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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Prace na prodejné a pekarné
Kéd modulu

66-m-3/AP57

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

Skupiny oboru
66 - Obchod

Komplexni tloha
Profesni kvalifikace
Platnost standardu od
11.04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
66-41-H/01 Prodavac

Délka modulu (pocet hodin)
112

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

« zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi

« proskoleni BOZP, PO a prvni pomoci na pracovisti
« proskoleni osobni hygieny a hygieny na pracovisti

« absolvovani skoleni — kritické body HACCP

e seznameni s organizacnim usporadanim prodejny
« znalost zasad manipulace jednotlivymi druhy zbozi

« znalost zasad skladovani jednotlivych skupin zbozi — zboziznalstvi
« proskoleni na pracovisti — prace s manipulacni technikou na prodejné
« proSkoleni na pracovisti — prace se stroji a zafizenim prodejny



JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se sklada ze dvou ¢asti.

Cast 1. je zaméFena na odborné &innosti spojené s praci na Useku peéiva s vlastni pekarnou. Zak se naudi zachazet
s technickym zafizenim prodejny (pekarna) a dale ziska znalosti a dovednosti s pfipravou, vybalovanim, rozliSovanim a
oznacovanim peciva na prodejné.

Cést 2. je zaméFena na realizaci riiznych prodejnich akci na provozovné dle planogramu s vyuzitim propagadénich
material(; akce pfipravuje samostatné zak. V této druhé ¢asti se zaci seznami s potravinafskym i primyslovym zbozim.

Zafazeni modulu do konkrétniho ro¢niku se fidi organizacné provoznimi moznostmi provozovny, pfipadné dalSimi
pedagogicko-organizaCnimi aspekty.

Oc&ekéavané vysledky uceni
Vazba na RVP:

« manipulovat se zbozim v obchodné provozni jednotce

v

Zak:

« pracuje na Useku peciva
o pracuje se zafizenim — pekarna
o dodrzuje hygienické standardy na Useku peciva
o manipuluje se zbozim, dodrZuje zasady skladovani
o vyhodnocuje dodrzovani kritickych bod( (HACCP) pfi manipulaci s pe€ivem
o pfipravuje dopékané a zamrazené pecivo
o planuje mnozstvi, druhy peciva k pfipravé
o pozna jednotlivé druhy peciva
o vybali a oznaci pecivo na prodejné
« realizuje prodejni akce na provozovné dle planogramu
o manipuluje se zbozim na prodejné v souladu s hygienickymi zasadami a dodrzuje BOZP
o pracuje s manipulacni technikou
o pracuje s textem — planogram
o vyskladni zbozi podle potfeb prodejni akce
o Vvybali zboZi
o o0znadi zbozi
o pracuje s propagacnim materidlem
o poradi zdkaznikovi s vybérem zbozi
o dodrzuje legislativu vztahujici se k prodeji zbozi — Udaje na obalech, zaru¢ni doby, zarucni list

Kompetence ve vazbé na NSK

66-003-H Prodavac:
« Planovani druhu a mnozstvi zasob pro obchodné provozni jednotku dle pfedpokladaného prodeje
« Posuzovani kvality zbozi
« Uprava a aranzovani zbozi v obchodné provozni jednotce a vykladnich skfinich
« Vypliovani prodejni dokumentace, pfiprava pfislusnych dokumentd v obchodné provozni jednotce
« Orientace v pfislusné oborové legislativé

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. PFiprava dopékaného a zamrazeného peciva

« technické zafizeni prodejny
« pecivo — skladovani, manipulace, pfiprava, druhy, planovani, oznac¢eni, vybaleni, nabidka

2. Prodejni akce na provozovné dle planogramu

« manipulacni technika na prodejné
« zbozi — manipulace, skladovani, pfiprava, vybaleni, oznaceni, pfedvedeni



UcCebni Cinnosti Zaka a strategie vyuky

Cast 1 (pekarna):
Strategie vyuky (pekarna)
Metody slovni

« monologické metody (popis, vysvétlovani)
« dialogické metody (rozhovor, diskuse)

Metody praktické
« proSkoleni, pfedvedeni, instruktaz, pozorovani

Ucebni dinnosti

Zak:

zopakuje praktické ¢innosti z instruktaze

« konzultuje jednotlivé €innosti s instruktorem OV

« aplikuje teoretické znalosti do praktickych pfiklad(l (mezipfedmétové vztahy)
« odhaluje pfipadné chyby a provede napravu

Cinnosti z4ka ve vazbé na vysledky uéeni:
1. Vysvétli a popiSe praci se zafizenim na prodejné — pekarna

« bezpelné a spravné manipuluje se zafizenim — pekarna
« dodrzuje hygienické pozadavky spojené s provozem pekarny

2. Manipulace se zbozim v obchodné provozni jednotce
« skladuje pekarské vyrobky na prodejné
« manipuluje s pekafskymi vyrobky na prodejné pfi dodrzovani hygienickych standardud
« vysvétli a popiSe zaru¢ni doby u peciva
3. Pfiprava dopékaného a zamrazeného peciva
« planuje jednotlivé druhy peciva s chledem na poptavku zakazniku
« rozliSuje jednotlivé druhy peciva
« dodrzuje mnozstvi, které Ize pfipravit v jedné varce
» dodrzuje zasadu FIFO
4. Vybaleni pe€iva na prodejné
« popise sortiment pekarskych vyrobku

« vybali, naaranzuje pecivo na prodejné
« oznadi pecivo podle legislativni Upravy a pfedpisech dané prodejny

Cést 2 (planogram):
Strategie vyuky
Metody slovni

« monologické metody (popis, vysvétlovani)
« dialogické metody (rozhovor, diskuse)

Préce s textem — 24k se nauci pracovat s tiSténym planogramem

Metody praktické



« proSkoleni, pfedvedeni, instruktaz, pozorovani

Uc&ebni ¢innosti

Zak:

« zopakuje praktické ¢innosti z instruktaze

« konzultuje jednotlivé €innosti s instruktorem OV

« aplikuje teoretické znalosti do praktickych pfikladd (mezipfedmétové vztahy)
« odhaluje pfipadné chyby a provede napravu

Cinnosti aka ve vazbé na vysledky ugeni:
1. Manipulace se zbozim v obchodné provozni jednotce

« pouziva manipulacni techniku na prodejné

« pfedvede manipulaci s jednotlivymi druhy zbozi

« popiSe pozadavky na skladovani jednotlivych skupin zbozi
» dodrzuje zasady vybalovani zbozi — rotace zbozi

2. Pfiprava a Uprava zbozi podle planogramu

« pfipravi zbozi podle tisténého pladnogramu

« vybali zbozi podle pfedepsanych propozic

« oznaci zbozi pfedepsanym zpusobem

« vyuziva vhodné propagacni materidly dle skupiny zbozi

3. Pfedvedeni zbozi

« na pozadani zakaznika pfedvede zbozi

« poradi zdkaznikovi s vybérem zbozi

« popiSe legislativu vztahujici se k prodeji zbozi (navod na pouZziti, zarucni listy, sloZzeni vyrobk(, zaruéni doby)
Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik
2. ro¢nik nebo 3. ro¢nik

Zafazeni modulu do konkrétniho ro¢niku se fidi organizaéné provoznimi moznostmi provozovny, pfipadné dalSimi
pedagogicko-organizaénimi aspekty.

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovéfovani dosazenych vysledki
Prakticky Ukol — pfedvedeni jednotlivych €innosti
ZkouSeni se bude skladat ze spinéni praktického Ukolu se slovnim doprovodem.
Cast 1 (pekarna):
o zak popiSe praci se zafizenim pekarna
« vyskladni pozadované druhy peciva
« pecivo umisti do pekérny a nastavi pozadovany ¢as a program
« rozpecené pecivo vybali na prodejnu

« pecivo oznadi

Béhem pInéni jednotlivych ¢asti zak slovné jednotlivé ¢innosti popisuje. Bude se hodnotit rychlost, bezchybnost,
organizace prace, dodrzovani hygieny a BOZP.

Cast 2 (planogram):
» zak pfedvede praci s manipulacéni technikou na prodejné

« pfipravi prodejni misto (regal, kos...)
« vyskladni pozadované druhy zbozi



« vybali zbozi na prodejné podle pfedepsanych propozic
o o0znaci zbozi — cenovka, popiska
e VyuZije propagacni material ur¢eny k danému sortimentu zboZzi

Béhem pInéni jednotlivych Easti zak slovné jednotlivé Cinnosti popisuje. Bude se hodnotit rychlost, bezchybnost,
organizace prace, dodrzovani hygieny a BOZP.

Kritéria hodnoceni

Hodnoti se postup a organizace prace, samostatnost, aktivita, zodpovédnost, dodrzovani BOZP, hygienickych predpisd,
pfiprava a uklid pracovisté.

Zak musi uspét v obou astech modulu.

Cast 1 (pekarna):

nejvyssi pocet dosazenych bodu 40, spinéni Ukolu pfi dosazeni minimalné 20 bodu

Zak:

« popiSe praci se zafizenim pekéarna (5 bodu)

« naplanuje jednotlivé druhy peciva podle potfeby poptavky, ¢asu a standardu prodejny (5 bodu)
« vyskladni a pfipravi poZzadované druhy a mnozstvi peciva (5 bod)

« pecivo umisti do pekarny a nastavi pozadovany ¢as a program (5 bodu)

« hotové pecivo vybali na prodejnu (5 bodu)

« pecivo oznaci cenovkou, popiskou (5 bodu)

« dodrzovani bezpecnosti prace a hygienickych norem (5 bodu)

« provede nabidku peciva (5 bod0)

Cast 2 (planogram):
nejvyssi pocet dosazenych bodu 40, spinéni Ukolu pfi dosazeni minimalné 20 bodu
Zak:

« predvede praci s manipulaéni technikou na prodejné (5 bodu)

« vyskladni pozadované druhy zbozi (5 bodu)

« pfipravi prodejni misto (regal, kos$...) na prodejné (5 bodu)

« vybali zboZi na prodejné podle pfedepsanych propozic (zarovnani karton(, odstranéni perforace...) (5 bodu)

o o0znaci zbozi pfedepsanym zplsobem — cenovka, popiska (5 bodu)

« kontroluje u zbozi dobu spotfeby nebo minimalni trvanlivosti, oznaceni vyrobkd podle platné legislativy (5 bodu)
« vyuzije propagacni material uréeny k danému sortimentu zbozi (5 bodu)

« poradi zakaznikovi s vybérem zbozi (5 bodu)

« dodrzovani bezpecnosti prace a hygieny (5 bodu)

Doporucena literatura
Zboziznalstvi, Petr Andrle, Dr. Helmuth Schwarc ISBN 80-9021 10-3-8

Poznamky
Délka modulu:
o Cast 1. (pekarna) 70 hodin
o Cast 2. (planogram) 42 hodin
Obsahové upresnéni
Spol - Spoluprace Skol se zaméstnavateli
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Projekt MOV. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs

	VSTUPNÍ ČÁST
	Název modulu
	Kód modulu
	Typ vzdělávání
	Typ modulu
	Využitelnost vzdělávacího modulu
	Kategorie dosaženého vzdělání
	Skupiny oborů
	Komplexní úloha
	Profesní kvalifikace
	Platnost standardu od
	Obory vzdělání - poznámky
	Délka modulu (počet hodin)
	Poznámka k délce modulu
	Platnost modulu od
	Platnost modulu do
	Vstupní předpoklady


	JÁDRO MODULU
	Charakteristika modulu
	Očekávané výsledky učení
	Kompetence ve vazbě na NSK
	Obsah vzdělávání (rozpis učiva)
	Učební činnosti žáků a strategie výuky
	Zařazení do učebního plánu, ročník

	VÝSTUPNÍ ČÁST
	Způsob ověřování dosažených výsledků
	Kritéria hodnocení
	Doporučená literatura
	Poznámky
	Obsahové upřesnění


