EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Spole¢ensko-zabavni stfediska
Kéd modulu

65-m-3/AF49

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

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 Kuchaf-&ignik

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

Znalost pravidel techniky, zasad a zplsobU obsluhy v jednoduché a slozité obsluze

Inventaf na Useku obsluhy

JADRO MODULU



Charakteristika modulu

Modul je zaméFeny na spoledensko-zabavni stfediska. Zaci se seznami s charakteristikou spole¢ensko-zabavnich
stfedisek, jejich rozdélenim, typickymi pokrmy a népoji pro jednotliva stfediska. Po absolvovani modulu budou zaci
schopni rozliSovat jednotliva spole€ensko-zabavni stfediska, objasnit jejich vyznam a u€el v gastronomii.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik, 65-41-L/01 Gastronomie
Zak:

« charakterizuje spoleCensko-zabavni stfediska

« rozdéli spole¢ensko-zabavni stfediska podle ucelu

« popiSe pfipravu na provoz

« uvede vybaveni pro jednotlivé druhy spoleCensko-zabavnich stfedisek
« vysvétli spravny zplsob obsluhy

« urCi vhodné pokrmy a napoje

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Charakteristika spolecensko-zdbavnich stfedisek
o vyznam, funkce a vyuziti spoleCensko-zabavnich stfedisek
2. Rozdéleni spoleCensko-zabavnich stfedisek podle ucelu
o kavarna a kavarenska herna
o vinarna a vinny sklep
o bary
o varieté, kabarety
o koliby, salase
o gastronomicka zafizeni jako soucast jinych ¢innosti (casina, bowling)
3. Pfiprava na provoz
o kontrola stavu mistnosti a uklidu
o pfiprava sedaciho a stolového inventare
o pfiprava inventafe na podavani pokrm( a napojl
o pfiprava pomocného inventare
o pfiprava a doplnéni stavu zbozi
o pfiprava doplikového sortimentu
o pfiprava kavovaru, vy€epniho zafizeni a ostatnich pfistroju
o pfiprava hracich pomiicek a dopliikové sluzby (spole¢enské hry, tiskoviny, wifi pfipojeni, taxi)
o 0sobni pfiprava ¢iSnikd/servirek
4. Vybaveni jednotlivych druhti spole¢ensko-zabavnich stfedisek
o Charakteristika a popis interiéru stfediska
o rozdéleni inventafe podle druhu stfediska a jeho spravné vyuziti
o Udrzba a skladovani inventare
5. Zpusob obsluhy
o zafazeni a popis spravného zpusobu obsluhy podle druhu stfediska
o pravidla obsluhy v jednotlivych stfediscich
o zvlastnosti obsluhy v nékterych stfediscich
6. Vhodné pokrmy a napoje
o znalost sortimentu pokrmu typickych pro dané stfedisko
o znalost sortimentu studenych a teplych napoji daného stfediska
o znalost servisu studenych a teplych napoji daného stfediska
o znalost sortimentu a receptur miSenych napojl
o znalost servisu miSenych napoju
o znalost sortimentu vinného listku — spravné doporuceni vina k jednotlivym pokrmim
o znalost servisu vina
o znalost doplfikového sortimentu

Ucebni Cinnosti zakl a strategie vyuky



Vyuka probiha v odborné u¢ebné za vyuziti nazornych pomucek a informacnich a komunikaénich 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
« nazorna ukazka jednotlivych baleni trznich druh( napoju, etiket a znacek

Metody organizace vyuky:

« frontalni vyuka
« skupinova vyuka

Udebni ¢innosti zaku:

« sleduji odborny vyklad doplnény prezentaci ucitele
« charakterizuji spole¢ensko-zabavni stfediska
« rozdéli spolecensko-zabavni stfediska

« béhem vykladu ucitele pracuji s u€ebnici, odbornou literaturou, na zakladé vykladu ucitele a prace s u¢ebnimi texty

dokazi uvést vhodné vybaveni pro jednotliva spoleCensko-zabavni stfediska
« popisi vhodné zpusoby obsluhy
« charakterizuji vhodné pokrmy a napoje pro konkrétni spolec¢ensko-zdbavni stfediska
« vysvétli rozdily v servisu jednotlivych druhl napojl

» Z3ci se aktivné zapojuji do vyuky, vyhledavaji informace v u€ebnici a odbornych knihach, odpovidaji na pribézné

kontrolni otazky vyucujiciho a zpracovavaji zadané ukoly
« pro osvojeni u€iva pracuji zaci ve skupinach nebo individualné, pravidelné si u€ivo opakuji a uvédomuiji si
souvislosti mezi jednotlivymi obsahovymi okruhy

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik, 2. roénik
65-41-L/01 Gastronomie, 2. roénik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku

Pisemné a ustni zkouseni.

Ovéfovani dosazenych vysledku je realizovano pisemnou a Ustni zkouSkou. Hodnoceno je vyuzivani odborné
terminologie a vécna spravnost odpovedi.

Ovérované okruhy:

« charakteristika spole€ensko-zabavnich stfedisek

« rozdéleni spole¢ensko-zabavnich stfedisek podle tucelu

« pfiprava jednotlivych spoleCensko-zabavnich stfedisek na provoz

« vybaveni pro jednotlivé druhy spole€ensko-zdbavnich stfedisek

« zplsoby obsluhy

« vhodné pokrmy a ndpoje zafazené na JL a NL dle charakteru spole¢ensko-zabavniho stfediska

Kritéria hodnoceni

Pro splnéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.



V rdmci teoretické vyuky Zak absolvuje pisemné a ustni zkousSeni, a to minimalné:

« 1x pisemné zkous$eni
o 1x Ustni zkouSeni

Kritéria hodnoceni:

« Stupeni 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatriuje 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 podnétll ucitele uplatiiuje osvojené dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Ukold. Pisemny i
ustni projev miva mens$i nedostatky ve spravnosti a presnosti.

« Stupen 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavk, faktd, pojmi nepodstatné mezery. Podstatnéjsi nepiesnosti a
chyby dovede za pomoci uditele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu ma nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupen 4 (dostateény): Zak ma v osvojeni pozadavkil, fakt(l, pojml zavazné mezery. Zavazné chyby dovede Zak
s pomoci ucitele opravit. V pisemném a Ustnim projevu se objevuji vazné nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.
Z4k je nesamostatny a neni tvofivy.

« Stupen 5 (nedostate¢ny): Zak ma v osvojeni pozadavk(, faktl, pojmt zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se Casté 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 % nedostatecny

Doporucena literatura

SALAC G.: Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

BURESOVA P., ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby-servis. Praha: Vysoka $kola hotelova v Praze 8, spol. s.r.o., 2010.
ISBN 978-80-87411-06-3

Poznamky
Obsahove upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

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 &asti, neni-li uvedeno jinak, je Viadimira Hlavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezindrodni.


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