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Jednotka vysledkl uceni

Popis jednotky vysledki uceni (JVU)

Nazev jednotky Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrm
Kdd jednotky
N S E R ORI EER Stiedni odborné udilisté a Stiedni odborna $kola SCMSD, Znojmo, s. r. o.
realizuje ji
\EYAVEREL (IR L] G EVECE B Hotel Savannah
Chvalovice - Haté 198
669 02 Znojmo
ICO: 64 358 267
Garant spoluprace u Ing. Renata Balikova
zaméstnavatele / Instruktor Zlata Petrzelova
Vzdélavaci modul Prace v restauracnim provozu
Kod a nazev oboru vzdélani, 65-51-H/01 Kuchaf¥ - ¢isnik
nazev SVP (pokud se lisi od

nazvu oboru)
Urover kvalifikace podle EQF 3

Vysledky uéeni® Vysledky uceni pro JVU:
e sestavi jidelni (napojovy, nabidkovy) listek:
dodrzi gastronomickd pravidla
rozlisi mezi jednotlivymi typy listkl
pouzije odbornou terminologii
dodrzi pravidla pravopisu a cizojazy¢né nazvy pokrmi nebo ndpoju
navrhne grafickou Upravu listku

Lyysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.

Narodni pedagogicky institut Ceské republiky
Projekt Modernizace odborného vzdélavani (MOV)
Senovaziné nam. 872/25, 110 00 Praha 1
www.projektmov.cz




e sestavi menu pro danou pfileZitost:
dodrzuje vhodnou kombinatoriku pokrm(i a ndpojl u menu
vyuzije sezdénni suroviny pfi skladné menu

Soulad s RVP:
e sestavuje typickou nabidku pokrm( a napojl pro strediska a urci zptisob obsluhy
e uvede néleZitosti jidelniho a ndpojového listku a umi je sestavit, sestavi menu pro rGzné prileZitosti

Vztah k NSK (hodnotici a (nepovinné)
VEILEI S G E e\ e [ d [-B8 65-007-H Jednoducha obsluha host(
zpUsobilosti)

Uéebni &innosti Zak:

komunikuje s UOV nebo instruktorem a dba jeho pokyni
konzultuje pracovni post, spravnost svych ¢innosti

aplikuje teoretické poznatky do praxe

prezentuje vysledky své prace, odstranuje zjisténé nedostatky
feSi modelové priklady

e sestavuje jidelni (ndpojovy, nabidkovy) listek:
dodrZuje gastronomicka pravidla
rozliSuje mezi jednotlivymi typy listkd
pouziva odbornou terminologii
dodrzuje pravidla pravopisu a cizojazyéné nazvy pokrmd nebo napoja
navrhuje grafickou Upravu listku
e sestavuje menu pro danou prilezitost:
dodrzZuje vhodnou kombinatoriku pokrm( a napojt u menu
vyuziva sezénni suroviny pfi skladné menu

Predpokladana délka trvani (pocet tydnii / pocet hodin)
jednotky 21 hodin

Predpokladany termin realizace [R{eleldV]qgele REIN? (o))
duben 2019




Casova organizace (napr. periodicita apod.)

sestaveni jidelniho listku - 15 hodin

sestaveni menu pro danou pftileZitost - 6 hodin

Pozadavky na Zaka (vymezeni urovné vstupnich védomosti a dovednosti, které jsou predpokladem uspésného absolvovdni dané jednotky
vysledku uceni; nepovinné)

Predpokladem pro vstup do modulu je znalost pravidel hygieny a BOZP, schopnost pojmenovat inventar, orientace
v systémech a formdch obsluhy, znalost gastronomickych pravidel, pravidel a zdsad obsluhy — spolec¢enského
chovani.

PozZadavky na vybaveni ICT — PC nebo NB, tiskarna (pfipadné vhodny graficky program; bez pripojeni na Internet, aby Zak nemohl ukol

pracovisté a pouzivané zkopirovat); papiry

technologie

Zpusoby ovérovani vysledkt (podminky, metody, formy hodnoceni)?

uceni definovanych v JVU Podle principd ECVET hodnoti praktické ukoly provadéné zaky na pracovisti instruktor praktického vyucovani. Pfi
hodnoceni vsak vidy spolupracuje s ucitelem odborného vycviku ¢i ucitelem praktického vyucovani, ktery Zaka
klasifikuje.

74k sestavi jidelni listek a napojovy listek, menu pro danou pfileZitost (téma bude stanoveno dle ro¢niho obdobi
/sezénnosti/regionu). Zak dodrzi gastronomicka pravidla, jazykovou spravnost a listek zpracuje graficky.

Kritéria hodnoceni (co znamend splnéni jednotky vysledki uceni, kritéria pro znamky, pfip. bodové hodnoceni apod.)
Hodnoceni probiha formou:

e autoevaluace: po absolvovani JVU provadéji zaci autoevaluaci, kdy popisuji pracovisté a provadéné pracovni
¢innosti, shrnuji a hodnoti ziskané pracovni zkuSenosti, rozvoj odbornych i osobnostnich kompetenci a
celkovy pfinos praxe

e bodovani v hodnoticim formulafi, pficemz se posuzuje:

- graficka stranka (vizualni)

- plnéni zadanych ukol( (aplikace teoretickych poznatk( do praxe, odbornost)

- jazykova spravnost

- kombinatorika napojd a pokrmu

- vyuZiti sezénnich nebo regionalnich surovin

- zajem o praci a motivace (samostatnost a kreativita pti feSeni problémovych situaci)

2 podle principd ECVET hodnoti praktické Gkoly provddéné Zzaky na pracovisti instruktor praktického vyu€ovani. PFi hodnoceni vak vidy spolupracuje s u¢itelem odborného
vycviku Ci ucitelem praktického vyucovani, ktery zaka klasifikuje.



Ukol: sestaveni jidelniho listku a menu pro danou pfilefitost.
Zak:
e sestavi jidelni listek:
dodrzZuje gastronomicka pravidla (20 bod)
dodrzuje pravidla pravopisu a cizojazyéné nazvy pokrmd nebo napojl (20 bod)
graficky zpracuje jidelni listek (20 bodt)
e sestavuje menu pro danou pfilezitost:
dodrzuje vhodnou kombinatoriku pokrm( a napoji u menu (20 bodu)
vyuziva sezonni suroviny pfi skladné menu (20 bodU)
Hodnotici stupnice:
100 - 90 bod( (vyborny) - veskeré Cinnosti splnil Zak( vycerpavajicim zplsobem zcela bezchybné
89 - 80 bodU (chvalitebny) - ¢innosti spinil Zak bez vyhrad, kompletnim zplsobem, pouze s nepatrnymi odchylkami
ve stéZejnich ¢innostech
79 - 70 bod( (dobry) - pozadované c¢innosti splnil Zak s chybami, které zasadné neovlivnily kvalitu sluzeb
69 - 60 bod( (dostatecny) - ¢innosti spinil Zak s vyraznéjsimi nedostatky, které ovlivnily kvalitu sluzeb
59 - 0 bodd (nedostateény) - veskeré Cinnosti provadéné Zakem obsahovaly velké mnoiZstvi nedostatkl, které
prokazaly nepochopeni zadaného ukolu a absenci odbornych znalosti a dovednosti

Priloha (mozZnost pripojit pfilohu, napr. dokument smlouvy apod.; nepovinné)
Zadna




