EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Napoje — pfiprava napojl
Kéd modulu
65-m-3/AF39

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

Obory vzdélani - poznadmky
65-51-H/01 Kuchar-gisnik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
24

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

Absolvovani vzdélavaciho modulu Napoje - alkoholické a nealkoholické.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu


https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/247

Prakticky modul je zaméfeny na pfipravu béznych studenych a teplych napojl, nealkoholickych i alkoholickych napoja.
Z4ak se seznami s charakteristikou rtiznych napojti, jejich rozdélenim a skladovanim. Ziska dovednosti v pFipravé a
podavani béznych studenych a teplych napojl, michanych napoji a epovani piva.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavaneé vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchaf-&isnik, 65-41-L/01 Gastronomie

v

Zak:

rozliSuje a charakterizuje studené a teplé, nealkoholické a alkoholické napoje,
popise pfipravu vybranych napoju,

urCi teploty jednotlivych napojl pfi podavani,

vysvetli spravny zplsob skladovani jednotlivych druh( napoju,

podava bézné studené napoje,

pfipravuje a podava bézné michané napoje,

obsluhuje vyCepni zafizeni,

pfipravuje a podavéa bézné teplé napoje,

voli vhodny inventaf na podavani napojl

obsluhuje hosty v souladu s pravidly techniky obsluhy,

zajistuje bezpecénost hostl, BOZP a PO,

provadi hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpis(.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

—_
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Vyznam a charakteristika napoju

Rozdéleni napojl

Skladovani napoja

Podavani béznych studenych napoju

Pfiprava a podavani béznych michanych napoju

Obsluha vy&epniho zafizeni a Cepovani piva

Pfiprava a podavani béznych teplych napojd

Zajisténi bezpecnosti hostl, BOZP a PO

Dodrzovani hygienickych pfedpist v potravinafskych provozech
Pfiprava vybranych napojl

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Ve vyuce se doporuCuje kombinovat uvedené metody vyuky:

Metody slovni:

monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
dialogické metody (rozhovor, diskuse),
metody prace s ucebnici, knihou, odbornym ¢asopisem.

Metody organizace vyuky:

skupinova vyuka,
individualni vyuka.

Metody praktické:

instruktaz,
nacvik pracovnich &innosti,
samostatna prace zaka.

Z&k v ramci praktické vyuky:

rozliSuje a charakterizuje studené a teplé napoje, nealkoholické a alkoholické napoje
popiSe pfipravu vybranych napoju,

urCi teploty jednotlivych napojl pfi podavani,

vysvétli spravny zplsob skladovani jednotlivych druhl napojd,



« provadi servis studenych napoju podle jejich charakteru,

« charakterizuje pfipravu michanych napoji a pouzivané suroviny,

« voli vhodné suroviny na pfipravu michanych napoji v pozadovaném mnozstvi,

« pfipravuje vybrané michané napoje podle receptury,

» pouziva adekvatni technologicka zafizeni inventarf pro pfipravu michanych napojd,
« obsluhuje vy&epni zafizeni v souladu s hygienickymi a technologickymi normami,
« obsluhuje vy&epni zafizeni a Eepuje pivo,

« voli vhodné suroviny v poZadovaném mnozstvi pfi pfipravée teplych napojl,

« pfipravuje teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku,

« pouziva adekvatni technologické vybaveni a inventar pro pfipravu teplych napojl,
« voli vhodny inventaf na podavani napoja,

« provadi oSetfeni, Udrzbu a uskladnéni inventafe po ukonceni provozu,

« obsluhuje hosty v souladu s pravidly techniky obsluhy,

« komunikuje s hostem a dodrzuje profesni etiku,

« dodrzuje bezpecénostni pravidla spojena s ochranou majetku a zdravi host(, pravidla BOZP a pozarni ochrany,
« dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti,

« uplatfiuje postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCAP,

« béhem pracovnich €innosti i po jejich ukonceni dodrzuje sanitaéni rad.

Zarazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

3. ro¢nik, obor Kuchar-¢isnik, Gastronomie

Zpusob ovérovani dosazenych vysledk
V ramci praktického vyu€ovani:

Ustni zkouseni a prakticka pfiprava napoju.

Oblasti ustniho zkouseni:

« Vyznam a charakteristika napojt

« Rozdéleni napoju

« Skladovani napojl

o Zajisténi bezpecnosti hostl, BOZP a PO

« Dodrzovani hygienickych pfedpisu v potravinarskych provozech

Zak samostatné provede:

« Servis dvou béznych studenych napojli za pouziti vhodného inventare
« Prfipravu a servis dvou béznych michanych napoja

o Obsluhu vyCepniho zafizeni, Eepovani piva a jeho servis

« Pripravu a servis dvou teplych napojd, kdva espresso a ¢aj

Kritéria hodnoceni
Pro splnéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.
Pfi Gstnim zkouSeni je hodnoceno vyuzivani odborné terminologie a odborna spravnost odpovédi.

V ramci praktického vyucovani Zak samostatné provede servis dvou béznych studenych napojd, pfipravu a servis
michanych napojl, ¢epovani a servis piva, pfipravu a servis dvou teplych napoju (espresso, ¢aj).

Pfi plnéni Ukolu je zak hodnocen v oblastech:

« dodrzovani BOZP a hygieny,

« oOrganizace prace,

« dodrzeni technologického postupu,

« zpUlsob servisu, estetika a prezentace hotového napoje.



74k je hodnocen znamkou a slovné.

Pfi hodnoceni se uplatfiuje sebehodnoceni a individualni pfistup k zakovi se specifickymi poruchami uceni.
Doporucena literatura

BUSINA, Radek. Barmanem od A do Z. Brno: Littera, 2011. ISBN 978-80-85763-62-1.

DAVIES VESELA, Petra. Velk kniha o kdvé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
SALAC, Gustav. Stolni¢eni. Vyd. 2. — dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.

VALTER, Karel. Lexikon dobrych ¢aju. V Praze: Granit, 2016. ISBN 978-80-7296-103-0.

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 jehoZ
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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