PRIPRAVA KAVY VYUKOVY LIST

Obor: 78-62-C/01 PRS 1
Skolni vzdélavaci program: prakticka $kola jednoleta

Pfedmét: pracovni ¢innosti - vareni
Téma: priprava vybranych pokrmt a napoju

Cil: V rdmci ucebniho nebo praktického oboru pro Zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami seznamit zZaky se
spravnou terminologii a technologickymi postupy pfi pripravé kavy. Na teoretickou vyuku u¢ili navaze u
profilového pfedmétu priprava pokrmd odborny vycvik. V oboru praktické skoly bézi vyuka v ramci odbornych
¢innosti. Tento vyukovy list je uréen zaktm s IVP pro individualni vzdélavani.

Pomcky:

A. Suroviny: kava, baleny cukr, voda

B. Inventar: kavovar, Salky, podsalky, kavové IZicky, podnos pro servirovani kavy
C. Mobiliar: pracovni stal

Literatura:

1. Kolektiv autor(: Priprava jidel, Dr. Streda College, 2014

2. technologie 2. dil: Kucharské prdce, 2010

3. http://www.nadvaha.cz/top-recepty-dieta-stredaform/napoje/priprava-kavy
4, http://www.nadvaha.cz/vyziva-euroinstitut/zdrava-kava

Realizace vyuky:

1.Uvod: motivace 7aka:

A. Motivacni video: https://youtu.be/ncVg8K7meXM

B. Zajimavosti:

Zni to jako sci-fi, na druhou stranu, pfemysleli jste nékdy nad tim, co je vlastné kdva zac? Jestli ano, ovoce vas
asi nikdy nenapadlo. Kava se vyrabi z rostliny jménem kavovnik. Jeho bobule se fadi do stejného druhu, jako
treba rybiz.

Legenda vypravi, ze v 9. stoleti naseho letopoctu prvni Uc¢inky kavy zaznamenali etiopsti pastyfi na svych
kozach, které po sezrani kavovych zrn zacaly “tancit”. Mistni mnich ptipravil z bobuli odvar a svétlo svéta spatfil
lahodny mok. -

2. Seznameni zakl se zasadami bezpecnosti a ochrany pfi praci, Ize vyuZit vyukovy list
na euroinstitut.net:
http://www.euroinstitut.net/wp-content/uploads/2018/10/BOZP-Euroinstitut.pdf

3. Vlastni odborny vyklad ucitele podle zakladni osnovy:
Kvét kavovniku je podobny kvétu jasminu a odkvéta zhruba po 32 hodinach, poté vyrista plod. Vyrobce kavy
ovsem zajimaji boby, které se nachazi uvnitf plodu. Sklizen probiha dvéma zplsoby. Prvnim je rucni sklizen,
opakovana podle toho, které plody jsou zralé, nebo druha moznost, kdy sklizen probiha najednou, kdyz je
vétsina plodu jiZ zrala. Po sklizni se kdva dale upravuje. Nejprve se odstrani duZina a pergamen, poté se kava
prazi a mele.

Prazeni kdvy méni chemické a fyzikalni vlastnosti zelenych kavovych zrn, aby vznikla vysledna prazend kava. Pri
prazeni dochdzi k zméné chuti kdvy. Neprazena kava obsahuje stejné nebo vétsi

mnozstvi kyselin, bilkovin, cukr(i a kofeinu nez prazena, ale schazi vyrazna chut vznikla pfi prazeni.

Rozhodné se vyplati pofridit si poradny mlynek na kavu. Je lepsi kupovat zrnkovou kavu, kterou si pred varenim
Cerstvé umelete. Pokud budete kupovat uz mletou, musite s pocitat s tim, Ze rychleji ztraci svou chut a vini. U
spravného mlynku jiz pomleta zrnka propadavaji dol a vysledkem je tak soudring, stejné hrubé namleta kava.
PFi louhovani (extrakci) kavy je hrubost mleti velmi diileZita, vyrazné totiz ovlivriuje vyslednou chut napoje.
Idedlni volbou je elektricky mlynek na kdvu s mlecimi kameny, ptipadné s keramickymi ¢epelemi.

Druhy kav:
Zalévana kava, oznacovana tako turek, je specialita ¢eska a slovenska. Nema nic spole¢ného s pravou tureckou
kavou pripravenou v dzezvé. Ve svéteé je piti zalévané kdvy povazovano za barbarstvi. Pfipravuje se
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z unifikované, jemné mleté smési kdvy. Kava ve vylouhuje macenim a ne kratkodobou extrakci, sedlina zlistane
v $alku.

A. Espresso se podava jako:

Espresso (nazev pouZzivany ve svété, v Itdlii, odkud espresso pochazi se nazyva un café) je napoj o objemu 25 az
35 ml s doporucenym ¢asem extrakce 20-30 sekund vyrobeny pod tlakem pfiblizné 9 bar(. PouZiva se 6,5 az 11
gramU kavy. Na povrchu napoje je napénéna vrstva, nazyvana crema. Jde o bublinky zejména CO2 obsazeného
v Cerstvé uprazené kavé.

Druhy espressa: Lungo, Americano, Ristretto, Doppio

B. Espresso s mlékem se nazyva Macchiato, Café latté, Capuccino

Filtrovana kdva ma jemnou chut a neni tak silna. Pfipravuje se zalitim Cerstvé kavy horkou vodou pres filtr
kavovaru. Porce kdvy na 1 litr ndpoje vazi 60 gram(, podava se v salku o objemu 250 ml.

A. Filtrovana kdva s mlékem - Café au lait

Cafe au lait se pfipravuje z filtrované kavy a doléva se mlékem v poméru 1:1. Tento napoj pochdzi z Francie a
podava se béhem snidané.

4. Pracovni list:
Vyberte z obrazku druhy kavy, které se pfipravuji s mlékem a popiste jejich pfipravu.

Ristretto Espresso Lungo
max. 20ml vody |7 g kavy 25-35ml vody | 7 g kévy 50-60 ml vody | 7 g kévy

20~-30 s

2A)-30 ¢

Doppio Capuccino
50-60mi vody | 14-16 g kévy SOl vocy 178 Ky 25-30ml vody | 7 kévy

Macchiato

Jurek”

voda, dle chuti | mleta kava,
dle chuti | miéko, dle chuti

Caffe latté

25-30ml vody | 7 g kavy
2-3dl miéka

Caffe latté macchiato
25-30 ml vody | 7 g kavy

5. Domdci ukol: Jaky druh kavy si pfipravujete? Popiste jeji ptipravu.
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