
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

Servis Ä ervenÃ©ho vÃ na, dekantace

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AA94

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 

18. 03. 2019 15:25

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)

2. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ , skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

2

Charakteristika/anotace

HlavnÃ m cÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je nauÄ it Å¾Ã¡ky sprÃ¡vnou techniku servisu Ä ervenÃ©ho vÃ na, vhodnou teplotu pÅ™i podÃ¡vÃ¡nÃ , volbu vhodnÃ½ch
pomÅ¯cek a sklenic pÅ™i podÃ¡vÃ¡nÃ , seznÃ¡mit s vÃ½znamem dekantace Ä ervenÃ©ho vÃ na. KomplexnÃ  Ãºloha je Å™eÅ¡ena formou skupinovÃ© a
individuÃ¡lnÃ  prÃ¡ce prostÅ™ednictvÃ m prezentace, videoukÃ¡zky a pracovnÃ ch listÅ¯. OsvojenÃ© informace jsou ovÄ›Å™eny kontrolnÃ m testem.

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ  vychÃ¡zÃ  z PK 65-010-H Sommelier.

Å½Ã¡k:



- charakterizuje Ä ervenÃ© vÃ no a jeho vlastnosti

- popÃ Å¡e zpÅ¯sob vÃ½roby Ä ervenÃ©ho vÃ na

- vyjmenuje odrÅ¯dy Ä ervenÃ©ho vÃ na

- doporuÄ Ã  sprÃ¡vnou teplotu pÅ™i konzumaci vÃ na

- rozliÅ¡uje Ä ervenÃ© vÃ no podle obsahu cukru

- senzoricky hodnotÃ  barvu, vÅ¯ni, chuÅ¥ vÃ na

- pouÅ¾Ã vÃ¡ adekvÃ¡tnÃ  pomocnÃ½ inventÃ¡Å™ a sklenice

- servÃ ruje Ä ervenÃ© vÃ no dle pravidel vÄ etnÄ› dekantace

- oÅ¡etÅ™uje a udrÅ¾uje inventÃ¡Å™ v bezvadnÃ©m stavu a kvalitÄ› bÄ›hem praktickÃ©ho Ãºkolu

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

VÃ½uka probÃ hÃ¡ formou vÃ½kladu s vyuÅ¾itÃ m prezentace a nÃ¡zornÃ½ch ukÃ¡zek za pouÅ¾itÃ  pracovnÃ ch listÅ¯. VyuÅ¾Ã vÃ¡ se napÅ™.
dataprojektor, PC, reÃ¡lnÃ½ inventÃ¡Å™ a dalÅ¡Ã  pomÅ¯cky (obrÃ¡zky, fotografie, ilustrace, pomocnÃ½ inventÃ¡Å™).

Å½Ã¡ci se aktivnÄ› zapojujÃ  do nÃ¡cviku dovednostnÃ  techniky servisu Ä ervenÃ©ho vÃ na a jeho dekantace, pracujÃ  s inventÃ¡Å™em, kterÃ½ pÅ™i
praktickÃ©m nÃ¡cviku pouÅ¾Ã vajÃ . K ÃºspÄ›Å¡nÃ©mu dosaÅ¾enÃ  vÃ½sledkÅ¯ je doporuÄ eno Å™Ã zenÃ© procviÄ ovÃ¡nÃ  a pravidelnÃ© opakovÃ¡nÃ ‐
uÄ iva s vyuÅ¾itÃ m nÃ¡zornÃ½ch ukÃ¡zek a praktickÃ½ch cviÄ enÃ .

Å½Ã¡k:

- sleduje odbornÃ½ vÃ½klad uÄ itele, prezentaci, ukÃ¡zky

- prÅ¯bÄ›Å¾nÄ› si vyplÅˆuje zadanÃ© pracovnÃ  listy, uÄ Ã  se z nich

- 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

- prezentuje a zdÅ¯vodnÃ  svÃ© vÃ½sledky praktickÃ½ch ÃºkolÅ¯ pÅ™ed vyuÄ ujÃ cÃ m a spoluÅ¾Ã¡ky

- charakterizuje Ä ervenÃ© vÃ no, jeho vlastnosti

- vysvÄ›tlÃ  vÃ½robu Ä ervenÃ©ho vÃ na (1 h.)

- seznÃ¡mÃ  se a vysvÄ›tlÃ  odbornÃ© pojmy z oblasti vÃ½roby Ä ervenÃ©ho vÃ na; pomÅ¯ckou je zadanÃ½ pracovnÃ  list

- odbornou terminologii bude nadÃ¡le pÅ™i vÃ½uce pouÅ¾Ã vat

- rozliÅ¡uje jednotlivÃ© odrÅ¯dy Ä ervenÃ½ch vÃ n podle obsahu cukru (1 h.)

- nauÄ Ã  se teoreticky rozdÄ›lovat Ä ervenÃ¡ vÃ na podle dÃ lÄ Ã ch hledisek; pomÅ¯ckou je prezentace pedagoga

- rozliÅ¡uje a zatÅ™Ã dÃ  jednotlivÃ© druhy Ä ervenÃ©ho vÃ na podle obsahu cukru

- vybere a pouÅ¾ije adekvÃ¡tnÃ  nÃ¡pojovÃ½ inventÃ¡Å™ pro konkrÃ©tnÃ  ÃºÄ ely servisu a dekantace Ä ervenÃ©ho vÃ na vÄ etnÄ› pomocnÃ©ho
inventÃ¡Å™e dle zadÃ¡nÃ  pedagoga v souladu s dodrÅ¾ovÃ¡nÃ m zÃ¡sad hygieny a BOZP (1 h.)

- zvolÃ  a pÅ™ipravÃ  nÃ¡pojovÃ½ a pomocnÃ½ inventÃ¡Å™ na servÃ rovacÃ  stolek dle pokynÅ¯ pedagoga, dodrÅ¾uje pÅ™itom zÃ¡sady hygieny a BOZP;
svou volbu zdÅ¯vodnÃ  a obhÃ¡jÃ 

- pÅ™edvede zpÅ¯soby sprÃ¡vnÃ©ho pouÅ¾itÃ  inventÃ¡Å™e vÄ etnÄ› bezpeÄ nÃ©ho zachÃ¡zenÃ  v nÃ¡vaznosti na jednoduchou techniku obsluhy,
hygienu a BOZP,

- kontroluje pÅ™i svÃ© prÃ¡ci kvalitu, Ä istotu, nezÃ¡vadnost inventÃ¡Å™e

- odbornÄ› a opatrnÄ› zachÃ¡zÃ  se zapÅ¯jÄ enÃ½m inventÃ¡Å™em bÄ›hem vÅ¡ech uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ , uvÄ›domuje si jeho hodnotu

- servÃ ruje Ä ervenÃ© vÃ no dle pravidel a techniky obsluhy vÄ etnÄ› dekantace (2 h.)

- zkontroluje poÅ¾adovanou teplotu Ä ervenÃ©ho vÃ na

- pÅ™edstavÃ  (prezentuje) konkrÃ©tnÃ  druh Ä ervenÃ©ho vÃ na

- odbornÄ› otevÅ™e lÃ¡hev, postupuje v souladu s nÃ¡cvikem pod dohledem pedagoga

- zhodnotÃ  a servÃ ruje korek

- provÃ¡dÃ  dekantaci

- nalÃ©vÃ¡ vÃ no podle spoleÄ enskÃ½ch pravidel

- uloÅ¾Ã  vÃ no do vhodnÃ©ho pomocnÃ©ho inventÃ¡Å™e

- oÅ¡etÅ™uje a udrÅ¾uje nÃ¡pojovÃ½ inventÃ¡Å™ v bezvadnÃ©m stavu a kvalitÄ› bÄ›hem praktickÃ½ch ÃºkolÅ¯ (2 h.)

- provede ÃºdrÅ¾bu konkrÃ©tnÃ ch druhÅ¯ inventÃ¡Å™e dle pokynÅ¯ pedagoga, pouÅ¾ije vhodnÃ© prostÅ™edky Ä i pomÅ¯cky,

- ukÃ¡Å¾e provedenÃ  kontroly kvality inventÃ¡Å™e pÅ™ed jeho pouÅ¾itÃ m Ä i uskladnÄ›nÃ m



- uvÄ›domuje si vÃ½znam estetiky pouÅ¾Ã vanÃ©ho inventÃ¡Å™e v souvislosti s prostÅ™edÃ m, kde se pouÅ¾Ã vÃ¡ (1 h.)

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºloha je doporuÄ ena pro vyuÅ¾itÃ  v odbornÃ©m vÃ½cviku oboru KuchaÅ™-Ä Ã Å¡nÃ k. PÅ™edpokladem je:

- znalost pravidel hygieny a BOZP

- znalost nÃ¡pojovÃ© terminologie

- schopnost pojmenovat inventÃ¡Å™

- schopnost pouÅ¾Ã vat vhodnÃ½ inventÃ¡Å™

- dovednost pÅ™i otevÃ rÃ¡nÃ  a dekantaci Ä ervenÃ©ho vÃ na

PrÅ¯bÄ›h komplexnÃ  Ãºlohy:

1. vyuÄ ujÃ cÃ  pomocÃ  prezentace

- seznÃ¡mÃ  Å¾Ã¡ky s odrÅ¯dami Ä ervenÃ©ho vÃ na

- vysvÄ›tlÃ  dÄ›lenÃ  podle zbytkovÃ©ho cukru

- seznÃ¡mÃ  Å¾Ã¡ky s vhodnÃ½m inventÃ¡Å™em na jeho servis

- seznÃ¡mÃ  Å¾Ã¡ky s vhodnÃ½m pÃ¡rovÃ¡nÃ m pokrmÅ¯

- vysvÄ›tlÃ  Å¾Ã¡kÅ¯m senzorickÃ© hodnocenÃ  vÃ na

- vysvÄ›tlÃ  Å¾Ã¡kÅ¯m pojem dekantace a proÄ  se provÃ¡dÃ 

- seznÃ¡mÃ  Å¾Ã¡ky s inventÃ¡Å™em potÅ™ebnÃ½m k dekantaci

- vysvÄ›tlÃ  a zdÅ¯vodnÃ  sprÃ¡vnÃ½ postup servisu a dekantace Ä ervenÃ©ho vÃ na

2. Å¾Ã¡ci s pomocÃ  pracovnÃ ho listu

- upevÅˆujÃ  odbornou terminologii

- zopakujÃ  a upevnÃ  zÃ skanÃ© informace

- rozvÃ jÃ  svoji samostatnost

- propojujÃ  informace s praktickÃ½mi Ãºkoly

- kontrolujÃ  spolu s vyuÄ ujÃ cÃ m sprÃ¡vnost Å™eÅ¡enÃ 

3. praktickÃ½ Ãºkol Å¾Ã¡ci

- pracujÃ  samostatnÄ› za pÅ™Ã tomnosti vyuÄ ujÃ cÃ ho (pod jeho dozorem)

- slovnÄ› obhajujÃ  svÃ© pracovnÃ  postupy (v pÅ™Ã padÄ› chyby provedou nÃ¡pravu)

ZpÅ¯sob realizace

OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uky: teoreticko - praktickÃ¡

ProstÅ™edÃ  realizace:

- odbornÃ¡ uÄ ebna

- Å¡kolnÃ  odlouÄ enÃ© pracoviÅ¡tÄ› nebo

- pracoviÅ¡tÄ› smluvnÃ ho partnera.

PomÅ¯cky

UÄ ebnÃ  pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

- psacÃ  pomÅ¯cky

- uÄ ebnice

- seÅ¡it, pracovnÃ  listy

- degustaÄ nÃ  pÅ™Ã ruÄ ka

- servÃ rovacÃ  stolek, jÃ delnÃ  stÅ¯l a 2 Å¾idle pro hosty

- inventÃ¡Å™ pro servis Ä ervenÃ©ho vÃ na vÄ etnÄ› pomocnÃ©ho inventÃ¡Å™e

- osobnÃ  pomÅ¯cky obsluhujÃ cÃ ho vÄ etnÄ› pracovnÃ ho obleÄ enÃ 

- lÃ¡hev Ä ervenÃ©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  pomÅ¯cky pro uÄ itele a technickÃ© vybavenÃ :

- poÄ Ã taÄ  s pÅ™ipojenÃ m k internetu



- dataprojektor

- plÃ¡tno na promÃ tÃ¡nÃ 

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Na zÃ¡kladÄ› prezentace a videoukÃ¡zky Å¾Ã¡ci vypracujÃ  pracovnÃ  list. PracovnÃ  list mohou Å¾Ã¡ci vypracovat samostatnÄ› nebo ve dvojicÃ ch.

OsvojenÃ© znalosti Å¾Ã¡ci ovÄ›Å™Ã  kontrolnÃ m testem formou samostatnÃ© prÃ¡ce.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

Pro splnÄ›nÃ  komplexnÃ  Ãºlohy je tolerance maximÃ¡lnÃ  absence 20% dochÃ¡zky a ÃºspÄ›Å¡nÃ© splnÄ›nÃ  kontrolnÃ ho testu formou samostatnÃ©
prÃ¡ce.

HodnocenÃ  kontrolnÃ ho testu:

100 % - 91 % vÃ½bornÃ½

  90 % - 71 % chvalitebnÃ½

  70 % - 51 % dobrÃ½

  50 % - 31 % dostateÄ nÃ½

  30 % - 0 % nedostateÄ nÃ½

Å½Ã¡k ÃºspÄ›Å¡nÄ› splnÃ  Ãºlohu servis a dekantaci Ä ervenÃ©ho vÃ na v pÅ™Ã padÄ›, Å¾e:

pÅ™ipravuje pracoviÅ¡tÄ›

5 bodÅ¯ â€“ pracuje zcela samostatnÄ›

3 body â€“ pracuje vÃ¡havÄ›, nejistÄ›

1 bod â€“ pÅ™ipravÃ  a zaloÅ¾Ã  inventÃ¡Å™ s pomocÃ  pedagoga

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ  schopen pÅ™ipravit servÃ rovacÃ  stolek, pÅ™ipravÃ  nevhodnÃ½ inventÃ¡Å™

provede odbornÃ½ servis a dekantaci Ä ervenÃ©ho vÃ na

5 bodÅ¯ â€“ zvolÃ  vhodnÃ© sklenice, pouÅ¾ije vhodnÃ½ pomocnÃ½ inventÃ¡Å™, kterÃ½ pouÅ¾Ã vÃ¡ dle zÃ¡sad bezpeÄ nosti, bezchybnÄ› dodrÅ¾uje
postup pÅ™i otevÃ rÃ¡nÃ  a dekantaci, servÃ ruje Ä ervenÃ© vÃ no dle gastronomickÃ½ch pravidel, komunikuje s hostem

3 body â€“ v zÃ¡sadÄ› pracuje bezpeÄ nÄ› s drobnou chybou, kterou pÅ™i upozornÄ›nÃ  ihned napravÃ  a zdÅ¯vodnÃ  sprÃ¡vnÃ½ postup

1 bod â€“ pracuje podle pokynÅ¯, sÃ¡m nenÃ  schopen pracovat systematicky

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ  schopen pÅ™ipravit ani naservÃ rovat poÅ¾adovanou objednÃ¡vku

uklÃ zÃ  pracoviÅ¡tÄ›

5 bodÅ¯ â€“ zcela bezchybnÄ› provede postup pÅ™i Ãºklidu pracoviÅ¡tÄ›, Ä iÅ¡tÄ›nÃ  inventÃ¡Å™e vÄ etnÄ› jeho uloÅ¾enÃ 

3 body â€“ pracuje s drobnÃ½mi nedostatky, kterÃ© je schopen pÅ™i upozornÄ›nÃ  okamÅ¾itÄ› napravit a objasnit

1 bod â€“ podle pokynÅ¯ provede poÅ¾adovanÃ© aktivity, ale nepracuje systematicky

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ  schopen provÃ©st Ãºklid a ÃºdrÅ¾bu inventÃ¡Å™e

Aby Å¾Ã¡k splnil komplexnÃ  Ãºlohu, musÃ  zÃ skat alespoÅˆ 9 bodÅ¯ z 15 moÅ¾nÃ½ch. PÅ™i zÃ skÃ¡nÃ  hraniÄ nÃ ch 8-9 bodÅ¯ lze pÅ™ihlÃ©dnout i k
prÃ¡ci na pracovnÃ m listu komplexnÃ  Ãºlohy.

DoporuÄ enÃ¡ literatura

SALAÄŒ G.: StolniÄ enÃ . Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.

KRAUS V., KUTTELVAÅ ER Z., VURM B.: Encyklopedie Ä eskÃ©ho a moravskÃ©ho vÃ na. Praha: Melantrich a.s., 1997. ISBN 80-7023-250-1

Å EVÄŒÃ K L., DVOÅ˜Ã K I.: SommelierstvÃ : umÄ›nÃ  podÃ¡vat vÃ no : hledÃ¡nÃ  pravdy o vÃ nÄ›. Praha: Grada, 2002. ISBN 80-247-0188-X.

DEGUSTAÄŒNÃ  PÅ˜Ã RUÄŒKA (cit. 2019-03-04). DostupnÃ¡ se souhlasem autora na:

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

PoznÃ¡mky

Tato komplexnÃ  Ãºloha navazuje na teoretickÃ© znalosti ze zÃ¡kladÅ¯ sommelierstvÃ  , stolniÄ enÃ  a Ä erpÃ¡ z praktickÃ½ch dovednostÃ  odbornÃ©ho
vÃ½cviku â€“ prÃ¡ce pÅ™ed hostem. VyÅ¾adovÃ¡ny jsou odbornÃ© znalosti a manipulace s nÃ¡pojovÃ½m inventÃ¡Å™em a zÃ¡klady sommelierstvÃ .

VideoukÃ¡zka:

PublikovÃ¡no 12. 2. 2013

VÃ½ukovÃ© video, kterÃ© je souÄ Ã¡stÃ  kurzu Sommelier junior, poÅ™Ã¡danÃ©ho NÃ¡rodnÃ m vinaÅ™skÃ½m centrem, o.p.s. ve ValticÃ ch. VÃ ce na
www.sommelier-junior.cz. DostupnÃ© z:

https://www.youtube.com/embed/ziFxeNDhui0



VideoukÃ¡zka:

PublikovÃ¡no 16. 5. 2016

SvÄ›temVÃ na.cz. www.svetemvina.cz. DostupnÃ© z:

https://www.youtube.com/watch?v=4i7Q5uu355g

 

PÅ™ehled o Ãºloze:

KomplexnÃ  Ãºloha se sklÃ¡dÃ¡ z nÃ¡sledujÃ cÃ ch Ä Ã¡stÃ :

Prezentace: Servis Ä ervenÃ©ho vÃ na, dekantace

DegustaÄ nÃ  pÅ™Ã ruÄ ka vinaÅ™stvÃ 

PracovnÃ  list pro Å¾Ã¡ka + Å™eÅ¡enÃ : Servis a dekantace ÄŒV

VideoukÃ¡zka: Servis a dekantace Ä ervenÃ©ho vÃ na

VideoukÃ¡zka: Servis vÃ na s Jakubem PÅ™ibylem

KontrolnÃ  test + Å™eÅ¡enÃ : Servis a dekantace ÄŒV

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

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

PÅ™Ã lohy

degustacni-prirucka.pdf
pl-servis-cv.docx
reseni-pl-servis-cv.docx
kontrolni-test-cv.docx
reseni-kontrolni-test-cv.docx
servis-cv-dekantace.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 VladimÃ ra HlavÃ¡Ä kovÃ¡. 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/75955/degustacni-prirucka.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77891/pl-servis-cv.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77892/reseni-pl-servis-cv.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77893/kontrolni-test-cv.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77894/reseni-kontrolni-test-cv.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/80984/servis-cv-dekantace.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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