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VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu
Servis pokrmU jednoduchou obsluhou
Kéd tlohy

65-u-3/AA98

Vyuzitelnost komplexni tlohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF uroven 3)
Skupiny obor

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Jednoduché obsluha hostt

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 17:10

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani
8

Délka/Gasovéa narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

1. roCnik

Reseni Glohy
individualni, skupinové
Doporucéeny pocet zakl
y

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Glohy je naucit zaky zakladni pravidla servisu pokrm0 a pravidla servisu jednotlivych chod.
Komplexni tloha je feSena formou skupinové a individualni prace prostfednictvim prezentace a pracovniho listu.
Osvojené znalosti jsou ovéfeny kontrolnim testem.

JADRO ULOHY



Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uéeni vychazi z PK 65-007-H Jednoducha obsluha hostl, kdy absolvent po ukonéeni modulu:
Zak:

- dodrzuje zakladni pravidla servisu pokrmu v jednoduché obsluze

- obsluhuje hosty v soulady s pravidly techniky obsluhy

- pouziva vhodny inventaf v souladu s jeho uréenim

- pouziva vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni €innosti pfi obsluze bezpe&né a ekonomicky

Specifikace hlavnich u€ebnich ¢innosti zaki/aktivit projektu v€. doporu¢eného ¢asového rozvrhu

Vyuka probiha formou vykladu s vyuzitim prezentace a nazornych ukazek k jednotlivym subtématim za pouziti
pracovniho listu. PouZiva se napf. dataprojektor, PC, realny inventar a dalsi pomdacky.

K Uspésnému dosazeni vysledku je doporuceno fizené procviCovani a pravidelné opakovani u€iva s vyuzitim nazornych
ukazek.

Ucebni Cinnosti zaka:

- u¢i se profesionalnimu pfistupu pfi servisu pokrmi

- seznamuije se se spravnymi postupy a navyky, které vedou k vytvoreni pfijemného prostfedi pro hosta
- seznamuije se se zasadami servisu pokrmU prostfednictvim vykladu ucitele a prezentace

- seznamuije se se zakladnimi pravidly servisu pokrm0 prostfednictvim vykladu ucitele a prezentace
- seznamuje se s inventafem vhodnym k servisu pokrm0

- seznamuije se se servisem jednotlivych chod, pfiloh a doplfikd k pokrmim

- na zakladé prezentace vyplini pracovni list na téma Servis pokrmu jednoduchou obsluhou

- na zakladé prezentace vyplni pracovni list na téma Servis jednotlivych chodll

- aktivné se zapojuje do vyuky

- aktivné se podili na vyplnéni pracovnich listi

- pribézné si osvojuje informace o zasadach servisu

- osvojené informace ovéfuje kontrolnim testem

Doporuceny ¢asovy rozvrh:

1. a 2. vyu€ovaci hodina — prezentace (Zakladni pravidla servisu pokrm)

3. a 4. vyucovaci hodina — prezentace (Servis jednotlivych chod()

5. a 6. vyuCovaci hodina — pracovni listy k prezentacim

7. vyu€ovaci hodina — opakovani a upeviiovani probraného uciva

8. vyu€ovaci hodina — kontrolni test

Metodicka doporuceni

Komplexni tlohu Ize vyuzit v teoretickém vyucovani

l. ro¢nik.



65-51-H/01 Kuchar — ¢isnik

Pfedpokladem je:
- znalost pravidel hygieny a BOZP
- schopnost pojmenovat inventaf na Useku obsluhy

- schopnost vybrat a pouzit inventar na Gseku obsluhy

Prabéh komplexni tlohy:

1. vyucujici pomoci prezentace

- popisuje spravné zasady servisu pokrm( v jednoduché obsluze

- popisuje zakladni pravidla pfi servisu pokrm{ v jednoduché obsluze

- charakterizuje jednotlivé chody a rozdéli je dle gastronomickych pravidel
- objasni vhodny inventaf na podavan i jednotlivych chodl

- objasni vhodny inventaf na konzumaci jednotlivych chodu

- popiSe spravny postup servisu jednotlivych chodll

2. zaci pomoci doplfiovacich listd

- upevni odbornou terminologii

- zopakuji a upevni ziskané informace

- rozviji svoji samostatnost

- kontroluji spolu s vyu€ujicim spravnost feseni

Zplsob realizace

Organiza¢ni forma vyuky — teoreticka
Prostredi realizace — u¢ebna, odborna ué¢ebna

Pomdcky

Ucebni pomucky pro zaka:

- psaci pomicky

- ucebnice

- seSit, pracovni listy

Ucebni pomdcky pro ucitele a technické vybaveni:
- pocita¢ s pfipojenim k internetu

- dataprojektor

- platno na promitani



- vhodny inventar na servis pokrmu

VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

Na zékladé prezentace Z4ci vypracuji pracovni listy. Pracovni listy mohou Zaci vypracovat samostatné nebo ve dvojicich.

Osvojené znalosti zaci ovéfi Ustnim zkouSenim a kontrolnim testem formou samostatné préace.

Kritéria hodnoceni

Slovni i pisemné hodnoceni dosahované tUrovné pribézného pInéni pracovnich listd. U zkou$eni jsou hodnoceny odborné
znalosti a védomosti, vztahy mezi probranym ucivem, srozumitelnost, plynulost projevu.

Z4ak je uspésny, pokud splini nasleduijici kritéria:

- fadna dochazka minimalné 7 hodin vyuky

- aktivnim vypracovanim pracovniho listu

- UspéSnym splnénim kontrolniho testu formou samostatné prace

- minimalné 2x ustni zkouseni teoretickych znalosti

Hodnoceni kontrolniho testu:
100 % - 91 % vyborny

90 % - 71 % chvalitebny

70 % - 51 % dobry

50 % - 31 % dostateCny

30 % - 0 % nedostate¢ny

Hodnoceni slovni + znamkou

Doporuc¢ena literatura
SALAC G.: Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9

BURESOVA P., ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby-servis. Praha: Vysoka $kola hotelova v Praze 8, spol. s.r.0., 2010.
ISBN 978-80-87411-06-3

Poznamky

Pfehled o Uloze:

Komplexni tloha se sklad4 z nésledujicich ¢asti:
Prezentace: Zakladni pravidla servisu pokrm( JO
Prezentace: Servis jednotlivych chodl

Pracovni list Zaka + feSeni: Zasady servisu pokrm( JO



Pracovni list Zaka + feSeni: Servis jednotlivych chodu
Kontrolni test + feSeni: Servis pokrm JO

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pfilohy

o pl-zasady-servisu-pokrmu.docx

o pl-servis-jednotlivych-chodu.docx

o reseni-pl-zasady-servisu-pokrmu.docx

« reseni-pl-servis-jednotlivych-chodu.docx
« kontrolni-test-servis-pokrmu-jo.docx

o reseni-kontrolni-test-servis-pokrmu-jo.docx
o zakladni-pravidla-servisu-pokrmu.pptx

¢ servis-jednotlivych-chodu.pptx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Vladimira Hlavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77972/pl-zasady-servisu-pokrmu.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77973/pl-servis-jednotlivych-chodu.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77974/reseni-pl-zasady-servisu-pokrmu.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77975/reseni-pl-servis-jednotlivych-chodu.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77976/kontrolni-test-servis-pokrmu-jo.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77977/reseni-kontrolni-test-servis-pokrmu-jo.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81503/zakladni-pravidla-servisu-pokrmu.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81504/servis-jednotlivych-chodu.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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