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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pivni gastronomie — parovani piva a jidla, vafeni s pivem

Koéd modulu
65-m-3/AF41

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

VyuZitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obor

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni Gloha
Profesni kvalifikace
Pivni sommeliér (kéd: 65-037-M)

Platnost standardu od
29.11. 2016

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
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

Znalosti vyroby piva, surovin ur€enych pro vyrobu piva, obchodni rozdéleni piva

Gastronomicka pravidla pro vybér napoju k urcitym pokrmdm a technologii pfipravy pokrmu


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-1657/revize-1972

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Kvalifikaéni modul je zaméfeny na zakladni znalosti o vlastnostech piva, vini, chuti. Zaci se seznami se zakladnimi
pivnimi styly, jeZ jsou tfidény dle kvaSeni, které je vyuzivano béhem vyroby piva, parovanim piva a jidla, vafenim
vhodnych pokrm(l v kombinaci s pivem. Po absolvovani modulu bude zak schopen urgit vhodné pokrmy, které doplnéni
pivem s ohledem na vlastnosti (barva, chut, viiné) piva, dale uréi moznosti technologickych Gprav pokrmd s pivem.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uéeni vychazeji z odbornych kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Pivni sommeliér (kod:
65-037-M):

« Degustace piva pfi prodeji
Zak:

« popiSe rizné zpusoby senzorického hodnoceni piva a jejich ucel

« roztfidi a uvede zékladni pivni styly, jez jsou tfidény dle kvaseni, které je vyuzivdno béhem vyroby piva
« vhodné a efektivné paruje pivo s jidlem s ohledem na dany druh

« uvede nabidku vhodnych potravin za G¢elem zvyraznéni chufovych vlastnosti piva (syry, pecivo apod.)
« uvede zasady pfi vareni s pivem

Kompetence ve vazbé na NSK
Pivni sommeliér (kod: 65-037-M)

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Vlastnosti piva
o barva piva
o Cirost (prazracnost) piva
o péna
o vineé
o chut
o senzorické hodnoceni piva
o Vliv pivniho skla na vnimani piva
2. Pivni styly
o Ceskeé pivni styly
= Cesky svétly lezak
» Cesky tmavy lezak
= Ceské svétlé vyCepni pivo
o evropské pivni styly
» némecké pivni styly
= belgické pivni styly
» anglické pivni styly
= americké pivni styly
3. Parovani piva a jidla
o soulad piva a jidla pro slavnostni i neformalni pfilezitosti
o zakladni pravidla parovani piva a jidla
o kliGova surovina ovliviujici vybér vhodného typu piva
o tepelna Uprava ovliviujici vybér vhodného typu piva
4. Nabidka vhodnych potravin za Gi¢elem zvyraznéni chufovych vlastnosti piva
o kofeni a vyrazna dochucovadla
o kombinace jidla a syrd vhodné k nejznaméjsim pivnim stylim
5. Vareni s pivem
o zasady pro vybér vhodnych piv pfi pfipravé pokrm0
o pivo a predkrmy, svacinky
pivo a polévky
pivo a hlavni chody
pivo a pokrmy na grilu
pivo a dezerty

(<] (<] (<] (<]



o pivo a chléb, slané pecivo

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Vyuka probiha v odborné u€ebné za vyuziti nazornych pomucek a informacnich a komunikacnich 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:

« projekce staticka a dynamicka,
o nazorna ukazka jednotlivych baleni trznich druhd piv, etiket a pivnich stylu.

Metody organizace vyuky:

« frontalni vyuka,
« skupinova vyuka,
« exkurze (pivovar).

Ucebni ¢innosti zaka:

« sleduje odborny vyklad ucitele

« pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem (uCebni text, prezentace) a vyuziva internetové zdroje

« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuzije pro danou problematiku

« pfi hledani feSeni spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« prezentuje a zddvodni své vysledky pfed vyucujicim a spoluzaky

« popiSe rlzné zpusoby senzorického hodnoceni piva a jejich Gcel

« vyjmenuje Ceské, evropské a americké pivni styly

« vhodné a efektivné paruje pivo s jidlem s ohledem na dany druh

« uvede nabidku vhodnych potravin za G¢elem zvyraznéni chufovych vlastnosti piva (syry, pecivo apod.)
« uvede zasady pfi vareni s pivem

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kucha¥-€isnik, 3. ro¢nik

65-41-L/01 Gastronomie, 3. ro¢nik
VYSTUPNI CAST

ZpUsob ovéfovani dosazenych vysledkd
Pisemné a ustni zkouSeni.

Samostatna prace zak(: prezentace.

Ovéfovani dosazenych vysledku je realizovano pisemnou a Ustni zkouskou. Hodnoceno je vyuzivani odborné
terminologie a vécna spravnost odpovédi.

Ovérované okruhy:

1. Vlastnosti piva

2. Pivni styly

3. Parovani piva a jidla

4. Nabidka vhodnych potravin za Gi¢elem zvyraznéni chufovych vlastnosti piva
5. Vareni s pivem

Kritéria hodnoceni



Pro spIinéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.
V ramci teoretické vyuky zak absolvuje pisemné a Ustni zkouSeni a to minimalné:

o 1x pisemné zkou$eni
o 1x ustni zkouSeni
« 1x prezentace na zadané téma

Kritéria hodnoceni:

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

« Stupen 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo podle
mensich podnétl uéitele uplatfuje osvojené dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych UkolG. Pisemny i Ustni
projev miva mensi nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupef 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavk(, faktil, pojmi nepodstatné mezery. Podstatn&jsi nepresnosti a
chyby dovede za pomoci uditele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu ma nedostatky ve spravnosti a presnosti.

« Stupef 4 (dostate&ny): Zak ma v osvojeni pozadavk, fakt(l, pojmil zavazné mezery. Zavazné chyby dovede zak
s pomoci uditele opravit. V pisemném a Ustnim projevu se objevuji vaZzné nedostatky ve spravnosti a presnosti. Zak
je nesamostatny a neni tvofivy.

« Stupeni 5 (nedostateény): Zak ma v osvojeni pozadavk, faktt, pojmil zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se ¢asté nedostatky pfi feSeni zadanych Ukol( 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:
100 % — 91 % vyborny

90 % — 71 % chvalitebny

70 % — 51 % dobry

50 % — 31 % dostatecny

30 % — 0 % nedostate¢ny

Doporucena literatura

SALAC Gustav: Stolnieni. Vyd. 2. — dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.
BOROWIEC Pavel, TITZLOVA Marcela: Kniha o pivu. Smart Press s.r.0., 2017. ISBN 978-80-87049-96-9

HORACKOVA Miluse: Vafime s pivem. GEN, 2011. ISBN 80-86681-50-5

Poznédmky

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 materidlu a véech jeho ¢4sti, neni-li uvedeno jinak, je Viadimira Hlavadkova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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