EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Préce v restauranim provozu
Kéd modulu
65-m-3/AP60

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Profesni kvalifikace

Platnost standardu od

07. 08. 2007

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchaf-gisnik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
48

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

« ukoncené zakladni vzdélani
o zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi



« proskoleni BOZP, PO a prvni pomoci

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Z4k si osvoji schopnosti a dovednosti nezbytné nutné pro &innosti jednoduché obsluhy hostti v rdmci povolani &ignik,
vy€epni, pracovnik skladového hospodéfrstvi, pracovnik v gastronomickém zafizeni. Po absolvovani modulu bude
schopen komunikovat s hostem, byt vstficny, poctivy, motivovat a vést k profesionalité femesla, k dodrzovani etiky a
spole¢enskych norem. Déle sestavi jidelni listek, napojovy listek a riizné typy menu. Uplatni znalosti spravné vyzivy a
gastronomickych pravidel. Bude pfipraven zajistovat provoz odbytovych stfedisek, ekonomicky vyuzivat technologicka
zafizeni. Zaci maji povédomi o nebezpedi nezadoucich rizikovych projevil chovani, jez ohrozuiji pravé uvedené &innosti
v souvislosti s povolanim ¢iSnika.

Ocekavané vysledky uceni
Z&k:
« dodrzuje zasady hygieny, BOZP a HACCP
« dodrzuje a aplikuje pravidla servirovani formou jednoduché obsluhy
« obsluhuje a udrzuje v Cistoté provozni zafizeni
« uchovava a oSetfuje napoje a pokrmy
« pracuje s inventafem
« provadi u¢etni operace spojené s Cinnosti CiSnika

Kompetence ve vazbé na NSK
65-007-H Jednoducha obsluha host:

« Vyuctovani trzeb

« Vyfizovani objednavek hostu

« Inkasovani plateb od hostu

« OSetfovani a skladovani napoju

« Skladovani potravinafskych surovin

« Organizovéni prace v provozu a pfi gastronomickych akcich

« Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinafskych provozech, dodrzovani bezpe€nostnich predpisl a
zasad bezpecnosti potravin

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« tvorba jidelniho listku

« komunikace s hostem

« servis pokrm0 formou jednoduché obsluhy, vyictovani
« skladovani a oSetfovani pokrmd a napoju

Ucebni ¢innosti Zaku a strategie vyuky
UcCebni Cinnosti zakl a strategie vyuky:

1. V teoretické vyuce budou vedle vykladu a pfednasek lektofi vyuzivat demonstrativni metody, obrazovy material,
vyukovd videa, odborné ¢asopisy a knihy.

2. Praktick& vyuka bude probihat formou pfedvedeni a nasledné praktickym cvi¢enim v redlném prostredi na
pracovisti socialniho partnera nebo ve cvicném provozu Skoly.

Ucebni Cinnosti:
Z&k:
« béhem v8ech Cinnosti provadi hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinarskych provozech, dodrzuje bezpeénostni
predpisy a zasady bezpec&nosti potravin, po ukonéeni €innosti provede Uklid provozu dle pfedpisu
« sestavuje jidelni listek a sled pokrm0 dle poZadavki
« vhodné naklada s inventafem



« uvede hosty ke stolu, poskytne pomoc pfi vybéru z jidelniho listku, dodrzuje pravidla etikety
« vyfizuje objednavky host(l, inkasuje platby od hostl

« serviruje (podava) pokrmy a napoje jednoduchou obsluhou

« pfipravuje a serviruje teplé napoje

« provede vyuctovani trzeb

« skladuje potravinarské suroviny, oSetfuje a skladuje napoje

« podava pokrmy a napoje hostim pfi rautovém (bufetovém) usporadani

« obsluhuje zafizeni v odbytovém stfedisku v&etné vy€epniho

e ZzoOrganizuje praci v provozu a pfi gastronomickych akcich

Vyuzivané metody: frontalni vyuka, skupinové vyu€ovani, individualni vyuka, diskuse, rozhovor — fizeny, instruktaz.
Zarazeni do ucebniho planu, roénik
65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

1. ro¢nik: Stolni¢eni, odborny vycvik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Vysledky vzdélavani budou ovéfovany pfedevsim na konci modulu. Teoretické znalosti jsou ovéfeny pisemnou formou a
praktické dovednosti pfedevsim na zakladée predvedeni a spinéni praktickych Ukoll. Pribézné se hodnoti pinéni
zadanych ukold, zruénost, spravnost a pfesnost postupt, dodrzovani bezpecnostnich a hygienickych pfedpisu.

Kritéria hodnoceni

Zak musi absolvovat cely modul. Hodnoti se dodrzovani BOZP, &istota a organizace prace, komunikace s hostem,
dodrzovani pravidel jednoduché obsluhy, spravné pouziti inventare, uchovani pokrmu a napoju.

Z4k je hodnocen znamkou se slovnim komentarem.
Doporucena literatura

SALAC, G. Stolnigeni. Praha: FORTUNA, 2006.
Poznamky

Obsahové upfesnéni

Spol - Spoluprace Skol se zaméstnavateli

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Projekt MOV. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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