EVROPSKA UNIE
Evropskeé strukturalni a investicni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani R

VSTUPNA ACEAST
NAjzev komplexnA A%lohy/projektu
Servis AervenA®ho vAna, dekantace
KAz3d A2lohy

65-u-3/AA94

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy

Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA

H (EQF AcroveA” 3)

Skupiny oborA”

65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus

Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)

ZAiklady sommelierstvA

A kola

StA™ednA Ajkola prA-myslovA|, hotelovA| a zdravotnickAj UherskA® HradiAjtAs, KollAjrova, UherskA® HradiAtA
KIAAovA© kompetence

Kompetence k uAenA, KomunikativnA kompetence, Kompetence k pracovnAmu uplatnA:nA a podnikatelskAsm aktivitAjm
Datum vytvoA™enA

18. 03. 2019 15:25

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA
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DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA

PoznAjmka k dA®©Ice A%lohy

RoAnAk(y)

2. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA, skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

2

Charakteristika/anotace

HIavnAm cAlem komplean A°Iohy jel nauAit A%A|ky sprA|vnou techniku servisu AervenA®ho vAna, vhodnou teplotu pATMl podA,vA.nA volbu vhodnAtsch

pomA cek a sklenic pATMl podA|vA|nA seznAjmit s vAlbznamem dekantace AervenA@ho vAna. Komplean A%oha je ATMeAlena formou skupinovA®© a
individuAjInA prAjce prostA™ednictvAm prezentace, videoukAjzky a pracovnAch listA™. OsvojenA® informace jsou ovA>A™eny kontrolnAm testem.

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA

OAekAjvanA® vAlssledky uAenA vychAjzA z PK 65-010-H Sommelier.

AveAjk:



- charakterizuje AervenA®© vAno a jeho vlastnosti

- popAAje zpA“sob vAizroby AervenAGho vAna

- vyjmenuje odrA dy AervenAGho vAna

- doporuAA sprAjvnou teplotu pA™i konzumaci vAna

- rozliAjuje AervenA® vAno podle obsahu cukru

- senzoricky hodnotA barvu, vAni, chuA¥ vAna

- pouA%AvA; adekvAjtnA pomocnAYz inventAjA™ a sklenice
- servAruje AervenA®© vAno dle pravidel vAetnA> dekantace

- oAjetA™uje a udrA%uje inventAjA™ v bezvadnA©m stavu a kvalitA> bA-hem praktickA©ho A%kolu
Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%A;jkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

VAvsuka probAhAj formou vAlzkladu s vyuA%ltAm prezentace a nA|zornA1/zch ukAjzek za pouA%ltA pracovnAch listA™. VyuA%AvA, se napATM
dataprojektor, PC, reAjInAvz inventAjA™ a dalAjA pomAcky (obrAjzky, fotografie, ilustrace, pomocnAYz inventAjA™).

A‘/2A|0| se aktivnA ZapOJU]A do nA|CV|ku dovednostnA techniky servisu AervenA©ho vAna a jeho dekantace, praculA S |nventA|ATMem kterAvs pATMl
praktlckA@m nA|CVIkU pouA%AvaJA K A2spA, A,nA@mu dosaA%senA vAssledkA je doporuAeno A™AzenA® procviAovAinA a pravidelnA©® opakovAjnA-
uAiva s vyuA%ltAm nAjzornAvsch ukAjzek a praktickAvach cviAenA.

AveAjk:

- sleduje odbornAYz vAtsklad uAitele, prezentaci, ukAjzky

- prA"bAsA%anAs si vyplA“uje zadanA®© pracovnA listy, uAA se z nich

- uplatA“uje prAijci s textem a vyuA34AvA| internetovA© zdroje

- pracuje se zAskanAvami informacemi a vybArA si, kterA© vyuAdiije pro danou problematiku

- aplikuje teoretickA©® poznatky do praktickAsch ukAjzek

- spolupracuje s ostatnAmi spoluA%Aiky dle pokynA' pedagoga

- prezentuje a zdA"vodnA svA®© vAvssledky praktickAsch A%kolA™ pA™ed vyuAujAcAm a spoluA3aAiky

- charakterizuje AervenA® vAno, jeho vlastnosti

- vysvA-tIA vAVzrobu AervenA®ho vAna (1 h.)

- seznAjmA se a vysvAstIA odbornA® pojmy z oblasti vAYzroby AervenAG©ho vAna; pomA ckou je zadanAYz pracovnA list
- odbornou terminologii bude nadAjle pA™i vAtzuce pouA3sAvat

- rozliAjuje jednotlivA® odrA-dy AervenAvsch vAn podle obsahu cukru (1 h.)

- nauAA se teoreticky rozdAslovat AervenAj vAna podle dAIAAch hledisek; pomA-ckou je prezentace pedagoga
- rozliAjuje a zatA™AdA jednotlivA® druhy AervenA©ho vAna podle obsahu cukru

- vybere a pouA%lJe adekvA,tnA nAjpojovAls |nventA|ATM pro konkrA®tnA A?Aely servisu a dekantace AervenA®ho vAna vAetnA> pomocnA©ho
inventAjA™e dle zadAjnA pedagoga v souladu s dodrA%ovAjnAm zAjsad hygieny a BOZP (1 h.)

-zvolA a pATM|pravA nA,polovA‘/z a pomocnAYz inventAjA™ na servArovacA stolek dle pokynA™ pedagoga, dodrA%uje pA™itom zA;jsady hygieny a BOZP;
svou volbu zdA"vodnA a obhAjjA

- pPA™edvede zpA“soby sprAjvnAG©ho pouAitA inventAjA™e vAetnA> bezpeAnA®ho zachAjzenA v nAjvaznosti na jednoduchou techniku obsluhy,
hygienu a BOZP,

- kontroluje pA™i svA® prAjci kvalitu, Aistotu, nezAjvadnost inventAjA™e

- odbornAs a opatrnA» zachAjzA se zapATjAenAvam inventAjA™em bA-hem vAjech uAebnAch AinnostA, uvA-domuie si jeho hodnotu
- servAruje AervenA® vAno dle pravidel a techniky obsluhy vAetnA> dekantace (2 h.)

- zkontroluje poA%adovanou teplotu AervenA®ho vAna

- pPA™edstavA (prezentuje) konkrA©tnA druh AervenA®ho vAna

- odbornAs otevA™e IAjhev, postupuje v souladu s nAjcvikem pod dohledem pedagoga

- zhodnotA a servAruje korek

- provAjdA dekantaci

- nalA®vA| vAno podle spoleAenskAlsch pravidel

- uloA%A vAno do vhodnA®ho pomocnA®ho inventAjA™e

- oAjetA™uje a udrA%uje nAjpojovAYz inventAjA™ v bezvadnA®m stavu a kvalitA> bA-hem praktickAtsch A%kolA™ (2 h.)

- provede AdrA%bu konkrA®tnAch druhA™ inventAjA™e die pokynA™ pedagoga, pouAdije vhodnA®© prostA™edky Ai pomA-cky,

- ukAjA%e provedenA kontroly kvality inventAjA™e pA™ed jeho pouA3itAm Ai uskladnA>nAm



- uvAsdomuje si vA'2znam estetiky pouA%AvanA©ho inventAjA™e v souvislosti s prostA™edAm, kde se pouA%AvA; (1 h.)
MetodickA; doporuAenA

KomplexnA Aloha je doporuAena pro vyuA%itA v odbornA©m vAvzcviku oboru KuchaA™-AAAnAk. PA™edpokladem je:
- znalost pravidel hygieny a BOZP

- znalost nAjpojovA® terminologie

- schopnost pojmenovat inventAiATM

- schopnost pouA%Avat vhodnAvz inventAjA™

- dovednost pA™i otevArAinA a dekantaci AervenA®ho vAna

PrA"bA-h komplexnA A2lohy:

1. vyuAujAcA pomocA prezentace

- seznAjmA A%Ajky s odrA-dami AervenA®ho vAna

- vysvA-tIA dAslenA podle zbytkovA®ho cukru

- seznAjmA A%Ajky s vhodnAvzam inventAjA™em na jeho servis

- seznAjmA A%Ajky s vhodnAvzm pAjrovAjnAm pokrmA”

- vysvAIA A%AjkA"m senzorickA© hodnocenA vAna

- vysvAtIA A%AjkA'm pojem dekantace a proA se provAjdA

- seznAjmA A%Ajky s inventAjA™em potA™ebnAYsm k dekantaci

- vysvAtIA a zdAvodnA sprAjvnAYz postup servisu a dekantace AervenA©ho vAna
2. A%Aici s pomocA pracovnAho listu

- upevA"ujA odbornou terminologii

- zopakujA a upevnA zAskanA® informace

- rozvAjA svoji samostatnost

- propojujA informace s praktickAzmi A¢koly

- kontrolujA spolu s vyuAujAcAm sprAjvnost A™eAjenA

3. praktickAtz A%kol A%Ajci

- pracujA samostatnA» za pA™Atomnosti vyuAujAcAho (pod jeho dozorem)

- slovnAs> obhajujA svA© pracovnA postupy (v pA™ApadAs chyby provedou nAjpravu)
ZpA“sob realizace

OrganizaAnA forma vAYsuky: teoreticko - praktickAj

ProstA™edA realizace:

- odbornA;j uAebna

- AjkoInA odlouAenA® pracoviAjtA> nebo

- pracoviAjtA> smluvnAho partnera.

PomA™cky

UAebnA pomA-cky pro A%A ka:

- psacA pomA-cky

- uAebnice

- seAjit, pracovnA listy

- degustaAnA pA™AruAka

- servArovacA stolek, jAdelnA stA™l a 2 Asidle pro hosty

- inventAjA™ pro servis AervenA®ho vAna vAetnA> pomocnA©ho inventAjA™e
- 0sobnA pomA-cky obsluhujAcAho vAetnAs> pracovnAho obleAenA

- 1Ajhev AervenA®ho vAna o obsahu 0,75 | s korkovAyzm uzAjvAsrem (pro nAjcvik Ize vyuA%At IAjhve napinA>nA® vodou a opatA™enA® korkovAyzm
uzAjvA>rem)

UAebnA pomA-cky pro uAitele a technickA® vybavenA:

- poAAtaA s pA™ipojenAm k internetu



- dataprojektor

- plAjtno na promAtA;nA
VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”

Na zAjkladA> prezentace a videoukAjzky A%Ajci vypracujA pracovnA list. PracovnA list mohou A%Aci vypracovat samostatnA> nebo ve dvojicAch.

OsvojenA® znalosti A%Ajci ovA>A™A kontrolnAm testem formou samostatnA® prAjce.
KritA©ria hodnocenA

Pro spinA-nA komplexnA Alohy je tolerance maximAjInA absence 20% dochAjzky a A2spA-AinA® spinA-nA kontrolnAho testu formou samostatnA©
prAjce.

HodnocenA kontrolnAho testu:
100 % - 91 % vAzbornAls
90 % - 71 % chvalitebnAvz
70 % - 51 % dobrAt
50 % - 31 % dostateAnAls
30 % - 0 % nedostateAnAv:
AveAik AespAsAjnAs> spinA Allohu servis a dekantaci AervenA®ho vAna v pA™ApadA», Ave:
pATMipravuje pracoviAitA>
5 bodA~ a€* pracuje zcela samostatnA
3 body a€* pracuje vAjhavAs, nejistA»
1 bod 4€* pA™ipravA a zaloA%A inventAjA™ s pomocA pedagoga
0 bodA~ a€“ nenA schopen pA™ipravit servArovacA stolek, pA™ipravA nevhodnAvz inventAjA™
provede odbornAYz servis a dekantaci AervenA©ho vAna

5 bodA™ a€” zvolA vhodnA®© sklenice, pouA%lJe vhodnAts pomoan‘/z inventAjA™, kterAv2 pouA%AvA; dle zAjsad bezpeAnosti, bezchybnAs dodrA%uje
postup pATMl otevArAinA a dekantaci, servAruje AervenA® vAno dle gastronomickAYzch pravidel, komunikuje s hostem

3 body 4€* v zAjsadAs pracuje bezpeAnAs s drobnou chybou, kterou pA™i upozornA-nA ihned napravA a zdA vodnA sprAjvnAvz postup
1 bod &€" pracuje podle pokynA', sAjm nenA schopen pracovat systematicky

0 bodA~ a€“ nenA schopen pA™ipravit ani naservArovat poA%adovanou objednAjvku

uklAzA pracoviAjtAs

5 bodA~ a€“ zcela bezchybnAs provede postup pA™i A%lidu pracoviAjtAs, AiAjtAsnA inventAjA™e vAetnAs jeho uloA%enA

3 body &€* pracuje s drobnAYzmi nedostatky, kterA® je schopen pA™i upozornAsnA okamAd4itAs napravit a objasnit

1 bod a€" podle pokynA' provede poA%adovanA@ aktivity, ale nepracuje systematicky

0 bodA~ 4€“ nenA schopen provA®st A%klid a A2drA34bu inventAjA™e

Aby A%A ik splnil komplexnA A%lohu, musA zAskat alespoA™ 9 bodA™ z 15 moA%nAvzch. PA™i zAskAinA hraniAnAch 8-9 bodA Ize pA™ihIA®dnout i k
prAijci na pracovnAm listu komplexnA A%ohy.

DoporuAenA,; literatura

SALAACE G.: StolniAenA. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.

KRAUS V., KUTTELVAA ER Z., VURM B.: Encyklopedie AeskA®ho a moravskA©ho vAna. Praha: Melantrich a.s., 1997. ISBN 80-7023-250-1
A EVACEAK L., DVOA"AK |.: SommelierstvA: umA>nA podAjvat vAno : hledAjnA pravdy o vAnA> Praha: Grada, 2002. ISBN 80-247-0188-X.
DEGUSTAACENA PA"ARUACEKA (cit. 2019-03-04). DostupnAj se souhlasem autora na:

https://www.zameckevinarstvi.cz/degustacni-prirucka?hash=61z54564k82ef4zzdl2nghyoioyz9wjgjw685tv330rm1wmw9p&download=true
PoznA;jmky

Tato komplexnA A°Ioha navazuje na teoretlckA@ znalosti ze zA,kIadA sommelierstvA , stolniAenA a AerpA. z praktlckAVzch dovednostA odbornA®©ho
vAscviku 4€¢ prAjce pA™ed hostem. VyAZsadovAiny jsou odbornA® znalosti a manipulace s nAjpojovAYzm inventAjA™em a zAjklady sommelierstvA.

VideoukA|zka:
PublikovAjno 12. 2. 2013

VAvukovA® video, kierA® je souAA;stA kurzu Sommelier junior, poA™A danA©ho NAjrodnAm vinaA™skAvzm centrem, o.p.s. ve ValticAch. VAce na
www.sommelier-junior.cz. DostupnA®© z:

https://www.youtube.com/embed/ziFxeNDhui0



VideoukA|zka:
PublikovAjno 16. 5. 2016
SvAstemVAna.cz. www.svetemvina.cz. DostupnA®© z:

https://www.youtube.com/watch?v=4i7Q5uu355g

PA™ehled o A%loze:

KomplexnA A%loha se sklAjdAj z nAjsledujAcAch AA;stA:
Prezentace: Servis AervenA®ho vAna, dekantace

DegustaAnA pA™AruAka vinaA™stvA

PracovnA list pro A%Ajka + A™eAjenA: Servis a dekantace ACEV
VideoukAzka: Servis a dekantace AervenA©ho vAna
VideoukAijzka: Servis vAna s Jakubem PA™ibylem

KontrolnA test + A™eAjenA: Servis a dekantace ACEV
ObsahovA© upA™esnA>nA

OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK
PA™Alohy

degustacni-prirucka.pdf
pl-servis-cv.docx
reseni-pl-servis-cv.docx
kontrolni-test-cv.docx
reseni-kontrolni-test-cv.docx
servis-cv-dekantace.pptx

3
3
3
3
3
3

MateriAjl vznik v rAjmci projektu Modernizace odbornA©ho vzdA:1AjvAinA (MOV), kterA¥z byl spolufinancovAjn z EvropskA¥zch strukturAjinAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci zajiAjA¥oval
NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je VladimAra HiavAjAkovA|. Creative Commons CC BY SA 4.0 &€" UveAte pA'vod 4€”
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/75955/degustacni-prirucka.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77891/pl-servis-cv.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77892/reseni-pl-servis-cv.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77893/kontrolni-test-cv.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77894/reseni-kontrolni-test-cv.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/80984/servis-cv-dekantace.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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