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VSTUPNA ACEAST
NAjzev komplexnA A%lohy/projektu
Servis bAIAGho vAna

KAz3d A2lohy

65-u-3/AB48

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

23. 04. 2019 23:03

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

8

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

PoznAjmka k dA®©Ice A%lohy

RoAnAk(y)

3. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA, skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

9

Charakteristika/anotace

HIavnAm cAlem komplean Alohy j ie nauAit A%Alky sprA|vnA‘/2 profeS|onA|InA postup servisu lahvovA©ho bAIAGho vAna pATMed hostem. DAIAA cAle

pATMedstaVUJA upevnA>nA teoretickAlzch znalostA o vAnech, jejich | tA™AdA-NA a vlastnostech, osv01enA zA.sad senzonckA@ho hodnocenA vAna,
provedenA odbornA© pATMApravy pracowA|tA> pATMed servisem vAna a profesionAjinA pAT'V'edvedenA etikety pATMl prAjci pATMed hostem.

AveAik vyuA3sAVA| teoretickA© znalosti zZAskanA® z absolvovAjnA modulu ZAjklady sommeliAGrstvA.

PA™i praktickAvzch cvihenAch A%Ajci dodrA%ujA zAjsady hygieny a BOZP. PracujA v pA™edepsanA©m pracovnAm obleAenA.
JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA



VychAjzejA z profesnA kvalifikace Sommelier (kA3d: 65-010-H), konkrAGtnA:

« klasifikace a oznaAenA vAn
o orientovat se v systA®mu znaAenA vAn
o vysvAstlit A%daje na etiketA> vAna
« servis vAna
o nabAzet vAno ve sprAjvnA® teplotA,
° provA©st odbornA» servis vAn v kategorii bAIA; tichAj vAna
° pouA%Avat mventA.ATM odpovAdaJAcA druhu a charakteru servArovanA©ho vAna
° pATMumout a evidovat obJednA.Vku hosta a€“ pATMesnA> arychle
o_komunikovat s hostem a dodrA%4ovat profesnA etiku
. nakIA,dAmA S |nventA|ATMem
° pouA%At |nventA|ATM v souladu s jeho urAenAm
. podA|vA|nA nAjpojA~ hostA'm .
o dodrA%ovat hygienu osobnA a hygienu prAjce v prA-bA>hu pracovnAch AinnostA

AveAjk:

« vysvAutlA zAjkladnA odbornA® pojmy z degustaAnA pA™AruAky a€* oviAjdA; zAjkladnA ustanovenA vinaA™skA®ho zAkona a zAsady
senzorlckA©ho hodnocenA vAna

vyjmenuje rAznA® odrA dy bAIAvsch vAn

popAA.e zA|sady pro servis bAIA©ho lahvovA©ho vAna

pATMlpravA si sprAjvnAts |nventA,ATM pro pracowA.tA> a servis bAIA®ho vAna

popAA,e a provede praktickAvz nA|CVIk odbornAGho servisu bAIA®ho IahvovA©ho vAna pAT’V'ed hostem

uvA-domuije si vAY2znam role sommeliA®©ra a jeho etikety pATMl prAici pAT"'ed hostem

e o o o o

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%AjkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

VAVzuka probAhA, kombinovanou formou vA1/2kIadu a praktickA©ho nA|CVIkU S vyuA%ltAm prezentace, wdeoukA,zek a nA,zornA‘/zch ukAjzek za
pouA%ltA pracovnAnho listu. PouA%AvA, se napATM dataprojektor, TV Ai PC, reAjinAYs |nventA,ATM a osobnA pomA cky obsluhujAcAho.

A‘/2A|0| se aktivnA ZapOJU]A do vA‘/zuky \% rA|m0| opakovA,nA a upevA ovAjnA teoretickA'sch znalostA pATM| vypIA ovAjnA pracovnAho listu,
spolupracujA nava. jema nacviAujA odbornA® dovednosti vAetnA» etikety. VolA a obhajujA sprAjvnAYz inventAjA™ pro servis bAIAGho vAna pA™ed
hostem a pouA%AvajA odbornou terminologii souvisejAcA se sommeliAGrstvAm.

AveAjk:

« sleduje odbornAVz vA‘/zkIad uAitele, prezentaci, ukA,zky

prA bA A% si vypIA uje zadanAVz pracovnA list, uAA se z nAsj

uplatA"uje pI‘A|CI s textem a vyuA%AvA| internetovA© zdroje

pracuje se zAskanAlzmi informacemi a vybArA, si, kterA® vyuAdije pro danou problematiku
aplikuje teoretickA© poznatky do praktlckA‘/zch ukA,zek

spolupracuje s ostatnAmi spquA%A|ky dle pokynA pedagoga

provAjdA praktickA® Akoly pA™ed vyuAujAcAm a spoluA%Aiky, svA©® vAYzsledky obhajuje

o o o o o o

1. vysvA-tIA zAlkIadnA odbornA@ pojmy z degustaAnA pATMAruAky (1,5h)
o rozdAsIA vAna dle vinaA ™skA®ho zAjkona
o definuje /ednotI/vA© kategorie vAn
° vyst >tIA zA,sady senzorickA®ho hodnocenA vAna
2. vyjmenuje rAznA® odrA dy bAIAvsch vAn (1/2 h)
° dopInA dvouslovnA© nA,zvy odrAd do pracovnAho listu podle zadA,nA
° doplnA /ednoslovnA© nA,zvy odrA ddle znalostA a zkuA,enostA do pracovnAho listu
o pouA Yiije konkrA©tnA nA jzev odrA dy pA ™ praktlckA@ ukAjzce
3. popAA.e zA|sady pro servis bAIA@ho lahvovA©ho vAna (2h)
o urhA sprA,vnou teplotu pro servis konkrA©tnAch bAIAY:ch vAn
o objasnA dA “vody volby sprA jvnAvzch sklenic pro podA,vA,nA bAIA®ho vAna
o vyjmenuje a zvolA sprA, vnAYs lnventA,A ™ pro pA™Apravu a servis lahvovA©ho bAIA®ho vAna vAetnA» pracowA,tA>
° podrobnA> vysvAstiA, co obnAjAjA prezentace a degustace lahvovA®ho vAna
o vyst >tIA pojmy hostitel, degustace, nalA@vA,nA dolA@vA,nA a jejich praktickA© uplatnA>nA
4. pATMlpravA si sprA,vnA‘/z |nventA,ATM pro pracowA.tA> a servis bAIA©ho vAna (1h)

° zvoIA a zaloA%A adekvA,tnA inventAjA™ na svA© pracowA,tA> ana stA I pro hosty, dodrA%ule pA ™ijtom zAjsady hygieny a BOZP; svou volbu

zdAvodnA a ObhA/jA
o vhodnA» zachA ,zA a odbornA» manipuluje s /nventA,A ™em, kontroluje pA™; svA® prAici jeho nezAjvadnost a Aistotu
o _pro A spA»A,nA@ splnA»nA A%olu pouA9/ 4ije vypInA>nA/z pracovnA list
5. popAA,e a provede praktickA'2 nAjcvik odbornAGho servisu bAIAGho lahvovA©ho vAna pAT’V'ed hostem (2,5 h)
° popAA/e sprA/ vnou posloupnost techniky servisu lahvovA®ho bAIA®ho vAna pA ™Med hostem
o prakticky pA ™edvede odbornou ukA/zku servisu vybranA@ho lahvovA®©ho bAIA®ho vAna pA ™ed hostem dle vA/ech doposud osvojenAvsch
pravidel (event. vAetnA, senzorlckA@ho posouzenA v pA TMApadA> originAjl IAihve)
o proA spA»A,nA@ spinA>nA A%olu pouA9/ 4ije vypInA>nA/z pracovnA list
6. uvA »domuje si vAlsznam role sommeliA©ra a jeho etikety pATMl prA|C| pATMed hostem (1/2 h)
° uplatA ‘uje odbornA® znalosti a dovednosti Jjako profeszonA,lnA sommeliA®r
° dokA,A%e vAno posoudit a hodnotit, doporuAA vhodnAYz pokrm ke konkrA©tnAmu vAnu
o komunikuje s hosty pA ™j odbornA©m servisu, adekvAjtnA> reaguje na jejich dotazy

MetodickA; doporuAenA

KomplexnA A%lohu Ize vyuA%At v teoretickA©m vyuAovAinA i pA™i odbornA©m vAvzcviku. ProvAjzanost A%lohy je v rAjmci pA™edmAstA™ stolniAenA,
odbornAYz vA'zcvik a navazuje na odbornAYz modul zAjklady sommeliA©rstvA.

MA; pA™esah do navazujAcAch oborA™ vzdAsIAinA kategorie LO.
DoporuAuji pro skupinu max. 12 A%AjkA™.

A‘/zA,C| se mohou nava|Jem upozorA ovat na pATMApadnA| pochybenA pATMl praktickAvach ukAjzkAjch, rozvAjejA si tak komunikaAnA schopnosti
spoleAnAs s odbornAYzmi dovednostmi.

ZpA“sob realizace



Teoreticko-praktickAj forma

Y odbornA® uAebnA> nebo
. A,koInA odlouAenA© pracowA.tA> nebo
. pracowA,tA> smluvnAho partnera.

PomA-cky

UAebnA (odbornA®) pomAcky pro A%A ka:

degustaAnA pA™AruAka

pracovnA list pro A%A,ka Servis bAIAGho vAna

psacA potAT'V'eby

servArovacA stolek, JAdeInA stA’l a 2 Aidle pro hosty

|nventA|AWI pro servis bAIAGho vAna vAetnA» pomoan©ho |nventA|ATMe

osobnA pomA cky obsluhujAcAho vAetnA pracovnAho obleAenA

IA,hev bAIAGho vAna o obsahu 0,75 | s korkovAlzm uzAjvA>rem (pro nAjcvik Ize vyuA%At IAjhve naplnA-nA®© vodou a opatATMenA© korkovAtsm
uzAjvA-rem)

e o o o o o o

UAebnA (odbornA®) pomA-cky/zaA™AzenA pro uAitele:

« shodnA®© s poA%adavky na A%A,ka
« pracovnA list pro lektora: Servis bAIA©ho vAna

TechnickA®© vybavenA:

« poAAtaA s pA™ipojenAm na internet
« dataprojektor
« plAjtno na promAtAinA

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”

seznAjmenA s degustaAnA pA™AruAkou

vypInA>nA‘/z pracovnA list

upevnAnA teoretlckA‘/zch znalostA o vAnech, jejich tA™AdA:nA

popis (event. pATMedvedenA) odbornA© degustace vAna

sprA|vnA‘/2 vAzbAr |nventA|ATMe pro praktlckA@ nAjcviky

pATMAprava mventA,ATMe na servis vAna pA™ed hostem

pA™Aprava pracowA|tA> pro odbornAY% servis

servis lahvovA©ho bAIAGho vAna &€¢ praktlckA@ pATMedvedenA

nAjcvik odbornAtach praktickAzch dovednostA vAetnA» dodrA%ovA,nA zA.sad  etikety, hygieny a BOZP
osv01enA si odbornA© terminologie v sommeliA@rstvA pro daIA.A vzdA IA.vA.nA v odbornAtzch pATMedmA »tech a na odbornA©m vAlzcviku
AcspAsAjnAs spinit vAjechna kritA®ria hodnocenA a oAekAjvanA© vAtssledky uAenA tAGto komplexnA Aclohy

e o o o o o o o o o o

KritA©ria hodnocenA

SlovnA hodnocenA dosahovanA@ AcrovnA» prA bA A%nA@ho pInA>nA zadanA‘/zch A%kolA™ a dodrA%ovAinA zAjsad hygieny a BOZP pA™i praktickAYzch
A%olech, individuAjInA pATMAstup k zadanAvam A%kolA'm, viastnA aktivita A%A|ka

AsstnA zkouAjenA je prA bA-A%nA®.
Kombinujeme praktickA® A%koly s A%stnA obhajobou stanoviska A%Ajka.
VAzslednA® hodnocenA vychAjzA z A%stnAho a praktickA©ho zkouAjenA/ovA>A™ovAinA znalostA a dovednostA.

u A°stnAho zkouAjenA jsou hodnoceny odbornA® znalosti a vA-domosti, vztahy mezi probranAlzm uAivem, srozumitelnost, plynulost projevu vAetnA»
postolA a obhajob praktickAzch A%loh.

AsstnA zkouAjenA z obsahovAtsch tA@mat A. 1,2 a 3.

PraktickA© zkouAjenA z obsahovAYzch tA@mat A. 4, 5 a 6 s vyuAZitAm odbornA® terminologie.

AveAik je AspA>AjnAvs, pokud spinA nAjsledujAcA kritAGria:
« A™A;dnA; dochAjzka min. 7 hodin vAY2uky

« min. 2x dAIAA AstnA zkouAjenA teoretickAvzch znalostA ) - S . o
« absolvovAjnA praktickA© ukAjzky odbornA©ho servisu lahvovA®ho bAIA®ho vAna vAetnA> pA™Apravy inventAjA™e a pracoviAjtA»

HodnocenA slovnA + znAjmkou.
DoporuAenA,; literatura

SALAACE, Gustav. StolniAenA. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

A EVACEAK, Libor a Ivo DVOA"AK. SommelierstvA: umA>nA podAjvat vAno: hledAjnA pravdy o vAnA:. Praha: Grada, 2002. ISBN 80-247-0188-X.
BUREA OVA P., ZIMAKOVA B.: GastronomickA® sluA%by. ysokA; Ajkola hotelovA| v Praze, spol. s.r.o., 2010. ISBN 978-80-87411-06-3.
FISCHER, Christina. Lexikon vAn. ACEestlice: Rebo Productions, s.r.o., 2005. ISBN 80-7234-381-5.

PRIEWE, Jens. VAno, malA; Ajkola Praha: Euromedia Group, 2002. ISBN 80-242-0848-2.



KRAUS V., KUTTELVAA ER Z., VURM B.: Encyklopedie AeskA©ho a moravskA©®ho vAna. Praha: Melantrich a.s., 1997. ISBN 80-7023-250-1DegustaAnA-
pATMAruAka (cit. 2019-03-04). DostupnA. se souhlasem autora na:

https://www.zameckevinarstvi.cz/degustacni-prirucka?hash=61z54564k82ef4zzdl2nghyoioyz9wjgjw685tv330rm1wmw9p&download=true
PlakAjt se souhlasem autora dostupnAYz na internetovA®© adrese: https://www.wineofczechrepublic.cz/files/ovine/Plakat_A2_degustace_vina.pdf

VideoukAijzka servisu bAIAGho lahvovA®ho vAna a€* didaktickAj pomAcka. VlastnA zdroj SA PHZ Uh. HradiAjtAs. DostupnAj na internetovA® adrese
https://www.youtube.com/watch?v=HrGXrBAt7wU

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

Tato komplexnA A°Ioha navazuje na teoretlckA@ znalosti ze zA,kIadA sommellA@rsth stolniAenA a AerpA, z praktickAlach dovednostA odbornA®ho

vAlacviku A€ prA|ce pATMed hostem. PATMedpokIA,dA| vyA|A|A AcroveA profesnA komunikace, spoleAenskA@ho vystupovA,nA VyA%adovAmy jsou
odbornA® znalosti nAjpojovA®ho inventAjA™e a zAjkladA~ sommeliA®©rstvA, odbornAj manipulace s inventAjA™em a pomA-ckami pA™i praktickA©m
nAjcviku.

ObsahovA© upA™esnA>nA
OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK
PA™Alohy

 degustacni_prirucka_zamecke_vinarstvi_bzenec.pdf
« plakat_degustace_vina.pdf
« zadani_teoreticke_casti_ulohy-upr.pptx
o pl_zak_servis_bv-upr.docx
o pl_lektor_servis_bv-uprav.docx
MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluf/nancovA,n z EvropskAvsch strukturAjinAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//A,A¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Martina JanAjsovA|. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€* UveAte pAvod a€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.



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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