EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investicni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Z&klady barmanstvi

Kéd modulu
65-m-3/AF62

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdelavacino modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF Grove 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni uloha

Zplsoby pfipravy studenych michanych napoju
Barovy inventar

Profesni kvalifikace

Barman (kod: 65-009-H)

Platnost standardu od
21.08.2019

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

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)

16

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-15/revize-2264

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

o Znalost hygienickych zasad, BOZP,

« gastronomickych a spolecenskych pravidel,

« inventare pouzivaného pfi obsluze a jeho pouziti,
« technik a systému obsluhy,

« jednoduché obsluhy,

« zplsobl prodeje, nabidky a placeni.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je pfedat zakiim zakladni odborné teoretické znalosti a zakladni praktické dovednosti nezbytné pro vykon
prace barmana.

Z4ci ziskaji zakladni odborné védomosti, které jsou potfebné pro praci a obsluhu v barovém pracovisti, zakladni znalosti
ohledné technologickych postupl pfipravy michanych napojd, pouziti vhodného inventare a pracovnich pomucek
barmana. Osvoji si také pracovni navyky pfi dodrzovani hygieny prace, BOZP a PO. Ziskaji také védomosti tykajici se
zakladnich druhu lihovin, vyroby a oznac¢ovani lihovin, skladovani a oSetfovani napoji a potravinarskych surovin
potfebnych pro vyrobu michanych napoj.

Ocekavané vysledky uceni
Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Barman (kéd: 65-009-H).

« Charakteristika historie a vyvoje michanych napoju ve svété i CR

« Orientace ve vyznamu a historii vyvoje a sou¢asném pusobeni IBA a CBA
o Zajisténi bezpecnosti hostl, BOZP, PO

« Provadéni hygienicko-sanitacni €innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpisu
« Nakladani s inventafem

« Obsluha zafizeni v baru

o ZboZiznalstvi lihovin

« Skladovani potravinarskych surovin

« Osetfovani a skladovani napoju

« Vyroba michanych napoju

« Vyplnéni kalkula¢nich listd michanych napoja

Kompetence ve vazbé na NSK
Barman (kéd: 65-009-H)
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Historie vyroby michanych napoju, organizace barmanii ve svété a v CR
o historie a vyvoj michanych napojti ve svété i v CR
o Vvyznam, historie vyvoje a sou¢asné plsobeni organizaci barmani CBA a IBA.
2. BOZP, PO a hygiena pfi praci
o pravidla BOZP a PO pro barovy provoz
o pravidla osobni hygieny a hygieny pfi praci v baru.
3. Inventar a obsluha zafizeni
o rozdéleni barového inventare a technologickych zafizeni pouzivanych pfi praci v baru
o oSetfeni a udrzba inventafe a technologickych zafizeni.
4. Lihoviny: charakteristika a rozdéleni lihovin, vyroba lihu a zakladnich druh( lihovin, oznac¢ovani lihovin dle zdkona
5. OSetfovani a skladovani napoju a potravinarskych surovin
o pravidla pro spravné skladovani a oSetfovani napojl a potravinafskych surovin
o pozadavky pro pouziti technologickych zafizeni pfi oSetfovani a skladovani napojl a potravinarskych
surovin.



6. Vyroba michanych napojl
o spravnd volba surovin pfi pfipravé jednotlivych druhl napoju,
o pouziti technologického vybaveni na baru v€etné inventare
o charakteristika technologickych postupl pfipravy michanych napojl
o vyplnéni receptur a kalkulaci pro michané napoje.

U&ebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Ucebni ¢innost zakd probiha ve tfide, odborné u¢ebné nebo na odborném vycviku, forma vyuky je frontalni, skupinova i
individualni. Vyukovou metodou je vyklad ucitele doplnény prezentacemi na jednotliva témata, prace s obrazem, staticka
a dynamicka projekce tzn. vyuziti informacnich a komunikacnich technologii, pfedvadéni, pozorovani, praktické ukazky a
jejich procvi¢ovani. Pfipravy na vyu€ovaci jednotku jsou zpracované na zakladé poznatkd z odborné literatury a z
odbornych dovednosti vyu€ujiciho.

K Uspésnému dosazeni vysledku je doporuceno procvicovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani uciva
formou Ustniho a pisemného zkou$eni nebo praktickych ukézek. UCitel pfi presentaci u€iva podnécuje individualni projevy

voivos

Z4k:
« sleduje odborny vyklad ucitele
« pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem
« sleduje obrazovou a video projekci
o pozoruje ndzorné ukazky a instruktaze
« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuzije pro danou problematiku
« aktivné se zapojuje do vyuky a odpovida na kontrolni otazky vyucujiciho
« pracuje pod dohledem vyucujiciho
« pfipravi michany napoj podle receptur
« expeduje vyrobek a posoudi kvalitu vysledného produktu
« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek

UcCebni Cinnosti zaka:
Zak:
« Struéné charakterizuje historii a vyvoj michanych napoji v CR i ve svété
« Objasni vyznam, vyvoj historie a souc¢asné pusobeni IBA a CBA
« Charakterizuje michané napoje
« Charakterizuje zakladni druhy lihovin a jejich rozdéleni, vysvétli jejich oznaCovani dle zakona a stru¢né popise
jejich vyrobu
« Vysvétli techniky vyroby a druhy michanych napojl
« Vyjmenuje a popiSe barovy inventar, pomlcky a barové technologické zafizeni
« Vysvétli pfejimku pozadovaného inventéfe a surovin
« Vysvétli oSetfovani a skladovani inventare, surovin a napojd
« Pfipravi pracovisté na provoz
« Dodrzuje posloupnost praci a éasovy harmonogram
« Zvoli vhodné suroviny v pozadovaném mnozstvi
« Zkontroluje, pfevezme a vyda pozadované zbozi
« Pfipravi ndpoje bézné zafazené na napojovém listku
« Pouzije adekvatni technologické vybaveni a inventar
« Pfipravi michany napoj podle receptur
« Vyplni kalkulaéni list michaného napoje podle receptur
« Zkontroluje a pfevezme pozadovany inventar
« Pouziva inventar v souladu s jeho uréenim
« Osetfuje a udrzuje inventar
o Zabezpeci a uskladni inventar po ukon€eni provozu
« Skladuje potraviny a napoje podle hygienickych norem
« Skladuje a oSetfuje potravinarské suroviny
« Provede Uklid pracovisté po ukon&eni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky
« Dodrzuje BOZP, PO, hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti



« Béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrzuje sanitaéni fad

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik

3. ro¢nik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

Vysledky zaku jsou ovéfovany teoretické znalosti a praktické dovednosti, a to Ustnim a pisemnym zkouSenim a
praktickym pfedvedenim ziskané dovednosti.

Pisemné zkouSeni je realizovano formou testu s vybérem odpovédi a formou otevienych odpovédi.
Ovéfované okruhy:

« Historie vyroby michanych népojd, organizace barmant ve svété a v CR
« BOZP, PO a hygiena pfi praci

« Inventar a obsluha zafizeni

o Zboziznalstvi lihovin

« OSetfovani a skladovani napoju a potravinarskych surovin

« Vyroba michanych napoja

Kritéria hodnoceni
Modul bude povazovan za splnény, pokud se vysledky Zaku ovéfi:
1x Ustnim, 2x pisemnym zkou$enim a 1x pfedvedenim praktickych dovednosti.

Pisemné zkouSeni je realizovano formou testu s vybérem odpovédi a formou otevienych odpovédi. Hodnoti se znalosti
historie vyroby michanych napojt, organizace barmant ve svété a v CR; BOZP, PO, hygieny pfi praci a osobni hygieny;
vybér vhodného druhu inventare a teoretické znalosti jeho obsluhy; charakteristika zakladnich druh lihovin, vyroba a
oznacovani lihovin; oSetfovani a skladovani napoju a potravinarskych surovin; teoreticka znalost pfipravy michanych
napojl a vyplnéni kalkulacnich list(.

U Ustniho zkousSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, provazanost jednotlivych témat.

U praktického pfedvedeni ziskanych dovednosti se hodnoti spravna posloupnost jednotlivych krokl pfi vyrobé michanych
napoju a dodrzovani vSech ziskanych teoretickych védomosti pfi vyrobé.

Pfi hodnoceni testl je posuzovana vécna spravnost odpovédi.

Pisemné testovani dil¢ich schopnosti a dovednosti po ukonceni tematického celku. Pribézné ovérovani ustni individualni
prezentace zaka.

Metoda hodnoceni je slovni a pétistupnové Ciselné hodnoceni

1 = vyborny: Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy ze vS§ech ovéfovanych okruht modulu ucelené, pfesné a
Uplné a chape vztahy mezi nimi. Samostatné, pohotové a tvofivé uplatiuje osvojené poznatky a dovednosti pfi feSeni
teoretickych a praktickych Ukoll. Jeho Ustni a pisemny projev je spravny, pfesny a vystizny. Vysledky jeho €innosti jsou
kvalitni, pouze s menSimi nedostatky.

2 = chvalitebny: zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy ze vSech ovéfovanych okruh( modulu v podstaté ucelené,
pfesné a UpIné a chape vztahy mezi nimi. Samostatné a produktivné nebo podle mensich podnétl ucitele uplatfiuje
osvojené poznatky a dovednosti pfi feSeni teoretickych a praktickych Ukold. Jeho Ustni a pisemny projev miva mensi
nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. Vysledky jeho ¢innosti jsou zpravidla kvalitni bez podstatnych
nedostatk(.

3 = dobry: zak ma v ucelenosti, pfesnosti a Uplnosti osvojeni pozadovanych poznatkd, faktd a pojmi ze vSech
ovéfovanych okruh(l modulu nepodstatné mezery. Ve vykonavani pozadovanych teoretickych a praktickych ukol(
projevuje nedostatky. PodstatnéjSi nedostatky a chyby dokaze pomoci ucitele korigovat. V uplatfiovani osvojenych
poznatkd a dovednosti pfi feSeni teoretickych a praktickych kol se dopousti chyb. Jeho Ustni a pisemny projev ma



nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. V kvalité vysledkl jeho Einnosti se projevuiji ¢astéjSi nedostatky.

4 = dostate¢ny: zak ma v ucelenosti, pfesnosti a Uplnosti osvojeni pozadovanych poznatk(, fakt( a pojma ze vSech
ovéfovanych okruhl modulu zavazné mezery. Ve vykonavani pozadovanych teoretickych a praktickych ukoll, se projevuji
zavazné chyby. V uplathovani osvojenych poznatkl a dovednosti pfi feSeni teoretickych a praktickych ukol( se dopousti
zavaznych chyb, je nesamostatny a mySleni neni tvofivé. Jeho Ustni a pisemny projev ma zavazné nedostatky ve
spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. V kvalité vysledkud jeho €innosti se projevuji nedostatky, zavazné nedostatky a chyby
dokaze s pomoci ucitele opravit.

5 = nedostate¢ny: zak si pozadované poznatky ze vSech oveéfovanych okruhl modulu neosvoijil ucelené, pfesné a upiné a
ma v nich zavazné a zna¢né mezery. Ve vykonavani pozadovanych teoretickych a praktickych ukold se vyskytuji velmi
zavazné chyby. V uplathovani osvojenych poznatkl a dovednosti pfi feSeni teoretickych a praktickych Ukol se vyskytuji
velmi zavazné chyby, nedovede své védomosti uplatnit ani s podnéty ucitele, neprojevuje samostatnost v mysleni. Jeho
Ustni a pisemny projev, ma zavazné nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. V kvalité vysledkd jeho ¢innosti ma
vazné nedostatky, zavazné nedostatky a chyby nedokaze s pomoci ucitele opravit.

Doporucena literatura
MIKSOVIC, Alexander. Bar: mixologie, historie, management. Praha: Consoff, 2009. ISBN isbn978-80-254-3983-8.

VESELY, Petr a Alexander MIKSOVIC. Vyroba misenych ndpojii: uéebni text pro kvalifikadni kursy obchodné provoznich
pracovnikd. Praha: Merkur, 1991. Vychova v obchodé.

MIKSOVIC, Alexander. Uméni koktejlu. Ceské vyd. 2. Praha: Svojtka & Co., 2000. ISBN 80-7237-361-7
Poznamky

Obsahoveé upresnéni
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