
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

DestilÃ¡ty ovocnÃ©

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AB03

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

L0 (EQF ÃºroveÅˆ 4)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

DestilÃ¡ty

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola Brno, Charbulova, pÅ™Ã spÄ›vkovÃ¡ organizace, Charbulova, Brno

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ enÃ , Kompetence k pracovnÃ mu uplatnÄ›nÃ  a podnikatelskÃ½m aktivitÃ¡m

Datum vytvoÅ™enÃ 

21. 03. 2019 18:22

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

4

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

2. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

6

Charakteristika/anotace

Å½Ã¡k ovlÃ¡dÃ¡ servis nÃ¡pojÅ¯ jejich skladovÃ¡nÃ  a oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ  v jednoduchÃ© obsluze, volÃ  vhodnÃ½ sklenÄ›nÃ½ inventÃ¡Å™ na podÃ¡vÃ¡nÃ ‐
nÃ¡pojÅ¯. OvlÃ¡dÃ¡ zÃ¡kladnÃ  pojmy â€“ alkoholickÃ©, nealkoholickÃ© nÃ¡poje.

Rozpis uÄ iva:

OvocnÃ© destilÃ¡ty 

suroviny, vÃ½roba, skladovÃ¡nÃ , zaÅ™azenÃ  v menu, servis,
hruÅ¡kovice,
tÅ™eÅ¡Åˆovice,
slivovice,



OstatnÃ  destilÃ¡ty

suroviny, vÃ½roba, skladovÃ¡nÃ , zaÅ™azenÃ  v menu, servis,
tequilla,
rum. 

CÃ lem je, aby Å¾Ã¡k:

popsal a vybral rozdÃ ly mezi jednotlivÃ½mi druhy destilÃ¡tÅ¯,
uvedl zÃ¡vaÅ¾nost a mÃ ru konzumace alkoholickÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ a jejich negativnÃ  dÅ¯sledky,
vysvÄ›tlil rozdÃ ly ve vÃ½robÄ› a servisu destilÃ¡tÅ¯,
doporuÄ il danÃ½ nÃ¡poj a zaÅ™adil v menu,
zvolil odpovÃ dajÃ cÃ  inventÃ¡Å™ a provedl odbornÃ½ servis destilÃ¡tÅ¯ ve sprÃ¡vnÃ©m mnoÅ¾stvÃ  a teplotÄ›.
vymezil zÃ¡sady pro skladovÃ¡nÃ  nÃ¡pojÅ¯.

CÃ lem je rozÅ¡Ã Å™it vÄ›domosti a dovednosti v oblasti nÃ¡pojovÃ© gastronomie â€“ destilÃ¡tÅ¯.

Å½Ã¡k bude pÅ™ipraven pÅ™evÃ©st teoretickÃ© znalosti do praxe, bude pÅ™ipraven vykonÃ¡vat dovednosti spojenÃ© se servisem alkoholickÃ½ch
nÃ¡pojÅ¯.

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ :

Å½Ã¡k:

rozliÅ¡uje druhy destilÃ¡tÅ¯,
uvede negativnÃ  dÅ¯sledky konzumace alkoholickÃ½ch nÃ¡pojÅ¯,
dodrÅ¾uje zÃ¡sady pro skladovÃ¡nÃ  nÃ¡pojÅ¯,
podÃ¡vÃ¡ nÃ¡poje v optimÃ¡lnÃ  teplotÄ›,
pouÅ¾Ã vÃ¡ pÅ™i servisu sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™,
vysvÄ›tlÃ  rozdÃ ly ve vÃ½robÄ› jednotlivÃ½ch skupin destilÃ¡tÅ¯
urÄ Ã  sprÃ¡vnÃ© mnoÅ¾stvÃ  podÃ¡vanÃ©ho nÃ¡poje,
nÃ¡poje doporuÄ Ã  k vhodnÃ½m pokrmÅ¯m,
provÃ¡dÃ  odbornÃ½ servis nÃ¡pojÅ¯.

Specifikace hlavnÃ ch uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ . doporuÄ enÃ©ho Ä asovÃ©ho rozvrhu

BÄ›hem uÄ ebnÃ  Ä innosti Å¾Ã¡k:

sleduje odbornÃ½ vÃ½klad uÄ itele,
pracuje s textem (skripta, prezentace),
ze zÃ skanÃ½ch informacÃ  si vybÃ rÃ¡, kterÃ© mÅ¯Å¾e vyuÅ¾Ã t k danÃ© problematice,
aplikuje teoretickÃ© znalosti do praktickÃ½ch Ä innostÃ ,
spolupracuje se spoluÅ¾Ã¡ky pÅ™i Å™eÅ¡enÃ  problÃ©mÅ¯,
prezentuje svÃ© vÃ½sledky pÅ™ed vyuÄ ujÃ cÃ m a spoluÅ¾Ã¡ky.

1. vysvÄ›tlÃ  rozliÅ¡enÃ  mezi destilÃ¡ty

seznamuje se s jednotlivÃ½mi skupinami destilÃ¡tÅ¯,
uvede rozdÃ ly ve vÃ½robÄ› a pouÅ¾itÃ½ch surovinÃ¡ch,
zÃ skÃ¡vÃ¡ vÄ›domosti o vyuÅ¾itÃ  v gastronomii,
osvojÃ  si, v jakÃ©m mnoÅ¾stvÃ  se nÃ¡poje podÃ¡vajÃ .

2. uvede zÃ¡sady pro skladovÃ¡nÃ 

na pÅ™Ã kladech vysvÄ›tlÃ  rozdÃ ly ve skladovÃ¡nÃ ,
vysvÄ›tlÃ , v Ä em teplota mÅ¯Å¾e ovlivnit nÃ¡poje.

3. provede zaÅ™azenÃ  destilÃ¡tÅ¯ v menu

posoudÃ  podle druhu destilÃ¡tu vhodnost vyuÅ¾itÃ  v menu.

4. vysvÄ›tlÃ  pojem inventÃ¡Å™ a jeho vyuÅ¾itÃ  v podmÃ nkÃ¡ch praxe

pracuje se sklenÄ›nÃ½m inventÃ¡Å™em na podÃ¡vÃ¡nÃ  destilÃ¡tÅ¯,
vybere sprÃ¡vnou sklenici na servis,
dodrÅ¾uje zÃ¡sady hygieny a BOZP v souvislosti s inventÃ¡Å™em.

5. servÃ ruje nÃ¡poje dle zÃ¡sad restauraÄ nÃ  obsluhy

seznamuje se s technikou podÃ¡vÃ¡nÃ m destilÃ¡tÅ¯ a jejÃ m praktickÃ½m vyuÅ¾itÃ m v obsluze.

6. vysvÄ›tlÃ , co jsou negativnÃ  dÅ¯sledky konzumace alkoholickÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

seznÃ¡mÃ  se s pravidly prodeje alkoholickÃ½ch nÃ¡pojÅ¯,
uvede, jakÃ© problÃ©my v provozu znamenajÃ  tzv. neÅ¾Ã¡doucÃ  hostÃ©,
dodrÅ¾uje podmÃ nky zÃ¡kona o prodeji alkoholickÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ osobÃ¡m mladÅ¡Ã m 18let.

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

Metodika:

Metody slovnÃ  â€“ dialog, diskuse

Metody nÃ¡zornosti â€“ pozorovÃ¡nÃ , pÅ™edvÃ¡dÄ›nÃ 



Metody praktickÃ© â€“ pracovnÃ  Ä innosti.

Formy:

OrganizaÄ nÃ  â€“ hromadnÃ¡ ve tÅ™Ã dÄ›, skupinovÃ¡ a individuÃ¡lnÃ  v odbornÃ©m vÃ½cviku.

ZpÅ¯sob realizace

OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uky je teoreticky â€“ praktickÃ¡ a bude probÃ hat v uÄ ebnÄ› a v reÃ¡lnÃ©m pracovnÃ m prostÅ™edÃ .

V prÅ¯bÄ›hu teoretickÃ© vÃ½uky uÄ itel vyuÅ¾Ã vÃ¡ poÄ Ã taÄ , dataprojektor a plÃ¡tno na ukÃ¡zky prezentacÃ . Å½Ã¡ci pouÅ¾Ã vajÃ  uÄ ebnÃ  text a
pracovnÃ  listy.

V praktickÃ©m vyuÄ ovÃ¡nÃ  pouÅ¾Ã vajÃ  originÃ¡lnÃ  lahve s nÃ¡poji, sklenÄ›nÃ½ inventÃ¡Å™ â€“ odmÄ›rky, sklenice na destilÃ¡ty.

PÅ™i vyuÄ ovÃ¡nÃ  jsou vyuÅ¾Ã vÃ¡ny formy skupinovÃ©ho vyuÄ ovÃ¡nÃ  a individuÃ¡lnÃ ho pÅ™Ã stupu. VyuÄ ovÃ¡nÃ  probÃ hÃ¡ ve tÅ™Ã dÄ› a v
odbornÃ©m vÃ½cviku na pracoviÅ¡tÃ ch smluvnÃ ch partnerÅ¯.

PomÅ¯cky

Ve vÃ½uce uÄ itel vyuÅ¾Ã vÃ¡ didaktickÃ© pomÅ¯cky â€“ poÄ Ã taÄ , plÃ¡tno, dataprojektor nebo interaktivnÃ  tabuli. VÃ½ukovÃ½ materiÃ¡l prezentace je
urÄ enÃ½ pro uÄ itele.

Å½Ã¡ci pouÅ¾Ã vajÃ  jako pomÅ¯cku uÄ ebnÃ  text a pracovnÃ  listy.

Na pracoviÅ¡ti pouÅ¾Ã vÃ¡ uÄ itel i Å¾Ã¡k vybavenÃ  pracoviÅ¡tÄ›: jednotlivÃ© druhy destilÃ¡tÅ¯, sklenÄ›nÃ½ a pomocnÃ½ inventÃ¡Å™.

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

UÄ itel pÅ™i vÃ½kladu lÃ¡tky pouÅ¾Ã vÃ¡ prezentaci, kterÃ¡ koresponduje s uÄ ebnÃ m textem. V textu jsou mÃ sta pro poznÃ¡mky a kontrolnÃ  otÃ¡zky.
Å½Ã¡k si v prÅ¯bÄ›hu vÃ½kladu uÄ itele dÄ›lÃ¡ poznÃ¡mky a potÃ© zapisuje odpovÄ›di na kontrolnÃ  otÃ¡zky.

Å½Ã¡k vypracuje pracovnÃ  list â€“ zapisuje odpovÄ›di na otÃ¡zky.

V uÄ ebnÃ m textu je zadanÃ½ Ãºkol: vypracujte prezentaci k zadanÃ© znaÄ ce destilÃ¡tu.

VytvoÅ™enÃ m prezentace se Å¾Ã¡ci podrobnÄ›ji seznÃ¡mÃ  s probÃ ranÃ½m uÄ ivem (vyuÅ¾Ã vÃ¡ se metoda: Å¾Ã¡k uÄ Ã  Å¾Ã¡ka), dÃ¡le se uÄ Ã ‐
schopnosti prezentovat svoji prÃ¡ci, komunikovat a reagovat na dotazy od spoluÅ¾Ã¡kÅ¯.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

Je vyÅ¾adovÃ¡na 80 % dochÃ¡zka, aby byl Å¾Ã¡k hodnocen. OvÄ›Å™ovÃ¡nÃ  znalostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯ probÄ›hne ÃºstnÄ›, pÃ semnÄ›.

V odbornÃ©m vÃ½cviku provede servis ovocnÃ½ch destilÃ¡tÅ¯.

TeoretickÃ© ovÄ›Å™ovÃ¡nÃ  40 %

TeoretickÃ© ovÄ›Å™ovÃ¡nÃ  probÄ›hne pÃ semnÄ› formou testu

HodnocenÃ  testÅ¯ â€“ procentuÃ¡lnÃ :

100-90 % - vÃ½bornÃ½

89-80 % - chvalitebnÃ½

79-65 % - dobrÃ½

64-51 % - dostateÄ nÃ½

50 % - nedostateÄ nÃ½

PraktickÃ© ovÄ›Å™ovÃ¡nÃ  60 %

HodnocenÃ  praktickÃ© Ä Ã¡sti modulu bude probÃ hat v odbornÃ©m vÃ½cviku.

Å½Ã¡k:

si pÅ™ipravÃ  pracoviÅ¡tÄ›,
usadÃ  hosty,
nabÃ dne hostÅ¯m destilÃ¡t,
zvolÃ  vhodnÃ½ typ sklenice,
odmÄ›Å™Ã  a nalije vybranÃ½ nÃ¡poj,
dodrÅ¾Ã  poÅ¾adovanou teplotu,
posoudÃ  senzoricky kvalitu nÃ¡poje,
provede servis,
po konzumaci uklidÃ  pouÅ¾itÃ½ inventÃ¡Å™,
rozlouÄ Ã  se s hosty.

HodnocenÃ  vychÃ¡zÃ  z Pravidel pro hodnocenÃ  vÃ½sledkÅ¯ vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  Å¾Ã¡kÅ¯, kterÃ¡ jsou nedÃ lnou souÄ Ã¡stÃ  Å¡kolnÃ ho Å™Ã¡du.
PrÅ¯bÄ›Å¾nÃ© hodnocenÃ  je provÃ¡dÄ›no znÃ¡mkovÃ¡nÃ m. 

StupeÅˆ 1 â€“ vÃ½bornÃ½

Å½Ã¡k ovlÃ¡dÃ¡ poÅ¾adovanÃ© poznatky, pojmy, definice a praktickÃ© dovednosti pÅ™esnÄ› a chÃ¡pe vztah mezi nimi.

StupeÅˆ 2 â€“ chvalitebnÃ½



Å½Ã¡k ovlÃ¡dÃ¡ uÄ ebnÃ mi osnovami poÅ¾adovanÃ© poznatky, pojmy, definice a praktickÃ© dovednosti v podstatÄ› ucelenÄ›, pÅ™esnÄ› a ÃºplnÄ›.

StupeÅˆ 3 â€“ dobrÃ½

Å½Ã¡k mÃ¡ v ucelenosti, pÅ™esnosti a Ãºplnosti osvojenÃ  poÅ¾adovanÃ½ch poznatkÅ¯, pojmÅ¯, definic a praktickÃ½ch dovednostÃ  nepodstatnÃ©
mezery.

StupeÅˆ 4 â€“ dostateÄ nÃ½

Å½Ã¡k mÃ¡ v ucelenosti, pÅ™esnosti a Ãºplnosti osvojenÃ  poÅ¾adovanÃ½ch poznatkÅ¯ a praktickÃ½ch dovednostÃ  zÃ¡vaÅ¾nÃ© mezery.

StupeÅˆ 5 â€“ nedostateÄ nÃ½

Å½Ã¡k si poÅ¾adovanÃ© poznatky a praktickÃ© dovednosti neosvojil ucelenÄ›, mÃ¡ v nich zÃ¡vaÅ¾nÃ© a znaÄ nÃ© mezery.

DoporuÄ enÃ¡ literatura

MIKÅ OVIC, Alexander. Bar: mixologie, historie, management. Praha: Consoff, 2009. ISBN 978-80-254-3983-8.

HARRISON, Joel a Neil RIDLEY. DestilÃ¡ty: objevte, poznejte a vychutnejte si nejkvalitnÄ›jÅ¡Ã  lihoviny svÄ›ta - od absintu a brandy aÅ¾ po vodku a
whisky. PÅ™eloÅ¾il Jan KOVÃ Å˜. Praha: Slovart, 2017. ISBN isbn978-80-7529-301-5.

SALAÄŒ, Gustav. StolniÄ enÃ . Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

PoznÃ¡mky

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

OV RVP - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  ve vztahu k RVP

PÅ™Ã lohy

pracovni_list_tequilla_rum.docx
pracovni_list_tequilla_rum-reseni.docx
test_ovocne_ostatni_destilaty.docx
test_ovocne_ostatni_destilaty_reseni.docx
pracovni_list_ovocne_palenky.docx
pracovni_list_ovocne_palenky-reseni.docx
pracovni_sesit_pro_zaky-ovocne-ostatni_destilaty.docx
prezentace-ovocne_destilaty.pptx

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ch a investiÄ nÃ ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ  pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä Ã¡stÃ , nenÃ -li uvedeno jinak, je Zdena PredajÅˆovÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77830/pracovni_list_tequilla_rum.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77831/pracovni_list_tequilla_rum-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77832/test_ovocne_ostatni_destilaty.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77833/test_ovocne_ostatni_destilaty_reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81881/pracovni_list_ovocne_palenky.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81882/pracovni_list_ovocne_palenky-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89227/pracovni_sesit_pro_zaky-ovocne-ostatni_destilaty.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89699/prezentace-ovocne_destilaty.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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