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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Napoje — alkoholické a nealkoholické (E)

Koéd modulu
65-m-2/AC21

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznamky
65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-E/02 Prace ve stravovani

Délka modulu (pocet hodin)
24

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

JADRO MODULU

Charakteristika modulu
Modul je zaméFeny na teplé a studené napoje. Z&ci se seznami s charakteristikou zakladnich napoju, jejich rozdélenim a
skladovanim v ramci teorie. V praktické ¢asti ziskaji dovednosti v pfipravé a podavani teplych a studenych napoju.

Po absolvovani modulu bude Zak schopen rozliSovat jednotlivé druhy teplych a studenych napoju a objasnit jejich vyznam
ve vyZzivé, uréi vhodné teploty pro podavani napoju a pfipravi nékteré druhy napojd.

Ocekavané vysledky uceni
Z&k:



« charakterizuje napoje a jejich vyznam ve vyzivé ¢lovéka,

« rozdéli alkoholické a nealkoholické napoje, uvede pfiklady,

« rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoj(,

« zna teploty jednotlivych napojl pfi podavani,

« vysvétli spravny zplsob skladovani jednotlivych druhl napoja,
o pfipravi zakladni teplé napoje,

« popiSe zplsob podavani teplych napoja,

« pfipravi zakladni studené napoje,

« popise zplsob podavani studenych napojl,

« voli vhodny inventaf na podavani teplych a studenych napoja.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Charakteristika a vyznam napojl
1. Vyznam napoju ve vyzive Cloveka
2. Charakteristika nealkoholickych napojl — voda, mineralni vody, sodova voda, limonady, ovocné napoje, kava, ¢aj,
kakao
3. Charakteristika alkoholickych napoju — pivo, vino, lihoviny

2. Rozdéleni napojl

« Studené napoje
« Teplé napoje

3. Skladovani napoju
4. Pfiprava napoju

« Pfiprava béznych studenych napojl
« Priprava béznych teplych napojl

5. Podavani napojl

o Podavani béznych studenych napoju
« Podavani béznych teplych napoju

UcCebni ¢innosti zakl a strategie vyuky
Ve vyuce se doporucuje kombinovat uvedené metody vyuky:
Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysveétlovani, vyklad),

« dialogické metody (rozhovor, diskuse),

« metody prace s uc€ebnici, knihou, odbornym ¢asopisem.

Metody nazorné demonstracni:

« projekce staticka a dynamicka,
e nazorna ukazka vhodného inventare.

Metody organizace vyuky:
« frontalni vyuka,
o skupinova vyuka,
« individudlni vyuky.
Metody praktické:
e instruktaz,
« nacvik pracovnich ¢innosti,

« samostatna prace zaku.

Ucebni ¢innosti zaku:



« sleduje odborny vyklad doplnény prezentaci a praktickou ukazkou ucitele

« charakterizuje napoje a jejich vyznam ve vyzivé ¢lovéka,

« rozdeéli napoje na teplé a studené népoje, charakterizuje vodu, mineralni vodu, limonady, ovocné a zeleninové
gfavy, iontové a energetické napoje, mlééné koktejly a instantni népoje, ¢aj, kavu, kakao, ¢okoladu,

« charakterizuje pivo, vino a lihoviny,

o béhem vykladu ucitele pracuje s uc¢ebnici,

« na zakladé vykladu ucitele a prace s u€ebnimi texty a obrazky dokéze rozdélit teplé a studené napoje,

« urci vhodné teploty pro podavani teplych a studenych napoja,

« urci zasady spravného skladovani napojd, vhodného ulozeni ve skladu a skladovaci teploty,

« pfipravi bézné teplé napoje, jako je Caj, kdva, kakao, Cokolada,

« popiSe zasady podavani teplych a studenych napoj(,

« seznami se s druhy inventafe na podavani teplych a studenych napoju, jeho Gdrzbou a oSetfeni,

« na zakladé vykladu ucitele a prace s u€ebnimi texty a ndkresy ur€uje vhodny inventaf na podavani teplych a
studenych napoj(,

« aktivné se zapojuje do vyuky, vyhledava informace v odbornych ¢asopisech, odpovida na pribézné kontrolni otazky
vyucCujiciho, pracuje nazornymi pomuckami,

« pro osvojeni uciva pracuji zaci ve skupinach nebo individualné.

Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik

2., 3. ro¢nik, Potraviny a napoje ve vyzivé
VYSTUPNI CAST
Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

o Pisemné a ustni zkousSeni.
o Samostatna prace zaku.
« Praktické zkouseni zvladnuti pfipravy teplych a studenych napojl, volba vhodného inventare.

Ovéfovani dosazenych vysledku je realizovano pisemnou a Ustni zkouSkou. Hodnoceno je vyuzivani odborné
terminologie a odborna spravnost odpovédi.

Ovéfované okruhy:

« charakteristika a vyznam napoj(,
o rozdeleni napoju,

« skladovani napoju,

« pfiprava napojd,

« podavani napojl.

V ramci vyuky odborného vycviku jsou ovéfovany prfedevsim praktické dovednosti formou praktického predvedeni
pfipravy a podavani zakladnich studenych a teplych napoja zaky. Diraz je kladen na odbornou spravnost, samostatnost,
dodrzovani zadsad hygieny a organizace prace.

Kritéria hodnoceni

Pro splnéni modulu zak musi splnit alespon 75% dochazku.

V ramci teoretické vyuky Zak absolvuje alespor 2x pisemné a 1x Ustni zkouseni.
V rdmci odborného vycviku zak absolvuje praktickou zkousku.

Kritéria hodnoceni:

« Stupefi 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatfiuje osvojené poznatky a
dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych ukol(l. Pisemny i Ustni projev je spravny a presny.

« - Stupen 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo
podle mensich podnétl uditele uplatriuje osvojené dovednosti pfi FeSeni teoretickych i praktickych Ukoll. Pisemny i
ustni projev miva mens$i nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« - Stupefi 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavkd, faktt, pojml nepodstatné mezery. Podstatnéj$i neptesnosti a
chyby dovede za pomoci ucitele korigovat. V pisemném a ustnim projevu mé nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« - Stupen 4 (dostate¢ny): Zak ma v osvojeni pozadavkai, fakt(l, pojml zavazné mezery. Zavazné chyby dovede 74k s
pomoci uditele opravit. V pisemném a Gstnim projevu se objevuji vazné nedostatky ve spravnosti a presnosti. Zak je



nesamostatny a neni tvorivy.

o Stupen 5 (nedostate¢ny): Zak ma v osvojeni pozadavkd, faktll, pojmi zavazné a znac¢né mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se ¢asté nedostatky pfi feSeni zadanych Ukoll a nedovede své védomosti a dovednosti
uplatnit ani s podnéty ucitele. V pisemném a Ustnim projevu ma zavazné nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

Bodové hodnoceni:
100 % - 91 % vyborny
90 % - 71 % chvalitebny
70 % - 41 % dobry
40 % - 21 % dostatecny
20% -0%  nedostatecny

Doporucena literatura
SALAC, Gustav. Stolnieni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.

SEBEK, Lubo$. Technologie kuchafskych praci pro 1. - 3. roénik odbornych ugilit. Praha: Septima, 2000. ISBN 80-7216-
120-2.

SEBELOVA, Marie. Potraviny a vyziva: uéebnice pro odborna ugiliété: obor kucharské prace. Upr. 2. vyd. Praha: Parta,
2013. ISBN 978-80-7320-190-6.

Poznédmky

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Lukas Kucera. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs

	VSTUPNÍ ČÁST
	Název modulu
	Kód modulu
	Typ vzdělávání
	Typ modulu
	Využitelnost vzdělávacího modulu
	Kategorie dosaženého vzdělání
	Skupiny oborů
	Komplexní úloha
	Obory vzdělání - poznámky
	Délka modulu (počet hodin)
	Poznámka k délce modulu
	Platnost modulu od
	Platnost modulu do
	Vstupní předpoklady


	JÁDRO MODULU
	Charakteristika modulu
	Očekávané výsledky učení
	Obsah vzdělávání (rozpis učiva)
	Učební činnosti žáků a strategie výuky
	Zařazení do učebního plánu, ročník

	VÝSTUPNÍ ČÁST
	Způsob ověřování dosažených výsledků
	Kritéria hodnocení
	Doporučená literatura
	Poznámky
	Obsahové upřesnění


