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MLADEZE A TELOVYCHC pro konkurence:

INVESTICE DO ROZVOJE VZBLAVANI

Modernizace vyuky v ramci odbornych a vSeobecnychiedméti stiedni Skoly.
Cislo projektu: CZ.1.07/1.1.10/01.0021

UCEBNI OSNOVY PREDMETU
TECHNIKA OBSLUHY A SLUZEB

Tento metodicky list je spolufinancovan Evropskymgidlnim fondem a statnim roztiem Ceské republiky



UCEBNI OSNOVY

Nazev predmeétu: TECHNIKA OBSLUHY A SLUZEB
Roénik: l. . 1. V. Celkem
Poéet hodin: 4 2 0 0 6

POJETI PREDMETU

Obecné cile fednttu

Cilem pedmetu je seznamit studenty s historii gastronomieeimidem na Useku obsluhy fipravou provozu a Zgoby obsluhy #etre
organizace prace; poskytnout jirscdomosti z oblasti spatenské vychovy, estetiky a socialni psychologie.

Vysledky vz@&lavani v oblasti cit, postoj, preferenci

Vyuka techniky obsluhy a sluZzeb &fuje k tomu, aby Zaci pracovali kvalém peilive, dodrzovali normy a technologické postupy, nemi
materialnimi hodnotami, dodrzovali zasady BOZP jlvaZprace jinych lidi a byli schopni kriticky stivat na vysledky své prace

Charakteristika &iva

Obsah pednttu vychazi z obsahového okruhu Gastronomie v RVP.

V prvnim ra@niku se seznamuji Zaci s historii oboru, zaklasyespnské vychovy, bezperosti prace a hla¥rhygienou prace.
Vyuka je doplgna o praktické vytovani, Zaci se seznami s jednoduchou obsluhouoleigk prostorach.

V druhém réniku je vyuka zarena na slozitou obsluhu, praktickou i teoreticképnavu.

Dvouleté studium tohoto ipdnetu Zaci zavrSuji projektovymi spa@enskymi akcemi pro ro&e, sponzory a odbornou a Sirok
verejnost, pi kterych gedvedou Bkteré ze ziskanych kompetenci.

Soutasti vyuky je i kurz Sommelier.

Prednet je doplren praktickymi ukazkami servisu, prezentace gastmokych firem, odbornymi exkurzemi a odbornymi kyr
Predmet navazuje na Technik&ipravy pokrmu a Technika odbytu.




Pojeti vyuky

Forma vyuky:
- skupinové vydovani
- prakticka cvéeni
- vyuzivani informanich medii
- vyuZivani veSkerého invertt
- wcitel — konzultant
- krizové situace a jejicteSeni
- samostatna rozhodnost aivesT
- kurz Sommelier

Hodnoceni vysledkzaka

Pribézné hodnoceni teoretickych znalosti a praktickyokednosti. 1. i 2.. pololeti je zak@amo srovnavacim testemteorie. Prakticki
¢innost je v 1 roniku zakorena gipravou jednoduchého menu, ve Zniku sloZitym menu.

Prinos gredmetu k rozvoiji klicovych kompetenci a fifezovych témat

V predmétu jsou rozvijeny tyto kéiové kompetence:

Kompetence k w&eni: znat moznosti svého dalSiho ¥alani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence kieSeni problénii: spolupracovatip feSeni problérins jinymi lidmi.

Personalni a socialni prispivat k vytvdeni vsticnych mezilidskych vztaha k gredchazeni osobnim konflikh, nepodiéhat fiedsudkm a
stereotyfim v g‘istupu k druhym.

Kompetence k pracovnimu uplatréni: mit odpowdny postoj kvlastni profesni budoucnosti, a tedy i ke &ladani, u¢domovat si vyznar
celoZivotniho deni a byt pipraven pizpisobovat se gnmicim se pracovnim podminkam.

Priiezové témacClovek a swt prace: zorientovat se ve sluzbach gsimanosti




ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tématicky celek
1. roénik
Zak/zakyre Uvod.
- ma p@ehled o poatkach gastronomie a nasledného postupu Historie pohostinstvi a nasledné rozvijeni
- pouzivd zasady spaenského chovani i na mezinarodni Urovni, gastronomickych sluzeb. Spoéémska vychova.

- dovede je v praxi pouZivat
- ma geehled o uplaténi na trhu prace a jaké trendy prganestnavatel

vyhledava
- zvlada zasahy hygieny prace Hygiena, estetika a bezp#ost.
- seznami se s pravidly BOZP a akthja pouziva Hygiena prace a osobni hygiena, hygiena a hexse
- klade diraz na estetiku prace prace na pracovisti, estetika prace v oboru, pdpgmm
- seznami se se zakladnimi psychologickymi aspelédgggisnika a s krizovymi | ¢iSnika.

situacemi
- rozeznava pegbny inventaprti jednoduché obsluze, n&éise ho pouzivata | Stolovani.

spravre zakladat na ét Chovani pi jidle a pouzivani inventé.

- seznami se na modelovych situacichiistppem obsluhy a chovanim hiogti | Chovani host pri spole&enskych akci.
spol&enskych akcich

- seznami se s ostatnimi provozy v gastronoméak@osti Rozdéleni pracovi®’ v hotelu — provozovré.
- rozezn&asti odbytu, vyroby, ubytovani a ostatriesliska, ktera mohou byt naOdbyt, vyroba, ubytovani a ostatniestiska.
raznych provozovnach

- pouziva jak restau¢aiho pradlo, tak stolovy a sedaci invénta Inventar a zatizeni na useku obsluhy.
- zalozi jidelni pibory, drobny stolni inventavhodre a esteticky Stoloveé a sedaci #aeni, restaugani pradlo,
- prifadi sprava invent& na pokrmy a napoje, zaravee nati vyuzivat piibory — jidelni, pekladaci,

pomocné stoly a voziky drobny stolni invenia pomocny inventéa

invent& na pokrmy a napoje
pomocné stoly a voziky.

- seznami se gipravu na zahdjeni provozies sanitarnifad, denni uklid a Priprava provozu — odbytového dtediska a
bézny uklid jeho zazemi.
- pripravuje veSkery stolovy, sedaci a pomocny indiemh celkovy provoz uklidové prace, sanitartiad




piiprava na provoz,ifprava inventée, jidelnich stai,
piirucnich stoli, servirovacich, nabidkovych a
pomocnych vozik

vyswtli podavéani polévek, noseni tdlitiihalifovym zpisobem, dvouhaidvym
zpisobem, noSeni inverf&na platech a vyuzivani plat
pouziva spravneé sklizeni invefgad stolu hosta, podle hygienickych pravide

Technika jednoduché obsluhy.

Technika — podavani polévek.

sTechnika — noSeni jidel v ruce na plgiouzivani
prirucnimu.

Technika — sklizeni invent&a tidéni.

popiSe podavani a forndepovaného i lahvového, sprévmadi sklo k danému
Napoji

ovlada servis nealkoholickych nappjak ¢epované tak lahvové, spravn
piitazuje sklo

pouziva servis teplych nafioj

Servis n4poj.

Servis piva <€epovaneho, lahvového.

Servis nealkoholickych napoj ¢epované, lahvové.
Servis teplych napoj

spravre dopori aperitiv a jeho servirovani

pouziva pravidla pro servis studenydiegkrmi, polévek
zaradi teply pedkrm, servis teplych pokiima dezefit
vhodre dopori kadvu a digestiv

Pravidla podavani ol&di a veleri.

Pravidlo podavani aperitivu.

Pravidla podavani studenyckepkrmi, polévek.
Teplych gedkrmi, teplych pokrni a dezed.
Pravidla podavani kavy a digestiv

Prace po skafeni provozu.

rozezna veSkeré #poby podavani snidani a jejich nalezitosti
piipravi pracovist a servis

graficky zpracuje jidelni a napojovy listek pi@gnidavky a swiny
pripravi pracovist

Pravidla podavani snidani, fesnidavek a svén.
Snidaw - druhy JL.

Ptiprava pracovist servis.

Presnidavky a swény — rozdil JL/NL.

Priprava pracovist

zpracuje nabidku prodeje — a la carte, menu, skugiprodej, hotelova penze
table d"hotel
spravre sestavi konzungai listek a nasledné placeni

Zpusob nabidky, prodeje a placeni.

spravre zvoli k dané provozown zpisob obsluhy podle kvalifikacecatnosti
personalu
spravre zaadi zgisob obsluhy k dané slavnostni hostin

Zpusoby a systém obsluhy.

sestavi pracovni postup kéenym spoléenskym setkanim

Slozita obsluha.




spravré voli napoje k pokrmim a pouziva jejich servis

2. roénik

graficky zpracuje menu pro banketni obsluhu, zarmapise komando pro
pracovniky banketu,ipravi banketni tabuli afpsny popis obsluhy.

piipravi seznam pokrinna rautovou obsluhu gipravnymi pracemi a rozpisel
sluzeb pi samotné obsluze u rautu.

vytvoii nakres mistnosti a spravrozvrhne stoly p rautu.

Slavnostni hostiny.
Banket — nutné pisemnosti praktick@pava slavnostnj
rtabule, banketni obsluha.

Rauty — pipravné praceiprautu, giprava.
nabidkového stolu, obsluha pautu.

prakticky postupuje na servirovacim stolku, poufiekladaci pibor jeho
spravneé drzeni a pouzivani

zvlada jak praktickodinnost, tak i pohovi pii praci s hostem

prakticky postupujeifp praci u stolu hosta,fppripraw studenych, teplych
predkrmi a zarove pii spojeném servisu pokiim

VyS§Si forma slozité obsluhy (VFSO).
PracetiSnika na servirovacim stolku u hosta.
Prace s fekladacim giborem.

Dohotovovani afiprava studenychipdkrmi.
Dohotovovani afprava teplych fedkrmi u stolu
hosta.

pouziva pracovni postupiilranzirovani ryb, kitat i masa na keridonku u sto
hosta.

pouziva flambovaci vozik u stolu hosta

spravie nakraji syr a dozdobi u stolu hosta

vyjmenuje moznosti servisu zmrzliny

spravré oloupe nebo okraji ovoce u stolu hosta fipgavou keridonku na prac

IWFSO.

Servis sy, servis zmrzliny, ovoce ffprava ovocnych
salat.

sezndmi se a pracuje jak £ggnim zéizenim, tak i s naraZzenim hlavic KEG
spravre natai pivo, odhali zavadu pémete&e nebo pni atd.

dodrzuje pedpisy a navod k obsluze a ud¥zlycepniho z#zeni.

pozna vady piva

Eklepni hospoddstvi.
OSetovani piva, v¢epni zéizeni -€epovana piva,
vlastnosti a vady piva.

pojmenujeteske vinaské oblasti, vyznamneé viteké evropské zetn
rozeznd, k jakému pokrmu se serviruje jaké vino

vyswtli, jak spravie dekatujeme a pto

pouziva vyvigné karafy a skla

vyuZiva spravne teploty vindgigodavani

zabrani zteplovani vina

Vino —oSefovani a uskladréni vina.
Servis vina biléhaierveného, starSiho a starého.
Servis vina Sumivého, kentného, dezertniho.




uskladni lihoviny, dodrzi teplotufippodavéani i rozélovani lihovin
rozezna vady lihovin

Lihoviny —vady, podavani, oSatovani.

pouziva pravidla servisu miSenych ndpoj
zdobi je

ovlada servis, inventdna dany napoj
pripravi barovy pult

ovldda zakladni povinnosti barmana

MiSené napoje.

rozliSuje jednotlivé druhy kavy
pripravi kavu podle receptur
ovlada pravidla jeji fipravy

Kavy.

zvoli spravny inventapodle poteb specialnich pokrin

Podavéani speciélnich pokrni.

vyjmenuje rozdily mezi jidelnim listkem a menu
vhodre voli pokrmy a jejich kombinace gifphami
dodrzuje psadi pokrnii a dba na graficky vzhled
samostaté vytvari jidelni listky

Gastronomicka pravidla.
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MLADEZE A TELOVYC pro konkurence:

INVESTICE DO ROZVOJE VZBLAVANI

Modernizace vyuky v ramci odbornych a vSeobecnychiedméti stiedni Skoly.
Cislo projektu: CZ.1.07/1.1.10/01.0021

METODICKY LIST ,KURZ SOMMELIER*

Tento metodicky list je spolufinancovan Evropskymgidlnim fondem a statnim roztiem Ceské republiky



35 hodin

Casovy plan

Téma

Osvojené kompetence

1. den 7.50 -11.30 Historie vina - Staré civilizace a vino, Histopistovani| Orientuje se v p&atcich gstovani od roku 8000
v Cechéach a na MorévaZ po 20 a 21 stoleti. pied Kristem a gstovani vinné révy jak ¢echach
Zpusoby gstovani vinné révy a na Mora¥ az do 21 stoleti.
12.00 - 16.00 Nedostatky, vady a nemoci vinné révy a choroby.ving Rozezna styl gstovani a vedeni vinné révy.
Nastroje profesionala Orientuje se v chorobach a nemocech vina a jak jim
piedchazet. RozliSuje inveritaa izna vina.
2.den 7.50-11.30 Rozdleni ¢eské republiky na oblagfiechy a Morava, |RozliSuje podoblasti a dokaze jeradit do oblasti.
dale na podoblasti.
Vyroba vina — biléhowového gerveného, podle Orientuje se ve vyrabvina, podle druhu, chuti a
12.00 - 16.00 vyrobnich postup. barvy.
3. den 7.50 -11.30 Historie Samp#ského Wuziva poznatky z historie Samiského.
Vyroba Sumivého vina — podle kvality, sladkosti Rozezna kvalitu Sumivého vina, podle oblasti a
12.00 - 16.00 Vyroba Sumivého vina vékterych zemi a oblasti zaazeni a vyroby. Pojmenuje Sumivé vino podle
statu.
Snoubeni jidla a vina Doporui vhodné vino podle tepelné Upravy a druhu
Dekantace a hodnoceni vina masa k pokrmu.
4. den 7.50-11.30 Uvod o kae Orientuje se v ptatcich gstovani kavy, fipraw
Legendy o kay kavy a také v roztleni podle plod.
Pozitivni &inky kavy Pripravi zdravou kavu aizné druhy kavy.
12.00 - 16.00 Faktory ovliviwujici kvalitu kavu Ovlada znalosti pro ovlivmni kvalitni kavy.
Historie kavy, Kavarny v s@asné dob
5. den 7.50 - 11.30 Chovani u stolu hosta Dodrzuje zaklady etiky u stolu hosta a vhodny
Servis vina — bilého a dekanta®sgveného vina servis. Navazani kontaktu s hostem, prezentace
12.00 - 16.00 vinného listku.
Pisemny test Ovlada zfiisob servisu u bilého vina, také dekantaci

u stolu hosta. Z&vecny pisemny test na ékeni
ziskanych znalosti







