
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

Servis pokrmÅ¯ jednoduchou obsluhou

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AA98

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

JednoduchÃ¡ obsluha hostÅ¯

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola prÅ¯myslovÃ¡, hotelovÃ¡ a zdravotnickÃ¡ UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›, KollÃ¡rova, UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ enÃ , KomunikativnÃ  kompetence, Kompetence k pracovnÃ mu uplatnÄ›nÃ  a podnikatelskÃ½m aktivitÃ¡m

Datum vytvoÅ™enÃ 

18. 03. 2019 17:10

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

8

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

1. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ , skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

1

Charakteristika/anotace

HlavnÃ m cÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je nauÄ it Å¾Ã¡ky zÃ¡kladnÃ  pravidla servisu pokrmÅ¯ a pravidla servisu jednotlivÃ½ch chodÅ¯. KomplexnÃ  Ãºloha je
Å™eÅ¡ena formou skupinovÃ© a individuÃ¡lnÃ  prÃ¡ce prostÅ™ednictvÃ m prezentace a pracovnÃ ho listu. OsvojenÃ© znalosti jsou ovÄ›Å™eny kontrolnÃ m
testem.

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ  vychÃ¡zÃ  z PK 65-007-H JednoduchÃ¡ obsluha hostÅ¯, kdy absolvent po ukonÄ enÃ  modulu:

Å½Ã¡k:



- dodrÅ¾uje zÃ¡kladnÃ  pravidla servisu pokrmÅ¯ v jednoduchÃ© obsluze

- obsluhuje hosty v soulady s pravidly techniky obsluhy

- pouÅ¾Ã vÃ¡ vhodnÃ½ inventÃ¡Å™ v souladu s jeho urÄ enÃ m

- pouÅ¾Ã vÃ¡ vhodnÃ¡ technologickÃ¡ zaÅ™Ã zenÃ  pro konkrÃ©tnÃ  Ä innosti pÅ™i obsluze bezpeÄ nÄ› a ekonomicky

Specifikace hlavnÃ ch uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ . doporuÄ enÃ©ho Ä asovÃ©ho rozvrhu

VÃ½uka probÃ hÃ¡ formou vÃ½kladu s vyuÅ¾itÃ m prezentace a nÃ¡zornÃ½ch ukÃ¡zek k jednotlivÃ½m subtÃ©matÅ¯m za pouÅ¾itÃ  pracovnÃ ho listu.
PouÅ¾Ã vÃ¡ se napÅ™. dataprojektor, PC, reÃ¡lnÃ½ inventÃ¡Å™ a dalÅ¡Ã  pomÅ¯cky.

K ÃºspÄ›Å¡nÃ©mu dosaÅ¾enÃ  vÃ½sledkÅ¯ je doporuÄ eno Å™Ã zenÃ© procviÄ ovÃ¡nÃ  a pravidelnÃ© opakovÃ¡nÃ  uÄ iva s vyuÅ¾itÃ m nÃ¡zornÃ½ch
ukÃ¡zek.

UÄ ebnÃ  Ä innosti Å¾Ã¡kÅ¯:

- uÄ Ã  se profesionÃ¡lnÃ mu pÅ™Ã stupu pÅ™i servisu pokrmÅ¯

- seznamuje se se sprÃ¡vnÃ½mi postupy a nÃ¡vyky, kterÃ© vedou k vytvoÅ™enÃ  pÅ™Ã jemnÃ©ho prostÅ™edÃ  pro hosta

- seznamuje se se zÃ¡sadami servisu pokrmÅ¯ prostÅ™ednictvÃ m vÃ½kladu uÄ itele a prezentace

- seznamuje se se zÃ¡kladnÃ mi pravidly servisu pokrmÅ¯ prostÅ™ednictvÃ m vÃ½kladu uÄ itele a prezentace

- seznamuje se s inventÃ¡Å™em vhodnÃ½m k servisu pokrmÅ¯

- seznamuje se se servisem jednotlivÃ½ch chodÅ¯, pÅ™Ã loh a doplÅˆkÅ¯ k pokrmÅ¯m

- na zÃ¡kladÄ› prezentace vyplnÃ  pracovnÃ  list na tÃ©ma Servis pokrmÅ¯ jednoduchou obsluhou

- na zÃ¡kladÄ› prezentace vyplnÃ  pracovnÃ  list na tÃ©ma Servis jednotlivÃ½ch chodÅ¯

- aktivnÄ› se zapojuje do vÃ½uky

- aktivnÄ› se podÃ lÃ  na vyplnÄ›nÃ  pracovnÃ ch listÅ¯

- prÅ¯bÄ›Å¾nÄ› si osvojuje informace o zÃ¡sadÃ¡ch servisu

- osvojenÃ© informace ovÄ›Å™uje kontrolnÃ m testem

DoporuÄ enÃ½ Ä asovÃ½ rozvrh:

1. a 2. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ prezentace (ZÃ¡kladnÃ  pravidla servisu pokrmÅ¯)

3. a 4. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ prezentace (Servis jednotlivÃ½ch chodÅ¯)

5. a 6. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ pracovnÃ  listy k prezentacÃ m

7. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ opakovÃ¡nÃ  a upevÅˆovÃ¡nÃ  probranÃ©ho uÄ iva

8. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ kontrolnÃ  test

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºlohu lze vyuÅ¾Ã t v teoretickÃ©m vyuÄ ovÃ¡nÃ 

I. roÄ nÃ k.

65-51-H/01 KuchaÅ™ â€“ Ä Ã Å¡nÃ k

 

PÅ™edpokladem je:

- znalost pravidel hygieny a BOZP

- schopnost pojmenovat inventÃ¡Å™ na Ãºseku obsluhy

- schopnost vybrat a pouÅ¾Ã t inventÃ¡Å™ na Ãºseku obsluhy

 

PrÅ¯bÄ›h komplexnÃ  Ãºlohy:

1. vyuÄ ujÃ cÃ  pomocÃ  prezentace

- popisuje sprÃ¡vnÃ© zÃ¡sady servisu pokrmÅ¯ v jednoduchÃ© obsluze

- popisuje zÃ¡kladnÃ  pravidla pÅ™i servisu pokrmÅ¯ v jednoduchÃ© obsluze

- charakterizuje jednotlivÃ© chody a rozdÄ›lÃ  je dle gastronomickÃ½ch pravidel

- objasnÃ  vhodnÃ½ inventÃ¡Å™ na podÃ¡vÃ¡n Ã  jednotlivÃ½ch chodÅ¯

- objasnÃ  vhodnÃ½ inventÃ¡Å™ na konzumaci jednotlivÃ½ch chodÅ¯

- popÃ Å¡e sprÃ¡vnÃ½ postup servisu jednotlivÃ½ch chodÅ¯

 



2. Å¾Ã¡ci pomocÃ  doplÅˆovacÃ ch listÅ¯

- upevnÃ  odbornou terminologii

- zopakujÃ  a upevnÃ  zÃ skanÃ© informace

- rozvÃ jÃ  svoji samostatnost

- kontrolujÃ  spolu s vyuÄ ujÃ cÃ m sprÃ¡vnost Å™eÅ¡enÃ 

ZpÅ¯sob realizace

OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uky â€“ teoretickÃ¡

ProstÅ™edÃ  realizace â€“ uÄ ebna, odbornÃ¡ uÄ ebna

PomÅ¯cky

UÄ ebnÃ  pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

- psacÃ  pomÅ¯cky

- uÄ ebnice

- seÅ¡it, pracovnÃ  listy

UÄ ebnÃ  pomÅ¯cky pro uÄ itele a technickÃ© vybavenÃ :

- poÄ Ã taÄ  s pÅ™ipojenÃ m k internetu

- dataprojektor

- plÃ¡tno na promÃ tÃ¡nÃ 

- vhodnÃ½ inventÃ¡Å™ na servis pokrmÅ¯

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Na zÃ¡kladÄ› prezentace Å¾Ã¡ci vypracujÃ  pracovnÃ  listy. PracovnÃ  listy mohou Å¾Ã¡ci vypracovat samostatnÄ› nebo ve dvojicÃ ch.

OsvojenÃ© znalosti Å¾Ã¡ci ovÄ›Å™Ã  ÃºstnÃ m zkouÅ¡enÃ m a kontrolnÃ m testem formou samostatnÃ© prÃ¡ce.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

SlovnÃ  i pÃ semnÃ© hodnocenÃ  dosahovanÃ© ÃºrovnÄ› prÅ¯bÄ›Å¾nÃ©ho plnÄ›nÃ  pracovnÃ ch listÅ¯. U zkouÅ¡enÃ  jsou hodnoceny odbornÃ© znalosti a
vÄ›domosti, vztahy mezi probranÃ½m uÄ ivem, srozumitelnost, plynulost projevu.

 

Å½Ã¡k je ÃºspÄ›Å¡nÃ½, pokud splnÃ  nÃ¡sledujÃ cÃ  kritÃ©ria:

- Å™Ã¡dnÃ¡ dochÃ¡zka minimÃ¡lnÄ› 7 hodin vÃ½uky

- aktivnÃ m vypracovÃ¡nÃ m pracovnÃ ho listu

- ÃºspÄ›Å¡nÃ½m splnÄ›nÃ m kontrolnÃ ho testu formou samostatnÃ© prÃ¡ce

- minimÃ¡lnÄ› 2x ÃºstnÃ  zkouÅ¡enÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ 

 

HodnocenÃ  kontrolnÃ ho testu:

100 % - 91 % vÃ½bornÃ½

90 % - 71 % chvalitebnÃ½

70 % - 51 % dobrÃ½

50 % - 31 % dostateÄ nÃ½

30 % - 0 % nedostateÄ nÃ½

 

HodnocenÃ  slovnÃ  + znÃ¡mkou

DoporuÄ enÃ¡ literatura

SALAÄŒ G.: StolniÄ enÃ . Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9

BUREÅ OVÃ  P., ZIMÃ KOVÃ  B.: GastronomickÃ© sluÅ¾by-servis. Praha: VysokÃ¡ Å¡kola hotelovÃ¡ v Praze 8, spol. s.r.o., 2010. ISBN 978-80-87411-06-3

 

PoznÃ¡mky



PÅ™ehled o Ãºloze:

KomplexnÃ  Ãºloha se sklÃ¡dÃ¡ z nÃ¡sledujÃ cÃ ch Ä Ã¡stÃ :

Prezentace: ZÃ¡kladnÃ  pravidla servisu pokrmÅ¯ JO

Prezentace: Servis jednotlivÃ½ch chodÅ¯

PracovnÃ  list Å¾Ã¡ka + Å™eÅ¡enÃ : ZÃ¡sady servisu pokrmÅ¯ JO

PracovnÃ  list Å¾Ã¡ka + Å™eÅ¡enÃ : Servis jednotlivÃ½ch chodÅ¯

KontrolnÃ  test + Å™eÅ¡enÃ : Servis pokrmÅ¯ JO

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

OV NSK - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  ve vztahu k NSK

PÅ™Ã lohy

pl-zasady-servisu-pokrmu.docx
pl-servis-jednotlivych-chodu.docx
reseni-pl-zasady-servisu-pokrmu.docx
reseni-pl-servis-jednotlivych-chodu.docx
kontrolni-test-servis-pokrmu-jo.docx
reseni-kontrolni-test-servis-pokrmu-jo.docx
zakladni-pravidla-servisu-pokrmu.pptx
servis-jednotlivych-chodu.pptx

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ch a investiÄ nÃ ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ  pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä Ã¡stÃ , nenÃ -li uvedeno jinak, je VladimÃ ra HlavÃ¡Ä kovÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

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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