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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Spole¢ensko-gastronomické udalosti

Koéd modulu
65-m-3/AF48

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF drover 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

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

Zakladni orientace v odbytovych stfediscich
Znalost techniky obsluhy v jednoduché a slozité obsluze
Gastronomicka pravidla

Slavnostni hostiny a slavnostni obsluha

JADRO MODULU



Charakteristika modulu

Modul je zaméFen na spolegensko-gastronomické udalosti. Zaci se seznami s charakteristikou a i¢elem jednotlivych
spolecensko-gastronomickych udélosti. Po absolvovani modulu bude zak schopen rozliSovat jednotlivé spolecensko-
gastronomické akce, objasnit vhodné pfilezitosti konani, uréit vhodny sortiment pokrm( a napoju, urcit spravny zplsob
obsluhy.

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

Zak:

« charakterizuje spole¢ensko-gastronomické udalosti

« rozdéli jednotlivé spoleCensko-gastronomické udalosti z hlediska Ucelu a vyuziti
« uvede zasady organizace prace pfi pofadani

« vyjmenuje vhodné pokrmy pro konani dané udélosti

« ur¢i vhodné napoje

o vysvétli zplsob obsluhy

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Charakteristika spolec¢ensko-gastronomickych udalosti
o vyznam, funkce a vyuziti spoleCensko-gastronomickych udalosti
2. Rozdéleni jednotlivych spoleCensko-gastronomickych uddlosti z hlediska U€elu a vyuziti
o recepce
o slavnostni obédy, vecere
o hostiny pracovni/business a v soukromi
o kOktejI
o CiSe vina
o Cajopaté
o piknik
o party
o velké spoleCenské akce dlouhodobé
o velké spoleCenské akce kratkodobé
3. Zasady organizace prace pfi pofadani
o pracovni pfikaz a organiza¢ni pokyny pro zaméstnance
o doba trvani akce a program
o kontakt mezi vedenim provozovny a organizatorem akce
o vhodné prostory pro poradani akci
o usporadani mistnosti a technicka zafizeni
o dostatek stolového a sedaciho inventare
o soupis potfebného inventare, zboZi a pracovniku
o moznosti uchovani kvality zbozi a dochlazovani napojl
o doprava osob a nakladu
o znalost dopliikového sortimentu
o poskytnuti doplikovych sluzeb
o zajisténi hudby k poslechu i tanci, doprovodna vystoupeni
o prezentace sponzor
o pravidla uhrady/vyuc¢tovani poskytnutych sluzeb
o hodnoceni akce
4. Nabidka pokrmu pro danou udalost
o znalost sortimentu studenych a teplych pokrm( s ohledem na druh spoleCenské akce
o vhodna forma podavani pokrmu
o dopliikovy sortiment
5. Nabidka napojl pro danou udalost
o znalost sortimentu studenych a teplych napoju s ohledem na druh spole€enské akce
o znalost a charakteristika vina
o vhodna forma podavani napoju
6. Zpusob obsluhy
o popis spravného zplsobu obsluhy podle druhu udalosti
o popis spravného zpusobu prodeje
o Vvyuziti pomocnych stolll a vozikl

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky



Vyuka probiha v odborné ucebné za vyuziti nazornych pomdcek a informacnich a komunikacnich technologii (PC,
dataprojektor). Ve vyuce se doporu€uje 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.
Metody organizace vyuky:

« frontalni vyuka,
o skupinova vyuka.

Udebni ¢innosti zaku:

« charakterizuje spole¢ensko-gastronomické udalosti

« rozdeli spoleCensko-gastronomické udalosti dle zaméfeni

« béhem vykladu ucitele pracuje s ucebnici, odbornymi knihami a asopisy, na zakladé vykladu ucCitele a prace
s u€ebnimi texty dokaze rozdélit udalosti podle riiznych hledisek

« popiSe z&sady organizace prace pfi poradani udélosti

« vyjmenuje typické pokrmy vhodné pro konkrétni typ spoleCensko-gastronomické udélosti

« urci vhodné napoje s ohledem na gastronomicka pravidla a druh spole€ensko-gastronomické udalosti

« popisuje vhodny typ obsluhy pro danou udalost

o 73k se aktivné zapojuje do vyuky, vyhledava informace v ucebnici a odbornych knihach, odpovida na pribézné
kontrolni otazky vyucujiciho

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

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kuchat-Cisnik, 3. ro¢nik

65-41-L/01 Gastronomie, 2. ro¢nik
VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki
Pisemné a Ustni zkouseni.

Ovérovani dosazenych vysledkl je realizovano pisemnou a Ustni zkouskou. Hodnoceno je vyuzivani odborné
terminologie a vécna spravnost odpovedi.

Ovéfované okruhy:

« rozdéleni spole¢ensko-gastronomickych udalosti

« charakteristika spole€ensko-gastronomickych udalosti z hlediska Ucelu a vyuziti
« zasady organizace prace pfi poradani

« typické pokrmy pro konani dané udalosti

« nabidka vhodnych napojl

« pravidla a zplUsoby obsluhy u spole¢ensko-gastronomickych udalosti

Kritéria hodnoceni

Pro splnéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.

V ramci teoretické vyuky zak absolvuje pisemné a Ustni zkou$eni, a to minimalné:



o 1x pisemné zkouseni
o 1x Ustni zkou$eni

Kritéria hodnoceni:

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

« Stuperi 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelen&. Samostatné nebo podle
mensich podnétll ucitele uplatfiuje osvojené dovednosti pfi fe$eni teoretickych i praktickych Ukold. Pisemny i Ustni
projev miva mensi nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupefi 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavkd, faktt, pojml nepodstatné mezery. Podstatnéj$i neptesnosti a
chyby dovede za pomoci ucitele korigovat. V pisemném a ustnim projevu mé nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stuperi 4 (dostateény): Zak ma v osvojeni pozadavkd, fakttl, pojml zavazné mezery. Zavazné chyby dovede Zak
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 kol 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 G.: Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

BURESOVA P., ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby. Vlysoka $kola hotelova, Praha, 2010. ISBN 978-80-87411-06-3
Poznédmky

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondi a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Vliadimira Hlavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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