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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Destilaty

Koéd modulu
65-m-3/AF33

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF drover 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

Destilaty obilné

Destilaty vinné

Destilaty ovocné

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/ 01 Kuchaf-¢idnik
65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
16

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Zak ma znalosti o sklenéném inventaii. Ovlada servis napojtl, jejich skladovani a odetfovani v jednoduché obsluze.
Vymezi zakladni pojmy - alkoholické, nealkoholické napoje. Zak ma zékladni znalosti o destilatech.

JADRO MODULU



Charakteristika modulu

Hlavnim cilem modulu je, Ze zak uvede rozdily mezi jednotlivymi druhy destilatl. Poukaze na zavaznost miry konzumace
alkoholickych napojl s jejich negativnimi disledky.

Na konci modulu Zak rozliSuje destilaty na ovocné, obilné a vinné, vybere spravny inventéf na servis. Ovlada zasady pro
skladovani napoju, teplotu pfi podavani a mnozstvi podavaného destilatu.

Z4k si rozsiii védomosti a dovednosti v oblasti napojové gastronomie — destilatc.

Ocekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky u€eni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchaf-€isnik, 65-41-L/01 Gastronomie

Ocekavané kompetence:

Zak:
« ovlada techniku odbytu.

Ocekavané vysledky uceni:

v

Zak:

« rozliSuje druhy destilatd,

« uvede negativni disledky konzumace alkoholickych napoju,
» dodrzuje zasady pro skladovani napoja,

« podavé napoje v optimalini teploté,

e pouZziva pfi servisu spravny inventar,

« vysvétli rozdily ve vyrobé jednotlivych skupin destilatd,

« ur¢i spravné mnozstvi podavaného napoje,

« napoje doporuéi k vhodnym pokrmtim,

« provadi odborny servis napojl.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Rozpis uciva:

« destilaty — historie, druhy destilace

« negativni disledky konzumace alkoholickych napoju

« 0bilné destilaty — suroviny, vyroba, skladovani, zafazeni v menu, servis
o vodka, gin, whisky

« vinné destilaty — suroviny, vyroba, skladovani, zafazeni v menu, servis
o konak, brandy

« ovocné destilaty — suroviny, vyroba, skladovani, zafazeni v menu, servis
o hruSkovice, tfeSfovice, slivovice

« ostatni destilaty — suroviny, vyroba, skladovéani, zafazeni v menu, servis
o tequilla, rum

Ucebni ¢innosti zakl a strategie vyuky
UcCebni Cinnosti zak:

« sleduje odborny vyklad ucitele,

o pracuje s textem (skripta, prezentace),

« aplikuje teoretické znalosti do praktickych &innosti,

« spolupracuje se spoluzaky pfi feSeni problémi,

« prezentuje své vysledky pfed vyucujicim a spoluzaky.

1. vysvétli rozliSeni mezi destilaty:
o ovlada jednotlivé skupiny destilat(,
o uvede rozdily ve vyrobé a pouziti surovin,
o ziskava védomosti o vyuziti v gastronomii,
o vysvétli, v jakém mnozstvi se napoje podavaji.



2. uvede zasady pro skladovani:
o na pfikladech vysvétli rozdily ve skladovani,
o Vvysvétli, jak muze teplota ovlivnit napoje.
3. provede zafazeni destilatli v menu:
o posoudi podle druhu destilatu vhodnost vyuziti v menu.
4. vysvétli pojem inventar a jeho vyuziti v podminkach praxe:
o uvede sklenény inventaf na podavani destilatd,
o vybere spravnou sklenici na servis,
o dodrzuje zasady hygieny a BOZP v souvislosti s inventarem.
5. serviruje napoje dle zasad restauracni obsluhy:
o ovlada techniku podavani destilatl a jeji praktické vyuziti v obsluze.
6. vysvetli, co jsou negativni disledky konzumace alkoholickych napoju:
o ovlada pravidla prodeje alkoholickych napojd,
o uvede, jaké problémy v provozu znamenaji tzv. nezadouci hosté,
o dodrzuje podminky zakona o prodeji alkoholickych napojii osobam mladsim 18 let.

Strategie vyuky: vyklad, pfedvedeni, procvi¢eni, aplikace teoretickych znalosti na zadaném ukolu v praxi.

Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik
65-51-H/ 01 Kuchar-¢isnik

2. rocnik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Ovéfovani znalosti Zakd probéhne Ustné, pisemné.

Vyukovy material:

pracovni sesit,

pracovni listy.

V teoretické ¢asti 2k pisemné (test) nebo slovné obhgji zadané otazky z vyukového materiélu.

V odborném vycviku provede minimalné dvakrat servis obilnych, vinnych a ovocnych destilatd.

v

Zak:

« si pfipravi pracoviste,

« usadi hosty,

« nabidne hostim destilat,

« zvoli vhodny typ sklenice,

« odméfi a nalije vybrany népoj,

« dodrzi pozadovanou teplotu,

« posoudi senzoricky kvalitu napoje,

« provede servis,

e po konzumaci uklidi pouzity inventar,
o rozlouci se s hosty.

Kritéria hodnoceni

Je vyzadovana 80 % dochazka.
Teoretické ovéfovani 40 %

Teoretické ovéfovani probéhne pisemné formou (test) a Ustné.



V teoretické Casti zak slovné obhaji zadané otazky z vyukového materialu.
Hodnoceni testl - procentualni:

100-90 % - vyborny

89 - 90 % - chvalitebny

79-65 % - dobry

64-51 % - dostate¢ny

50 % - nedostate¢ny

Praktické ovéfovani 60 %

Hodnoceni praktické ¢asti modulu bude probihat v odborném vycviku.
Hodnoceni procentualni:

10 % - pfipravi pracoviste,

10 % - usadi hosty, nabidne hostlim destilat,

20 % - zvoli vhodny typ sklenice, odméfi a nalije vybrany napoj,

10 % - dodrzi pozadovanou teplotu, posoudi senzoricky kvalitu napoje, provede servis,
10 % - po konzumaci uklidi pouzity inventar, rozlouci se s hosty.

Hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledkd vzdélavani zaka, ktera jsou nedilnou soucasti skolniho fadu.
Prabézné hodnoceni je provadéno znamkovanim.

Doporucena literatura
MIKSOVIC, Alexander a kol. Bar. Praha: CONSOFF, s.r.o., 2009. ISBN 978-80-254-3983-8.

HARRISON Joel a RIDLEY Neil. Destilaty.Bratislava: 1.vyd. Slovart, s.r.o., 2017. ISBN 978-80-7529-301-5.
SALAC, Gustav. Stolnideni. Praha: vyd. 2. — dotisk. Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.

Poznéamky
Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramei projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Zderika Parizkova. 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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