EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Napoje — alkoholické a nealkoholické
Kéd modulu

65-m-3/AC35

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Destilaty vinné

Péce o pivo

Pivo

Obory vzdélani - pozndmky
65-51-H/01 Kuchar - &idnik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
32

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Rozdéleni pozivatin, vyznam napoju v lidské vyzivé, vliv alkoholu na lidsky organismus.



JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul je zaméFen na nealkoholické a alkoholické napoje. Zaci se seznami s charakteristikou a vyrobou réiznych skupin
studenych, teplych nealkoholickych a alkoholickych napoja.

Po absolvovani modulu bude zak schopen rozliSovat jednotlivé druhy nealkoholickych a alkoholickych napoju, objasnit
jejich vyrobu, oSetfeni, skladovani a vyznam ve vyzivé. Déle urci vhodné teploty pro podavani nealkoholickych a
alkoholickych napoju.

Ocekavané vysledky uceni

v

Zak:

charakterizuje napoje a jejich vyznam ve vyzivé ¢lovéka

charakterizuje vodu a mineralni vodu, dokaze uvést jejich zplisoby pouziti a vyznam ve vyzivé ¢lovéka,
uvede vlastnosti a vyrobu sodové vody a jeji dalsi pouZiti

uvede rozdéleni limonad a ovocnych napoju a zplsoby jejich pouziti,

charakterizuje napoje z mléka a mléénych vyrobk( a moznosti jejich pouziti, charakterizuje pivo a vyjmenuje
suroviny na jeho vyrobu,

popiSe vyrobu, baleni, vlastnosti, vady a oSetfeni piva,

vyjmenuje druhy piva,

charakterizuje vino a vyjmenuje suroviny na jeho vyrobu,

vyjmenuje Ceské a moravské vinarské oblasti a podoblasti,

popise vyrobu pfirodniho vina a ostatnich druhut vin, jejich vady a oSetfovani,

vyjmenuje trzni druhy vin,

charakterizuje lihoviny a vyjmenuje suroviny na jejich vyrobu,

popiSe vyrobu, oSetfeni a vady lihovin,

rozdeéli lihoviny a vyjmenuje trzni druhy,

charakterizuje teplé nealkoholické a alkoholické napoje (kava, ¢aj, horké vino, grog, pun¢, medovinu, Hot toddy a
jiné teplé michané napoje),

vysvetli spravny zplsob skladovani jednotlivych druhl napojd,

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Charakteristika a vyznam napojl

Charakteristika napoju
Vyznam népoju ve vyzivé Clovéka

2. Rozdéleni napojl

Rozdéleni napoju podle teploty

Rozdéleni napojl podle obsahu alkoholu

Rozdéleni napojl podle obsahu oxidu uhli¢itého
Rozdéleni napojl podle vyznamu pro lidsky organismus

3. Nealkoholické napoje

Kvalitni pitna voda

Mineralni vody

Sodova voda

Limonady

Mosty

Ovocné a zeleninové napoje
Miéko a mlé¢né napoje

Caj

Kava

4. Alkoholické napoje



« Pivo — charakteristika, vyroba, druhy, baleni, vlastnosti, vady, oSetfeni, skladovani a dodavka piva,
« Vino — charakteristika, vinafské oblasti, vyroba pfirodniho vina, vyroba ostatnich druhd vin, vady, oSetfovani,
skladovani a dodavky vina

« Lihoviny — charakteristika, rozdéleni, vyroba, druhy, vady , oSetfovani, skladovani, trzni znacky a moznosti nakupu

lihovin
« Teplé alkoholické napoje — horké vino, grog, pun¢, medovina Hot toddy a jiné teplé michané napoje

Ucebni Cinnosti zakl a strategie vyuky

Vyuka probiha v odborné u¢ebné za vyuziti nazornych pomiicek a informaénich a komunikaénich technologii (PC,
dataprojektor).

Ve vyuce se doporuCuje kombinovat uvedené metody vyuky:
Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s textem.

Metody nazorné demonstracni:

o projekce staticka a dynamicka,
« nazorna ukazka jednotlivych baleni trznich druhl napoju, etiket a znacek.

Metody organizace vyuky:
frontalni vyuka,

« skupinova vyuka,

« individualni vyuka,

« exkurze (napf. pivovar, vinafstvi, palirna, likérka, velkoobchod s napoji).

Ucebni ¢innosti zaku:

« charakterizuje napoje a jejich vyznam ve vyZivé ¢lovéka,

« rozdéli napoje, charakterizuje jednotlivé druhy nealkoholickych napojt a ur€i rozdily mezi nimi,

« béhem vykladu ucitele pracuje s ucebnici, odbornymi knihami a Casopisy, na zakladé vykladu ucitele a prace s
uCebnimi texty dokaze rozdelit napoje podle riznych hledisek,

« popise zasady spravného skladovani nealkoholickych napojl, vhodné uloZeni ve skladu a skladovaci teploty,

« charakterizuje pivo a popise jeho vyrobu (tvofi schematicky nakres),

« urCuje druhy piva, jeho vlastnosti, zplsoby baleni, vady, oSetfeni a skladovani,

« charakterizuje vino, popise jeho vyrobu véetné dalSich druh( vin,

« urCuje Ceské a zahrani¢ni vinafské oblasti dle mapy,

« charakterizuje vino a popiSe jeho vyrobu (tvofi schematicky nakres),

« urcuje odriidy vinné révy, vlastnosti vina, zptsoby balenim vady, oSetfeni a skladovani,

« charakterizuje lihoviny, rozdeéli je do skupin a popiSe jejich vyrobu (tvofi schematicky nakres),

« urci jednotlivé druhy lihovin, jejich vady, oSetfeni a skladovani,

« -Opisuje vyznam pojmU na etiketach napojovych obald,

» 73k se aktivné zapojuje do vyuky, vyhledava informace v u€ebnici a odbornych knihach, odpovida na pribézné
kontrolni otazky vyucujiciho, zpracovava zadané ukoly a pfedklada

« pro osvojeni u€iva pracuji zaci ve skupinach nebo individualné, pravidelné si u€ivo opakuji a uvédomuiji si
souvislosti mezi jednotlivymi obsahovymi okruhy.

Zarazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik
65-41-L/01 Gastronomie

2. rocnik



VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki
Pisemné a Ustni zkouseni.
Samostatna prace zak(: referaty, prezentace.

Ovéfovani dosazenych vysledku je realizovano pisemnou a Ustni zkouSkou. Hodnoceno je vyuzivani odborné
terminologie a vécna spravnost odpoveédi.

Ovérované okruhy:

« charakteristika a vyznam napoja,

« rozdéleni napoju,

« nealkoholické napoje studené - voda, limonady, mosty, ovocné a zeleninové napoje, mléko a mlé€né napoje,
« nealkoholické napoje teplé - kava, ¢aj, kakao a ¢okolada,

« alkoholické napoje studené - pivo, vino, lihoviny,

« alkoholické napoje teplé,

« oSetfovani a skladovani napojt

Kritéria hodnoceni
Pro splnéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.
V rdmci teoretické vyuky Zak absolvuje pisemné a ustni zkousSeni, a to minimalné:

« 2x pisemné zkousSeni

o 1x Ustni zkouseni,

« 1x prezentace na zadané téma nebo
« 1xreferat (napf. z exkurze).

Kritéria hodnoceni:

« Stupefi 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatiiuje osvojené poznatky a
dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Ukold. Pisemny i Gstni projev je spravny a pfesny.

« Stupefi 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo
podle mensich podnétl ucitele uplatfiuje osvojené dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Gkold. Pisemny i
ustni projev miva mens8i nedostatky ve spravnosti a prfesnosti.

« Stupefi 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavkal, faktd, pojml nepodstatné mezery. Podstatnéji nepiesnosti a
chyby dovede za pomoci uitele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu ma nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupefi 4 (dostate&ny): Zak ma v osvojeni pozadavk(, fakttl, pojmd 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 tvofivy.

« Stupefi 5 (nedostate&ny): Zak ma v osvojeni pozadavk(, fakttl, pojmd zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se ¢asté nedostatky pfi feSeni zadanych Gkold 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 pro pisemné testy:

e« 100 % -91 % vyborny

e 90%-81% chvalitebny

e 80%-51% dobry

e 50%-31% dostateCny

e 30%-0% nedostateCny

Doporucéena literatura

BOROWIEC, Pavel a Marcela TITZLOVA. Kniha o pivu: jak pivo poznavat, ochutnavat a parovat s jidlem. Praha: Smart
Press, 2017. ISBN 978-80-87049-96-9.

DOMINE, André, Eckhard SUPP, David SCHWARZWALDER, et al. Vino. Treti, upravené vydani. Praha: Slovart, 2015.



ISBN 978-80-7391-701-2.
FISERA, Miroslav. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&8in: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.

voivos

brandy az po vodku a whisky. Praha: Slovart, 2017. ISBN 978-80-7529-301-5.

PAVLOUSEK, Pavel a Pavla BURESOVA. Ve, co byste méli védét o viné: --a nemate se koho zeptat. Praha: Grada,
2015. ISBN 978-80-247-4351-6.

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

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

Internetové odkazy:

« www.stream.cz/porady/jidlo-s-r-o
o www.stream.cz/porady/peklonataliri
« https://www.youtube.com/user/ivovovidea/videos?sort=dd&shelf_id=0&view=0

Poznamky

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &dsti, neni-li uvedeno jinak, je Lukas Kudera. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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