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Nazev komplexni ulohy/projektu
ZpUsoby pfipravy studenych michanych napoju
Kéd ulohy

65-u-3/AA97

Vyuzitelnost komplexni ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF droven 3)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Zaklady barmanstvi

Skola

Stfedni Skola priimyslova, hotelova a zdravotnicka Uherské Hradisté, Kollarova, Uherské Hradisté
KliCové kompetence

Kompetence k uceni, Komunikativni kompetence, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Datum vytvoreni

18. 03. 2019 16:18

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani

8

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani
Poznamka k délce ulohy

Roénik(y)

2. roénik

Reseni tlohy

individualni

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Glohy je naucit zaky rtizné zplsoby pfipravy studenych michanych napojd s ohledem na
dodrzeni receptury, vyrobniho postupu, spravné volby skla a odborného servisu.

Pfi vyuce jsou vyuzivany zejména demonstrativni metody, ukazky, praktické pfedvedeni ukold.

Obsahem komplexni ulohy je:



- odborné terminologie

- suroviny pro pripravu michanych napoju

- technologické vybaveni: mixér, vyrobnik ledu
- inventar k pfipravé a servisu napoju

- receptura, vyrobni postup konkrétniho michaného napoje

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavaneé vysledky uceni vychazi z PK 65-009-H Barman, kdy absolvent po ukonéeni modulu:
Z4k:

- zvoli vhodné suroviny v pozadovaném mnozstvi

- pouziva adekvatni technologické vybaveni a inventar

- charakterizuje pfipravu michanych napoju

- pouziva inventar v souladu s jeho urenim

- pfipravi michany napoj dle receptury

- pouziva adekvatni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani napojli

Specifikace hlavnich u€ebnich ¢innosti zakud/aktivit projektu v€. doporu¢eného
¢asoveého rozvrhu

Vyuka probiha formou vykladu s vyuzitim prezentace, pouziva se napf. dataprojektor, PC, realny inventar a dalsi
pomlcky (obrazky, fotografie, ilustrace, pomocny inventar).

Zé4ci se aktivné zapojuji do nacviku techniky pripravy studenych michanych napojti dle zadané receptury a vyrobniho
postupu (zvoli pedagog).

Z&k:

prezentace (2 hodiny)

- pozorné sleduje 4 zpUsoby pfipravy studenych michanych napojl
pfipravuje pracovisté (1 hodina)

- uvede technologické vybaveni do provozu

- 08etfi a pfipravi inventar

- nachysta vhodné suroviny

pfipravuje zadany michany napoj (4 hodiny)

- voli suroviny v pozadovaném mnozstvi

- pouzije vhodné technologické vybaveni

- pro servis zvoli spravny inventar

- dodrzuje recepturu a uréeny vyrobni postup

- pouziva odbornou terminologii

- voli vhodné suroviny k dekoraci napoje podle druhu

- serviruje napoj dle gastronomickych pravidel



uklizi pracovisté (1 hodina)

- oSetii a zajisti technologicka zafizeni
- vhodné o8etfi a ulozi pouZzity inventér
- spravneé skladuje suroviny
Metodicka doporuceni

Uloha je doporuéena pro vyuziti v odborném vycviku oboru Kuchai-¢i$nik. Pfedpokladem pro absolvovani komplexni
ulohy je:

- znalost pravidel hygieny a BOZP

- znalost barmanské terminologie

- schopnost pojmenovat inventar

- schopnost pouzivat technologické zafizeni

- dovednost pfipravit studeny michany napoj dle zadané receptury
- schopnost dodrzovat vyrobni postup

- schopnost volit spravnou dekoraci napoje

Prabéh komplexni ulohy:

1. vyuéujici pomoci prezentace

- uvede rozdily v pfipravé michanych napojd

- popise jednotlivé technologické postupy pfipravy studenych michanych napojd (ve skle, v shakeru, michaci sklenici,
mixéru)

- doporuci spravny inventar pro pfipravu michanych napojl

- seznami s vhodnymi recepturami michanych napojt

- pfedvede pfipravu michanych napoju pomoci uvedeného technologického vybaveni, v€éetné dekorace napoje a servisu
2. Zzaci s pomoci receptury a vyrobniho postupu

- upeviiuji odbornou terminologii

- zopakuji a upevni ziskané informace

- rozviji svoji samostatnost

- propojuji informace s praktickymi Ukoly

- 0svojuji si spravnou techniku michani

- kontroluji spolu s vyucujicim spréavnost feSeni

3. prakticky ukol zaci

- pfedvedou samostatné za pfitomnosti vyuCujiciho (pod jeho dozorem)
- slovné obhaijuji své pracovni postupy

- v pfipadé chyby provedou napravu

Zpusob realizace

Organizaéni forma vyuky — prakticka

Prostfedi realizace

odborna uéebna



Skolni odlou¢ené pracovisté

pracovisté smluvniho partnera

Pomucky

Ucebni pomucky pro zaka:

psaci pomucky

ucebnice

sesit

receptury a vyrobni postup danych michanych napoju

suroviny na pfipravu michanych napojd

technologické vybaveni

inventar

Ucebni pomdcky pro ucitele a technické vybaveni:

pocitac s pfipojenim k internetu

dataprojektor

platno na promitani

VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupt
Z4k:

- pfipravi pracovisté barmana

- pfipravi vhodny inventaf na michany napoj

- pfipravi jeden studeny michany napoj dle zadani pedagoga v souladu s vyrobnim postupem
- uklidi pracovisté

- dodrzuje pravidla bezpe€nosti a hygieny

Kritéria hodnoceni

Zak Uspésné splni Glohu pfiprava studeného michaného napoje v pfipadé, ze:
pfipravuje pracovisté

5 bodU — pracuje zcela samostatné bez dopomoci

3 body — pracuje vahaveé, nejisté

1 bod — pfipravi zafizeni a inventafr s dopomoci

0 bodl — neni schopen pfipravit zafizeni, pfipravi nevhodny inventarf k provozu
pfipravuje zadané michané napoje (2 druhyx2 porce)

5 bodu — zvoli vhodné suroviny ve spravném mnozstvi, pouzije vhodné technologické vybaveni, které pouziva dle zasad
bezpecnosti, zvoli spravny inventaf, bezchybné dodrzuje technologicky postup pfipravy michaného napoje, ovlada
techniku a praci s michacim médiem, naserviruje napoj dle gastronomickych pravidel

3 body — v zasadé pracuje bezpec¢né s drobnou chybou, kterou pfi upozornéni ihned napravi a zdlvodni spravny postup

1 bod — pracuje podle pokyn(, sam neni schopen pracovat systematicky



0 bodu — neni schopen pfipravit ani naservirovat pozadovanou objednavku
uklizi pracovisté

5 bodu — zcela bezchybné provede postup ¢isténi vyrobniho systému i inventare v€etné jeho uloZeni, spravné uskladni
suroviny

3 body — pracuje s drobnymi nedostatky, které je schopen pfi upozornéni okamzité napravit a objasnit

1 bod — podle pokyn(ll provede pozadované aktivity, ale nepracuje systematicky

0 bodu — neni schopen vygistit zafizeni

Aby zak splnil komplexni Ulohu, musi ziskat alespor 8 bodll z 15 moznych.

Doporucena literatura

MIKSOVIC A.: Uméni koktejlu. Svojtka & Co., Praha, 2000. ISBN 80-7237-361-7

RIAHI K., PEHLE T.: Lexikon KOKTEJLY. Rebo productions CZ, spol. s.r.o., Cestlice, 2007. ISBN 978-80-7234-707-0

Spole¢nost VEMAG Verlags: KOKTEJLY: High Ball, Caipirina & Co. NAUMANN & GOBEL VERLAGSGESELLSCHAFT
mbH, Kolin nad Rynem, 2008. ISBN 3-625-11215-9

UHLIR R.: Velka kniha koktejlové magie. Ivo Zelezny, spol. s.r.o., Praha, 2003. ISBN 80-237-3819-4
Poznamky

Pfehled o Uloze:

Komplexni Gloha se skldda z nésledujicich ¢asti:

Prezentace: Technika pfipravy studenych michanych napoju pfimo ve skle

Prezentace: Technika pfipravy studenych michanych napojud v michaci sklenici

Prezentace: Technika pfipravy studenych michanych napoju v Sejkru

Prezentace: Technika pfipravy studenych michanych napoji v mixéru

Receptury a vyrobni postupy ke kazdé technice pfipravy

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pilohy

« technika-primo-ve-skle.pptx
« technika_v_michaci-sklenici.pptx
« technika-v-sejkru.pptx
« technika-v-mixeru.pptx
o receptura-primo-ve-skle.docx
« receptura-v-michaci-sklenici.docx
« receptura-v-sejkru.docx
o receptura-v-mixeru.docx
Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &dsti, neni-li uvedeno jinak, je Viadimira Hiavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/76161/technika-primo-ve-skle.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/76162/technika_v_michaci-sklenici.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77965/technika-v-sejkru.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77966/technika-v-mixeru.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77967/receptura-primo-ve-skle.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77968/receptura-v-michaci-sklenici.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77969/receptura-v-sejkru.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77970/receptura-v-mixeru.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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