EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS V0 SROLETY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Barmanské dovednosti
Kéd modulu
65-m-3/AC55

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu
odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Profesni kvalifikace

Barman (kod: 65-009-H)

Platnost standardu od
21.08.2019

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

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (poCet hodin)
12

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-15/revize-2264

Absolvovani modulu Zaklady barmanstvi

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je predat zakim praktické dovednosti nezbytné pro vykon prace barmana. Z&ci si osvoji a procviéi zakladni
receptury michanych napoju, jejich technologické postupy pro pfipravu a postup pro servis jednotlivych napoji na baru.
Z&ci budou rovnéz schopni pouzivat s vétsi jistotou vhodny inventaf, pracovni pomlicky a barové technologické zafizeni.

Ocekavané vysledky uceni
Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Barman (k6d: 65-009-H).

« Vyroba michanych napojl

« Charakteristika vyroby michanych napoju

« Organizovani prace v baru

« Poskytnuti pomoci pfi vybéru z napojoveého listku
« Vyfizovani objednavek hostu

« Pfiprava napojl - servis

« Podavani napoju hostiim

Kompetence ve vazbé na NSK
Barman (kéd: 65-009-H)

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Vyroba michanych napoju

« praktické dovednosti riznych technologickych postupl pfipravy michanych napojl
« charakteristika pfipravy michanych napojt
« zakladni receptury michanych napojl

2. Provoz a organizace préace barového pracovisté

« zasady pfipravy pracovisté na provoz,
« pozadavky na UKklid pracovisté za provozu a po skon&eni provozu,

3. Zasady servisu

« objednavka hosta — prevzeti a vyfizeni
« servis michanych napoju v souladu s obecné platnymi pravidly podavani napoju

Uc&ebni Cinnosti zakl a strategie vyuky

Ucebni ¢innost zakl probiha v odborné uéebné nebo na odborném vycviku, forma organizace vyuky je skupinova i
individualni. VyuZzity jsou metody slovni — popis, vysvétlovani, vyklad, rozhovor, diskuse a prace s knihou a odbornym
Casopisem, metody nazorné demonstracni — projekce staticka a dynamicka a nazorna ukazky a predevsim je vyuzito
metod praktickych — instruktaz, nacvik pracovnich dovednosti a vyuzito je i samostatné prace zakd.

K Uspésnému dosazeni vysledkl je doporu¢eno procvi€ovani a pravidelné opakovani uciva formou kontrolnich otazek
vyucéujiciho nebo praktickych ukazek. Ugcitel navodi u zakl diskuzi, pfiéemz zachova principy interpersonalniho dialogu,
aby zaci byli aktivni, méli zajem o téma, vzajemné si naslouchali a poucili se navzajem z chyb.
Zak:

« sleduje odborny vyklad ucitele

« pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem

« sleduje obrazovou a video projekci

o pozoruje nazorné ukazky a instruktaze

« Vv pribéhu vyuky si osvojuje praktické dovednosti

« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek


https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/575

« aktivné se zapojuje do vyuky a odpovida na kontrolni otazky vyu&ujiciho
« pracuje pod dohledem vyucujiciho

Ucebni ¢innosti zaku:
Zak:
« Pfipravi pracovisté na provoz
« Pfevezme pracovni Ukoly podle pracovnich planu
« Dodrzuje posloupnost praci a ¢asovy harmonogram
« Orientuje hosty v nabidce napojl
« Res&i obvyklé i neobvyklé situace u stolu host
« Pfijme a vyfidi objednavku hosta — pfesné a rychle
« Zvoli vhodné suroviny v pozadovaném mnozstvi
« Zkontroluje, pfevezme a vyda pozadované zbozi
« Pfipravi ndpoje bézné zafazené na napojovém listku
« Pouzije adekvatni technologické vybaveni a inventar
« Pfipravi michany napoj podle receptur
« VyplIni kalkulacni list michaného napoje podle receptur
« Zkontroluje a pfevezme pozadovany inventar
« Pouziva inventaf v souladu s jeho urenim
« Serviruje rlizné druhy napojl v souladu s pravidly pro jejich podavani
« Obsluhuje kvalitng, efektivné
o OsSetfuje a udrzuje inventar
« Zabezpedi a uskladni inventaf po ukon&eni provozu
« Skladuje potraviny a ndpoje podle hygienickych norem
« Skladuje a oSetfuje potravinarské suroviny
« Provede Uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky
« Dodrzuje BOZP, PO, hygienu osobni a hygienu prace v pribeéhu pracovnich ¢innosti
« Béhem provozu i po jeho ukon€eni dodrzuje sanitacni fad

Zarazeni do ucebniho planu, roénik

3. ro¢nik
Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku
Vysledky zaku jsou ovéfovany ustnim a pisemnym zkou$enim a praktickym predvedenim ziskanych dovednosti.

Pisemné zkouSeni je realizovano formou testu s vybérem odpovédi a formou otevienych odpovédi.

Jsou oveérfovany predevsim praktické dovednosti formou praktického pfedvedeni vyroby michanych napoju za spravného
pouziti druhu inventafe a barovych technologii a servisu pfipraveného napoje hostliim. Hodnocen je také zplsob prevzeti,
vyfizeni objednavky hosta a organizace prace v barovém pracovisti. Pfi vSech €innostech zaka je hodnoceno dodrzovani
zasad BOZP, PO a hygieny prace a osobni hygieny.

Ovéfované okruhy:

« Vyroba michanych napojl
« Provoz a organizace prace barového pracovisté
« Zasady servisu michanych napojl

Kritéria hodnoceni
Modul bude povazovan za spinény, pokud se vysledky zakud ovéfi:
pfedvedenim praktickych dovednosti doplnénych pisemnym a Ustnim zkouSenim.

Pisemné zkousSeni je realizovano formou testu s vybérem odpovédi a formou otevfenych odpovédi. Hodnoti se znalosti



charakteristiky pfipravy michanych napoju, zakladnich receptur michanych napojt, véetné vyplnéni kalkulaéniho listu.
U ustniho zkou$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, provazanost jednotlivych témat.

U praktického pfedvedeni ziskanych dovednosti se hodnoti spravna posloupnost jednotlivych krokd pfi vyrobé& michanych
napoju a dodrzovani véech ziskanych teoretickych védomosti a praktickych dovednosti pfi pfipravé michanych napojl a
pfi pfipravé pracovisté na provoz, hygiené pfi provozu a Uklidu pracovisté po ukonéeni provozu barového pracovisté. Déle
je hodnocena objednavka a servis pfipraveného napoje. Pfi vSech €innostech zaka se hodnoti dodrzovani BOZP, PO,
hygieny préce i osobni hygieny.

Prabézné ovefovani Ustni individualni prezentace zaka.
Metoda hodnoceni je slovni a pétistupriové Ciselné hodnoceni

1 = vyborny: zak pohotové, samostatné a tvofiveé vyuziva ziskané teoretické poznatky ze vSech ovéfovanych okruht pfi
praktické Cinnosti. Jeho Ustni a pisemny projev je spravny, pfesny a vystizny. Praktické ¢innosti vykonava pohotove,
samostatné uplatnuje ziskané dovednosti a navyky. Bezpecné ovlada postupy a zplisoby prace, dopousti se jen mensich
chyb, Ucelné si organizuje vlastni praci a udrzuje pofadek na pracovisti. Dodrzuje pfedpisy BOZP, hospodarné vyuziva
suroviny a vzorné udrzuje inventar a obsluhuje technologické zafizeni. Z&k projevuje kladny vztah k préci a aktivné
prekonava vyskytujici se prekazky v praci.

2 = chvalitebny: 24k samostatné, ale méné tvofivé a s mensi jistotou vyuziva ziskané teoretické poznatky ze vSech
ovérovanych okruh( pfi praktické ¢innosti. Jeho Ustni a pisemny projev miva mensi nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a
vystiznosti. Praktické Cinnosti vykonava samostatné, v postupech a zplsobech prace se nevyskytuji podstatné chyby.
Vysledky jeho prace maji drobné nedostatky, G€elné si organizuje vlastni praci a udrzuje pofadek na pracovisti. Dodrzuje
pfedpisy BOZP, pfi hospodarném vyuZiti surovin a udrzovani inventare se dopousti malych chyb a s drobnymi nedostatky
obsluhuije technologicka zafizeni. Zak projevuje kladny vztah k préci a pfekazky v praci pfekonava s ob&asnou pomoci
ucitele.

3 = dobry: 24k za pomoci ucitele uplatiiuje ziskané teoretické poznatky ze vSech ovéfovanych okruhi pfi praktické
¢innosti. Jeho Ustni a pisemny projev ma nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. V praktickych ¢innostech se
dopousti chyb a pfi postupech a zplisobech prace potfebuje obéasnou pomoc ucitele. Vysledky prace maji nedostatky,
vlastni préaci si organizuje méné uceleng, udrzuje pofadek na pracovisti. Dodrzuje pfedpisy BOZP, na podnéty ucitele je
schopen hospodarné vyuzit suroviny, pouzivat technologicka zafizeni a k udrzbé inventafe musi byt ¢astecné
podnécovan. Zak projevuje vztah k praci a prekazky v praci prekonava jen s ¢astou pomoci ugitele.

4 = dostatecny: zak ziskané teoretické poznatky ze vSech ovéfovanych okruhi pfi praktické ¢innosti dovede vyuzit jen
za soustavné pomoci ucitele. Jeho Ustni a pisemny projev ma zavazné nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti.
V praktickych ¢innostech se dopousti vétSich chyb a pfi postupech a zplisobech prace potrebuje soustavnou pomoc
ucitele. Vysledky prace maji zavazné nedostatky, praci dovede organizovat za soustavné pomoci uCitele, méné dba na
poradek na pracovisti a na dodrzovani predpist BOZP. Porusuje zasady hospodarnosti vyuzivani surovin a udrzby
inventare a v obsluze technologickych zafizeni se dopousti zavaznych nedostatkdl. Zak pracuje bez zajmu a vztahu k
praci a prfekazky v praci prekonava jen s pomoci ucitele.

5 = nedostatecny: 7ak nedokaze uplatnit ani s pomoci ucitele ziskané teoretické poznatky ze vsech ovéfovanych okruhd
pfi praktické Cinnosti. Jeho Ustni a pisemny projev, ma zavazné nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. V
praktickych ¢innostech, dovednostech a navycich ma podstatné nedostatky. Nedokaze postupovat pfi praci ani s pomoci
uCitele, vysledky prace jsou nedokoncené, nelplné a nepfesné. Praci na pracovisti si nedokaze zorganizovat a nedba na
pofadek n pracovisti. Neovlada pfedpisy BOZP, nevyuziva hospodarné suroviny, neudrzuje inventar a v obsluze
technologickych zafizeni se dopousti zavaznych nedostatkil. Zak neprojevuje zajem o préci a vztah k ni.

Doporucena literatura
MIKSOVIC, Alexander. Bar: mixologie, historie, management. Praha: Consoff, 2009. ISBN isbn978-80-254-3983-8.
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Pozndmky



Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

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 materilu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Zderika Erhartova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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