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VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Napoje — pfiprava napoju E
Kéd modulu

65-m-2/A196

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

E (dvouleté, EQF Uroven 2)

E (tfileté, EQF droven 3)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

Obory vzdélani - poznamky
65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-E/02 Prace ve stravovani

Délka modulu (pocet hodin)
16

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Zakladni znalost surovin pro pfipravu napoju.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul je zaméFen na pfipravu zakladnich studenych a teplych napojil. Zak se seznami s charakteristikou napoj, jejich
rozdélenim a skladovanim. Ziska dovednosti v pfipravé a podavani studenych a teplych napoja.

Ocekavané vysledky uceni



Z4k:

« rozliSuje a charakterizuje studené a teplé napoje,

« popise pfipravu studenych a teplych napojd,

« urci teploty jednotlivych napoju pfi podavani,

« vysvétli spravny zplsob skladovani jednotlivych druhl napoja,
+ podavéa bézné studené napoje,

« pfipravuje a podava bézné teplé napoje,

« dodrzuje hygienické predpisy a zasady bezpecnosti prace,

« voli vhodny inventaf na podavani studenych a teplych napoja.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Vyznam a charakteristika napoju

Rozdéleni napoju

Skladovani napojl

Podavani zakladnich studenych napojl
Pfiprava a podavani zakladnich teplych napoju

abrwp~

UcCebni Cinnosti Zaka a strategie vyuky

Ve vyuce se doporu€uje kombinovat uvedené metody vyuky:
Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s uc€ebnici, knihou, odbornym ¢asopisem.

Metody organizace vyuky:

» skupinova vyuka,
« individudlni vyuky.

Metody praktické:

e instruktaz,
« nacvik pracovnich ¢innosti,
o samostatna prace zaku.

Zak v ramci praktické vyuky:

« rozliSuje a charakterizuje studené a teplé napoje,

« popise pfipravu studenych a teplych napoju,

« urci teploty jednotlivych napoju pfi podavani,

« vysvétli spravny zplisob skladovani jednotlivych druhl napojd,

« provadi servis studenych napoju podle jejich charakteru,

« pouziva vhodny inventar pfi servisu studenych napoju,

« voli vhodné suroviny v pozadovaném mnozstvi pfi pfipravée teplych napoju,
« pfipravuje teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku,

« pouziva adekvatni technologické vybaveni,

« provadi servis teplych napoji podle jejich charakteru,

« pouziva vhodny inventar pfi servisu teplych napoju,

« provadi uklid pracovisté v prabéhu prace i po ukoncéeni,

« dodrzuje BOZP, hygienu osobni a hygienu prace v priibeéhu pracovnich ¢innosti,
« provadi oSetfeni, Udrzbu a uskladnéni inventafe po ukonéeni provozu.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

2. ro¢nik
VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku



V ramci praktického vyu€ovani:
Ustni zkouseni a prakticka pfiprava napoju.
Zak samostatné provede:

« Servis dvou bé&znych studenych napojli za pouziti vhodného inventare.
« Pfipravu a servis dvou teplych napojli, kava (pfekapavana nebo Espresso) a ¢aj.

Kritéria hodnoceni

Pro splnéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.

V ramci praktického vyuCovani zak samostatné provede servis dvou béznych studenych napojd a pfipravu a servis dvou
teplych napoju (kava, ¢aj).

Pfi plnéni ukolu je Zak hodnocen v oblastech:

« dodrzovani BOZP a hygieny,

e Qrganizace prace,

« dodrzeni technologického postupu,

« zpUsob servisu, estetika a prezentace hotového napoje.

Z4k je hodnocen znamkou a slovné.
Pfi hodnoceni se uplatriuje sebehodnoceni a individualni pfistup k Zadkovi se specifickymi poruchami uceni.
Doporucena literatura

SALAC, Gustav. Stolnideni. Vyd. 2. — dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.

SEBEK, Lubo$. Technologie kucharskych praci pro 1.-3. roénik odbornych ucilisf. Praha: Septima, 2000. ISBN 80-7216-
120-2.

SEBELOVA, Marie. Potraviny a vyZiva: uéebnice pro odborna ucilisté: obor kucharské prace . Upr. 2. vyd. Praha: Parta,
2013. ISBN 978-80-7320-190-6.

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 strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Lukas Kucera. 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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