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Evropské strukturalni a investicni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Jednoducha obsluha hostl (E)
Kéd modulu
65-m-2/AC13

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdelavacino modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uroven 2)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Profesni kvalifikace

Vypomoc pfi obsluze hostl (kod: 65-012-E)
Platnost standardu od

10. 04. 2018

Obory vzdélani - pozndmky
65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-E/02 Préace ve stravovani

Délka modulu (pocet hodin)

28

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost pravnich predpisu tykajicich se bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci.


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-19/revize-1953

Znalost zakladnich pocetnich Gkon(.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je ziskat zakladni znalosti zasad stolovani a dovednosti nezbytné nutné pro &innosti jednoduché obsluhy
hostl ve stravovacich sluzbach. Po absolvovani modulu bude absolvent schopen komunikovat s hostem, dodrzovat
pravidla spolecenského chovani, orientuje se v odbytovém stfedisku a ovlada zaklady obsluhy.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazejici z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci 65-012-E Vypomoc pfi obsluze
host( jsou:

« pfiprava a podavani napoju

« pfiprava teplych napojl

« oSetfovani a skladovani napojli

« nakladdani s inventafem

« skladovani potravinafskych surovin

« vypomoc pfi podavani pokrmu a napoju jednoduchou obsluhou

« obsluha technologickych zafizeni v provozu

o zajisténi bezpecnosti hostu, BOZP, PO

« provadéni hygienicko-sanitaCni €innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu

Kompetence ve vazbé na NSK
65-012-E Vypomoc pfi obsluze hostl

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« Hygiena a BOZP v gastronomii
« Inventar

« Jednoducha obsluha

« Pfiprava a podavani napojl

« Osetfovani a skladovani napoju
« Skladovani surovin

Ucebni Cinnosti zaku a strategie vyuky

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

Prakticka vyuka bude probihat formou pfedvedeni a nasledné praktickym cvic¢enim.
Vyuzivané metody: Frontélni vyuka, skupinové vyucovani, individualni vyuka, diskuse, rozhovor — fizeny, instruktaz.
Z4ci:

« voli vhodné suroviny v poZzadovaném mnozstvi

« pfipravuji napoje bézné zafazené na napojovém listku

o pouzivaji adekvatni technologické vybaveni a inventar

« serviruji rdzné druhy napoji podle jejich charakteru

« voli vhodné a kvalitni suroviny v poZzadovaném mnozstvi

« pfipravuji teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku

« pouzivaji adekvatni technologické vybaveni

« rozliSuji jednotlivé druhy studenych napojl

« vyjmenuji zasady skladovani a oSetfovani napojd podle jejich druhu
« pouzivaji adekvatné technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani napojl
o pouzivaji inventar v souladu s jeho uréenim

« vyjmenuji zasady pro oSetfovani a udrzovani inventare



« zabezpeci a uskladni inventar po ukonéeni provozu

« dodrzuji pravidla pro skladovani potravin a napoju podle hygienickych norem

« eviduji pohyb skladovych z&sob

« zhotovi doklad o pfijmu a vydeji zbozi

« zKkontroluji, pfevezmou a vydaji pozadované zboZzi

« obsluhuji hosty v souladu s pravidly techniky obsluhy podle zadanych pokynu

« pouzivaji vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni ¢innost pfi obsluze

« pouzivaji vhodny inventaf v souladu s jeho uréenim

« pfedvedou vypomoc pfi cateringovych sluzbach

« dodrzuji zasady profesniho odivani a etikety

« pfipravuji technologicka zafizeni k provozu a pouzivaji je v souladu s jejich uréenim
« oSetfuji a zabezpeduji technologicka zafizeni po ukonéeni provozu

« vyjmenuji bezpeénostni pravidla spojena s ochranou majetku a zdravi hostd

« uvedou pravidla BOZP a PO

« dodrzuji osobni hygienu a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti

« provedou UKklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

Zarazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
2., 3. rocnik

stolni¢eni, odborny vycvik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérfovani dosazenych vysledku

Vysledky vzdelavani budou ovéfovany predevsim na konci modulu. Teoretické znalosti jsou oveéfeny pisemnou formou a
praktické dovednosti pfedevsim na zakladé pfedvedeni a splnéni praktickych Gkoll. Priibézné se hodnoti dodrZzovani
BOZP, Cistota a organizace prace, komunikace s hostem, profesionalni vystupovani, dodrZzovani pravidel obsluhy,
nakladani s inventafem, pfiprava a podavani napoju, postup jejich osetfovani a skladovani, vypomoc pfi podavani pokrmu
a napojl. Hodnoceni probiha na pracovisti socialniho partnera.

Kritéria hodnoceni
Kritéria hodnoceni vychazeji z hodnoticiho standardu PK Vypomoc pfi obsluze hostu:
Kritériem hodnoceni je schopnost zaka:

« zvolit vhodné a kvalitni suroviny v pozadovaném mnozstvi

« pfipravit napoje bézné zafazené na napojovém listku

o pouzivat adekvatni technologické vybaveni a inventar

« servirovat rizné druhy ndpoju v souladu s obecné platnymi pravidly pro jejich podavani
« zvolit vhodné a kvalitni suroviny v poZzadovaném mnozstvi

« pfipravit teplé napoje bézné zafazené na napojovem listku

« pouzivat adekvatni technologické vybaveni

« rozliSit jednotlivé druhy studenych napoju

« Uuvést zasady skladovani a oSetfovani napojl podle jejich druhu

« pouzivat adekvatné technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani napoju
o pouzivat inventar v souladu s jeho ur€enim

« uvést zasady pro oSetfovani a udrzovani inventare

« zabezpecit a uskladnit inventaF po ukonceni provozu

« dodrzet pravidla pro skladovani potravin a napoji podle hygienickych norem

« evidovat pohyb skladovych zésob

« zhotovit doklad o pfijmu a vydeji zbozi

« zkontrolovat, pfevzit a vydat pozadované zbozi

« obsluhovat hosty v souladu s pravidly techniky obsluhy podle zadanych pokyn(i
« pouzivat vhodny inventaf v souladu s jeho uréenim

« pouzivat vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni ¢innost pfi obsluze



« pfedvést vypomoc pfi cateringovych sluzbach

« dodrzovat zasady profesniho odivani a etikety

« pfipravit technologické zafizeni k provozu a pouziva je v souladu s jejich uréenim
« oSetfovat a zabezpec€ovat technologicka zafizeni po ukon&eni provozu

« vyjmenovat bezpecnostni pravidla spojena s ochranou majetku a zdravi hostu

« uvést pravidla BOZP a PO

« dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace v priibéhu pracovnich ¢innosti

« provést Uklid pracovisté po ukonceni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

Hodnoceni Zzaka je zaznamenavano do hodnoticiho formulare. Podminkou Uspésného absolvovani modulu je 100 %
splnéni uvedenych kritérii.

Hodnotici stupnice:
100 % — 85 % bodu (vyborny) — veskeré innosti splnil zakl vy&erpavajicim zpusobem zcela bezchybné

84 % — 70 % bodu (chvalitebny) — ¢innosti splnil Zak bez vyhrad, kompletnim zplsobem, pouze s nepatrnymi odchylkami
ve stézejnich €innostech

69 % — 50 % bodU (dobry) - pozadované ¢innosti spinil Zak s chybami, které zasadné neovlivnily kvalitu sluzeb
49 % — 35 % bodu (dostate¢ny) - ¢innosti spinil Zak s vyraznéj$imi nedostatky, které ovlivnily kvalitu sluzeb

34 % — 0 % bodu (nedostatec¢ny) - veskeré ¢innosti provadéné zakem obsahovaly velké mnozstvi nedostatku, které
prokazaly nepochopeni zadaného Ukolu a absenci odbornych znalosti a dovednosti

Doporucena literatura
SALAC, Gustav. Stolnigeni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.
Poznamky

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a vsech jeho ¢dsti, neni-li uvedeno jinak, je Lucie Plarikovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezindrodni.


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