EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investicni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani e

VSTUPNA ACEAST
NAjzev komplexnA A%lohy/projektu
DestilAjty vinnA©®

KAz3d A2lohy

65-u-3/AA80

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy

Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA

H (EQF AcroveA" 3)

LO (EQF AcroveA” 4)

Skupiny oborA~

65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus

Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)

NAjpoje 4€* alkoholickA® a nealkoholickA©

DestilAjty

A kola

StA™ednA Ajkola Brno, Charbulova, pA™AspA-vkovAj organizace, Charbulova, Brno
KIAAovA© kompetence

Kompetence k uAenA, Kompetence k pracovnAmu uplatnA-nA a podnikatelskAlzm aktivitAjm
Datum vytvoA™enA

07.03.2019 18:35

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

4

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA
PoznAjmka k dA®©Ice A%lohy

RoAnAk(y)

2. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

6

Charakteristika/anotace

AveAik oviAidA; servis nAjpojA” jejich skladovAinA a oAjetA™ovAinA v jednoduchA®© obsluze, pouA%AvA| vhodnAYz sklenA:nAvz inventAjA™. OvIA dA;
zAjkladnA pojmy &€* alkoholickA®, nealkoholickA© nAjpoje.

Rozpis uAiva:
VinnA®© destilAjty
« suroviny, vAl%roba, skladovAjnA, zaA™azenA v menu, servis,

o koA™ak,
« brandy.



CAlem je, aby A%Aijk:

popsal a vybral roszIy mezi JednotllvA‘/zml druhy vinnAtach dest|IA|tA

vyjmenoval roszIy ve vA‘/zrobA> a servisu vinnAlach destllA,tA

doporuAil danAvs r‘IA|pOJ a zaATMadll vV menu,

zvolil odpovAdaJAcA |nventA,ATM a proved! odbornAt% servis destilAjtA” ve sprAjvnA®m mnoA%stvA a teplotAs,
vymezil zZAjsady pro skladovA;nA r‘IA|pOJA

e o o o o

AvzAjk bude pA™ipraven pA™evA®st teoretickA© znalosti do praxe, bude pA™ipraven vykonAijvat dovednosti spojenA® se servisem alkoholickAYzch
nAjpojA”.

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA

OAekAjvanA®© vA':sledky uAenA:
AveAjk:

« rozliAjuje druhy destllA,tA

« uvede negatlvnA dAsledky konzumace aIkohoIlckA‘/zch nAjpojA”,
. dodrA%UJe zA|sady pro skIadovAmA nA,polA

. podA|vA| nA,pOJe v optlmA|InA teplotA>

. pouA%AvA, pATM| servisu sprAlvnA‘/z |nventA|AT'V'

. vyst A roszIy ve vA1/2robA> Jedn0t|IVA1/2Ch skupin destilAjtA~
« urhA sprA|vnA© mnoA%4stvA podA,vanA@ho nAjpoje,

. nA.pole doporuAA k vhodnAtsm pokrmA m,

« provAjdA odbornA'z servis nA,polA

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%A;jkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu
BA-hem uAebnA Ainnosti A%Aijk:

sleduje odbornAz vAzklad uAitele,

pracuje s textem (skripta, prezentace),

ze zAskanAvzch informacA si vybArA|, kterA® mA A%e vyuA%At k danA© problematice,
aplikuje teoretickA© znalosti do praktlckAVzch AinnostA,

spolupracuje se spoluA%A.ky PAT AT'V'eA|enA probIA©mA

prezentuje svA©® vAzsledky pA™ed vyuAujAcAm a spquA%A|ky

o o o o o o

1. VysvAtlA rozliAjenA mezi destilAjty:
« uvede rozdAly ve vAzrobA> a pouAiitAvsch surovinAijch,
. zAskA|vA| vA-domosti o vyuA%ltA v gastronomii,
« podAjvA; nAjpoje v urAenA®©m mnoA¥%stvA.

2. Uvede zAjsady pro skladovAjnA:

e na pAT'V'AkIadech vyst 1A rozdAly ve skladovA,nA
o vysvAutiA, jak mA A%e teplota ovlivnit nAjpoje.

3. Provede zaA™azenA destilAjtA~ v menu:
« posoudA podle druhu destilAjtu vhodnost vyuA%itA v menu.
4. VysvA-tlA pojem inventAjA™ a vyuA%itA v podmAnkAjch praxe:
« zvolA sklenA>nAvz inventAjA™ na podAjvAinA destilAjtA",
* vybere sprAjvnou sklenici na servis,
. dodrA%UJe hygienu a BOZP v souvislosti s |nventA|ATMem
5. ServAruje nAjpoje dle zAjsad restauraAnA obsluhy:
« vyuA3AvA; sprAjvnou techniku podAjvAjnA vinnAvach destilAjtA”.
6. VysvA-tlA negativnA dA"sledky konzumace alkoholickAtzch nAjpojA™:
« aplikuje pravidla prodeje alkoholickAYsch nA|p01A

* uvede, jakA© problA@my v provozu znamenajA tzv. neA%A.doucA hostA®©,
« dodrA%uje podmAnky zAjkona o prodeji alkoholickAYzch nAjpojA~ osobAjm mladAjAm 18let.

MetodickA; doporuAenA

Metodika:

Metody slovnA &€“ dialog, diskuse

Metody nAjzornosti &€ pozorovAjnA, pA™edvAjdAsnA

Metody praktickA®© 4€“ pracovnA Ainnosti.

Formy:

OrganizaAnA a€“ hromadnA| ve tAT™AdA,, skupinovA| a individuAjInA v odbornA®m vAvacviku.
ZpA“sob realizace

OrganizaAnA forma vAvzuky je teoreticky 4€* praktickAj a bude probAhat v uAebnAs a v reAjInA®m pracovnAm prostA™edA.



Vv prA'behu teoretickA©® vAY2uky uAitel vyuA34AvA| poAAtaA, dataprojektor a plAjtno na ukAjzky prezentacA. AlLA|ci pouA3AvajA uAebnA text a
pracovnA listy.

V praktickA©m vyuAovAinA pouA34AvajA originAjInA lahve s nAjpoji, sklenAsnAv inventAjA™ &€“ odmAsrky, sklenice na destilAjty.

PA™i vyquvA,nA jsou vyuA%AvAlny formy skupinovA®ho vyuAovAinA a individuAjinAho pATMAstupu VyuAovAinA probAhA; ve tA™AdA a na
pracowA,tAch smluvnAch partnerA

PomA-cky

Ve vAtsuce uAitel vyuA%AvA; didaktickA© pomA™cky a€* poAAta, plAijtno, dataprojektor nebo interaktivnA tabuli. VAvzukovAYz materiAijl prezentace je
urAenAYz pro uAitele.

AveAjci pouAssAvajA jako pomAcku uAebnA text a pracovnA listy.

Na pracoviAjti pouA%4AvA; uAitel i A%Ajk vybavenA pracoviAjtAs: jednotlivA® druhy destilAjtA”, sklenAsnAYz a pomocnAvz inventAjA™.
VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”

UAlteI pATM| vAVzkIadu IA,tky pouA%AvA, prezentaci, kterA koresponduje s uAebnAm textem. V textu jsou mAsta pro poznAjmky a kontrolnA otAjzky.
A‘/zA,k siv prA bA>hu vAVzkladu uAitele dAsIAj poznAjmky a potA© zapisuje odpovA-di na kontrolnA otAjzky.

AveAik vypracuje pracovnA list 4€* zapisuje odpovAsdi na otAjzky.
V uAebnAm textu je zadanAYz A%ol: vypracuijte prezentaci k zadanA® znaAce destilAjtu.

VytvoATMenAm prezentace se A%A|C| podrobnAji seznAjmA s probAranAlam uAlvem (vyuA%AvA| se metoda: A%A|k uAA A%A|ka) dAjle se uAA-
schopnosti prezentovat svoji prAjci, komunikovat a reagovat na dotazy od spquA%A|kA

KritA©ria hodnocenA

Je vyA%adovAjna 80 % dochAjzka, aby byl A%Ajk ohodnocen.
OvA-A™ovAinA znalostA A%A kA~ probAshne A%stnAs, pAsemnAs.
V odbornA®m vAYzcviku provede servis vinnAtach destilAjtA™.
TeoretickA© ovAA™ovA;jnA 40 %
TeoretickA© ovA-A™ovA;nA probAshne pAsemnAs formou testu.
HodnocenA testA~ 4€“ procentuAijInA:
100-90 % - vAzbornAts
89-80 % - chvalitebnAvs
79-65 % - dobrAvz
64-51 % - dostateAnAvs
50 % - nedostateAnAts
PraktickA© ovA,A™ovA;inA 60 %
HodnocenA praktickA® AAisti modulu bude probAhat v odoornA®m vAvscviku.
AveAjk:
« pA™ipravA pracoviAjtAs,
usadA hosty,
nabAdne hostA'm destilAjt,
zvolA vhodnA‘/z typ sklenice,
odme AT'V'A a nalije vybranAYs nApoj,
dodrA%A poA¥%adovanou teplotu,
posoudA senzoricky kvalitu nAjpoje,
provede servis,

po konzumaci uklidA pouA%itAYz inventAjA™,
rozlouAA se s hosty.

e o o o o o o o o

HodnocenA vychA,zA z Pravidel pro hodnocenA vAVzsledkA™ vzdA >IAjVANA A%A|kA‘ kterAj jsou nedAlnou souAAstA A,koInAho ATMA|du
PrA"bA-A%nA® hodnocenA | je provAjdA>no znAjmkovA;nAm.

StupeA” 1 a€“ vA%.bornAY.

AveAik ovlAjdA; poAdsadovanA®© poznatky, pojmy, definice a praktickA® dovednosti pA™esnA> a chAjpe vztah mezi nimi.

StupeA” 2 a€“ chvalitebnA'2

AveAik oviAjdA; uAebnAmi osnovami poA¥adovanA®© poznatky, pojmy, definice a praktickA® dovednosti v podstatA> ucelenAs, pA™esnAs a A%pinA..
StupeA” 3 4€“ dobrA',

AveAjk mAj v ucelenosti, pA™esnosti a A%lnosti osvojenA poAzaadovanAtach poznatkA™, pojmA~, definic a praktickAYzch dovednostA nepodstatnA©
mezery.

StupeA" 4 a€“ dostateAnA'2



A%2Ajk mAj v ucelenosti, pA™esnosti a A%plnosti osvojenA poA3sadovanAlsch poznatkA™ a praktickAYzch dovednostA zAjvaA%nA© mezery.
StupeA” 5 a€“ nedostateAnA"2

AveAik si poA3sadovanA® poznatky a praktickA© dovednosti neosvoijil ucelenAs, mAj v nich zAjvaA%nA© a znaAnA® mezery.
DoporuAenA,; literatura

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

HARRISON, Joel a Neil RIDLEY. DestilAjty: objevte, poznejte a vychutneijte si nejkvalitnA>jAjA linoviny svAsta - od absintu a brandy aA% po vodku a
whisky. PA™eloA%il Jan KOVAA™. Praha: Slovart, 2017. ISBN isbn978-80-7529-301-5.

SALAACE, Gustav. StolniAenA. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.
PoznA;jmky

ObsahovA© upA™esnA>nA

OV RVP - OdbornA® vzdAs1AjvA;inA ve vztahu k RVP

PA™Alohy

pracovni_list-konak.docx

pracovni_list-konak-reseni.docx

test_vinne_destilaty.docx

test_vinne_destilaty-reseni.docx

pracovni_sesit_pro_zaky-vinne_destilaty.docx

prezentace-vinne_destilaty.pptx

MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluf/nancovA,n z EvropskAysch strukturA iInAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za/lA,A¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Zdena PredajA ovAj. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€“ Uve/ite pAvod &€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.
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https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78307/pracovni_list-konak.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78308/pracovni_list-konak-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78310/test_vinne_destilaty.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78311/test_vinne_destilaty-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89226/pracovni_sesit_pro_zaky-vinne_destilaty.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89700/prezentace-vinne_destilaty.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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