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VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu

Servis sektu, sabraz

Kéd Glohy
65-u-3/AA95

Vyuzitelnost komplexni tlohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF uroven 3)

Skupiny obor

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Zaklady sommelierstvi

Skola

Stfedni Skola primyslova, hotelova a zdravotnickd Uherské Hradisté, Kollarova, Uherské Hradisté

Klicové kompetence

Kompetence k u€eni, Komunikativni kompetence, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

Datum vytvofeni
18. 03. 2019 15:51

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani
8

Délka/Gasovéa narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

2. rocnik

Reseni Glohy
individualni, skupinové
Doporucéeny pocet zakl
2

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Glohy je naucit Zaky spravnou techniku servisu sektu, vhodnou teplotu pfi podavani, volbu
vhodnych pomuicek a sklenic pfi podavani, seznamit s technikou sabraz. Komplexni tloha je feSena formou skupinové a
individualni prace prostfednictvim prezentace, videoukazky a pracovnich listli. Osvojené informace jsou ovéfeny
kontrolnim testem.

JADRO ULOHY



Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazi z PK 65-010-H Sommelier.

Zak:

- charakterizuje sekt a jeho vlastnosti

- popisuje zpusoby vyroby Sumivého vina

- rozliSuje sekt podle barvy a obsahu cukru

- pouziva adekvatni pomocny inventar a sklenice

- serviruje Sumivé vino dle pravidel

- o8etfuje a udrzuje inventar v bezvadném stavu a kvalité béhem praktického Ukolu
- popise techniku sabraz

Specifikace hlavnich uéebnich ¢innosti zakl/aktivit projektu vé. doporué¢eného ¢asového rozvrhu

Vyuka probiha formou vykladu s vyuzitim prezentace a ndzornych ukazek za pouziti pracovnich listl. Vyuziva se napf.
dataprojektor, PC, realny inventar a dal§i pomdcky (obrazky, fotografie, ilustrace, pomocny inventar).

Zé4ci se aktivné zapojuiji do nacviku dovednosti techniky servisu $umivého vina, pracuji s inventafem, ktery pfi praktickém

nacviku pouzivaji. K ispésnému dosazeni vysledki je doporuceno fizené procviCovani a pravidelné opakovani uciva s
vyuzitim nazornych ukazek a praktickych cviceni.

Z4k:

- sleduje odborny vyklad ucitele, prezentaci, ukazky

- pribézné si vyplhuje zadané pracovni listy, u¢i se z nich

- uplatfiuje praci s textem a vyuziva internetové zdroje

- pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuzije pro danou problematiku
- aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek

- spolupracuje s ostatnimi spoluzaky dle pokynl pedagoga

- prezentuje a zdlvodni své vysledky praktickych Ukold pfed vyuCujicim a spoluzaky
- vysvétli pojem Sumivé vino, uvede jeho vlastnosti (1 h.)

- charakterizuje Sumivé vino, jeho vlastnosti

- vysvetli rozdily ve vyrobé Sumivého vina (1 h.)

- seznami se a vysvétli odborné pojmy z oblasti vyroby sektu v€etné cizojazycnych vyraz(; pomuickou je zadany pracovni
list

- odbornou terminologii bude nadale pfi vyuce pouzivat

- rozliSuje jednotlivé druhy Sumivych vin podle barvy a obsahu cukru (1 h.)

- nauci se teoreticky rozdélovat Sumiva vina podle dil¢ich hledisek; pomuckou je prezentace pedagoga
- rozliSuje a zatfidi jednotlivé druhy Sumivého vina podle obsahu cukru

- vybere a pouzije adekvatni napojovy inventéf pro konkrétni Ucely servisu sektu v€etné pomocného inventare dle zadani
pedagoga v souladu s dodrzovanim zasad hygieny a BOZP (1 h.)



- zvoli a pfipravi napojovy a pomocny inventar na servirovaci stolek dle pokynl pedagoga, dodrzuje pfitom zasady
hygieny a BOZP; svou volbu zdivodni a obhaji

- pfedvede zpUsoby spravného pouziti inventare véetné bezpeéného zachazeni v navaznosti na jednoduchou techniku
obsluhy, hygienu a BOZP

- kontroluje pfi své praci kvalitu, Cistotu, nezdvadnost inventare

- odborné a opatrné zachazi se zapljcenym inventafem béhem vSech uéebnich €innosti, uvédomuje si jeho hodnotu
- serviruje sekt dle pravidel a techniky obsluhy (2 h.)

- zkontroluje pozadovanou teplotu sektu

- pfedstavi (prezentuje) Sumivé vino

- odborné otevre lahev, postupuje v souladu s nacvikem pod dohledem pedagoga

- zhodnoti a serviruje korek

- naléva sekt podle spole¢enskych pravidel

- ulozi vino do vhodného pomocného inventare

- vysvétli techniku sabraz

- oSetfuje a udrZuje napojovy inventar v bezvadném stavu a kvalité béhem praktickych ukold (1 h.)

- provede udrzbu konkrétnich druhl inventafe dle pokynl pedagoga, pouzije vhodné prostfedky ¢ pomucky
- ukaze provedeni kontroly kvality inventéfe pred jeho pouzitim ¢&i uskladnénim

- uvédomuije si vyznam estetiky pouzivaného inventare v souvislosti s prostfedim, kde se pouziva (1 h.)

Metodicka doporuceni

Komplexni tloha je doporuéena pro vyuziti v odborném vycviku oboru Kuchar-¢isnik. Pfedpokladem je:
- znalost pravidel hygieny a BOZP

- znalost napojové terminologie

- schopnost pojmenovat inventarf

- schopnost pouzivat vhodny inventar

- dovednost pfi otevirani Sumivého vina

Prabéh komplexni Glohy:

1. vyuéujici pomoci prezentace

- seznami zaky se vznikem Sumivého vina

- vysvétli rozdil mezi Sampariskym a sektem

- vysvétli déleni podle zbytkového cukru

- seznami z&ky s vhodnym inventafem na jeho servis
- seznami zaky s vhodnym parovanim pokrm0

- vysvetli zakiim senzorické hodnoceni vina



- vysvétli Zakim pojem sabraz a pro¢ se provadi

- seznami 2&ky s inventafem potfebnym k sevisu

- vysvétli a zdlivodni spravny postup servisu Sumivého vina

2. z4ci s pomoci pracovniho listu

- upevnuji odbornou terminologii

- zopakuji a upevni ziskané informace

- rozviji svoji samostatnost

- propojuji informace s praktickymi Ukoly

- kontroluji spolu s vyu€ujicim spravnost feseni

3. prakticky ukol Z4ci

- pracuji samostatné za pfitomnosti vyucujiciho (pod jeho dozorem)
- slovné obhaijuji své pracovni postupy (v pfipadé chyby provedou napravu)

Zplsob realizace

Organizacni forma vyuky: teoreticko - prakticka
Prostfedi realizace:

- odborna ucebna

- Skolni odloucené pracovisté nebo

- pracovisté smluvniho partnera

Pomucky

Ucebni pomucky pro Zaka:

- psaci pomUcky

- uCebnice

- seSit, pracovni listy

- servirovaci stolek, jidelni stdl a 2 zidle pro hosty

- inventar pro servis Sumivého vina v€etné pomocného inventare
- osobni pomucky obsluhujiciho v€etné pracovniho obleceni
- lahev Sumivého vina o obsahu 0,75 | s korkovym uzavérem
Ucebni pomucky pro ucitele a technické vybaveni:

- pocitaC s pfipojenim k internetu

- dataprojektor

- platno na promitani

VYSTUPNI CAST



Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

Na zékladé prezentace a videoukazky Z4ci vypracuji pracovni list. Pracovni list mohou Zaci vypracovat samostatné nebo
ve dvojicich.

Osvojené znalosti zaci ovéfi kontrolnim testem formou samostatné prace.

Kritéria hodnoceni

Zék spini komplexni Glohu Gsp&$nym spinénim kontrolniho testu formou samostatné préce.
Hodnoceni kontrolniho testu:
100 % - 91 % vyborny
90 % - 71 % chvalitebny
70 % - 51 % dobry
50 % - 31 % dostatecny
30 % - 0 % nedostatecny
Zak spésné splini Ulohu servis sektu v piipadé, Ze:
pfipravuje pracovisté
5 bodl — pracuje zcela samostatné
3 body — pracuje vahaveé, nejisté
1 bod — pfipravi a zalozi inventaf s pomoci pedagoga
0 bodl — neni schopen pfipravit servirovaci stolek, pfipravi nevhodny inventar
provede odborny servis sektu

5 bodl — zvoli vhodné sklenice, pouZzije vhodny pomocny inventar, ktery pouzivéa dle zasad bezpecénosti, bezchybné
dodrzuje postup pfi otevirani, serviruje sekt dle gastronomickych pravidel, plynule komunikuje s hostem

3 body — v zasadé pracuje bezpecéné s drobnou chybou, kterou pfi upozornéni ihned napravi a zddvodni spravny postup
1 bod — pracuje podle pokynd, sam neni schopen pracovat systematicky

0 bodd — neni schopen pfipravit ani naservirovat pozadovanou objednavku

uklizi pracovisté

5 bodU — zcela bezchybné provede postup pfi Uklidu pracovisté, ¢isténi inventare véetné jeho ulozeni

3 body — pracuje s drobnymi nedostatky, které je schopen pfi upozornéni okamzité napravit a objasnit

1 bod — podle pokyn( provede pozadované aktivity, ale nepracuje systematicky

0 bodu — neni schopen provést uklid a Udrzbu inventare

Aby zak splnil komplexni Ulohu, musi ziskat alespor 9 bodd z 15 moznych. P¥i ziskani hrani¢nich 8-9 bodu Ize pfihlédnout
i k praci na pracovnim listu komplexni Glohy.

Doporucena literatura

SALAC G.: Stolniéeni. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.

KRAUS V., KUTTELVASER Z., VURM B.: Encyklopedie deského a moravského vina. Praha: Melantrich a.s., 1997. ISBN
80-7023-250-1



SEVCIK L., DVORAK |.: Sommelierstvi: uméni podavat vino : hledani pravdy o viné . Praha: Grada, 2002. ISBN 80-247-
0188-X.

KURZ SABRAZ (cit. 2019-03-08). Dostupny se souhlasem autora na
https://www.outfit4events.cz/czk/magazin/zbrane/sabraz-kurz/
https://mojelahve.cz/clanek/sabraz-zvladnete-i-vy-aneb-jak-na-sekani-sektu-341

Poznamky

Tato komplexni Uloha navazuje na teoretické znalosti ze zakladl sommelierstvi , stolni¢eni a Cerpa z praktickych
dovednosti odborného vycviku — prace pred hostem. Vyzadovany jsou odborné znalosti a manipulace s napojovym
inventafem a zaklady sommelierstvi.

Videoukézka:

Publikovano 12. 2. 2013

Vyukové video, které je soucasti kurzu Sommelier junior, pofadaného Narodnim vinafskym centrem, o.p.s. ve Valticich.
Vice na www.sommelier-junior.cz. Dostupné z:

https://www.youtube.com/watch?v=w9D6owz8W2s
Videoukézka:

Publikovano 30. 5. 2016

SvétemVina.cz

www.svetemvina.cz. Dostupné z:
https://www.youtube.com/watch?v=raLCF38BC18
Pfehled o Uloz

Komplexni Uloha se sklada z nasledujicich ¢asti:
Prezentace: Servis Sumivého vina

Prezentace: Sabraz Sumivého vina

Pracovni list pro zaka + fe$eni: Servis SV, sabraz
Videoukézka: Podavani Sumivého vina
Videoukéazka: Servis vina s Jakubem Pfibylem
Videoukéazka: Sabraz Sumivého vina

Kontrolni test + fe$ni: Servis SV, sabra?

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK



Pilohy

o Ssabraz-sv.pptx

o reseni-kontrolni-test-sv.docx

e Servis-sv.pptx

e pl-servis-sv-sabraz.docx

e reseni-pl-servis-sv-sabraz.docx
« kontrolni-test-sv.docx



https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/76139/sabraz-sv.pptx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/77899/reseni-kontrolni-test-sv.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/77895/servis-sv.pptx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/77896/pl-servis-sv-sabraz.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/77897/reseni-pl-servis-sv-sabraz.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/77898/kontrolni-test-sv.docx
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