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VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu

Servis bilého vina

Kéd Glohy
65-u-3/AB48

Vyuzitelnost komplexni tlohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF uroven 3)

Skupiny obor

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Zaklady sommelierstvi

Skola

Stfedni Skola primyslova, hotelova a zdravotnickd Uherské Hradisté, Kollarova, Uherské Hradisté

Klicové kompetence

Kompetence k u€eni, Komunikativni kompetence, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

Datum vytvofeni
23. 04. 2019 23:03

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani
8

Délka/Gasovéa narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

3. ro¢nik

Reseni Glohy
individualni, skupinové
Doporucéeny pocet zakl
9

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Glohy je naucit Zaky spravny profesionalni postup servisu lahvového bilého vina pfed hostem.
Dil&i cile pfedstavuji upevnéni teoretickych znalosti o vinech, jejich tfidéni a vlastnostech, osvojeni zasad senzorického
hodnoceni vina, provedeni odborné pfipravy pracovisté pfed servisem vina a profesionalni pfedvedeni etikety pfi praci
pred hostem.

Zak vyuziva teoretické znalosti ziskané z absolvovani modulu Zaklady sommeliérstvi.



Pfi praktickych cvi¢enich zaci dodrzuji zasady hygieny a BOZP. Pracuji v pfedepsaném pracovnim obleceni.
JADRO ULOHY

Ocekéavané vysledky uceni

Vychazeji z profesni kvalifikace Sommelier (k6d: 65-010-H), konkrétné:

« klasifikace a oznaceni vin
o orientovat se v systému znaceni vin
o vysvétlit idaje na etiketé vina
« servis vina
o nabizet vino ve spravné teploté
o provést odborné servis vin v kategorii bila ticha vina
o pouzivat inventar odpovidajici druhu a charakteru servirovaného vina
o pfijmout a evidovat objednavku hosta — pfesné a rychle
o komunikovat s hostem a dodrzovat profesni etiku
« nakladani s inventafem
o pouzit inventar v souladu s jeho uréenim
« podavani napojli hostiim
o dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti

« vysvétli zakladni odborné pojmy z degustaéni pfirucky — ovlada zakladni ustanoveni vinafského zdkona a zasady
senzorického hodnoceni vina

« vyjmenuje rizné odrudy bilych vin

« popiSe zasady pro servis bilého lahvového vina

« pfipravi si spravny inventaf pro pracovisté a servis bilého vina

« popiSe a provede prakticky nacvik odborného servisu bilého lahvového vina pfed hostem

« uvédomuije si vyznam role sommeliéra a jeho etikety pfi praci pfed hostem

Specifikace hlavnich u¢ebnich ¢innosti zaki/aktivit projektu vé. doporu¢eného ¢asového rozvrhu

Vyuka probiha kombinovanou formou vykladu a praktického nacviku s vyuzitim prezentace, videoukazek a nazornych
ukazek za pouziti pracovniho listu. Pouziva se napf. dataprojektor, TV ¢i PC, redlny inventar a osobni pomucky
obsluhujiciho.

Zéci se aktivné zapojuiji do vyuky v rdmci opakovani a upeviiovani teoretickych znalosti p¥i vypliiovani pracovniho listu,
spolupracuji navzajem a nacvi€uji odborné dovednosti vCetné etikety. Voli a obhajuji spravny inventar pro servis bilého
vina pfed hostem a pouzivaji odbornou terminologii souvisejici se sommeliérstvim.

Zak:
« sleduje odborny vyklad ucitele, prezentaci, ukazky
o pribézné si vypliuje zadany pracovni list, uéi se z ngj
« uplatfiuje praci s textem a vyuziva internetové zdroje
« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuzije pro danou problematiku
« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek
« spolupracuje s ostatnimi spoluzaky dle pokynt pedagoga
o provadi praktické Ukoly pfed vyudujicim a spoluzaky, své vysledky obhajuje

1. vysvétli zdkladni odborné pojmy z degustacni pfirucky (1,5 h)
o rozdéli vina dle vinarského zakona
o definuje jednotlivé kategorie vin
o Vvysvetli zasady senzorického hodnoceni vina
2. vyjmenuje rizné odrady bilych vin (1/2 h)
o doplni dvouslovné nazvy odrid do pracovniho listu podle zadani
o dopini jednoslovné nazvy odriid dle znalosti a zkusenosti do pracovniho listu
o pouZije konkrétni nazev odrudy pfi praktické ukdzce
3. popiSe zasady pro servis bilého lahvového vina (2 h)
o Uurci spravnou teplotu pro servis konkrétnich bilych vin
o objasni duvody volby spravnych sklenic pro podavani bilého vina



o Vyjmenuje a zvoli spravny inventar pro pfipravu a servis lahvového bilého vina vcetné pracovisté
o podrobné vysvétli, co obnasi prezentace a degustace lahvového vina
o vysveétli pojmy hostitel, degustace, nalévani, dolévani a jejich praktické uplatnéni
4. pfipravi si spravny inventaf pro pracovisté a servis bilého vina (1 h)
o zvoli a zaloZi adekvatni inventar na své pracovisté a na stil pro hosty, dodrZuje pfitom zasady hygieny a
BOZP; svou volbu zdivodni a obhaji
o vhodné zachazi a odborné manipuluje s inventafem, kontroluje pfi své praci jeho nezavadnost a Cistotu
o pro uspésné splnéni tkolu pouZije vyplnény pracovni list
5. popiSe a provede prakticky nacvik odborného servisu bilého lahvového vina pfed hostem (2,5 h)
o popise spravnou posloupnost techniky servisu lahvového bilého vina pfed hostem
o prakticky predvede odbornou ukdzku servisu vybraného lahvového bilého vina pred hostem dle vsech
doposud osvojenych pravidel (event. véetné senzorického posouzeni v pfipadé original lahve)
o pro uspésné splnéni tkolu pouZije vyplnény pracovni list
6. uvédomuje si vyznam role sommeliéra a jeho etikety pfi praci pfed hostem (1/2 h)
o Uuplatriuje odborné znalosti a dovednosti jako profesionalni sommeliér
o dokaze vino posoudit a hodnotit, doporuci vhodny pokrm ke konkrétnimu vinu
o komunikuje s hosty pfi odborném servisu, adekvatné reaguje na jejich dotazy

Metodicka doporuceni

Komplexni Ulohu Ize vyuzit v teoretickém vyucovani i pfi odborném vycviku. Provazanost Ulohy je v ramci pfedmétd
stolni¢eni, odborny vycvik a navazuje na odborny modul zaklady sommeliérstvi.

Ma pfesah do navazujicich oborll vzdélani kategorie LO.

Doporucuiji pro skupinu max. 12 zakd.

ZAaci se mohou navzajem upozoriiovat na pripadna pochybeni pfi praktickych ukazkach, rozvijeji si tak komunikaéni
schopnosti spole¢né s odbornymi dovednostmi.

Zplsob realizace

Teoreticko-prakticka forma

« v odborné ucebné nebo
« Skolni odlou¢ené pracovisté nebo
« pracovisté smluvniho partnera.

Pomucky

Ucebni (odborné) pomuicky pro zéka:

« degustacni pfiruCka

« pracovni list pro zéka: Servis bilého vina

« psaci potfeby

« servirovaci stolek, jidelni stdl a 2 zidle pro hosty

« inventar pro servis bilého vina véetné pomocného inventare

« 0sobni pomucky obsluhujiciho véetné pracovniho oble¢eni

« l&hev bilého vina o obsahu 0,75 | s korkovym uzavérem (pro nacvik Ize vyuzit lahve naplnéné vodou a opatfené
korkovym uzavérem)

Ucebni (odborné) pomucky/zafizeni pro uditele:

« shodné s pozadavky na zaka
« pracovni list pro lektora: Servis bilého vina

Technické vybaveni:
« pocitaC s pfipojenim na internet

- dataprojektor
« platno na promitani

VYSTUPNI CAST



Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

« seznameni s degustacni pfiruc¢kou
« vypInény pracovni list
« upevnéni teoretickych znalosti o vinech, jejich tfidéni
« popis (event. pfedvedeni) odborné degustace vina
« spravny vybér inventare pro praktické nacviky
pfiprava inventare na servis vina pfed hostem
pfiprava pracovisté pro odborny servis
servis lahvového bilého vina — praktické pfedvedeni
nécvik odbornych praktickych dovednosti v€etné dodrzovani zasad etikety, hygieny a BOZP
« osvojeni si odborné terminologie v sommeliérstvi pro dalsi vzdélavani v odbornych pfedmeétech a na odborném
vycviku
« Uspésné splnit vSechna kritéria hodnoceni a o¢ekavané vysledky uceni této komplexni tlohy
Kritéria hodnoceni
Slovni hodnoceni dosahované drovné prabézného pinéni zadanych Ukoll a dodrzovani zdsad hygieny a BOZP pfi
praktickych Ukolech, individualni pfistup k zadanym UkolGm, vlastni aktivita Zaka.
Ustni zkouseni je priibézné.
Kombinujeme praktické ukoly s Ustni obhajobou stanoviska Zka.
Vysledné hodnoceni vychazi z Gstniho a praktického zkouSeni/ovéfovani znalosti a dovednosti.

U ustniho zkou$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranym u€ivem, srozumitelnost,
plynulost projevu v&etné postoji a obhajob praktickych uloh.

Ustni zkouseni z obsahovych témat &. 1, 2 a 3.

Praktické zkouSeni z obsahovych témat &. 4, 5 a 6 s vyuzitim odborné terminologie.

Zak je Usp&sny, pokud spini nasledujici kritéria:
o fadna dochazka min. 7 hodin vyuky

« min. 2x dil&i ustni zkou$eni teoretickych znalosti
« absolvovani praktické ukazky odborného servisu lahvového bilého vina v€etné pfipravy inventafe a pracovisté

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura
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BURESOVA P., ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby. Vysoka kola hotelova v Praze, spol. s.r.0., 2010. ISBN 978-80-
87411-06-3.

FISCHER, Christina. Lexikon vin. Cestlice: Rebo Productions, s.r.o., 2005. ISBN 80-7234-381-5.

PRIEWE, Jens. Vino, mala skola. Praha: Euromedia Group, 2002. ISBN 80-242-0848-2.

KRAUS V., KUTTELVASER Z., VURM B.: Encyklopedie deského a moravského vina. Praha: Melantrich a.s., 1997. ISBN
80-7023-250-1Degustacni pfirucka (cit. 2019-03-04). Dostupna se souhlasem autora na:

https://www.zameckevinarstvi.cz/degustacni-prirucka?
hash=612z54564k82ef4zzdI2nghyoioyz9wjgjw685tv330rm1wmw9p&download=true



Plakat se souhlasem autora dostupny na internetové adrese:
https://www.wineofczechrepublic.cz/files/ovine/Plakat_A2_degustace_vina.pdf

Videoukazka servisu bilého lahvového vina — didakticka pomiicka. Vlastni zdroj SSPHZ Uh. Hradi§té. Dostupna na
internetové adrese https://www.youtube.com/watch?v=HrGXrBAt7wU

https://www.sahm-gastro.cz/slovnik-pojmu/?param_search=1&abeceda=A

Poznamky

Tato komplexni Uloha navazuje na teoretické znalosti ze zaklad(i sommeliérstvi, stolni¢eni a Cerpa z praktickych
dovednosti odborného vycviku — prace pfed hostem. Pfedpoklada vyssi aroven profesni komunikace, spolecenského
vystupovani. Vyzadovany jsou odborné znalosti ndpojového inventare a zakladi sommeliérstvi, odborna manipulace
s inventafem a pomuckami pfi praktickém nacviku.

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pilohy

o dequstacni_prirucka_zamecke_vinarstvi_bzenec.pdf
o plakat degustace vina.pdf

e zadani_teoreticke casti_ulohy-upr.pptx

e pl_zak servis bv-upr.docx

o pl lektor servis bv-uprav.docx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho Gasti, neni-li uvedeno jinak, je Martina Jandsova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezindrodni.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78905/degustacni_prirucka_zamecke_vinarstvi_bzenec.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78908/plakat_degustace_vina.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89294/zadani_teoreticke_casti_ulohy-upr.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89295/pl_zak_servis_bv-upr.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89296/pl_lektor_servis_bv-uprav.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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