzivé se k zalévéani zahradek.

V60 - Prekapavac ve tvaru pismene V nebo uhlu 60 °. Muzete se setkat i s oznaCenim dripper.
VAKUOVA EXTRAKCE - Metoda, kterou se z alkoholickych napojl odstraiuje alkohol. Probih4 ve vakuové
komore. Po zahrati ndpoje na 30 °C jsou odstranény alkoholové pary a aromatické latky.
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VAKUUM POT - Sklada se ze dvou sklenénych banék, které spojuje trubice a oddéluje filtr. Filtr se pouziva
papirovy a vklada se do kovového zdmecku.

VYBEROVA KAVA - Nej kvalitnéjéi kdva, je bez vad a s informacemi o ptivodu - stat, region, farmar &i
sdruzeni farmaru, doba sklizné, druh kdvovniku a nadmorska vyska.

VYDE]JNIK PARY - Tryska, ze které vychazi para, kterou $lehame mléko. Mdme dva druhy trysek: fast typ
a slow typ.

ZAVADANI CAJOVYCH LISTKU - Probihé na slunci, ve stinu, anebo vlivem teplého vzduchu, ktery rozhani
veétrdk. Cilem je sniZzit obsah vody v listech, ¢imz dojde k tomu, Ze jsou listy poddajné.

ZELENY CAJ - Cajové listky neprochdzi oxidaci, diky ¢emuZ si ¢aj zachovava ptivodni zelenou barvu.
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ZLOMKOVY CA]J - Caj z rozlamanych listkil, které dobre uvoliiuji barvu a aroma.
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6.1 Kli¢

Pruvodce studiem:

V této kapitole naleznete spravné odpovédi k otdzkdm a ukoltim k procvic¢eni. Pokud se vam zodpovézeni
otazek a vypracovani ukolu nepodarilo, nezoufejte. Zkuste si znovu projit celou kapitolu nebo ¢ésti kapi-
tol, u kterych jste méli chybu/y. Pokud vam ani to nepomuze, tak se na mé obratte, rdda vam vysvétlim
problematickou ¢ast a zodpovim vase dotazy. Vérim vsak, ze s cvicenimi nemate Zadny problém. Jste moc
Sikovni!

NAPQJOVY LISTEK

1) Vyjmenujte poradi jednotlivych népoju. Aperitivy, vina, destilaty/likéry, nealkoholické napoje, pivo,
teplé napoje

2) Uvedte, jaké druhy napojovych listkii mame. Restaurac¢ni, kavarensky, vinarensky, barovy a hotelovy

3) Urcete nélezitosti ndpojového listku. Nazev provozovny, adresa, jméno odpoveédného pracovnika, da-
tum platnosti, nazev napoje, mnozstvi napoje, cena

4) Stanovte poradi néasledujicich napoji: kofola v lahvi, Cappy dzus v lahvi, rozlévany dzus Rauch, To¢ena
kofola

INVENTAR A PODAVAN{ NAPOJU

1) Vlastnimi slovy popiste, co je to inventar. Nadoby slouzici k podavani a konzumaci napoju

2) Urcete druh skleni¢ky pro podavani uvedenych népoju:

dzus 20 cl - tumbler

mineralni voda 30 cl - long glass

horkd voda ke kaveé - v konvicce na doliti vody
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3) Uvedte, jak budete podavat teplé napoje. V Salcich, anebo sklenickdch na kovovém ovalném tacku.
VSechen inventar s ouskem sméruje k pravé ruce. Tacek je zakladan k pravé ruce stejné tak jako 1zicka.
Vse servirujeme pred hosta mirné sikmo.

4) Vyjmenujte pravidla, kterymi se ridime pri zakladani skleni¢ek na slavnostni tabuli. Na stul zakladame
maximalné 3 skleniCky, prvni se pokladda 1 cm nad hrot masového noze. Sklenicky usporadavame do
trojuhelniku. Vzdalenost mezi jednotlivymi sklenkami je 3-5 mm.

OBSLUHU]JICi PERSONAL

1) Uvedte, jak by se mél spravné ¢isnik chovat pti komunikaci s hostem. Mél by k zdkaznikovi pristupo-
vat s pokorou, vytvaret prijemnou a uvolnénou atmosféru. Mél by naslouchat potrebam a individudlnim
pozadavkum hostli, samozrejmé, pokud je to v nasich moznostech zdkaznikovi vyhovét. Pri reSeni kon-
fliktt by mél potlacit své ego a situaci klidné a kreativné vyresit. Stejné tak kritiku ¢i stresové a narocné
situace.

2) Popi$te napln prace ¢iSnika. Priprava a aranzovani tabuli, vitani a usazovani hosti, prijimani objedna-
vek, servis pokrmu a napoju, pripadné dokonc¢eni pokrmt u stolu hosta a vyuctovani. V zazemi provadi
nalévani a oSetrovani napoju, péci o inventar a podili se na sestavovani napojového a jidelniho listku.

3) K uvedenému pracovnikovi uvedte jeho specializace.

barista - kdva

teatender - Caj
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VODA

1) Vysvétlete, jaky vliv ma voda na télo Clovéka. ZajiStuje transport zivin a kysliku do mozku, bunék a
svalu. Déle je voda potteba pro cirkulaci krve, ovliviiuje regulaci télesné teploty a vyluCovani $kodlivych
latek.

2) K jakému ucelu se pouziva pitna voda? b) vareni

3) Jak se déli minerdlni vody podle ucinku? Lécivé, prevazné 1éCivé a stolni

4) Pramenita voda obsahuje méné minerdlnich latek nez minerdalni voda.

5) Urcete, pro koho je vhodna silné a velmi mineralizovana voda: c)

osoby, které se nadmérné poti

6) Vyjmenujte pozadavky na kojeneckou vodu. Obsah minerdlnich latek, dusicnanu a sodiku, nesmi byt
dezinfikovand, ale smi byt upravena UV paprsky, obsah mineralnich latek musi byt do 500 mgy/l.

7) Napiste, jaky je rozdil mezi kohoutkovou a balenou vodou.

Balend voda pochazi z podzemniho i povrchového zdroje. Je balena do PET lahvi nebo sklenénych lahvi.
Jeii slozeni musi byt uvedeno na obale a je povolena fyzikalni a chemicka tprava.
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Kohoutkovéa voda pochdzi z povrchového zdroje a jeji sloZeni se 1isi v zavislosti na zdroji. Dale se chemicky
upravuje a dezinfikuje-

NAPOJE Z OVOCE A ZELENINY

1) Napiste, co je ovocny napoj. Obsahuji méné nez 25 % ovocné $tavy, zbytek objemu je doplnény vodou.
Do ovocného napoje mohou byt pridédny konzervanty, barviva a cukry.

2) Ke kazdému néapoji napiste pocet procent obsahu ovoce:
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dzus a most - 100 %

ovocny napoj - 25 %

3) Uvedte, jaky je rozdil mezi fresh dzusem a smoothie. Fresh je pouze $tdva a smoothie je i rozmixovana
zelenina Ci ovoce, je v ném vlaknina.

4) Vyberte spravny nazev pro vyrobek z ovocné stavy, ze které se odparovanim odstrani voda a aromatické
latky a nasledné se do napoje vrati, dzus

5) Je povoleno pridavat do nektaru cukr? ano

OSTATNI NAPOJE

1) Dokoncete veéty:

a) Limonady jsou - napoje vyrabéné z vody, limonadového nebo ovocného sirupu, umeélych prichuti a
barviv a mohou byt syceny C02.

b) Kolové limonady se vyrabéji zpracovanim - vytazka z orechu cola, vody a cukru a j sou syceny CO2.
c¢) Tonikové limondady se nedoporucuji téhotnym Zenam a détem kvili obsahu. Chyninu.

2) Vyberte, pro koho jsou urc¢eny dia limonady: a) osoby s cukrovkou

3) Napiste, jaky vliv ma nadmérna konzumace energetickych napojl na télo. Poruchy spanku, nesoustre-
dénost, Uzkosti, deprese, utlum CNS, zazivaci potiZze, hyperaktivitu

4) Uvedte, ucel konzumace iontového napoje. Zajisténi optimalniho mnozstvi tekutin, usnadnéni regene-
race, vyrovnani ztracené energie a doplnéni mineralu, které byly béhem fyzické aktivity potem vyplaveny
pryc¢ z téla.

5) Popiste proces dealkoholizace nédpoju metodou dvoufazové vakuové extrakce. Probiha ve vakuové od-
parce. V prvni fazi je odebrano aroma,
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ve druhé fazi je odebran alkohol. Na konci procesu je aroma vraceno zpét do napoje.

CAJ A JEHO DELENTI

1) Uvedte, nazev rostliny, ze které se ziskavaji listky ¢aje. Cajovnik

2) Jak délime caj podle sloZeni? Pravy, ochuceny, bylinny a ovocny

3) Caj podle barvy délime na: b) bily, zeleny, polozeleny a ¢erny

4) Napiste alespon dvé zemé, ve kterych se péstuje ¢aj. Argentina, Cejlon Cina, Indie, Korea, Nep4l,
Taiwan, Jizni Afrika a Kena.

5) Uvedte, vliv Caje na zdravi ¢lovéka. Povzbuzujici ucinek, vliv na pruznost cév, snizené riziko onemoc-
néni srdce a cév. Zabranuje vzniku shluku bakterii zubniho plaku a tim sniZuje tvorbu zubnich kazu.
VYROBA CAJE

1) Uvedte, metody sbéru caje. Ruc¢ni sbér, ¢esani a strojovy sbér

2) Seradte do spravného poradi jednotlivé faze vyroby Caje. Zavadani, svinovani, oxidace, suseni, tiidéni,
baleni

3) Napiste, u jakych ¢aju neprobiha oxidace. Zelené a bilé

4) Urcete, jak délime ¢aj béhem procesu tridéni na konci vyroby. Listovy ¢aj, zlomkovy caj, drt, prach
5) Popiste zplisob skladovani ¢aje. Caj si uchovava svou chut a aroma po dobu Sesti mésicll od jeho
vyprodukovani. Pro zachovani nejvyssi kvality je potieba c¢aj skladovat v nddobé bez pristupu vzduchu
na tmavém a suchém misteé.

SPECIALNI DRUHY CAJE

1) Vysvétlete pojem Fairtrade. Oznaceni produktil, které zajistuje spravedlivé obchodni podminky, dodr-
zovani lidskych a pracovnich prav, dustojny zivot pracovnikl a Setrné chovani k zivotnimu prostredi.
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2) Popiste vyrobu matchy. Sesbirané listy se susi a jsou z nich odstranény zilky. Tim vzniknou utrzky
Cajovych listku, které se nasledné roze-melou.

3) Vysvétlete zdkaznikovi, co je kvetouci ¢aj. Jednd se Caj, jehoz listky jsou tvarovany do kulicky a uvnitr
je kvét urcité rostliny. Po zaliti horkou vodou se kulicka otevie a kvét se rozvine. Vysledkem je vyborny
¢aj.

PRIPRAVA CAJE
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1) Vysvétlete pojem louhovéani. Uvolnéni chuti a viné Caje.

2) Vyberte, jaka je spravna davka Caje pro pripravu 1 hrnku cCaje.

llZzice.

3) Nakreslete nebo popiste pripravu zeleného Caje véetné délky louhovani a stupnu teploty vody. Vyzaduji
vodu o teploté 60-80 °C, louhuji se maximéalné 2 minuty.

KAVA

1) Dokoncete veéty:

Kéva je napoj z: uprazenych a rozemletych zrn kavovniku.

M4 povzbuzujici ucinek na: srdce, cévy, mozek a nervy.

Nadmérna konzumace kavy zpusobuje - nespavost a podrazdéni zaludku.

2) Potvrdte nebo vyvratte nasledujici tvrzeni

Arabika obsahuje méné kofeinu nez robusta. ano
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Robusta méa protdhlé zrno se zakrivenou ryhou. ne

Stribrny obal zrn kdvy se nazyva pergamen. ano

Kévové tresné patri mezi ovoce. ano

Pokud kavova tresen obsahuje 1 zrno, nazyva se perla. ano 3) Uvedte, ndzev slupky kavovych tresni a
charakterizujte jeji vyuziti.

Cascara, vari se z nich caj, ktery obsahuje velké mnozstvi kofeinu.

SBER A ZPRACOVANI KAVY

1) Vyjmenujte metody sbéru kavovych tresni. Ruc¢ni sbér, ¢esani, strojovy sbér

2) Uvedte, kde se susi kavové treSné Ci kavova zrna. Na betonové podlaze nebo africkych postelich

3) Urcete metodu zpracovani kavy, pri které je pouzito nejvice vody.

Pri mokré metodeé

4) Stanovte rozdil mezi vybérovou a komoditni kdvou. Vybérova kava je nej kvalitnéjsi kdva, je bez vad a
s informacemi o puvodu kéavy - stat, region, farmar ¢i sdruzeni farmard, doba sklizné, druh kavovniku a
nadmorska vyska. Komoditni kdva neni tak kvalitni, protoze zrna maji rizné vady, které jsou zpusobeny
vlivem sbéru, vyroby, hmyzu, plisni atd. U této kdvy nejsou presné znamé informace o puvodu, zverejnén
je pouze stat, ze kterého kava pochazi.

PRAZENT

1) Popiste prubéh prazeni kdvy (v bodech). Kéva se nasype do prazi¢ky, kde se prazi 10-15 minut. Béhem
procesu prazeni se kontroluje stupen uprazeni. Kdyz je kdva hotova, vysype se do chladice. Zde se kava
michd, tim dochdzi ke zchladnuti. Nasledné je umisténa do prepravek, kde musi nejméné jeden den
odpocivat.

157

NAVRH STUDIJNI OPORY

2) Uvedte, co se déje se zrny béhem prazeni. Béhem prazeni dochdazi k uvolhovani vlhkosti a tmavnuti
zrn. Tmavnuti je zpusobeno reakci aminokyselin a cukru na teplotu.

3) First crack (prvni prasknuti) je zndmkou: c) ze v zrnu zacinad dochazet k chemickému procesu

4) Charakterizujte zpusob a misto skladovani kavy. Kava se skladuje v pokojové teploté a v pivodnim
obalu. Pouze se z néj vymacka vzduch a uzavre se kolickem.

5) Urcete, jak rychle se musi zpracovat oteviené baleni kdvy. Do druhého dne

6) Namleta kava by se méla zpracovat do 30 minut. Ano

7) Vysvétlete, co se déje s kdvou, ktera dlouho zustane v ndsypce na mlynku. Ztraci aroma a zlukne.

8) Popiste vyrobu instantni kdvy suSené mrazem. Uprazend zrna se ro-zemelou, smichaji se s vodou a
nechaji se varit. Po ukonceni varu se oddéli pevné zbytky kdvy od vyluhu (ochucené vody). Vyluh stale
obsahuje velké mnozstvi vody, proto se opét privede k varu. Vysledkem je kdvovy koncentrat, se kterym
se koncentrat zamrazi na teplotu - 40 °C, rozemele se a nasledné se ve specialnich pecich vlivem tlaku a
teploty odpari zbyvajici voda. Vysledkem jsou krystalky kavy.

KAVOVAR

1) Urcete duvod, pro¢ propoustime trysku vydejniku pary pred a po Slehdni mléka. Dezinfekce od pri-
padnych bakterii a odstranéni zkondenzované pary

2) Z jakych cCésti se sklada hlava kdvovaru? Ze sprchy, tésnéni a paky

3) Jak se stavi $alky na plochu kdvovaru? Dnem dolu

4) Pri pouziti dvoupaky probiha extrakce kavy. Rovnhomeérné.

158

NAVRH STUDIJNI OPORY

5) Urcete, ktery druh trysky je vhodny pro jemnéjsi naslehdni mléka.

Slow typ

48 z 69



Informacni systém MU is.muni.cz

6) PopisSte péci o kdvovar na konci dne. Vyklepne se puk z paky, bézné sitko se nahradi slepym sitkem
a pomoci chemické latky se kavovar vycisti. Nasledné se proplachne cely kavovar. Dale se vySroubuje
sprcha a vycisti se sitko, otre hlava kdvovaru a uvnitr se vycCisti kartackem. Nakonec se vycisti tac a
knock box.

POTREBNE VYBAVEN{

1) Uvedte, kolik ddvek namleté kavy je tieba vyhodit, kdyZ ménime nastaveni mlynku. 2-3 davky

2) Urcete hrubost mleté kavy pro pripravu espressa, b) jemnou

3) Ma kvalita utempovani kavy vliv na jeji extrakci? Ano

4) Jak se rikd konvic¢ce na mléko? Lattiera

5) Popiste ucel knock boxu. Slouzi k vyklepnuti l6grového puku z paky.

ESPRESSO, JEHO PRiPRAVA A VADY

1) Urcete, jaké mnozstvi kavy je potreba pro pripravu espressa. 8-

10 g

2) Kolik ml obsahuje espresso? b) 25-35 ml

3) Urcete poradi jednotlivych kroku dle pravidel pripravy espressa.

1. Vyndejte paku z hlavy kdvovaru,

2. vyklepnéte puk z paky do knock boxu,

3. hadrikem vycistéte portafiltr,

4. zapnéte vahu, vlozte na ni paku a vahu vynulujte,

5. vloZte paku do mlynku a zmacknete pozadovanou davku,
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6. klepnéte rukou do péky, ¢imz dojde k rovhomérnému rozmisténi kavy po celém portafiltru,

7. vlozte paku na vahu a zkontrolujte mnozstvi, dle vdhy pridejte nebo uberte kavu,

8. rovnomérne utempujte kdvu a nasledné mirné pootocte tempe-rem,

9. ocistéte pacicky paky a obvod portafiltru,

10. propustte vodu z kdvovaru,

11. nasadte péku, zmacknéte tlacitko kavovaru a stopky,

12. hlidejte mnozstvi kavy v Salku, Cas a tok kavy,

13. hotovou kavu co nejrychleji servirujte.

4) Vyjmenujte vady espressa. Preextrakované espresso, podextraho-vané espresso a espresso z prilis
cerstvé kavy.

5) Definujte, po jak dlouhé dobé od zabaleni prazené kavy je vhodné ji pouzit pro pripravu espressa, c) 3
tydny

MLEKO, SLEHAN{ A LATTE ART

1) Vyberte mléko vhodné pro Slehdni, b) plnotucné

2) Popiste umisténi trysky v lattiefe (ponoieni, vzdéalenost od stény). Spic¢ka trysky pod hladinou mléka,
1 cm od okraje

3) Co délat s naslehanym mlékem, na kterém se vytvorily bubliny? Klepnout konvickou o pracovni desku.
4) Vysvétlete pojem latté art. Technika zdobeni kdvy mlé¢nou pénou.

5) Technika zdobeni provadéna na vyslehaném mléce s espressem za pouziti Spejle, pletaci jehlice nebo
specialni jehly se nazyva: a) etching
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6) Nakreslete nebo napiste postup Slehani mléka.

Mléko nalijeme do poloviny konvicky, propustime trysku na prazdno, konvicku opreme o trubku trysky
a drzime ji vodorovné s pracovni deskou. Spi¢ka trysky ponorime t&sné pod hladinou a 1 cm od stény,
spustime paru naplno a béhem Slehani kontrolujeme teplotu. Vypneme paru, odendame konvicku, otfeme
trysku a propustime naprazdno.

DRUHY KAV

1) Espresso pripravujeme do Salku o objemu: a) 60-90 ml

2) Vysvétlete, rozdil mezi lungem a americanem.

Lungo je z dvojitého espressa a obsluha do déj doléva vodu ihned po skonceni pripravy espressa. Je
servirovan v Salku o objemu 60-90 ml.

Americano je kava vytvorena z 25-35 ml espressa, servirovana v Salku o objemu 150-80 ml, ke které je
servirovana konvicka, v niZ je okolo 150 ml vody o teploté 80-90 °C. Zakaznik si vodu doléva dle vlastnich
preferenci.

3) Caffé latte je kdva servirovana ve sklenic¢ce, kdy espresso oddéluje mléko od mikropény. Nejedna se
café latte macchiato

FILTROVANA KAVA 1) K jednotlivym zplsobtim piipravy filtrované kavy pfifadte konkrétni metodu z
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nabidky.

161

NAVRH STUDIJNI OPORY

Prekapavani Louhovani

Aeropress

V60

Vakim pot

Chemex

Mokka konvicka

2) Vyjmenujte pomicky, které potrebujeme k pripravé filtrované kavy. Vaha, konvice, filtr, stopky a kon-
krétni pristroj

3) Uvedte, jaké suroviny se pouzivaji pri pripravé filtrované kavy a jaké pozadavky jsou na né kladené.
Voda a kava. Pro pripravu filtrované kdvy je nevhodnd voda tvrda, balend a voda z kdvovaru, protoze je
neustale zahrivand, coz ma vliv na vyslednou chut kavy. Idedlni je voda filtrovana s pH 7. Pro pripravu
kavy timto zpusobem je vhodné hrubsi mleti kdvy, nez je tomu pri pripravé espressa v kavovaru, tam
je potreba jemné&ji mletd kava. Cerstvé zabalend kéva urcend pro pripravu filtrované kdvy nemusi tak
dlouho odpocivat, stac¢i pouze tyden.

4) Napiste nebo nakreslete postup pripravy kdvy ve french pressu.

34 mint\| loiihujtmt
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7 Setfeni

Tato kapitola se zabyva, cili a predpoklady Setreni, charakteristikou respondentt, metodou Setfeni, rea-
lizaci, zpracovanim a interpretaci dat a diskuzi.

7.1 Cile Setreni

Cile Setreni jsou nasledujici:

zmapovat pouzivani studijnich opor,

zmapovat pouzivani ostatnich vyukovych materialu,

oveérit aktualnost informaci a témat v ucebnicich pro predmeét stolniceni,

overit dodrzeni vybranych kritérii dle Manaka a Knechta (2007).

oveérit vhodnost studijni opory pro vyuku.

7.2 Predpoklady Setreni

vice jak polovina respondentl pouziva studijni oporu ve vyuce,

pouzivané ucebnice pro predmét stolniceni neobsahuji aktualni témata a informace,

studijni opora odpovida vSem vybranym kritériim dle Mandka a Knechta (2007),

predlozend studijni opora je vhodna pro pouziti ve vyuce.

7.3 Charakteristika respondentt

Pro realizaci Setfeni byla oslovena ¢tyfi odborna ucili$té z riznych oblasti Ceské republiky. VSechny
oslovené Skoly spolupréaci prijaly. Soubor respondentt tvori pét ucitelt odbornych predméti. Z celko-
vého poctu respondentl se Setreni zucastnili ¢tyri zeny a jeden muz. Délka pedagogické praxe vSech
respondentu je od 8 do 45 let. Co se tyka vystudované aprobace, tfi u¢itelé maji vystudované ucitelstvi
odbornych predmétu, jeden respondent je vystudovany ucitel praktického vyucovani, jeden respondent
ma vystudované odborné predméty v bakalarském studiu a odbornost si doplnil studiem ucitelské zpu-
sobilosti pro SS. Vsichni
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respondenti vyucuji predmet stolniceni a dalsi predmeéty, které tizce souvisi s predmeétem stolniceni ¢i
gastronomickymi obory.

Tab. 1 Prehled zékladnich udaju o respondentech

Respondent Pohlavi Délka ped. praxe Vystudovanda aprobace Vyucované predméty

Respondent ¢. 1 Zena 45 let uéitelstvi odbornych predmétt obchodu a sluZeb na stfednich $kolach hote-
lovy provoz, cestovni ruch, potraviny a vyziva, stolniceni

Respondent ¢.2 MuZ 34 let vyuka odbornych predmétf, studium uditelské zptsobilosti pro SS stolni¢eni
a technika obsluhy sluzeb

Respondent ¢.3 Zena 8 let uditelstvi odbornych predméti stolni¢eni, technika obsluhy sluZeb, technologie
pripravy pokrmu

Respondent ¢.4 Zena 22 let uditelstvi praktického vyu¢ovani technologie pripravy pokrmi, stolniceni,
cestovni ruch

Respondent ¢.5 Zena 27 let ucitelstvi odbornych predmétl technika obsluhy sluZeb, stolni¢eni, gastro-
nomii.
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7.4 Metody Setreni

Pro realizaci Setreni byla zvolena kvalitativni metoda, konkrétné rozhovor neboli interview: ,Jednd se
o metodu shromazdovani dat o pedagogické realité, které spociva v bezprostiedni verbalni komunikaci
vyzkumného pracovnika a respondenta.”Chrastka (2016, s. 176). Metoda spoc¢iva v kladeni otevienych
otazek badatelem a zaznamendavani odpovédi. Pro toto Setieni byl pouzit polostrukturovany rozhovor o
17 otevienych otazkach a 4 podotazkach. Uvodni otdzky byly vénovany zdkladnim idajiim o responden-
tech, pouzivani studijnich opor a ostatnich vyukovych materidla. Hlavni ¢ast rozhovoru byla vénovana
predlozené studijni opore a hodnoceni jednotlivych pozadavku. Otazky, které byly pouzity v této ¢asti,
byly prevzaty z knihy Hodnoceni u¢ebnice od autort Manék a Knecht (2007). Duvodem pouziti téchto
otazek byla témeér totozna kritéria na ucebnice a u¢ebni opory. Zavérecné otadzky smérovaly k zhodnoceni
vhodnosti studijni opory. Seznam otazek je umistén v priloze ¢. A.

7.5 Realizace Setreni

Respondenti byli seznameni s cili Setf'eni a byl dohodnut harmonogram konéni Setreni. Mésic pred plano-
vanym rozhovorem byla respondentiim zasléna studijni opora k prostudovéni. Setfeni prob&hlo v mésici
unoru tohoto roku pres MS Teams. Pred zahdjenim rozhovoru byli respondenti pozadéani o souhlas s
audiovizudlnim zaznamem jejich odpovédi. VSichni respondenti souhlasili. Nasledné bylo zahajeno na-
hravani a samotny rozhovor. Data byla nasledné zaznamendna v MS Word a jejich transkript naleznete
v priloze ¢. B. Otazky byly dle hodnoticich kritérii zarazeny do nésledujicich kategorii: zakladni idaje o
respondentech, pouzivani studijni opory, ostatni ucebni materidly, prehlednost, obtiznost a rozsah, od-
borné spravnost, motivace, rizené uceni, obrazovy materidl, shoda s kurikuldrni dokumenty a zavérecné
zhodnoceni prace.
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7.6 Zpracovani a interpretace dat

ZAKLADNI UDAJE O RESPONDENTECH

Otédzka €. 1: Jak dlouho pracujete jako pedagog?

Vybrani respondenti maji rozmanitou délku praxe. Nejkratsi doba pedagogické praxe je 8 let a nej delsi
45 let.

Odpovédi respondentu:

R1:451et. R2: 34 let. R 3: 8 let. R 4: 22 let. R 5: 27 let.

Otézka €. 2: Jaka je VasSe vystudovana aprobace?

Cilem této otdzky bylo zjistit, jaké maji respondenti vystudované aprobace. Ctyfi respondenti jsou ab-
solventy oboru ucditelstvi odbornych predmétt, jeden respondent méa vystudované ucitelstvi odbornych
predmétl v bakalatském studiu a nasledné si doplnil odbornost studiem uéitelské zptisobilosti pro SS.
Odpovédi respondentu:

R 1: Ucitelstvi odbornych predmétu obchodu a sluzeb na stfednich $kolach.

R 2: Vyuka odbornych predmétl a studium uditelské zpusobilost pro SS. R 3: U¢itelstvi odbornych pred-
métu.
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R 4: Ucitelstvi odborného vyucovani. R 5: Ucitelstvi odbornych predmétu.

Otéazka ¢. 3: Jaké predméty vyucujete?

Vy$e uvedend otazka je zamérena na zjisténi predméti, které respondenti vyucuji. VSichni respondenti
uvedli, Ze vyucuji predmeét stolniceni. Ostatni predmeéty, které respondenti uvedli, Gzce souvisi s pred-
meétem stolniceni, jako napriklad technologie obsluhy sluzeb, potraviny a vyziva a technologie pripravy
pokrmu. Déle uvedli i predméty, které jsou typické pro hotelové a gastronomické $koly, napi. gastrono-
mie, hotelovy provoz a cestovni ruch.

Odpovédi respondentu:

R 1: Hotelovy provoz, cestovni ruch, potraviny a vyzivu, stolni¢eni. R 2: Stolni¢eni a techniku obsluhy
sluzeb.

R 3: Stolni¢eni, techniku obsluhy sluzeb, technologie pfipravy pokrmi. R 4: Technologie pfipravy pokrmd,
stolni¢eni, cestovni ruch. R 5: Techniku obsluhy sluzeb, stolniceni, gastronomii.
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POUZIVANI STUDIJNI OPORY

Otézka C. 4: Pouzivate studijni oporu ve vyuce?

Cilem této otazky je zjistit, zda ucitelé pouzivaji studijni opory. Z rozhovoru vyplynulo, Ze tri z péti re-
spondentl studijni oporu pouzivaji. Dva respondenti odpovédéli, ze studijni oporu nevyuzivaji.
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Odpovédi respondentu:

R 1: Ano, pouzivam. R 2: Ne, nepouzivam. R 3: Ano, pouzivam. R 4: Ano, vyuzivam. R 5: Ne, nepouZzivam.
Podotazka €. 4.1. Jak Casto pouzivate studijni oporu?

Tato podotézka maé za cil zjistit, jak ¢asto respondenti pouZivaji studijni oporu. Cetnost pouZivani studij-
nich opor se u jednotlivych respondentt li$i. R 1 pouziva studijni oporu podle potfeby, coz je dle jeho
slov dvakrat do mésice. Dale udava, ze v dobé distancni vyuky pouziva studijni oporu castéji. R 3 1ika, ze
studijni oporu pouziva priblizné trikrat do meésice a R 4 ji pouziva jednou az dvakrat do meésice, ale uvadi,
ze nyni v dobé distancni vyuky ji pouziva jednou za ¢trnact dni. Respondenti 2 a 5 uvedli, Ze ucebni oporu
nepouzivaji.

Odpovédi respondentu:

R 1: Podle potreby k doplnéni aktualnich informaci. Asi tak dvakrat do meésice, ale v dobé distanc¢ni vyuky
Castéji.

R 3: Priblizné trikrat mési¢né.

R 4: Pri vyuce v béznych podminkach ji pouzivam jednou az dvakrat za mésic. A ted vzhledem k distanc¢ni
vyuce, tak s ni pracujeme ob tyden.

Respondenti 2 a 5 uvedli, Ze uc¢ebni oporu nepouzivaji.

168

Setreni

Podotazka €. 4.2. Studijni oporu si vypracovavate sam/a, ¢i vyuzivate hotové?

volné dostupné studijni opory. Z rozhovoru vyplyva, ze respondenti, kteri pouzivaji ucebni opory, si je
prevazné vypracovavaji sami. R 1 uvadi, ze si vytvari vlastni opory, ale ¢erpd inspiraci z jiz hotovych
materialt. R 3 uvadi, Ze si studijni opory vytvari prevazné sam. R 4 ¢aste¢né pouziva své vlastni studijni
opory a castecné hotové, zalezi na tématu a kvalité zpracovani dostupnych opor. Respondenti 2 a 5 uvedli,
ze ucebni oporu nepouzivaji.

Odpovédi respondentu:

R 1: Vytvarim si ji sama, ale inspiraci ¢erpam i z hotovych materiald. R 3: Prevazné sama.

R 4: Tak pul naptl, zdleZi na tématu a kvalité zpracovani dostupnych studijnich opor.

Podotazka ¢. 4.3.: K jakym ucelim vyuzivate studijni oporu?

Nejvice respondentt uziva studijni oporu k samostudiu studenti a béhem distan¢ni vyuky. Déle k tvorbé
poznamek, procvicovani uciva, k doplnéni uciva po absenci studenta, aktualizaci uciva, k pripravé na
zkous$eni a aktivizaci studenti béhem hodiny.

Odpovédi respondentu:

R 1: Pouzivam ji k pripravé na zkousSeni, vypiskim, k samostudiu aktualizaci uciva, aktivizaci studentu
béhem vyucovani a distanc¢ni vyuce.

R 3: K samostudium a procvi¢ovani uciva.

R 4: Ted ji vyuzivdme k vyuce béhem distan¢ni vyuky, ale jindy ji studenti vyuzivaji kvuli vypiskim ¢i
doplnéni uciva béhem nemoci, a také pouzivam cviceni z ucebni opory.

Respondenti 2 a 5 uvedli, Ze uc¢ebni oporu nepouzivaji.
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Podotézka ¢. 4.4.: Z jakého duvodu studijni oporu nepouzivate?

Cilem této podotazky je zjistit divody nepouzivani studijni opory. Respondent R 2 uvadi, Ze studijni oporu
nepouzivd, protoze nevi, jak by ji vyuzil v prezenc¢ni vyuce a pro distan¢ni vyuku ma pripravené jiné
materidly. R 5 uvadi, ze si vlastni studijni opory netvori kvili ¢asové naro¢nosti a cizi studijni opory
nepouzivd, protozZe nenarazil na kvalitné zpracované materidly, ale nebrani se jejich pouzivani.
Odpovédi respondentu:

R 2: ProtoZe nevim, jak bych ji do prezenc¢ni vyuky zaradil a pri distan¢ni vyuce vyuzivdm jiné materialy.
R 5: Kvili ¢asové naro¢nosti na tvorbu téchto materiali. Na cizi jsem nenarazila v takové kvalité, abych
je predala studentim. Ale jejich pouZzivani se nebranim.
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OSTATNI UCEBNI MATERIALY

Otézka C. 5: Jaké dalsi ucebni materidly pouzivate ve vyuce?

Cilem této otazky je zjistit, jaké dal$i ucebni materidly respondenti pouzivaji. Nejcastéji pouzivanymi
ucebnimi materidly jsou prezentace a videa, které uvedli vSichni respondenti. Nasleduji ucebnice, které
byly uvedeny trikrat. Nasténné obrazy, pracovni listy, receptury, soutéze a kvizy byly uvedeny vzdy jen
jednou.

Odpovédi respondentu:

R 1: Prezentace, ucCebnice, receptury, videa, pripravené soutéze a kvizy.
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R 2: Prezentace a ucebnice.

R 3: Rizna vyukova videa a prezentace.

R 4: Pracovni listy, vyukové prezentace a videa.

R 5: Predevsim prezentace, nasténné obrazy, videa a samoziejmé také ucebnice.
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Otéazka €. 6: Obsahuji ucebnice pro predmét stolni¢eni aktudlni informace?

Tato otazka ma za cil zjistit, zda jsou ucebnice predmeétu stolniceni aktualni. VSichni respondenti se
shoduji na tom, Ze ucebnice pro predmét stolniceni obsahuji radu jiz neaktudlnich informaci a zaslouzily
by si aktualizaci.

Odpovédi respondentu:

R 1: Nékteré informace jsou zastaralé. Pan Salac jiz dlouho své stolniceni neaktualizoval, ale stéle je to
uéebnice, kterd se na SS vyuZzivd a je respektovana.

R 2: Myslim si, Ze neobsahuji aktualni informace.

R 3: Vétsinou neobsahuji. Musim si informace jesté dohledavat.

R 4: Salac je radu let neaktualizovany a jsou tam zastaralé, jiz nepouzivané postupy a novéjsi ucebnice
Restaurace a host také obsahuje informace, které uz nejsou pouzitelné. V gastronomii se trendy méni
pomérné rychle.

R 5: Nékteré kapitoly by chtély obohatit o nové poznatky a informace.
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Otézka ¢. 7: Je v ucebnicich stolni¢eni zpracované téma nealkoholickych népoju s aktualnimi informa-
cemi?

Cilem této otazky bylo zjistit, zda je v uCebnicich stolniceni zpracované téma nealkoholickych napoju a
zda obsahuje aktudlni informace. Odpovédi vSech respondentt se shoduji na tom, ze téma nealkoholic-
kych napoju je v ucebnicich zpracovano, ale informace, které jsou studentum predkladany, neodpovidaji
souCasnym postuptim a vyrobé napoju.

Odpovédi respondentu:

R 1: Ano, ucebnice se vénuji servirovani a pripravé nealkoholickych népoju, ale tyto informace jsou za-
staralé, napriklad u pripravy kavy je popsanda pouze priprava turecké kavy.

R 2: Ucebnice se zabyvaji servirovanim a pripravou kavy, ale tyto informace neodpovidaji soucasnym
trendim.

R 3: Ucebnice nealkoholické napoje resi, ale je znéat, ze uz dlouho tyto informace nebyly aktualizovany, a
tak odpovidaji dobé jejich vydani.

R 4: Zabyvaji, ale neodpovidaji soucasnym postupum.

R 5: V ucebnicich, se kterymi pracuji, se zabyvaji nealkoholickymi ndpoji, ale neodpovidaji soucasnym
potrebdm. Musime si tyto informace zdlouhavé dohledavat a prepracovavat.
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PREHLEDNOST

Otéazka ¢. 8: M4 predlozena studijni opora prehlednou strukturu?

Cilem této otazky je zjistit, zda ma ucebni opora prehlednou strukturu. VSichni zicastnéni respondenti
se shoduji na tom, Ze studijni opora ma prehlednou strukturu jednotlivych kapitol.

Odpovédi respondentu:

R 1: Ano, je prehlednd, konkrétni a dobte odborné zpracovana.

R 2: Prehledna je. Je dobré, Ze tam jsou ty obrazky pro lepsi orientaci, o ¢em zrovna ¢tu, pro zaky i
zachytné body. A jesté k tomu barevné, takze ano, je.

R 3: Ano, ma. Piktogramy na strané to délaji jesté vice prehledné, stejné jako barevné rozdélené kapitoly.
Myslim, ze pro studenty zajimavé.

R 4: Ano, mé toto razeni vyhovuje, nic bych neménila, kapitoly na sebe tematicky navazuji.

R 5: Ano, je vhodné usporadana, véetné razeni jednotlivych témat.
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OBTIZNOST A ROZSAH

Otézka ¢. 9: Co si myslite o rozsahu a obtiznosti studijni opory?

Cilem této otazky je zjistit ndzor respondenti na rozsah a obtiznost studijni opory. Respondenti se shoduji
na tom, Ze ucebni opora neni obtizna. Dva respondenti z péti se shoduji na tom, ze je predlozena studijni
opora rozsahld. Jeden z nich, konkrétné R 3, vSsak dodav4a, ze ackoliv je opora dlouhd, hodnoti to kladné,
protoZe obsahuje potrebné informace. Pouze R 2 uvadi, Ze je predlozena studijni opora stredné rozsahla.
R 4 uvédi, Ze je délka primérena tématu a R 5 hodnoti, ze délka opory je v poradku.
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Odpovédi respondentu:

R 1: Pro studenty je dobre zvladnutelnd, ale myslim si, Ze je pomérné dlouha.

R 2: Je tak akorat dlouha. Myslim, ze tam jsou vSechny informace o danych tématech. Mozné by se mi
tam jeste libily i alkoholické napoje, aby to bylo ucelené, ale to by mohlo byt jiz hodné rozsahlé. Latka
je vysvétlena jak pro malé déti, mozna nékdy nezachézet do takovych detaild, i kdyZ pro studenty je to
vhodnéjsi, pro ucitele mnoho zbytec¢ného cteni.

R 3: Podle mého nazoru predlozena studijni opora je rozsahla. To vSak hodnotim kladné, protoZe obsahuje
nebo ne.

R 4: Opora je psana polopaticky a je vhodna i pro uplné zacatecniky v tématu i pro pokrocilé a délka je
primérend tématu.

R 5: Rozsah si myslim, Ze je v poradku. Stejné tak obtiznost je v poradku, odpovida cilové skupiné stu-
dentu.
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ODBORNA SPRAVNOST

Otézka ¢. 10: Obsahuje studijni opora odborné spravné poznatky, které odpovidaji soucasnym trendim?
VysSe uvedend otazka je zameérena na odbornou spravnost vykladového textu studijni opory. VSichni re-
spondenti se shoduji na tom, Ze u¢ebni opora obsahuje odborné spravné poznatky, které odpovidaji sou-
¢asnym trendim.

Odpovédi respondentu:

R 1: Ano, prolinaji se praktické dovednosti s novymi poznatky. Po odborné strance nemam vytky.

R 2: Ano, je tam spoustu podstatnych informaci a vSe bylo spravné. Doufam tedy, Ze jsem nic neprehlédl.
R 3: Urcité ano, studijni opora je velmi podrobna a je tam vSe spravné, o ¢em jsem v prubéhu své praxe
ucila, nékdy i néco navic.

R 4: Neshledala jsem v opore zadné odborné nedostatky a ano, odpovida soucasnym trendum.

R 5: Ano, obsahuje odborné spravné informace véetné soucasnych metod a informaci.
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MOTIVACE

Otézka ¢. 11: Myslite si, ze jsou zvolené ulohy, otdzky a ucivo pro Zaky zajimavé?

Tato otdzka je zamérena na zajimavost ucebnich tloh, otdzek a uc¢iva. Respondenti se shoduji na tom, Ze
studijni opora obsahuje zajimavé tukoly, otazky a ucivo. R 1 vyzdvihuje dohledavani nékterych pojmu, R
3 QR kody a tlohy. R 4 uvadi, Ze studijni oporu jiz v hodiné pouZzila a Ze se studentim moc libila.
Odpoveédi respondentu:

R 1: Ano, jsou velmi zajimava, i ja jsem se dozvédéla spoustu novych informaci. A libi se mi, Ze si nékteré
casti musi zaci dohledavat sami, tim se také hodné nauci, nuti je to hledat si informace.

R 2: Ano. Nékteré otadzky se mi zdaji moc jednoduché, ale to uz zalezi na danych ucitelich, ale alespon si
to studenti 1épe zapamatuji.

R 3: Ano, jsou. Zaky bude uréité nejvice zajimat propojeni s QR kédem. Jsou zde i zajimavé tilohy a myslim,
ze to zaky bude bavit a udéla to vyuku zajimaveé;jsi.

R 4: Urcité ano, jiz jsem oporu studentum predlozila a moc se jim libila.

R 5: Ano. Zaci si mohou zajimavou formou upeviiovat ucivo i ovéfit ziskané védomosti.
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RIZENE UCENT{

Otézka ¢. 12: Poskytuje studijni opora dostatek moznosti k procvicovani, upevitovani a opakovani?
Otézka ma za cil zhodnotit moZnosti k procvicovani, upeviovani a opakovani. VSichni respondenti se
shodli na tom, Ze studijni opora poskytuje dostatek moznosti k upevinovéani, procvicovani a opakovani.
Odpovédi respondentu:

R 1: Podle mého nazoru ano.

R 2: Na konci kazdé kapitoly je opakovani a pojmy na zapamatovani. To urcité staci.

R 3: Podle mého nézoru urcité ano. Za kazdou kapitolou je opakovéni a prehled pojmu, které si maji
zapamatovat, coz je pro studenty velmi dulezité, aby to znovu vidéli.

R 4: Rozhodné ano, nachézi se v ni rada cviceni a ukolu.

R 5: Myslim si, Ze ano, k tomuto kroku jsou vhodné zvolena cviceni na konci kazdé kapitoly a i pojmy k
zapamatovani, které upozorni zaky na podstatné pojmy.
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OBRAZOVY MATERIAL
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Otézka ¢. 13: Obsahuje predlozena studijni opora dostatek obrazového materialu?

VysSe uvedend otazka overuje vhodnost mnozstvi pouzitého obrazového materialu. VSichni respondenti
se shoduji na tom, ze predlozena studijni opora obsahuje dostatek obrazového materialu. R 2 udava, ze
uz by rozhodné nepridaval, R 5 vyzdvihuje postupy ¢innosti vysvétlené pomoci fotografii.

Odpovédi respondentu:

R 1: Ano obsahuje a velmi se tim obohati texty a ndzorné predvede a zpristupni nékteré technologické
postupy, inventar, odborné ukony oboru.

R 2: Ano, je toho tam opravdu hodné. Studenty to diky tomu bude vice bavit a 1épe to pochopi. Obrazového
materialu je tam opravdu dostatek. A urcité bych uz nepridaval.

R 3: Ano. Skoro ke kazdé probrané latce byl néjaky obrazovy material. Pro zaky je to dulezité, aby si to
mohli 1épe predstavit a pochopit to.

R 4: Ano a je to fantastické, libi se mi, jak je v nékterych castech obrazek a jesté video, které si zaci
mohou sami pustit.

R 5: Ano, obsahuje obrazky, které vhodné dopliuji probiranou latku. Obzvlasté se mi libi jednotlivé po-
stupy ¢innosti vysvétlené pomoci obrazku.
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SHODA S KURIKULARNIMI DOKUMENTY

Otézka ¢. 14: Je vybér uciva ve studijni opore v souladu s kuriku-larnimi dokumenty?

Cilem této otdzky bylo ovérit, zda ucivo uvedené ve studijni odpovida kurikuldrnim dokumentiim. Pét
respondentt z péti uvedlo, Ze vybrané uc¢ivo odpovida témto dokumentum.

Odpovédi respondentu:

R 1: Ano, s RVP i SVP v odbornych predmétech studijnich obort Hotel-nictvi a turismus, Kuchaf, Cisnik,
Kuchar-¢isnik a nékterych obchodnich a potravinarskych obort.

R 2: Myslim si, Ze ano.

R 3: Ano, je v souladu s RVP i mym ucebnim pldnem. R 4: Z mého pohledu urcité ano.

R 5: Ano, vybér uciva je v souladu s kurikularnimi dokumenty.
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ZAVERECNE ZHODNOCENI PRACE

Otézka ¢. 15: Jaké klady a zapory ma predloZend studijni opora?

Cilem této otazky je zjistit ndzor respondentl na klady a zapory predlozené studijni opory. Respondenti
jako klad nejcastéji uvedli prehlednost, ktera zaznéla Ctyrikrat, nasledovalo mnozstvi obrazk, které bylo
zminéno trikrat. Odborna fundovanost, srozumitelnost informaci a barevnost zaznélo vzdy dvakrat, dale
byla uvadéna esteticka iprava, zajimavost, doplnéni chybéjicich informaci, které postradaji v u¢ebnicich,
hra, postupy pripravy napoju, motivujici obsah a QR kdédy.

R 1 povazuje za nedostatek studijni opory jeji délku a R 3 nerozpracovanou cast o dealkoholizovanych
napojich. Zbyvajici respondenti neshledali zadny nedostatek.

Odpovédi respondentu:

R 1: Je prehlednd, esteticky upravend, odborné fundovana a libi se mi QR kédy. Za zapor povazuji jiz
zminény rozsah.

R 2: Kladné hodnotim prehlednost, barevnost, dostatek obrazku a ilustraci, srozumitelnost informaci.
Z&dnéa zapor jsem neshledal.

R 3: Za klady povazuji obrazovy materidl, prehlednost a zajimavost. Negativum, méalo rozebrané dealko-
holizované napoje, pro studenty i pro mé je to nové téma a mohlo by to byt zajimavé.

R 4: Vhodné doplnuje to, co mi v uc¢ebnicich o nealkoholickych napojich chybélo, hlavné u kdvy a Caje.
Barevnost, mnozstvi obrazku, hra, postupy priprav a QR kdédy. Zapory jsem neshledala zadné.

R 5: Za kladné povazuji odborné informace, prehlednost, srozumitelnost, motivujici obsah uc¢ebni opory a
za zapor povazuji delsi rozsah, i kdyz jsem si védoma toho, Ze v tomto tématu je toho hodné podstatného,
protoze zaci vSechny tyto informace vyuzivaji i v jinych predmeétech, kde se pocita, ze je jiz znaji prave
ze stolniceni.
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Otézka ¢. 16: Myslite si, Ze tato studijni opora plnohodnotné zastupuje vyklad?

VySe uvedend otdzka ma za cil zjistit, zda opora plnohodnotné zastupuje vyklad. Vysledkem je, Ze vSichni
respondenti odpovédéli, ze studijni opora opravu plnohodnotné zastupuje vyklad.

Odpovédi respondentu:

R 1: Myslim si, Ze ano.

R 2: Ano, nebal bych se ji studentim predat pro samostudium. R 3: Ano, zastupuje. R 4: Myslim si, ze
ano. R 5: Ano, zastupuje.
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Otézka ¢. 17: Vyuzil/a byste predlozenou studijni oporu ve své vyuce?

Cilem posledni otazky bylo zjistit, zda by predloZzenou studijni oporu pouzili ve své vyuce. Vysledkem
je, ze vsichni respondenti uvedli, Ze ano. R 3 doplnil, Zze aZ bude se studenty toto téma probirat, ze ji
okamzité pouzije a R 4 uvedl, Ze uZ ji pouzil a mél s ni velky iispéch a bude ji hrdé pouzivat dal.
Odpovédi respondentu:

R 1: Ano, urcité ji pouzijui, je dobre vypracovana.

R 2: Ano, libila se mi a véfim, e by studenty také zaujala. Zaci by nemuseli mit u¢ebnici a dalsi papiry s
poznatky.

R 3: Ano, az se dostaneme k tomuto tématu, urcité ji hned pouziju. Studijni opora je opravdu prehledna a
obsahuje vSechny dulezité informace. Je to v jedné podobé, a proto nikde nemusim navic néco dohledévat.
R 4: J4 jsem ji s vasim svolenim uZ pouzila a méla velky tspéch. A hrdeé ji budu pouzivat dal.

R 5: Ano, pouzila bych ji.
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7.7 Diskuze

Prvnim cilem Setfeni bylo zmapovat pouzivani studijnich opor. Na tuto otdzku byla zamérena jedna otazka
a Ctyri podotazky, které byly voleny dle odpovédi na hlavni otdzku. Z vysledku Settfeni vyplyva, ze z celko-
vého poctu péti respondentt pozivaji studijni oporu tri respondenti. Predpokladem bylo, Ze studijni oporu
pouziva vice nez polovina ucitelt. Toto se potvrdilo, pokud prevedeme respondenty na procenta, studijni
oporu pouziva 60 % respondentl. Ucitelé oporu pouzivaji v ruznych intervalech, nejcastéji zaznélo, ze
dvakrat za mésic, ale s ohledem na probihajici distan¢ni vyuku ji zarazuji ¢astéji. Dva respondenti uvedli,
ze si studijni oporu vytvareji vlastni a treti respondent uvedl, Ze nékteré si vyrabi sam a nékteré pouziva
jiz vytvorené. Duvody pro pouzivani opory jsou ruzné, ale nejcastéji byly uvadény tyto duvody: samo-
studium, distanc¢ni vyuka, tvorba poznadmek, procviceni uciva, vypisky, k aktualizaci uciva a aktivizaci
studentu béhem hodiny. Respondenti, kteri v otdzce ¢. 4 odpovédéli, ze studijni oporu nepouzivaji, uvedli
vpodotazce ¢. 4.4 duvody, pro¢ ji nepouzivaji. Divodem je ¢asova narocnost na tvorbu studijni opory
a dle jejich slov nenasli jinou dostatec¢né kvalitni studijni oporu, kterou by mohli pouzit ve vyuce nebo
ji predat studentim. Dal$im divodem bylo, Ze pro distan¢ni vyuku pouzivaji jiné materidly a nevi, jak
studijni oporu vyuzit v prezencni vyuce.

Druhym cilem bylo zmapovat pouzivani u¢ebnich pomucek Nejcastéji uvadénymi a pouzivanymi uceb-
nimi pomuckami jsou vyukové prezentace a videa, které pouzivaji vSichni respondenti, v poradi dale
nasledovaly ucebnice, nasténné obrazy, pracovni listy, receptury, kvizy a soutéze.

Tretim cilem bylo ovérit aktualnost informaci a témat v ucebnicich pro predmét stolniceni, na tento cil
byla zameérena otdzka ¢. 6 a ¢. 7. Predpokladem bylo, Ze nékteré casti ucebnice neobsahuji aktudlni
informace a témata. VSichni respondenti se shodli na tom, Ze nékteré informace v ucebnicich nejsou
aktudlni. Odpovédi na otazku €. 7 ukézali, Ze nealkoholické népoje patii mezi témata s neaktudlnimi
informacemi. Predpoklad se tedy potvrdil.

Ctvrtym cilem bylo ovétit dodrZeni vybranych kritérii dle Manaka a Knechta (2007). Na tento cil bylo
zaméreno sedm otazek, konkrétné otdzky ¢. 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14. Hodnotila se nasledujici kritéria:
prehlednost, rizené uceni, obtiznost, rozsah, odborna spravnost, motivace, obsah obrazového materialu,
shoda s kurikularnimi dokumenty. U jed-
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notlivych otazek respondenti souhlasili s naplnénim vsSech kritérii. Jediny rozpor nastal u otazky ¢. 9, u
které méli dva respondenti z péti vytku, konkrétné k délce ucebni opory. Jeden z téchto dvou respondenttu
nasledné dodal, Ze to ovSem hodnoti kladné, protoze jsou tam vSechny dulezité informace. K tomu bych
chtéla dodat, Ze uzndvam, ze je opora pomérné dlouhd, ovSem nejvice jsou rozpracovana témata caje a
kavy, které jsou v ucebnicich zminény velmi okrajové. Pri dneSnim rozvoji zdjmu o kdvu a Caj ze strany
zékaznikl i gastronomickych podnikl toto téma povazuji za dilezité pravé pro studenty oboru Kuchar-
Ci$nik. Také je tato délka zplUsobend mnozstvim ilustrujicich obrazku, otazek, tkolu a také pruvodcem
studia. Vzhledem k tomu, Ze to uvedli dva respondenti z péti a jeden z nich to povazuje za klad, povazuji
toto kritérium rovnéz za naplnéné. Tim tedy vyplyva, ze vSechna kritéria byla naplnéna a mohu potvrdit
splnéni predpokladu, ze studijni opora odpovida vSem vybranym kritériim dle Mandka a Knechta (2007)
Hlavnim a v poradi patym cilem bylo ovérit, zda je studijni opora vhodné pro pouziti ve vyuce. Na tento
cil byly zaméreny otazky €. 15,16 a 17. V otdzce ¢. 15 méli respondenti zhodnotit klady a zapory studijni
opory. Kladné hodnocena byla prehlednost, mnozstvi obrazku, odbornéa fundovanost, srozumitelnost ob-
sahu, barevnost, estetickd Uprava, zajimavost obsahu, dopliiovani chybéjicich informaci, hra, postupy
pripravy napoji, motivujici obsah a QR kdédy. Jako nedostatek byla uvedena délka a malo rozpracovana
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¢ast dealkoholizovanych napoju. Otazka ¢. 16 byla zamérena na zjis§téni, zda opora plnohodnotné zastu-
puje vyklad. VsSichni respondenti se shodli, Ze studijni opora plnohodnotné zastupuje vyklad. Otazka C.
17 se vénuje vyuziti studijni opory. VSichni respondenti se shodli na tom, Ze studijni oporu pouziji. Jeden
tohoto cile bylo, Ze je studijni opora vhodna pro pouziti ve vyuce. S ohledem na kladné ohlasy a odpovédi,
které vyplynuly z rozhovoru, povazuji tento predpoklad za naplnény. Na zdkladé shrnuti vysled vyzkum
bylo zjiSténo, Ze se naplnily vSechny predpoklady a doslo i k se splnéni cil Setreni.
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8 Zavér

Diplomova prace na téma

»Navrh a ovéreni studijni opory pro predmeét stolniceni”

byla zamérena na tvorbu vyukové opory na téma nealkoholické napoje a ovéreni jeji vhodnost pro pouziti
ve vyuce.

Diplomova prace je ¢lenéna

na teoretickou a praktickou cast. Teoreticka cast

je rozdélena do tii kapitol. Prvni kapitola se vénuje charakteristice predmétu stolniceni a jeho obsahu.
Druhéa kapitola se zabyva ucebnimi pomtckami, zejména jejich charakteristikou, délenim, funkcemi a
zdsadami spojenymi s jejich volbou a pouzivanim. Treti kapitola teoretické céasti je vénovdna samotné
studijni opore, jeji charakteristice, typum, funkcim, jeji strukture a nalezitostem.

Dale se zabyva vyuzitim studijni opory v prezencni

vyuce a rozdilem mezi uc¢ebnici a studijni oporou.

V praktické Céasti je predloZena vytvorena studijni opora na téma nealkoholické napoje a déale jsou inter-
pretovany vysledky Setreni, které je zaméreno na ovéreni vhodnost

studijni opory pro vyuku.

Studijni opora

je rozdélena na nékolik ¢asti. Uvodni ¢ast se vénuje ndpojovému listku, inventaii, podavani napoji a
obsluhujicimu personalu. V dalsi ¢ésti jsou charakterizovany studené napoje, konkrétné voda, napoje z
ovoce a zeleniny a ostatni napoje. V posledni ¢ésti teplych napoju jsou uvedeny charakteristiky, potfebné
vybaveni, postupy vyroby a pripravy ¢aje a kavy. U jednotlivych kapitol jsou pripravené otazky a ukoly,
které zaci plni béhem svého studia.

Kvalitativni $etfeni v podobé& rozhovoru probéhlo v mésici inoru roku 2021. Setfeni bylo realizovano
ve ¢tyfech odbornych uéilistich v rliznych ¢astech Ceské republiky. Zucastnilo se jej pét ucitelt odbor-
nych predmétu. Pred samotnou realizaci Setreni byla respondentim zaslané vytvorena studijni opora k
prostudovéni. Po mésici bylo $etfeni realizovano. Setfenim bylo zjisténo, Ze vytvorend studijni opora je
vhodné pro pouziti ve vyuce a napliuje kritéria, ktera byla pro jeji hodnoceni pouzita. Déale bylo zjisténo,
ze velka Cast uciteld studijni opory pouziva a vytvareji si prevazné vlastni studijni opory. Rovnéz byl po-
tvrzen predpoklad nedostatecného obsahu aktudlnich informaci v u¢ebnicich, nejen pro téma néapoje, ale
pro cely predmét stolniceni.

Na zéakladé téchto skuteCnosti je mozné konstatovat, Zze doSlo k naplnéni stanovenych cilu diplomové
prace.

186

Pouzité zdroje

Pouzité zdroje

Seznam literatury:

1. Bednarikova, 1. (2004). Jak psat studijni text pro distan¢ni vzdélavani: [studijni materidly pro distancni
kurz ...]. Ostrava: Ostravska univerzita.

2. Davies Veseld, P. (2018). Velka kniha o kavé. Praha: Smart Press.

3. Dostadl, J. (2008). U¢ebni pomicky a zasada nazornosti. Olomouc: Votobia.

4. Eger, L., & Bartonkova, H. (2003). Studijni texty v distanc¢nim vzdélavani. Olomouc: Univerzita Palac-
kého.

5. Gaylard, L. (2015). The tea book guides. London: Penguin Books.

6. Hrbacek, J. (2011). Vyuziti distan¢nich studijnich opor v prezenc¢ni vyuce. Brno: MSD.

7. Hrbkova, Z. (2018). Nové stolniceni v kostce. Divec: R plus.

8. Chraska, M. (2016). Metody pedagogického vyzkumu: zadklady kvantitativniho vyzkumu. Praha: Grada.
9. Kalhous, Z., & Obst, O. (2009). Skolni didaktika. Praha: Portal.

10. Kolar, Z. (2012). Vykladovy slovnik z pedagogiky: 583 vybranych hesel. Praha: Grada.

11. Lepil, O. (2010). Teorie a praxe tvorby vyukovych materidl: zvySovani kvality vzdélavani ucitelu
prirodovédnych predmétt. Olomouc: Univerzita Palackého.

12. Lombardi, G. (2020). Milovnik ¢aje. Praha: Dobrovsky.

57 z 69



Informacni systém MU is.muni.cz

13. Mandk, J. (2003). Narys didaktiky. Brno: Masarykova univerzita.

14. Manak, }., & Knecht, P. (ed.). (2007). Hodnoceni u¢ebnic. Brno: Paido.

15. Matuska, P. (1985). Velka kniha o napojoch. Bratislava: Priroda.

16. Metz, R., Gruner, H., & Kessler, T. (2008). Restaurace a host: zdkladni odborné védomosti: restaurace,
hotel, kuchyné. Praha: Europa-Sobotales.

17. MikSovic, A. (2009). BAR - mixologie, historie, management. Praha: Consoff, s.r.o.

187

Pouzité zdroje

18. Mik$ovic, A. (2012). Skripta tréninkového a rozvojového programu- ZAKLADNI BARMANSKY KURS.
Brno: Ceska barmanska asociace.

19. Odello, L. (2020). Milovnik k&vy. Praha: Dobrovsky.

20. Petty, G. (2013). Moderni vyucovani. Praha: Portal.

21. Pdssl, M. (2010). Caj jako zivotni styl. Praha: Grada.

22. Possl, M. (2010). Kava jako zivotni styl. Praha: Grada.

23. Prucha, J. & Mika, J. (2000). Distanc¢ni studium v otdzkéach: (pruvodce studujicich a zdjemct o stu-
dium). Praha: Centrum pro studium vysokého Skolstvi.

24. Rohlikova, L., & Vejvodova, J. (2012). VyuCovaci metody na vysoké Skole: prakticky pruvodce vyukou
v prezencni i distan¢ni formé studia. Praha: Grada Publishing.

25. Sala¢, G. (1996). Stolniceni. Praha: Fortuna.

26. Skalkovad, J. (2007). Obecné didaktika. Praha: Grada.

27. Smith, K. (2016). World atlas of tea. From the leaf to the cup, the world’s teas explored and enjoy.
New York: Hachette Book Group.

28. Tamang, D. (2017). Coffee art: creative coffee designs for the home barista. London: Octopus Pub-
lishing Group.

29. Thomova4, S., Thoma, Z., & Thoma, M. (2002). Pribéh caje. Praha: Ar go.

30. Thruston, R. (2018). Coffee. From bean to barista. Lanham: Rowman & Littlefield.

31. Torz, J., & Macatonia, S. (2016). Real fresh coffee. Dubai: Pavilion.

32. Valter, K. (2000). VSe o Caji pro ¢ajomily. Praha: Granit

33. Vanécek D. (2011). Elektronické vzdélavéani. Praha: CVUT.

34. Wachendorf, V. (2007). Caj. Praha: Slovart.

35. Zldmalova, H. (2001). Uvod do distan¢niho vzdélavani. Olomouc: Univerzita Palacného.

36. Zlamalova, H. (2006). Distanc¢ni vzdélavani a eLearning: Ucebni text pro distan¢ni studium. Praha:
Vysoka skola J. A. Komenského.

188

Pouzité zdroje

Internetové zdroje:

1. Akademie kvality. (2017, 4. rijna). Most, dZus, stava, nektar - vyznejte se v ovocnych napojich. Dostupné
z: htt-ps://www.akademiekvality.cz/clanek/most-dzus-stava-nektar-vyznejte-se-v-ovocnych-napojich

2. Fairtrade, (n.d.). Co je fairtrade? Fairtrade Cesko a Slovensko. Dostupné z: https://fairtrade.cz/fairtrade/co-
je-fairtrade/

3. Fitness 007. (2020,16. zari). Energy drinky. Jak na nas pusobi energetické napoje? Jsou Skodlivé tak, jak
se rika? Dostupné z: https://www.fitness007.cz/poradna/energy-drinky-iak-na-nas-pusobi-energeticke-napoje-
jsou-skodlive-tak-jak-se-rika/

4. Fitness4u. (2019, 9. zari). K cemu iontovy ndpoj? Dostupné z: htt-ps://www.fitness4u.cz/k-cemu-iontovy-
napoj /

5. Gajdova, T. (2020, 21. srpna.) Proc¢ je Cascara v Evropé stdle zakdzana? Lazenska kdva. Dostupné z:
htt-

ps://'www.lazenskakava.cz/proc-je-cascara-v-evrope-stale-zakazana/

6. Gajdova, T. (2020, 22. dubna). Jak pripravit skvélé espresso. Lazenska kava. Dostupné z: https://www.lazenskak
pripravit-skvele-espresso /

7. Gastroklub. (n.d.). VSe o ¢aji. Dostupné z: htt-ps://www.gastroklub.cz/nakupni-radce-clanky/vse-o-caji/
8. Greza, J. (2017, 5. Cervna). Spravna hrubost mleti kavy a jak ji nastavit. Lazenska kava. Dostupné z:
htt-

ps://www.lazenskakava.cz/mleti-jako-zaklad-dobre-kavy/

9. Hanke, A. (2020, 20. brezna). Jak vybrat spravné baristické prisluSenstvi. Lazenska kava. Dostupné z:
htt-

ps://www.lazenskakava.cz/jak-vybrat-spravne-baristicke-prislusenstvi/

10. Klasek, D. (n.d.). Historie. Darjeeling.cz. Dostupné z: htt-ps://www.darjeeling.cz/cz/vse-o-caji/historie
11. Klasek, D. (n.d.). Matcha - mlety ¢aj. Darjeeling.cz. Dostupné z: https://www.darieeling.cz/cz/vse-o-
caji/matcha-mlety-cai

58 z 69



Informacni systém MU is.muni.cz

12. Kléasek, D. (n.d.). Prislusenstvi. Darjeeling.cz. Dostupné z: htt-ps://www.darjeeling.cz/cz/vse-o-caji/prislusenst
13. Klasek, D. (n.d.). Slozeni. Darjeeling.cz. Dostupné z: htt-ps://www.darjeeling.cz/cz/vse-o-caji/slozeni

189

Pouzité zdroje

14.Kléasek, D. (n.d.). Zpracovani. Darjeeling.cz. Dostupné z: htt-ps://www.darieeling.cz/cz/vse-o-caji/zpracovani
15. Lastovickova, J. (2019,19. srpna). Ovocné napoje ve zdravém jidelnicku - podle ¢eho vybirat a na co

si dat pozor? Vim, co jim. Dostupné z: https://www.vimcojim.cz/magazin/clanky/o-vyzive/Ovocne-napoje-
ve-zdravem-iidelnickupodle-ceho-vybirat-a-na-co-si-dat-pozor sl0010x19317.html

16. Lebeda, T. (2020, 4. dubna). Caj ukryvéa energii i zdravi. Vim, co jim. Dostupné z: https://www.vimcojim.cz/mac
vyzive/Caj-ukryva-energii-i-zdravi.-Ma-priznivy-vliv-na-nizky-tlak-i-wsokv-cholesterol s10010x19632.html

17. Marecek, Z. (2020,20. prosince). Jak spravné naslehat mléko. Lazenska kdva. Dostupné z: https://www.lazens]
spravne-naslehat-mleko/

18. Mareckova, V. (2021,15. ledna). Alternativni metody pripravy kavy. Lazenska kava. Dostupné z: htt-
ps://'www.lazenskakava.cz/alternativni-metody-pripravy/

19. Mikolaskova, E. (2020, 9. dubna). Jak vybrat mléko naslehéani. Lazenska kdva. Dostupné z: https://www.lazens
vybrat-mleko-na-slehani/

20. Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy, 2019. Rdmcovy vzdélavaci program 65-51-H01 Kuchar
¢iSnik. Narodni tstav pro vzdélavani. Dostupné z: http://www.nuv.ez/file/3798?lang=1

21. NSP.CZ, (n.d.). Barista. Dostupné z: https://nsp.cz/jednotka-prace/barista

22. NSP.CZ, (n.d.). Cidnik. Dostupné z: https://nsp.cz/jednotka-prace/cisnik

23. Oxalis. (n.d.). Bily ¢aj. Dostupné z: https://oxalis.cz/cs/blog/bily-caj-12/

24. Cerny ¢aj. Dostupné z: https://oxalis.cz/cs/blog/cerny-caj-8/

25. Oxalis. (n.d.). Kvetouci ¢aj. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs/blog/kvetouci-caj-14/

26. Oxalis. (n.d.). Matcha. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs/blog/matcha-13/

27. Oxalis. (n.d.). OOlong caj. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs/blog/oolong-caj-10/

190

Pouzité zdroje

28. Oxalis. (n.d.). Spravny postup pri pripraveé Caje. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs/blog/priprava-caje-

25/

29. Oxalis. (n.d.). Zeleny ¢aj. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs/blog/zeleny-caj-9/

30. Palan, Z. (n.d). Studijni opora Div. Andromedia.cz. Dostupné z: http://www.andromedia.cz/andragogicky-
slovnik/studijni-opora-div

31. Pijte zdravou vodu. (n.d.]. Balend voda. Dostupné z: http://www.pijtezdravouvodu.cz/kategorie/o-
vode-balena-pitna

32. Pijte zdravou vodu. (n.d.). Kohoutkova voda. Dostupné z: http://www.pijtezdravouvodu.cz/kategorie/o-
vode-kohoutkova

33. Pijte zdravou vodu. (n.d.). Kojenecka voda. Dostupné z: http://www.piitezdravouvodu.cz/kategorie/o-
vode-kojenecka

34. Pijte zdravou vodu. (n.d.). Mineralni a pramenitd voda. Dostupné z http://www.pijtezdravouvodu.cz/kategorie,
vode-mineralni

35. Pijte zdravou vodu. (n.d.). O vodé. Dostupné z: http://www.piitezdravouvodu.cz/clanky/o-vode

36. Pijte zdravou vodu. (n.d.). Pitny rezim. Dostupné z: http://www.pijtezdravouvodu.cz/clanky/pitny-

rezim

37. Teekane. (n.d). Camellia sinensis. Dostupné z: htt-ps://www.teekanne.cz/cz/v-e-0-aji/znalosti-o-aji/camellia-
sinensis

38. Teekane. (n.d). Cajova sklizefi. Dostupné z: htt-ps://www.teekanne.cz/cz/v-e-o-aji/znalosti-o-aji/-ajova-

sklize

39. Teekane. (n.d). Vyroba Caje. Dostupné z: htt-ps://www.teekanne.cz/cz/v-e-o-aji/znalosti-o-aji/v-roba-

aje

40.Vim co jim. (2016,11. ¢ervna). Kava je elixirem zdravi. Dostupné z: https://www.vimcojim.cz/magazin/clanky/c
vyzive/Kava-je-elixirem-zdravi s10010x9893.html

41. Vino mapa. (2020,13. ledna). Nealkoholicka vina - zdkladni informace, historie, zdravi. Dostupné z:

htt-

ps://www.vinomapa.cz/nealkoholicka-vina-zakladni-informace-historie-zdravi/

42. Vnenkova, M. (2020, 23. ¢ervna). Problém zvany,Canelling”aneb, kdyZ se espresso nedari. Lazenska

kava. Dostupné z: htt

191

Pouzité zdroje

ps://www.lazenskakava.cz/problem-zvany-channelling-aneb-kdyz-se-espresso-nedari/

43. Vnenkovd, M. (2020, 25. ¢ervence). Prace s tamperem, jak spravne upéchovat kavu. Lazenska kava.

59z 69



Informacni systém MU is.muni.cz

Dostupné z: htt-

ps: //www.lazenskakava.cz/prace-s-tamperem-jak-spravne-upechovat-kavu/

44.Vnenkovd, M. (2020, 25. kvétna). Proces extrakce kavy. Lazenska kava. Dostupné z: https://www.lazenskakav:
extrace-kavy/

45. Vnenkova, M. (2020, 8. srpna). Blooming ¢ili preinfuze: jak kdva pri pripraveé ,kvete”. Lazenska kava.
Dostupné z: https:/ /www.lazenskakava.cz/blooming-cili-preinfuze-jak-kava-pri-priprave-kvete/

46. Winehous. (n.d.). Nealkoholické destilaty. Dostupné z: https:/ /www, winehouse.cz/nealkoholicke-
destilaty/

Zdroje obrazku:

Obrazky na uvodni strance:

. Canva. (2019,12. zari). Water Glass. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADIPgPpClg

. Canva. (n. d.). Barista Doing Latte Art. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADxbyDAii4

. Canva. (n. d.). Glass of Lemon Juice. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADGyTZhpEO

. Canva. (n.d.). Citrus lemonade on table with melting ice. Dostuné z: https://www.canva.com/media/MAEIjK4tq]
. Canva. (n.d.). Margarita cocktail with lime and raspberries. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MADas

. Canva. (n.d.). Peppermint Tea on Teacup. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADGv6qKhFU
. Canva. (n.d.). Red Wine at Sunset. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MAD04n4m4gw

192

Pouzité zdroje

8. Canva. (n.d.). Whiskey drinks on wood. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADCBIlvaYPO

9. Plzenisky prazdroj. (2017,1. zari). Birell predstavuje nové nealko osvézeni Birell Botanicals. Dostupné
z: htt-ps://www.prazdroi.cz/birell-predstavuje-nove-nealko-osvezeni-birell-botanicals

Obrazky ze studijni opory: Obr. 1: Long glass a Tumbler

10. Kuilwijkg. (n.d.). Libbey Classic 16-piece Drinkware. Dostupné z: htt-
ps://'www.kuilwijkg.com/index.php?main page=product info&p roducts id=410774

Obr. 2: Sklenic¢ky na teplé napoje

11. JTF Gastro. (n.d.). Hrnek Vela 300 ml. Dostupné z: htt-ps: //www.jtf-gastro.cz/Hrnek-Vela-300ml-
d203.htm

12. Orion domaci potreby, (n.d.). Dvousténny hrnek 0,25 1. Dostupné z: htt-
ps://'www.oriondomacipotreby.cz/hrnky/dvoust%c4%9bnn%c 3%bd-hrnek-0-25-1-
1272467returnurl=%2fhrnkv%?2f%3fcount%3d15

13. Orion domaci potreby, (n.d.). Dvousténny hrnek 0,3 1. Dostupné z: htt-
ps://www.oriondomacipotreby.cz/hrnky/dvoust%c4%9bnn%c 3%bd-hrnek-0-3-1-
127202?returnurl=%2fhrnkv%2f%3fcount%3dl5 Obr. 3: Salek na espresso a na cappuccino

14. Tchibo coffe service, (n.d.). Linea classica tassen set espresso, 70 ml. Dostupné z: https://www.tchibo-
coffeeservice.de/shop/linea-classica-tassen-set-espresso-70-ml.html

15. Tchibo coffe service, (n.d.). Linea classica tassen set cafe au lait, 260 ml. Dostupné z: http s: //www,
tchib o -

193

Pouzité zdroje

coffeeservice.de/shop/linea-classica-tassen-set-cafe-au-lait-260-ml.html

Obr. 4: Konvicka na doliti vody a konvicka na doliti mléka do kavy

16. Goatcup. (n.d.). Konvicka pro doliti horké vody. Dostupné z: htt-ps://www.goatcup.cz/doplnky/8-konvicka-
pro-doliti-horke-vody.html

17. Goatcup. (n.d.). Konvicka na mléko ke kavé 20 ml. Dostupné z: https://www.goatcup.cz/doplnky/7-
konvicka-na-mleko-ke-kave-40-ml.html

Obr. 5: Karafa, dzban, konvicka na Caj

18. Sklenény shop cz. (n.d.). Rona Sklenény dzban ACAPULCO 1,9 1. Dostupné z: https://www.sklenenyshop.cz/d:
1-9-

u

19. Sklenény shop cz. (n.d.). Rona Sklenénéa karafa VITAL 11. Dostupné z: https://www.sklenenyshop.cz/karafy-
na-vodu/sklenena-karafa-vital-1-1/

20. Sklenény shop cz. (n.d.). Trendglas Jena Sklenénd konvice MIKADO z varného skla se sklenénym fil-
trem 1,2 1. Dostupné z: htt-ps://www.sklenenyshop.cz/sklenene-konvice/sklenena-konvice-mikado-z-varneho-
skla-se-sklenenym-filtrem-1-2-1/

Obr. 6: Konvicka a salky na Caj

21. Oxalis. (n.d.). Jin jang litinova souprava. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs/jin-jang-litinova-souprava-
8595218024365-4480.htm/?id category=39

Obr. 7: Moznosti usporadani

NOoOQ Uk WN -

60 z 69



Informacni systém MU is.muni.cz

22. Autor prace

Obr. 8: Schéma zalozeni pribora a skleni¢ek

23. Autor prace

Obr. 9: Rozdily mezi ovocnymi napoji

24. Autor prace

194

Pouzité zdroje

Obr. 10: Limonddy, energetické a energetické napoje

25. Canva. (n.d.). Mason jar glasses of homemade lemonade on rustic wood. Dostupné z: htt-ps://www.canva.comy
26. Canva. (n.d.). Energy drink can with splash. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MAC4NpKkZ-

xM

27.Canva. (n.d.). Athletes taking a break with energy drink. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MADauH
AMA

Obr. 11: Caje podle barev

28. Canva. (2015, 6. brezna). White Tea. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MABKg4LriAY

29. Canva. (n.d.). Indian green tea with cinnamon background. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MADa
wHiZo

30. Canva. (2014, 22. kvétna). Chinese Black Tea. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MAAvVSCn6F5E
31. Canva. (n.d.). Black Tea Background. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADaErFfrOw

Obr. 12: Cajovéa plantaz a ¢ajové vyhonky

32. Canva. (n.d.). Hills with Tea Plants. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MAC3KSGH3Mo

33. Canva. (n.d.). Tea plant. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADCBWNmIK4

Obr. 13: Proces vyroby Caje

34. Autor préace

Obr. 14: Oznaceni Fairtrade

35. Pinterest. (n.d.). Fairtrade logo and symbol, mening, history. Dostupné z: https://cz.pinterest.com/pin/630785
Obr. 15: Druhy sitek

36. Canva. (n.d.). Tea strainer. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADB5V7muNo

37. Canva. (n.d.). Tea strainer. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADAKNTidYM

195

Pouzité zdroje

38. Oxalis. (n.d.). Cajové nerez sitko s drzdkem. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs / caj ove-nerez-sitko-s-
drzakem-8595218004596-

2202.htm/?gclid=CjwKCAiAhbeCBhBcEiwAkv2cY aTcOCiVFlofp mHSKNILIfk 9 OFAsIGCWe48AkfZkelm3I1ZUc6]
B wE

Obr. 16: Ohrivac cCaje

39. Oxalis. (n.d.). Nerezovy ohtivdk 12 cm. Dostupné z: htt-ps://oxalis.cz/cs/nerezovy-ohrivak-12cm-5996427200:
2200.htm/

Obr. 17: Priprava Caje

40. Autor prace

Obr. 18: Proces kavového zrna

41. Canva. (n.d.). Coffee green. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADE61BXrF0

42. Canva. (n.d.). Coffee beans drying in the sun. Coffee plantations at coffee farm. Dostupné z: htt-
ps://www.canva.com/photos/MADIiXiB-v8-coffee-beans-drying-in-the-sun-coffee-plantations-at-coffee-farm/

43. Canva. (n.d.). Coffee beans drying in the sun. Coffee plan-tations at coffee farm. Dostupné z: htt-
ps://'www.canva.com/media/MAE)xpMPnvO

44. Canva. (n.d.). Coffee Beans. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADy03H78LY

45. Canva. (2018, 9. ¢ervna). Coffe beans. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MAC6IutzWG8

Obr. 19: Zrno k&vy Arabiky a Robusty

46. Havel P. (2016). Je arabika lepsi kdva nez robusta? Vitalia. Dostupné z: https://www.vitalia.cz/clanky/ie-
arabika-lepsi-kava-nez-robusta/

Obr. 20: Rez kavové tresné

47. Pinterest. (n.d.). Prarez kdvovou tre$ni. Dostupné z: htt-ps://cz.pinterest.com/pin/457326537142856584/
196

Pouzité zdroje

Obr. 21: Metody sbéru kavy

48. Canva. (n.d.) Harvesting Coffee Beans in Costa Rica. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MADarv-
4tnY

49. Canva. (n.d.). Coffee beans ripening. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADeq667GN8

50. Canva. (n.d.). Machine in the field harvesting coffee in the plantation. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/me

61 z 69



Informacni systém MU is.muni.cz

Obr. 22: SusSeni kdvy na betonové podlaze nebo africké posteli

51. Canva. (n.d.). Coffee beans drying in the sun. Coffee plantations at coffee farm. Dostupné z: htt-
ps://www.canva.com/media/MAElvjwaSWs

52. Canva. (n.d.). Coffee drying greenhouse. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MAC4ui4ReVA

Obr. 23: Proces prazeni kavy

53. Canva. (n.d.). Coffee roasting process. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MAED9A5SNvTw

54. Canva. (n.d.) Coffee roasting. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADAxZHa49E

55. Canva. (n.d.). Coffee beans being poured out of a coffee roasting machine. Dostupné z: htt-ps://www.canva.coz1
56. Canva. (n.d.) Freshly roasted coffee beans n a coffee roaster. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MAD
Obr. 24: Styly prazeni

57. Dokonaldkava.cz. (n.d.). Styly prazeni. Dostupné z: htt-ps://www.dokonalakava.cz/blog/styly-prazeni/

Obr. 25: Popis kavovaru

58. Kavo vary-ka va.cz. (n.d.). Astoria Forma SAE 2. Dostupné z: htt-ps://www.kavovary-kava.cz/kavovary-
astoria/astoria-forma-sae-2

197

Pouzité zdroje

Obr. 26: Nasazovaci a Sroubovaci sprcha

59. Dokonaldkava.cz. (n.d). Sada sitek pro Catler ES8012 nepretla-kova. Dostupné z: https://www.dokonalakava.c
ke-kavovarum-2/sada-sitek-pro-catler-

es8012/?gclid=CjOKCOiApY6BBhCsARISAOI GjaZGGyu63YjzWy oiggsllmbDI NDM-
5pubO00aieOYBsfNfoicdhl.YaAIRnEALw wcB

60. Lazenska kava s. r. 0., (n.d.). Sitko 56mm Nuova Simonelli. Dostupné z: https://eshop.lazenskakava.cz/sitko-
56mm-nuova-simonelli.html.

Obr. 27: Jednopéka a dvoupaka

61. Davies Vesela, P. (2018). Velka kniha o kavé. Praha: Smart Press. Obr. 28: Mlynek

62. Grandic. (n.d.). Compak E5 OD mlynek na kdvu. Dostupné z: htt-ps://www.grandic.cz/gastro-compak-
compak-e5-od-mlynek-na-kavu

Obr. 29: Temper

63. La Bohemia Cafe. (n.d.). Baristicky temper Zebrano 53 mm. Dostupné z: https://labohemecafe.cz/products/ba
tamper-53mmzebrano?utm campaign=feed&utm medium=priceindexer &utm source=heureka.cz

Obr. 30: Lattiera

64. Alza.cz. (n.d). Weis Konvicka na mléko 300ml, 16001. Dostupné z: https://www.alza.cz/weis-konvicka-
na-mleko-300ml-16001-d4952534 . htm.

Obr. 31: Vdha

65. Tchibo. (n.d.). Vaha na kavu. Dostupné z: htt-ps://www.tchibo.cz/vaha-na-kavu-p400154918.html

Obr. 32: Teplomeér

66. Dokonalakava.cz. (n.d.). Baristicky teplomér. Dostupné z: htt-ps://www.dokonalakava.cz/vahy-a-mereni/baris
teplomer/

198

Pouzité zdroje

Obr. 33: Knock box

67. Kaffevaerk. (n.d.). Knockbox Motta 16 cm. Dostupné z: htt-ps://kaffevaerkdk/shop/knockbox-motta-

16cm/

Obr. 34: Proces pripravy espressa

68. Canva. (2018, 23. kvétena). Coffee grinder grinding freshly roasted coffee beans into a coff. Dostupné

z: htt-ps://www.canva.com/media/MAC4gurDjpA

69. Canva. (n.d.). Coffee dripping from the machine into the cup. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MAD
70. Canva. (n.d.). Cup of Espresso. Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MADauPAgRmO

71. Canva. (n.d.). Finger barista pressing on coffee maker button. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MA
72.Canva. (n.d.). Man tempering freshly ground coffee. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MADAHLcBE
73. Canva. (n.d.). Rinsing coffee machine before pouring coffee. Dostupné z: https://www.canva.com/media/MAD:
44

74. Coffee square, (n.d.). Vaha Acaia Pearl Black Dostupné z: https:/ /www.coffeesquare.cz/vaha-acaia-
pearl-black

75. Cortopassi, G. (2010,14. prosince). WHAT IS A KNOCK BOX FOR? SLAMMING THE COFFEE? Do-
stupné z: htt-ps://italianespresso.wordpress.com/2010/12/14/what-is-a-knock-box-for-slamming-the-coffee/

Obr. 35: Vady espressa

76. Pinterest. (n.d.). Sage café quality - best coffee machines. Dostupné z: htt-
ps://www.pinterest.co.uk/pin/571464640189070796/ Obr. 36: Poloha konvicky pri Slehani

77. Davies Veseld, P. (2018). Velka kniha o kavé. Praha: Smart Press. Obr. 37: Proces Slehdni mléka

62 z 69



Informacni systém MU is.muni.cz

78. Canva. (2018, 29. kvétna). Streaming milk Dostupné z: htt-ps://www.canva.com/media/MAC5GMtd)hM

199

Pouzité zdroje

79. Cerstvé kava. (n.d.). Sada baristickych utérek Rhinowares. Dostupné z: https://www.cerstvakava.cz/1511-
sada-baristickych-uterek-rhinowares/#group-2.

80. David Charles Schuett. (n.d.). Bez ndzvu. Unsplash.com. Dostupné z: https://unsplash.com/photos/4knsOnlfT:
81.1Ikea. (n.d.). MATTLIG, dzbanek na $lehani mléka, nereza-véjici ocel 0.5 1. Dostupné z: https://www.ikea.com/c
dzbanek-na-slehani-mleka-nerezavejici-ocel-50149843/

82. Vas pomocnik, (n.d.). Nejvétsi TEST kavovaru 2021: 23+ nejlep-Sich kdvovart. Dostupné z: https://vas-
pomocnikcz/kavovary/

Obr. 38:Free pour, tulipan

83. Pinterest. (n.d.). Kaffee und Milch - die perfekte Kombi-nation. Dostupné z: htt-
ps://cz.pinterest.com/pin/11892386501501027/ Obr. 39: Etching

84. Pinterest. (n.d.). Joseph @ Kitchen (Bangsar UOA). Dostupné z: https://cz.pinterest.com/pin/6458444028142:
Obr. 40: Druhy kav

85. Autor prace

Obr. 41: Konvice

86. Cerstvé kava. (n.d.). Digitalni rychlovarné konvice Brewista Arti-san. Dostupné z: https://www.cerstvakava.cz
digitalni-rychlovarna-konvice-brewista-artisan/#group-13

Obr. 42: Textilni filtr

87. Alza.sk. (n.d.). Hario bavlnené filtre do prekvapkavaca Dripper Woodneck. Dostupné z: https://www.alza.sk/hz
bavlnene-filtre-do-prekvapkavaca-dripper-woodneck-d4823207.htm

Obr. 43: Kovovy filtr

88. Japan-best.net. (n.d.). KINTO Stainless Steel Coffee Filter. Dostupné z: https://www.japan-best.net/fr/product
stainless-steel-coffee-filter

200

Pouzité zdroje

Obr. 44: Papirovy filtr

89. Giganti, (n.d.). Bravilor Bonamat suodatinpussit 7150101101. Dostupné z: https:// www.gigantti.fi/product/kc
tuotteet/kahvikoneet-ja-

kapselikoneet/kahvitarvikkeet/kahvisuodattimet-kalkinpoisto-
ja-puhdistus/BB7150101101/bravilor-bonamat-suodatinpussit-

7150101101

Obr. 45: Vakuum pot

90. Autor prace

Obr. 46: Mokka konvicka

91. Autor prace

Obr. 47: Aeropress - klasicka metoda

92. Autor prace

Obr. 48: Aeropress - obracend metoda

93. Autor prace

Obr. 49: French press

94. Autor prace

Obr. 50: V60

95. Autor prace

Obr. 51: Chemex

96. Autor prace

Obr. 52: Hra -1. ¢ast

97. Autor prace

Obr. 53: Hra-2. ¢ast

98. Autor prace

201

Pouzité zdroje

Zdroje videi:

1. Cafe Imports. (2019, 3. ¢ervna). Washed Coffee Processing [video]. Dostupné z: htt-
ps://'www.youtube.com/watch?v=AzOW61hotLM

2. Cafe Imports. (2019, 5. ¢ervna). Natural Coffee Processing [video]. Dostupné z: htt-
ps://www.youtube.com/watch?v=yagagM7SIW

3. Cafe Imports. (2019, 6. cervna). Honey Coffee Processing /video]. Dostupné z: https://www.youtube.com/watch
4. Catler Czech. (2015, 24. listopadu). Catler - Priprava espressa s Petrou Veselou [video]. Dostupné z:

63 z 69



Informacni systém MU is.muni.cz

htt-ps://www.youtube.com/watch?v=jRbRe70bxrk

5. ManuTea - Sypané Caje z vybranych plantazi svéta. (2018,16. ledna). Jak pripravit ¢isty ¢aj Oolong /
ManuTea.cz [video]. Dostupné z: https://www.youtube.com/watch?v=j)8MdhN2ekg

6. Kavové kurzy. (2016, 9 inora). Petra Vesela: Jak spravne naslehat mléko na cappuccino - 2. dil [video].
Dostupné z: htt-ps://www.youtube.com/watch?v=YhyziUXls U

7. Kavové kurzy. (2016, 9. tnora). Petra Vesela: Nej CastéjSi chyby pri slehédni mléka - 3. dil [video].
Dostupné z: htt-ps://www.youtube.com/watch?v=qbxByLEXyy8

8. Kavové kurzy. (2018,15. ledna). Petra Veseld - trénink kresleni tulipanu do cappuccina [video]. Do-
stupné z: https:// www.y o utub e. com/watch? v=4n B QMmKP7w

9. Kavové kurzy. (2018, 28. brezna). Petra Veseld - trénink kresleni rosetty do cappuccina [video]. Do-
stupné z: htt-ps://www.youtube.com/watch?v=1jGhP41wCqO

10. Necasova, P. (2021,15. brezna). Vyroba kvetouciho ¢aje - Velta Tea [video]. Dostupné z: https://www.youtube.c
LevStudPY

11. Pijtezdravouvodu. (2015, 6. kvétna). Vzacny klenot - mineralni a pramenita voda [video]. Dostupné
z: htt-ps://www.youtube.com/watch?v=zOtSUk{26RA

12. Skola dobré kavy Segafredo. (2014, 28. dubna). CISTENI KAVOVARU [video]. Dostupné z: htt
ps://'www.youtube.com/watch?v=rl7cYEqOkVI

202

Pouzité zdroje

Priloha A Seznam otazek

Otézka €. 1: Jak dlouho pracujete jako pedagog?

Otézka ¢. 2: Jaka je VasSe vystudovand aprobace?

Otédzka ¢. 3: Jaké predméty vyucujete?

Otéazka C. 4: Pouzivate studijni oporu ve vyuce?

Podotéazka ¢. 4.1. Jak Casto pouzivate studijni oporu?

Podotéazka ¢. 4.2. Studijni oporu si vypracovavate sdm/a, Ci vyuzivate

hotové?

Podotazka ¢. 4.3. K jakym uceltim vyuzivate studijni oporu? Podotézka ¢. 4.4. Z jakého duvodu studijni
oporu nepouzivate? Otadzka ¢. 5: Jaké dalsi ucebni materidly pouzivate ve vyuce? Otadzka ¢. 6: Obsahuji
ucebnice pro predmeét stolniceni aktualni informace?

Otéazka ¢. 7: Je v ucebnicich stolni¢eni zpracované téma nealkoholickych napoju s aktualnimi informa-
cemi?

Otézka ¢. 8: M4 predlozena studijni opora prehlednou strukturu? Otézka ¢. 9: Co si myslite o rozsahu a
obtiznosti studijni opory? Otédzka ¢. 10: Obsahuje studijni opora odborné spravné poznatky, které odpo-
vidaji soucasnym trendm?

Otézka ¢. 11: Myslite si, ze jsou zvolené ulohy, otdzky a ucivo pro Zaky zajimavé?

Otézka ¢. 12: Poskytuje studijni opora dostatek moznosti k procvicovani, upevitovani a opakovani?
Otézka ¢. 13: Obsahuje predlozena studijni opora dostatek obrazového materialu?

Otédzka €. 14: Je vybér uciva ve studijni opore v souladu s kurikularnimi dokumenty ?

Otéazka ¢. 15: Jaké klady a zdpory mé predlozena studijni opora? Otazka ¢. 16: Myslite si, Ze tato studijni
opora plnohodnotné zastupuje vyklad?

Otazka ¢. 17: Vyuzil/a byste predlozenou studijni oporu ve své vyuce?
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Priloha B Transkript rozhovort

Respondent ¢. 1 (R 1)

Jak dlouho pracujete jako pedagog?

45 let

Jaka je Vase vystudovana aprobace?

Ucitelstvi odbornych predmétu obchodu a sluzeb na strednich Skolach. Jaké predméty vyucujete?
Hotelovy provoz, cestovni ruch, potraviny a vyzivu, stolni¢eni.

Pouzivate studijni oporu ve vyuce?

Ano, pouzivam.

Jak casto pouzivate studijni oporu?

Podle potreby k doplnéni aktudlnich informaci. Asi tak dvakrat do mésice, ale v dobé distan¢ni vyuky
Castéji.

Studijni oporu si vypracovavate sama, Ci vyuzivate hotové?

Vytvarim si ji sama, ale inspiraci ¢erpam i z hotovych materialu.

K jakym tuceltim vyuzivéate studijni oporu?

Pouzivam ji k pripravé na zkouSeni, vypiskiim, k samostudiu a dale k aktualizaci u¢iva, aktivizaci studentu
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béhem vyucovani a distan¢ni vyuce.

Jaké dalsi ucebni materialy pouzivate ve vyuce?

Prezentace, ucebnice, receptury, videa, pripravené soutéze a kvizy.

Obsahuji ucebnice pro predmet stolniceni aktualni informace?

Neékteré informace jsou zastaralé. Pan Salac jiz dlouho své stolniceni neaktualizoval, ale stéle je to uceb-
nice, ktera se na SS vyuZiva a je respektovéna.
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Je v ucebnicich stolniceni zpracované téma nealkoholickych napoju s aktudlnimi informacemi?

Ano, ucebnice se vénuji servirovani a pripravé nealkoholickych néapoju, ale tyto informace jsou zastaralé,
napriklad u pripravy kavy je popsand pouze priprava turecké kavy.

M4 predlozend studijni opora prehlednou strukturu?

Ano, je prehlednd, konkrétni a dobre odborné zpracovana.

Co si myslite o rozsahu a obtiZnosti studijni opory?

Pro studenty je dobre zvladnutelna, ale myslim si, Ze je pomérné dlouha.

Obsahuje studijni opora odborné spravné poznatky, které odpovidaji soucasnym trendiim?

Ano, prolinaji se praktické dovednosti s novymi poznatky. Po odborné strance nemam vytky.

Myslite si, Ze jsou zvolené ulohy, otazky a ucivo pro zaky zajimavé?

Ano, jsou velmi zajimava, i ja jsem se dozvédeéla spoustu novych informaci. A libi se mi, zZe si nékteré casti
musi Zaci dohledavat sami, tim se také hodné nauci, nuti je to hledat si informace.

Poskytuje studijni opora dostatek moznosti k procvic¢ovani, upeviovani a opakovani?

Podle mého nazoru ano.

Obsahuje predlozena studijni opora dostatek obrazového materiadlu?

Ano obsahuje a velmi se tim obohati texty a nazorneé predvede a zpristupni nékteré technologické postupy,
inventar, odborné tkony oboru.

Je vybér uciva ve studijni opote v souladu s kurikularnimi dokumenty?

Ano, s RVP i SVP v odbornych predmétech studijnich obort Hotelnictvi a turismus, Kuchaf, Ci$nik,
Kuchar-¢i$nik a nékterych obchodnich a potravinarskych obort.
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Jaké klady a zapory ma predlozena studijni opora?

Je prehlednd, esteticky upravend, odborné fundovand a libi se mi QR koédy. Za zapor povazuji jiz zminény
rozsah.

Myslite si, ze tato studijni opora plnohodnotné zastupuje vyklad?

Myslim si, Ze ano.

Vyuzila byste predlozenou studijni oporu ve své vyuce?

Ano, urcité ji pouzija, je dobre vypracovana.
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Respondent ¢. 2 (R 2)

Jak dlouho pracujete jako pedagog?

34 let

Jaka je Vase vystudovana aprobace?

Vyuka odbornych predmétt a studium uditelské zpusobilost pro SS.

Jaké predmeéty vyucujete?

Stolniceni a techniku obsluhy sluzeb.

Pouzivate studijni oporu ve vyuce?

Ne, nepouzivam.

Z jakého duvodu studijni oporu nepouzivate?

Protoze nevim, jak bych ji do prezencni vyuky zaradil a pri distan¢ni vyuce vyuzivam jiné materidly.
Jaké dalsi uc¢ebni materialy pouzivate ve vyuce?

Prezentace a ucebnice.

Obsahuji ucebnice pro predmeét stolniceni aktualni informace?

Myslim si, ze neobsahuji aktudlni informace.

Je v ucebnicich stolni¢eni zpracované téma nealkoholickych napoju s aktudlnimi informacemi?
Ucebnice se zabyvaji servirovanim a pripravou kavy, ale tyto informace neodpovidaji sou¢asnym trendtim.
M4 predlozend studijni opora prehlednou strukturu?

Prehledna je. Je dobré, Ze tam jsou ty obrazky pro lepsi orientaci, o cem zrovna ¢tu, pro zaky i zachytné
body. A jesté k tomu barevné, takze ano, je.

Co si myslite o rozsahu a obtiZznosti studijni opory?
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Je tak akorat dlouha. Myslim, ze tam jsou vSechny informace o danych tématech. Mozna by se mi tam
jesté libily i alkoholické napoje, aby to bylo ucelené, ale to by mohlo byt jiz hodné rozsahlé. Latka je
vysvétlena
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jak pro malé déti, mozna nékdy nezachazet do takovych detailu, i kdyZ pro studenty je to vhodné&jsi, pro
ucitele mnoho zbytec¢ného Cteni.

Obsahuje studijni opora odborné spravné poznatky, které odpovidaji sou¢asnym trendim?

Ano, je tam spoustu podstatnych informaci a vse bylo spravné. Doufam tedy, Ze jsem nic neprehlédl.
Myslite si, Ze jsou zvolené ulohy, otazky a ucivo pro zaky zajimavé?

Ano. Nékteré otdzky se mi zdaji moc jednoduché, ale to uz zdlezi na danych ucitelich, ale alespon si to
studenti 1épe zapamatuji.

Poskytuje studijni opora dostatek moznosti k procvi¢ovani, upevhovani a opakovani?

Na konci kazdé kapitoly je opakovani a pojmy na zapamatovani. To urcité staci.

Obsahuje predlozena studijni opora dostatek obrazového materialu?

Ano, je toho tam opravdu hodné. Studenty to diky tomu bude vice bavit a 1épe to pochopi. Obrazového
materialu je tam opravdu dostatek. A urcité bych uz nepridaval.

Je vybér uciva ve studijni opore v souladu s kurikularnimi dokumenty?

Myslim si, Ze ano.

Jaké klady a zapory ma predlozena studijni opora?

Kladné hodnotim prehlednost, barevnost, dostatek obrazki a ilustraci, srozumitelnost informaci. Zadna
zapor jsem neshledala.

Myslite si, ze tato studijni opora plnohodnotné zastupuje vyklad?

Ano, nebdl bych se ji studentim predat pro samostudium.

Vyuzil byste predlozenou studijni oporu ve své vyuce?

Ano, libila se mi a véfim, Ze by studenty také zaujala. Zaci by nemuseli mit uéebnici a dal$i papiry s
poznatky.
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Respondent ¢. 3 (R 3) Jak dlouho pracujete jako pedagog?

8 let

Jaka je Vase vystudovana aprobace?

Ucitelstvi odbornych predméta.

Jaké predmeéty vyucujete?

Stolni¢eni, techniku obsluhy sluzeb, technologie pripravy pokrmu.

Pouzivate studijni oporu ve vyuce?

Ano, pouzivam.

Jak casto pouzivate studijni oporu?

Priblizné trikrat mési¢né.

Studijni oporu si vypracovavate sama, Ci vyuzivate hotové?

Prevazné sama.

K jakym uc¢elum vyuzivate studijni oporu?

K samostudium a procvicovani uciva.

Jaké dalsi ucebni materidly pouzivate ve vyuce?

Rlzna vyukova videa a prezentace.

Obsahuji ucebnice pro predmeét stolniceni aktudlni informace?

Vétsinou neobsahuji. Musim si informace jesté dohledavat.

Je v ucebnicich stolni¢eni zpracované téma nealkoholickych napoju s aktualnimi informacemi?
Ucebnice nealkoholické nédpoje resi, ale je znat, Ze uz dlouho tyto informace nebyly aktualizovany, a tak
odpovidaji dobé jejich vydani.

M4 predlozend studijni opora prehlednou strukturu?

Ano, ma. Piktogramy na strané to délaji jesté vice prehledné, stejné jako barevne rozdelené kapitoly.
Myslim, ze pro studenty zajimavé.
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Co si myslite o rozsahu a obtiZznosti studijni opory?

Podle mého nazoru predlozena studijni opora je rozsahla. To vSak hodnotim kladné, protoze obsahuje
nebo ne.

Obsahuje studijni opora odborné spravné poznatky, které odpovidaji soucasnym trendiim?
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Urcité ano, studijni opora je velmi podrobna a je tam vSe spravné, o ¢em jsem v prubéhu své praxe ucila,
nékdy i néco navic.

Myslite si, Ze jsou zvolené ulohy, otazky a ucivo pro zdky zajimavé?

Ano, jsou. Zaky bude urcité nejvice zajimat propojeni s QR kédem. Jsou zde i zajimavé tlohy a myslim,
ze to zaky bude bavit a udéla to vyuku zajimave;jsi.

Poskytuje studijni opora dostatek moznosti k procvi¢ovani, upevirovani a opakovani?

Podle mého néazoru urcité ano. Za kazdou kapitolou je opakovani a prehled pojmu, které si maji zapama-
tovat, coz je pro studenty velmi dulezité, aby to znovu vidéli.

Obsahuje predlozena studijni opora dostatek obrazového materialu?

Ano. Skoro ke kazdé probrané latce byl néjaky obrazovy material. Pro zaKy je to dulezité, aby si to mohli
lépe predstavit a pochopit to.

Je vybér uciva ve studijni opore v souladu s kurikularnimi dokumenty?

Ano, je v souladu s RVP i mym uc¢ebnim planem.

Jaké klady a zapory mé predlozena studijni opora?

Za klady povazuji obrazovy materidl, prehlednost a zajimavost. Negativum, méalo rozebrané dealkoholi-
zované napoje, pro studenty i pro meé je to nové téma a mohlo by to byt zajimavé.

Myslite si, Ze tato studijni opora plnohodnotné zastupuje vyklad?

Ano, zastupuje.
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Vyuzila byste predlozenou studijni oporu ve své vyuce?

Ano, az se dostaneme k tomuto tématu, urcité ji hned pouziju. Studijni opora je opravdu prehlednd a
obsahuje vSechny dulezité informace. Je to v jedné podobé, a proto nikde nemusim navic néco dohledavat.
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Respondent ¢. 4 (R 4) Jak dlouho pracujete jako pedagog?

22 let

Jakd je Vase vystudovana aprobace?

Ucitelstvi odborného vyucovani.

Jaké predmeéty vyucujete?

Technologie pripravy pokrmi, stolni¢eni, cestovni ruch.

Pouzivate studijni oporu ve vyuce?

Ano, vyuzivam.

Jak casto pouzivate studijni oporu?

Pri vyuce v béznych podminkach ji pouzivdm jednou az dvakrat za meésic. A ted vzhledem k distanc¢ni
vyuce, tak s ni pracujeme ob tyden.

Studijni oporu si vypracovavate sama, Ci vyuzivate hotové?

Tak ptl naptl, zalezi na tématu a kvalité zpracovani dostupnych studijnich opor.

K jakym uc¢elum vyuzivate studijni oporu?

Ted'ji vyuzivame k vyuce béhem distanc¢ni vyuky, ale jindy ji studenti vyuzivaji kvuli vypiskum ¢i doplnéni
uciva béhem nemoci, a také pouzivam cviceni z ucebni opory.

Jaké dalsi ucebni materidly pouzivate ve vyuce?

Pracovni listy, vyukové prezentace a videa.

Obsahuji uc¢ebnice pro predmeét stolniceni aktudlni informace?

Salac je radu let neaktualizovany a jsou tam zastaralé, jiz nepouzivané postupy a novejsi uc¢ebnice Restau-
race a host také obsahuje informace, které uz nejsou pouzitelné. V gastronomii se trendy méni pomérné
rychle.

Je v ucebnicich stolni¢eni zpracované téma nealkoholickych napoju s aktualnimi informacemi?
Zabyvaji, ale neodpovidaji sou¢asnym postupum.
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Ma predloZend studijni opora prehlednou strukturu?

Ano, meé toto razeni vyhovuje, nic bych neménila, kapitoly na sebe tematicky navazuji.

Co si myslite o rozsahu a obtiznosti studijni opory?

Opora je psana polopaticky a je vhodnd i pro uplné zacatecniky v tématu i pro pokrocilé a délka je
primérena tématu.

Obsahuje studijni opora odborné spravné poznatky, které odpovidaji sou¢asnym trendim?

Neshledala jsem v opore zadné odborné nedostatky a ano, odpovida sou¢asnym trendim.

Myslite si, Ze jsou zvolené ulohy, otazky a uc¢ivo pro zdky zajimavé?

Urcité ano, jiz jsem oporu studentum predlozila a moc se jim libila.
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Poskytuje studijni opora dostatek moznosti k procvicovani, upevihovani a opakovani?

Rozhodné ano, nachdzi se v ni rada cviceni a ukolu.

Obsahuje predlozena studijni opora dostatek obrazového materialu?

Ano a je to fantastické, libi se mi, jak je v nékterych ¢astech obrazek a jesté video, které si zaci mohou
sami pustit.

Je vybér uciva ve studijni opore v souladu s kurikularnimi dokumenty?

Z mého pohledu urcité ano.

Jaké klady a zapory ma predlozend studijni opora?

Vhodné dopliuje to, co mi v u¢ebnicich o nealkoholickych népojich chybeélo, hlavné u kdvy a ¢aje. Barev-
nost, mnozstvi obrazku, hra, postupy priprav a QR kédy. Zapory jsem neshledala zadné.

Myslite si, Ze tato studijni opora plnohodnotné zastupuje vyklad?

Myslim si, Ze ano.
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Vyuzil/a byste predlozenou studijni oporu ve své vyuce?

Ja jsem ji s vasim svolenim uz pouzila a méla velky ispéch. A hrdé ji budu pouzivat dal.
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Respondent ¢. 5 (R 5) Jak dlouho pracujete jako pedagog?

27 let

Jaka je Vase vystudovana aprobace?

Ucitelstvi odbornych predméta.

Jaké predmeéty vyucujete?

Techniku obsluhy sluzeb, stolniCeni, gastronomii.

Pouzivate studijni oporu ve vyuce?

Ne, nepouzivam.

Z jakého duvodu studijni oporu nepouzivate?

Kvuli ¢asové narocnosti na tvorbu téchto materialli. Na cizi jsem nenarazila v takové kvalité, abych je
predala studentim. Ale jejich pouzivani se nebranim.

Jaké dalsi ucebni materialy pouzivate ve vyuce?

Predevsim prezentace, ndsténné obrazy, videa a samozirejmé také ucebnice.

Obsahuji ucebnice pro predmeét stolniceni aktualni informace?

Nékteré kapitoly by chtély obohatit o nové poznatky a informace.

Je v ucebnicich stolni¢eni zpracované téma nealkoholickych napoju s aktudlnimi informacemi?

V ucebnicich, se kterymi pracuji, se zabyvaji nealkoholickymi nédpoji, ale neodpovidaji sou¢asnym potre-
bam. Musime si tyto informace zdlouhavé dohledavat a prepracovavat.

M4 predloZend studijni opora prehlednou strukturu?

Ano, je vhodné usporadéana, vcetné razeni jednotlivych témat.

Co si myslite o rozsahu a obtiZznosti studijni opory?

Rozsah si myslim, Ze je v poradku. Stejné tak obtiznost je v poradku, odpovida cilové skupiné studentu.
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Obsahuje studijni opora odborné spravné poznatky, které odpovidaji soucasnym trendiim?

Ano, obsahuje odborné spravné informace vcetné soucasnych metod a informaci.

Myslite si, Ze jsou zvolené ulohy, otazky a ucivo pro zaky zajimavé?

Ano. Z4ci si mohou zajimavou formou upeviiovat uéivo i ovérit ziskané védomosti.

Poskytuje studijni opora dostatek moznosti k procvicovani, upeviovani a opakovani?

Myslim si, ze ano, k tomuto kroku jsou vhodné zvolend cvi¢eni na konci kazdé kapitoly a i pojmy k zapa-
matovani, které upozorni Zaky na podstatné pojmy.

Obsahuje predlozena studijni opora dostatek obrazového materialu?

Ano, obsahuje obrazky, které vhodné doplnuji probiranou latku. Obzvlasté se mi libi jednotlivé postupy
¢innosti vysvétlené pomoci obrazku.

Je vybér uciva ve studijni opore v souladu s kurikularnimi dokumenty?

Ano, vybér uciva je v souladu s kurikularnimi dokumenty.

Jaké klady a zapory ma predlozend studijni opora?

Za kladné povazuji odborné informace, prehlednost, srozumitelnost, motivujici obsah ucebni opory a za
zapor povazuji delsi rozsah, i kdyz jsem si védoma toho, Ze v tomto tématu je toho hodné podstatného,
protoZe zaci vsechny tyto informace vyuzivaji i v jinych predmétech, kde se pocitd, Ze je jiz znaji prave
ze stolniceni.

Myslite si, Ze tato studijni opora plnohodnotné zastupuje vyklad?
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Ano, zastupuje.
Vyuzil/a byste predlozenou studijni oporu ve své vyuce?
Ano, pouzila bych
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