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NAjzev komplexnA A%lohy/projektu

ZpA~soby pA™Apravy studenAtsch mAchanAtsch nAjpojA”
KAz3d A2lohy

65-u-3/AA97

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 barmanstvA

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

18.03. 2019 16:18

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

RoAnAk(y)

2. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA

Charakteristika/anotace

HiavnAm cAlem komplexnA Aclohy je nauAit A%Aky rA"znA®© zpA“soby pA™Apravy studenAvzch mAchanAYzch nAjpojA™ s ohledem na dodrAdenA-
receptury, vAlzrobnAho postupu, sprAjvnA®© volby skla a odbornA©ho servisu.

PA™i vAtzuce jsou vyuA%AvAiny zejmA©na demonstrativnA metody, ukAjzky, praktickA® pA™edvedenA A%kolA™.
Obsahem komplexnA A%lohy je:

- odbornA| terminologie

- suroviny pro pA™Apravu mAchanAtach nAjpojA”

- technologickA® vybavenA: mixA©r, vAlzrobnAk ledu

- inventAjA™ k pA™ApravA> a servisu nAjpojA”

- receptura, vAVsrobnA postup konkrA®tnAho mAchanA®ho nAjpoje

JADRO ASLOHY




OAekAjvanA®© vAYzsledky uAenA

OAekAjvanA® vAssledky uAenA vychAjzA z PK 65-009-H Barman, kdy absolvent po ukonAenA modulu:

AveAjk:

- zvolA vhodnA® suroviny v poA¥%adovanA©m mnoAastvA

- pouA%AvA; adekvAjtnA technologickA® vybavenA a inventA;A™

- charakterizuje pA™Apravu mAchanAtsch nAjpojA”

- pouA%4AVA| inventAjA™ v souladu s jeho urAenAm

- pA™ipravA mAchanAvz nAjpoj dle receptury

- pouA%AvA; adekvAjtnA technologickAj zaA™AzenA pA™i oAjetA™ovAinA a skladovAinA nAjpojA~

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

VAizuka probAhA| formou vAzkladu s vyuA%itAm prezentace, pouA%AvA| se napA™. dataprojektor, PC, reAjinAvz inventAjA™ a dalAjA pomA cky
(obrAjzky, fotografie, ilustrace, pomocnAYz inventAjA™).

AveAici se aktivnA> zapojujA do nAjcviku techniky pA™Apravy studenAtzch mAchanAtzch nAjpojA” die zadanA® receptury a vAvzrobnAho postupu (zvolA-
pedagog).

AveAjk:

prezentace (2 hodiny)

- pozornAs sleduje 4 zpA-soby pA™Apravy studenAt.ch mAchanAtsch nAjpojA”
pATMipravuje pracoviAitA> (1 hodina)

- uvede technologickA® vybavenA do provozu

- 0AjetA™A a pA™ipravA inventA;A™

- nachystAj vhodnA® suroviny

pA™ipravuje zadanAY2 mAchanA'z nAjpoj (4 hodiny)

- volA suroviny v poA3adovanA®m mnoAz4stvA

- pouA%ije vhodnA® technologickA® vybavenA

- pro servis zvolA sprAjvnAtz inventAjA™

- dodrA%uije recepturu a urAenAvz vAvzrobnA postup

- pouA%4AvA; odbornou terminologii

- volA vhodnA® suroviny k dekoraci nAjpoje podle druhu
- servAruje nAjpoj dle gastronomickAtzch pravidel
uklAzA pracoviAjtAs (1 hodina)

- 0AjetA™A a zajistA technologickAj zaA™AzenA

- vhodnAs oAjetA™A a uloA%A pouAitAls inventAjA™
- sprAjvnAs skladuje suroviny

MetodickA; doporuAenA

Agloha je doporuAena pro vyuAitA v odbornA®m vA'scviku oboru KuchaA™-AAAnAk. PA™edpokladem pro absolvovAjnA komplexnA Alohy je:
- znalost pravidel hygieny a BOZP

- znalost barmanskA® terminologie

- schopnost pojmenovat inventAiATM

- schopnost pouA%4Avat technologickAj zaA™AzenA

- dovednost pA™ipravit studenA2 mAchanA"z nAjpoj dle zadanA® receptury

- schopnost dodrA%4ovat vA'srobnA postup

- schopnost volit sprAjvnou dekoraci nAjpoje

PrA"bA-h komplexnA A2lohy:

1. vyuAujAcA pomocA prezentace

- uvede rozdAly v pA™ApravA> mAchanAtsch nAjpojA”

- popAAie jednotlivA© technologickA® postupy pA™Apravy studenAvach mAchanAvach nAjpojA~ (ve skle, v shakeru, mAchacA sklenici, mixA©ru)

- doporuAA sprAjvnAYz inventAjA™ pro pA™Apravu mAchanAtsch nAjpojA”



- seznAjmA s vhodnA"2mi recepturami mAchanAYzch nAjpojA”
- pA™edvede pA™Apravu mAchanAvzch nAjpojA~ pomocA uvedenAGho technologickA®ho vybavenA, vAetnA> dekorace nAjpoje a servisu
2. A%Aci s pomocA receptury a vAtsrobnAho postupu

- upevA"ujA odbornou terminologii

- zopakujA a upevnA zAskanA® informace

- rozvAjA svoji samostatnost

- propojujA informace s praktickAlzmi A¢koly

- osvojujA si sprAjvnou techniku mAchAjnA

- kontrolujA spolu s vyuAujAcAm sprAjvnost A™eAjenA

3. praktickAtz A%kol A%Ajci

- pA™edvedou samostatnA> za pA™Atomnosti vyuAujAcAho (pod jeho dozorem)
- slovnAs obhajujA svA®© pracovnA postupy

- v pA™ApadA> chyby provedou nAjpravu

ZpA“sob realizace

OrganizaAnA forma vAYsuky &€* praktickAj

ProstA™edA realizace

odbornAj uAebna

AjkoInA odlouAenA® pracoviAjtAs

pracoviAjtA> smluvnAho partnera

PomA-cky

UAebnA pomA-cky pro A%A ka:

psacA pomA cky

uAebnice

sehit

receptury a vAsrobnA postup danAvsch mAchanAvach nAjpojA”
suroviny na pA™Apravu mAchanAtsch nAjpojA”
technologickA® vybavenA

inventAjA™

UAebnA pomA-cky pro uAitele a technickA® vybavenA:
poAAtaA s pA™ipojenAm k internetu

dataprojektor

plAjtno na promAtAinA
VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”

AveAjk:

- pA™ipravA pracoviAjtAs barmana

- pA™ipravA vhodnAYz inventAjA™ na mAchanAYz nAjpoj

- pA™ipravA jeden studenAYz mAchanA2 nAjpoj dle zadAjnA pedagoga v souladu s vAsrobnAm postupem
- uklidA pracoviA;tAs

- dodrA%uije pravidia bezpeAnosti a hygieny

KritA©ria hodnocenA

AveAik AespAsAjnAs> spinA Allohu pA™Aprava studenA©ho mAchanAGho nAjpoje v pA™ApadAs, Adse:
pATMipravuje pracoviAitA>

5 bodA~ a€* pracuje zcela samostatnA> bez dopomoci

3 body a€* pracuje vAjhavAs, nejistA»



1 bod &€* pA™ipravA zaA™AzenA a inventAjA™ s dopomocA

0 bodA~ a€“ nenA schopen pA™ipravit zaA™AzenA, pA™ipravA nevhodnAYz inventAjA™ k provozu

pA™ipravuje zadanA© mAchanA® nAjpoje (2 druhyx2 porce)

5 bodA~ 4€* zvolA vhodnA©  suroviny ve sprA,vnA©m mnoA%sth pouA%lJe vhodnA© technologlckA@ vybavenA kterA© pouA%AvA. dle zAjsad
bezpeAnostl zvolA sprAjvnAvs |nventA|AT'V' bezchybnA» dodrA%UJe technologickAY% postup pATMApravy mAchanA®ho nAjpoje, ovIAjdA; techniku a prAci
s mAchacAm mA®diem, naservAruje nA;poj dle gastronomickAch pravidel

3 body 4€* v zAjsadA> pracuje bezpeAnAs s drobnou chybou, kterou pA™i upozornA-nA ihned napravA a zdA vodnA sprAjvnAvz postup

1 bod &€" pracuje podle pokynA', sAjm nenA schopen pracovat systematicky

0 bodA~ a€“ nenA schopen pA™ipravit ani naservArovat poA%adovanou objednAjvku

uklAzA pracoviAjtAs

5 bodA~ a€* zcela bezchybnAs provede postup AiAjtAsnA vAtsrobnAho systA©mu i inventAjA™e vAetnAs jeho uloA%enA, sprAjvnAs uskladnA suroviny
3 body &€* pracuje s drobnAYzmi nedostatky, kterA® je schopen pA™i upozornAsnA okamAd4itAs napravit a objasnit

1 bod &€" podle pokynA' provede poA%adovanA@ aktivity, ale nepracuje systematicky

0 bodA~ a€“ nenA schopen vyAistit zaA™AzenA

Aby A%Aik splnil komplexnA Alohu, musA zAskat alespoA” 8 bodA™ z 15 moA%nAvach.

DoporuAenA,; literatura

MIKA OVIC A.: UmA:nA koktejlu. Svojtka & Co., Praha, 2000. ISBN 80-7237-361-7
RIAHI K., PEHLE T.: Lexikon KOKTEJLY. Rebo productions CZ, spol. s.r.o., ACEestlice, 2007. ISBN 978-80-7234-707-0

SpoleAnost VEMAG Verlags: KOKTEJLY: High Ball, Caipirina & Ca NAUMANN & GOBEL VERLAGSGESELLSCHAFT mbH, KolAn nad RAY%:nem, 2008.
ISBN 3-625-11215-9

UHLAA" R.: VelkA; kniha koktejlovA© magie. Ivo AseleznAvz, spol. s.r.o., Praha, 2003. ISBN 80-237-3819-4
PoznA;jmky

PA™ehled o A%loze:

KomplexnA A%loha se sklAjdAj z nAjsledujAcAch AA;stA:

Prezentace: Technika pA™Apravy studenAvach mAchanAvach nAjpojA~ pA™Amo ve skle
Prezentace: Technika pA™Apravy studenAt.ch mAchanAtsch nAjpojA~ v mAchacA sklenici
Prezentace: Technika pA™Apravy studenAvsch mAchanAvach nAjpojA™ v Ajejkru
Prezentace: Technika pA™Apravy studenAt.ch mAchanAtsch nAjpojA” v mixAGru

Receptury a vA'srobnA postupy ke kaA%dA® technice pA™Apravy

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

technika-primo-ve-skle.pptx
technika_v_michaci-sklenici.pptx
technika-v-sejkru.pptx
technika-v-mixeru.pptx
receptura-primo-ve-skle.docx
receptura-v-michaci-sklenici.docx
receptura-v-sejkru.docx
receptura-v-mixeru.docx

3
3
3
3
3
3
3
3

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 ViadimAra HlavAjAkovA|. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€* UveAte pAvod a€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.



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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