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NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

Servis bÃ lÃ©ho vÃ na

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AB48

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

ZÃ¡klady sommelierstvÃ 

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola prÅ¯myslovÃ¡, hotelovÃ¡ a zdravotnickÃ¡ UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›, KollÃ¡rova, UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

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

Datum vytvoÅ™enÃ 

23. 04. 2019 23:03

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

8

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

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

3. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ , skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

9

Charakteristika/anotace

HlavnÃ m cÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je nauÄ it Å¾Ã¡ky sprÃ¡vnÃ½ profesionÃ¡lnÃ  postup servisu lahvovÃ©ho bÃ lÃ©ho vÃ na pÅ™ed hostem. DÃ lÄ Ã  cÃ le
pÅ™edstavujÃ  upevnÄ›nÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  o vÃ nech, jejich tÅ™Ã dÄ›nÃ  a vlastnostech, osvojenÃ  zÃ¡sad senzorickÃ©ho hodnocenÃ  vÃ na,
provedenÃ  odbornÃ© pÅ™Ã pravy pracoviÅ¡tÄ› pÅ™ed servisem vÃ na a profesionÃ¡lnÃ  pÅ™edvedenÃ  etikety pÅ™i prÃ¡ci pÅ™ed hostem.

Å½Ã¡k vyuÅ¾Ã vÃ¡ teoretickÃ© znalosti zÃ skanÃ© z absolvovÃ¡nÃ  modulu ZÃ¡klady sommeliÃ©rstvÃ .

PÅ™i praktickÃ½ch cviÄ enÃ ch Å¾Ã¡ci dodrÅ¾ujÃ  zÃ¡sady hygieny a BOZP. PracujÃ  v pÅ™edepsanÃ©m pracovnÃ m obleÄ enÃ .

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 



VychÃ¡zejÃ  z profesnÃ  kvalifikace Sommelier (kÃ³d: 65-010-H), konkrÃ©tnÄ›:

klasifikace a oznaÄ enÃ  vÃ n
orientovat se v systÃ©mu znaÄ enÃ  vÃ n
vysvÄ›tlit Ãºdaje na etiketÄ› vÃ na

servis vÃ na
nabÃ zet vÃ no ve sprÃ¡vnÃ© teplotÄ›
provÃ©st odbornÄ› servis vÃ n v kategorii bÃ lÃ¡ tichÃ¡ vÃ na
pouÅ¾Ã vat inventÃ¡Å™ odpovÃ dajÃ cÃ  druhu a charakteru servÃ rovanÃ©ho vÃ na
pÅ™ijmout a evidovat objednÃ¡vku hosta â€“ pÅ™esnÄ› a rychle
komunikovat s hostem a dodrÅ¾ovat profesnÃ  etiku

naklÃ¡dÃ¡nÃ  s inventÃ¡Å™em
pouÅ¾Ã t inventÃ¡Å™ v souladu s jeho urÄ enÃ m

podÃ¡vÃ¡nÃ  nÃ¡pojÅ¯ hostÅ¯m
dodrÅ¾ovat hygienu osobnÃ  a hygienu prÃ¡ce v prÅ¯bÄ›hu pracovnÃ ch Ä innostÃ 

Å½Ã¡k:

vysvÄ›tlÃ  zÃ¡kladnÃ  odbornÃ© pojmy z degustaÄ nÃ  pÅ™Ã ruÄ ky â€“ ovlÃ¡dÃ¡ zÃ¡kladnÃ  ustanovenÃ  vinaÅ™skÃ©ho zÃ¡kona a zÃ¡sady
senzorickÃ©ho hodnocenÃ  vÃ na
vyjmenuje rÅ¯znÃ© odrÅ¯dy bÃ lÃ½ch vÃ n
popÃ Å¡e zÃ¡sady pro servis bÃ lÃ©ho lahvovÃ©ho vÃ na
pÅ™ipravÃ  si sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™ pro pracoviÅ¡tÄ› a servis bÃ lÃ©ho vÃ na
popÃ Å¡e a provede praktickÃ½ nÃ¡cvik odbornÃ©ho servisu bÃ lÃ©ho lahvovÃ©ho vÃ na pÅ™ed hostem
uvÄ›domuje si vÃ½znam role sommeliÃ©ra a jeho etikety pÅ™i prÃ¡ci pÅ™ed hostem

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

VÃ½uka probÃ hÃ¡ kombinovanou formou vÃ½kladu a praktickÃ©ho nÃ¡cviku s vyuÅ¾itÃ m prezentace, videoukÃ¡zek a nÃ¡zornÃ½ch ukÃ¡zek za
pouÅ¾itÃ  pracovnÃ ho listu. PouÅ¾Ã vÃ¡ se napÅ™. dataprojektor, TV Ä i PC, reÃ¡lnÃ½ inventÃ¡Å™ a osobnÃ  pomÅ¯cky obsluhujÃ cÃ ho.

Å½Ã¡ci se aktivnÄ› zapojujÃ  do vÃ½uky v rÃ¡mci opakovÃ¡nÃ  a upevÅˆovÃ¡nÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  pÅ™i vyplÅˆovÃ¡nÃ  pracovnÃ ho listu,
spolupracujÃ  navzÃ¡jem a nacviÄ ujÃ  odbornÃ© dovednosti vÄ etnÄ› etikety. VolÃ  a obhajujÃ  sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™ pro servis bÃ lÃ©ho vÃ na pÅ™ed
hostem a pouÅ¾Ã vajÃ  odbornou terminologii souvisejÃ cÃ  se sommeliÃ©rstvÃ m.

Å½Ã¡k:

sleduje odbornÃ½ vÃ½klad uÄ itele, prezentaci, ukÃ¡zky
prÅ¯bÄ›Å¾nÄ› si vyplÅˆuje zadanÃ½ pracovnÃ  list, uÄ Ã  se z nÄ›j
uplatÅˆuje prÃ¡ci s textem a vyuÅ¾Ã vÃ¡ internetovÃ© zdroje
pracuje se zÃ skanÃ½mi informacemi a vybÃ rÃ¡ si, kterÃ© vyuÅ¾ije pro danou problematiku
aplikuje teoretickÃ© poznatky do praktickÃ½ch ukÃ¡zek
spolupracuje s ostatnÃ mi spoluÅ¾Ã¡ky dle pokynÅ¯ pedagoga
provÃ¡dÃ  praktickÃ© Ãºkoly pÅ™ed vyuÄ ujÃ cÃ m a spoluÅ¾Ã¡ky, svÃ© vÃ½sledky obhajuje

1. vysvÄ›tlÃ  zÃ¡kladnÃ  odbornÃ© pojmy z degustaÄ nÃ  pÅ™Ã ruÄ ky (1,5 h)
rozdÄ›lÃ  vÃ na dle vinaÅ™skÃ©ho zÃ¡kona
definuje jednotlivÃ© kategorie vÃ n
vysvÄ›tlÃ  zÃ¡sady senzorickÃ©ho hodnocenÃ  vÃ na

2. vyjmenuje rÅ¯znÃ© odrÅ¯dy bÃ lÃ½ch vÃ n (1/2 h)
doplnÃ  dvouslovnÃ© nÃ¡zvy odrÅ¯d do pracovnÃ ho listu podle zadÃ¡nÃ 
doplnÃ  jednoslovnÃ© nÃ¡zvy odrÅ¯d dle znalostÃ  a zkuÅ¡enostÃ  do pracovnÃ ho listu
pouÅ¾ije konkrÃ©tnÃ  nÃ¡zev odrÅ¯dy pÅ™i praktickÃ© ukÃ¡zce

3. popÃ Å¡e zÃ¡sady pro servis bÃ lÃ©ho lahvovÃ©ho vÃ na (2 h)
urÄ Ã  sprÃ¡vnou teplotu pro servis konkrÃ©tnÃ ch bÃ lÃ½ch vÃ n
objasnÃ  dÅ¯vody volby sprÃ¡vnÃ½ch sklenic pro podÃ¡vÃ¡nÃ  bÃ lÃ©ho vÃ na
vyjmenuje a zvolÃ  sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™ pro pÅ™Ã pravu a servis lahvovÃ©ho bÃ lÃ©ho vÃ na vÄ etnÄ› pracoviÅ¡tÄ›
podrobnÄ› vysvÄ›tlÃ , co obnÃ¡Å¡Ã  prezentace a degustace lahvovÃ©ho vÃ na
vysvÄ›tlÃ  pojmy hostitel, degustace, nalÃ©vÃ¡nÃ , dolÃ©vÃ¡nÃ  a jejich praktickÃ© uplatnÄ›nÃ 

4. pÅ™ipravÃ  si sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™ pro pracoviÅ¡tÄ› a servis bÃ lÃ©ho vÃ na (1 h)
zvolÃ  a zaloÅ¾Ã  adekvÃ¡tnÃ  inventÃ¡Å™ na svÃ© pracoviÅ¡tÄ› a na stÅ¯l pro hosty, dodrÅ¾uje pÅ™itom zÃ¡sady hygieny a BOZP; svou volbu
zdÅ¯vodnÃ  a obhÃ¡jÃ 
vhodnÄ› zachÃ¡zÃ  a odbornÄ› manipuluje s inventÃ¡Å™em, kontroluje pÅ™i svÃ© prÃ¡ci jeho nezÃ¡vadnost a Ä istotu
pro ÃºspÄ›Å¡nÃ© splnÄ›nÃ  Ãºkolu pouÅ¾ije vyplnÄ›nÃ½ pracovnÃ  list

5. popÃ Å¡e a provede praktickÃ½ nÃ¡cvik odbornÃ©ho servisu bÃ lÃ©ho lahvovÃ©ho vÃ na pÅ™ed hostem (2,5 h)
popÃ Å¡e sprÃ¡vnou posloupnost techniky servisu lahvovÃ©ho bÃ lÃ©ho vÃ na pÅ™ed hostem
prakticky pÅ™edvede odbornou ukÃ¡zku servisu vybranÃ©ho lahvovÃ©ho bÃ lÃ©ho vÃ na pÅ™ed hostem dle vÅ¡ech doposud osvojenÃ½ch
pravidel (event. vÄ etnÄ› senzorickÃ©ho posouzenÃ  v pÅ™Ã padÄ› originÃ¡l lÃ¡hve)
pro ÃºspÄ›Å¡nÃ© splnÄ›nÃ  Ãºkolu pouÅ¾ije vyplnÄ›nÃ½ pracovnÃ  list

6. uvÄ›domuje si vÃ½znam role sommeliÃ©ra a jeho etikety pÅ™i prÃ¡ci pÅ™ed hostem (1/2 h)
uplatÅˆuje odbornÃ© znalosti a dovednosti jako profesionÃ¡lnÃ  sommeliÃ©r
dokÃ¡Å¾e vÃ no posoudit a hodnotit, doporuÄ Ã  vhodnÃ½ pokrm ke konkrÃ©tnÃ mu vÃ nu
komunikuje s hosty pÅ™i odbornÃ©m servisu, adekvÃ¡tnÄ›  reaguje na jejich dotazy

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºlohu lze vyuÅ¾Ã t v teoretickÃ©m vyuÄ ovÃ¡nÃ  i pÅ™i odbornÃ©m vÃ½cviku. ProvÃ¡zanost Ãºlohy je v rÃ¡mci pÅ™edmÄ›tÅ¯ stolniÄ enÃ ,
odbornÃ½ vÃ½cvik a navazuje na odbornÃ½ modul zÃ¡klady sommeliÃ©rstvÃ .

MÃ¡ pÅ™esah do navazujÃ cÃ ch oborÅ¯ vzdÄ›lÃ¡nÃ  kategorie L0.

DoporuÄ uji pro skupinu max. 12 Å¾Ã¡kÅ¯.

Å½Ã¡ci se mohou navzÃ¡jem upozorÅˆovat na pÅ™Ã padnÃ¡ pochybenÃ  pÅ™i praktickÃ½ch ukÃ¡zkÃ¡ch, rozvÃ jejÃ  si tak komunikaÄ nÃ  schopnosti
spoleÄ nÄ› s odbornÃ½mi dovednostmi.

ZpÅ¯sob realizace



Teoreticko-praktickÃ¡ forma

v odbornÃ© uÄ ebnÄ› nebo
Å¡kolnÃ  odlouÄ enÃ© pracoviÅ¡tÄ› nebo
pracoviÅ¡tÄ› smluvnÃ ho partnera.

PomÅ¯cky

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

degustaÄ nÃ  pÅ™Ã ruÄ ka
pracovnÃ  list pro Å¾Ã¡ka: Servis bÃ lÃ©ho vÃ na
psacÃ  potÅ™eby
servÃ rovacÃ  stolek, jÃ delnÃ  stÅ¯l a 2 Å¾idle pro hosty
inventÃ¡Å™ pro servis bÃ lÃ©ho vÃ na vÄ etnÄ› pomocnÃ©ho inventÃ¡Å™e
osobnÃ  pomÅ¯cky obsluhujÃ cÃ ho vÄ etnÄ› pracovnÃ ho obleÄ enÃ 
lÃ¡hev bÃ lÃ©ho vÃ na o obsahu 0,75 l s korkovÃ½m uzÃ¡vÄ›rem (pro nÃ¡cvik lze vyuÅ¾Ã t lÃ¡hve naplnÄ›nÃ© vodou a opatÅ™enÃ© korkovÃ½m
uzÃ¡vÄ›rem)

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky/zaÅ™Ã zenÃ  pro uÄ itele:

shodnÃ© s poÅ¾adavky na Å¾Ã¡ka
pracovnÃ  list pro lektora: Servis bÃ lÃ©ho vÃ na

TechnickÃ© vybavenÃ :

poÄ Ã taÄ  s pÅ™ipojenÃ m na internet
dataprojektor
plÃ¡tno na promÃ tÃ¡nÃ 

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

seznÃ¡menÃ  s degustaÄ nÃ  pÅ™Ã ruÄ kou
vyplnÄ›nÃ½ pracovnÃ  list
upevnÄ›nÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  o vÃ nech, jejich tÅ™Ã dÄ›nÃ 
popis (event. pÅ™edvedenÃ ) odbornÃ© degustace vÃ na
sprÃ¡vnÃ½ vÃ½bÄ›r inventÃ¡Å™e pro praktickÃ© nÃ¡cviky
pÅ™Ã prava inventÃ¡Å™e na servis vÃ na pÅ™ed hostem
pÅ™Ã prava pracoviÅ¡tÄ› pro odbornÃ½ servis
servis lahvovÃ©ho bÃ lÃ©ho vÃ na â€“ praktickÃ© pÅ™edvedenÃ 
nÃ¡cvik odbornÃ½ch praktickÃ½ch dovednostÃ  vÄ etnÄ› dodrÅ¾ovÃ¡nÃ  zÃ¡sad etikety, hygieny a BOZP
osvojenÃ  si odbornÃ© terminologie v sommeliÃ©rstvÃ  pro dalÅ¡Ã  vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  v odbornÃ½ch pÅ™edmÄ›tech a na odbornÃ©m vÃ½cviku
ÃºspÄ›Å¡nÄ› splnit vÅ¡echna kritÃ©ria hodnocenÃ  a oÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ  tÃ©to komplexnÃ  Ãºlohy

KritÃ©ria hodnocenÃ 

SlovnÃ  hodnocenÃ  dosahovanÃ© ÃºrovnÄ› prÅ¯bÄ›Å¾nÃ©ho plnÄ›nÃ  zadanÃ½ch ÃºkolÅ¯ a dodrÅ¾ovÃ¡nÃ  zÃ¡sad hygieny a BOZP pÅ™i praktickÃ½ch
Ãºkolech, individuÃ¡lnÃ  pÅ™Ã stup k zadanÃ½m ÃºkolÅ¯m, vlastnÃ  aktivita Å¾Ã¡ka.

ÃšstnÃ  zkouÅ¡enÃ  je prÅ¯bÄ›Å¾nÃ©.

Kombinujeme praktickÃ© Ãºkoly s ÃºstnÃ  obhajobou stanoviska Å¾Ã¡ka.  

VÃ½slednÃ© hodnocenÃ  vychÃ¡zÃ  z ÃºstnÃ ho a praktickÃ©ho zkouÅ¡enÃ /ovÄ›Å™ovÃ¡nÃ  znalostÃ  a dovednostÃ .

U ÃºstnÃ ho zkouÅ¡enÃ  jsou hodnoceny odbornÃ© znalosti a vÄ›domosti, vztahy mezi probranÃ½m uÄ ivem, srozumitelnost, plynulost projevu vÄ etnÄ›
postojÅ¯ a obhajob praktickÃ½ch Ãºloh.

ÃšstnÃ  zkouÅ¡enÃ  z obsahovÃ½ch tÃ©mat Ä . 1, 2 a 3.

PraktickÃ© zkouÅ¡enÃ  z obsahovÃ½ch tÃ©mat Ä . 4, 5 a 6 s vyuÅ¾itÃ m odbornÃ© terminologie.

 

Å½Ã¡k je ÃºspÄ›Å¡nÃ½, pokud splnÃ  nÃ¡sledujÃ cÃ  kritÃ©ria:

Å™Ã¡dnÃ¡ dochÃ¡zka min. 7 hodin vÃ½uky
min. 2x dÃ lÄ Ã  ÃºstnÃ  zkouÅ¡enÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ 
absolvovÃ¡nÃ  praktickÃ© ukÃ¡zky odbornÃ©ho servisu lahvovÃ©ho bÃ lÃ©ho vÃ na vÄ etnÄ› pÅ™Ã pravy inventÃ¡Å™e a pracoviÅ¡tÄ›

 

HodnocenÃ  slovnÃ  + znÃ¡mkou.
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KRAUS V., KUTTELVAÅ ER Z., VURM B.: Encyklopedie Ä eskÃ©ho a moravskÃ©ho vÃ na. Praha: Melantrich a.s., 1997. ISBN 80-7023-250-1DegustaÄ nÃ ‐
pÅ™Ã ruÄ ka (cit. 2019-03-04). DostupnÃ¡ se souhlasem autora na:

https://www.zameckevinarstvi.cz/degustacni-prirucka?hash=61z54564k82ef4zzdl2nqhyoioyz9wjgjw685tv330rm1wmw9p&download=true

PlakÃ¡t se souhlasem autora dostupnÃ½ na internetovÃ© adrese: https://www.wineofczechrepublic.cz/files/ovine/Plakat_A2_degustace_vina.pdf

VideoukÃ¡zka servisu bÃ lÃ©ho lahvovÃ©ho vÃ na â€“ didaktickÃ¡ pomÅ¯cka. VlastnÃ  zdroj SÅ PHZ Uh. HradiÅ¡tÄ›. DostupnÃ¡ na internetovÃ© adrese
https://www.youtube.com/watch?v=HrGXrBAt7wU

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

PoznÃ¡mky

Tato komplexnÃ  Ãºloha navazuje na teoretickÃ© znalosti ze zÃ¡kladÅ¯ sommeliÃ©rstvÃ , stolniÄ enÃ  a Ä erpÃ¡ z praktickÃ½ch dovednostÃ  odbornÃ©ho
vÃ½cviku â€“ prÃ¡ce pÅ™ed hostem. PÅ™edpoklÃ¡dÃ¡ vyÅ¡Å¡Ã  ÃºroveÅˆ profesnÃ  komunikace, spoleÄ enskÃ©ho vystupovÃ¡nÃ . VyÅ¾adovÃ¡ny jsou
odbornÃ© znalosti nÃ¡pojovÃ©ho inventÃ¡Å™e a zÃ¡kladÅ¯ sommeliÃ©rstvÃ , odbornÃ¡ manipulace s inventÃ¡Å™em a pomÅ¯ckami pÅ™i praktickÃ©m
nÃ¡cviku.

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

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

PÅ™Ã lohy

degustacni_prirucka_zamecke_vinarstvi_bzenec.pdf
plakat_degustace_vina.pdf
zadani_teoreticke_casti_ulohy-upr.pptx
pl_zak_servis_bv-upr.docx
pl_lektor_servis_bv-uprav.docx

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 Martina JanÃ¡sovÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .
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