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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Zafizeni provozoven (E)

Koéd modulu
65-m-2/AC26

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uUroven 2)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznamky
65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-E/02 Prace ve stravovani

Délka modulu (pocet hodin)
60

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady
BOZP, hygienické pfedpisy v gastronomii, HACCP (E)

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul navazuje na zakladni poznatky z oblasti BOZP, hygienickych pfedpisti a HACCP.
Svym obsahem zaji$tuje ziskani zakladnich teoretickych znalosti a praktickych dovednosti o zafizeni provozoven v
gastronomickych provozech — vyrobni a odbytova stfediska, zafizeni na zpracovani potravin, zafizeni na zpracovani

teplych pokrmu a napoju, zafizeni umyvaren.

Zé4ci ziskaji znalosti a dovednosti vedouci ke spravné obsluze a nakladani s vybavenim jednotlivych provozil. Seznami se



s jednotlivymi typy zafizeni, s inventafem a s dalSim zakladnim vybavenim provozu. Nedilnou soucasti je konkrétni
dodrzovani pfedpistt BOZP pro jednotliva zafizeni a hygienickych pfedpisl pro konkrétni provozy v navaznosti na
pfedchazejici modul.

Oc&ekéavané vysledky uceni
Z&k:

« rozlisi vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce;

« popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku;

o pfiobsluze, béZzné Udrzbé a &isténi stroju a zafizeni postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy;

« pracuje se zafizenim, se spotfebici a dalSim vybavenim ve vyrobnim stfedisku;

« uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii;

« rozli§i druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni;

« vysvétli organizaci prace ve skladu, v€etné evidence zasob;

« vysvétli organizaci prace a Ukoly pracovnikl v odbytovém stfedisku;

« pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zplisobu servisu, podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje
inventar.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Vyrobni stfedisko

« rozdeéleni na jednotlivé Useky,
o zakladni vybaveni,

« inventar, pouziti, adrzba,

« druhy skladd.

Odbytova stfediska
« Clenéni a vybaveni odbytovych stfedisek
Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence
o bezpecnost vyrobnich zafizeni.
Zéakladni vybaveni vyrobnich stfedisek
« pracovni stoly
. Véhy
« pfepravni voziky
« nadobi a nacdini na pfipravu jidel
Zafizeni na mechanické zpracovani potravin
« stroje na Skrabani brambor a kofenové zeleniny
« univerzalni stroj a pfidavnd zafizeni
« stroje na zpracovani masa
« stroje na zpracovani tésta
« jednolcelové a vicelcelové strojky
Zafizeni pro tepelné zpracovani pokrmu a napoju
« zafizeni podle zdroje tepla a tepelné Upravy — sporaky, zafizeni na peCeni a smazeni
o grily, rosty, rozné
« mikrovinna zafizeni, kdvovary, mikrokuchyné, velkokapacitni zafizeni,
« parni konvektomaty, automaty na tepelné Gpravy pokrm
« tendence v progresivnim vybavovani vyrobnich stfedisek

Zafizeni umyvaren

« ohfivaCe vody, myci dfezy a stroje na myti nadobi
« doplikova zafizeni — drti¢e odpadk(, pasové dopravni automaty

Zafizeni pro uchovani pokrm( a napojl v teple



zafizeni pro uchovani a vyde;

na ohfev inventare

zafizeni pro pfevoz pokrmu a napoju

zafizeni v odbytovych stfediscich s obsluhou - desky, voziky, skiiné

Chladici a mrazici zafizeni

vyznam, druhy, zplisoby chlazeni a mrazeni
druhy téchto zafizeni, jejich vyuziti a adrzba
zafizeni prochlazovani a zmrazovani polotovar( a hotovych jidel, Sokovaci skfiné

Skladové hospodafstvi

druhy sklad
hygiena, bezpecnost
technické vybaveni

Odbytova stfediska — zafizeni a vybaveni

nabytek v odbytovych stfediscich
technické zafizeni

prostfedky pro sanitaci a udrzbu
prodejni a zabavni automaty

Ubytovaci stfediska — zafizeni a vybaveni

vybaveni ubytovacich prostor(
administrativni a technicka zafizenf
protipozarni ochrana

UcCebni Cinnosti Zaka a strategie vyuky

Modul se sklada z hlediska vyuky z ¢asti teoretické a z Casti praktické.

Z&k v ramci teoretické vyuky:

sleduje odborny vyklad doplnény prezentaci a praktickou ukazkou ucitele,

uvede zakladni ¢lenéni provozl z hlediska Ucelu,

charakterizuje zékladni vybaveni vyrobniho stfediska,

charakterizuje kuchynské nadobi a nacini, uvede pfiklady a udrzbu,

charakterizuje jednotlivé druhy sklad(l vyrobniho stfediska a uvede potraviny, které se v nich skladuji,
charakterizuje a rozdéli odbytova stfediska, uvede jejich z&kladni vybaveni na Useku obsluhy,

uvede zasady bezpecnosti a hygieny prace vyrobnich zafizeni,

charakterizuje univerzalni stroje a pfidavna zafizeni, stroje na zpracovani zeleniny, masa a tésta a uvede zasady
BOZP pfi praci se stroji,

uvede a charakterizuje jednotliva zafizeni pro teplené zpracovani pokrm0 a napoju a popise jejich obsluhu,
uvede a charakterizuje zakladni vybaveni umyvéren,

uvede a charakterizuje jednotliva zafizeni pro uchovani pokrmd a napojd v teple, jejich pouZiti, obsluhu a zasady
BOZP pfi pouzivani,

uréi vyznam chlazeni a mraZeni potravin,

charakterizuje jednotlivé druhy chladicich a mrazicich zafizeni, jejich vyuziti a udrzbu,

rozliSuje druhy skladd, jejich technické vybaveni a uvede zasady hygieny a bezpecnosti prace ve skladech,
charakterizuje a vyjmenuje zafizeni a vybaveni odbytovych stfedisek,

charakterizuje a vyjmenuje zafizeni a vybaveni ubytovacich stfedisek,

aktivné se zapojuje do vyuky, vyhledava informace v u€ebnici a odbornych knihach a ¢asopisech, odpovida na
prabézné kontrolni otazky vyucujiciho, pracuje nazornymi pomuckami,

pro osvojeni u€iva pracuji zaci ve skupinach nebo individualné, pravidelné si u€ivo opakuji a uvédomuji si
souvislosti mezi jednotlivymi obsahovymi okruhy.

Z&k v ramci praktické vyuky:

navazuje na teoretickou vyuku a provadi praktickou obsluhu jednotlivych druh( provoznich zafizeni,
napodobuje praktickou ukézku vyucujiciho,
provadi zakladni obsluhu a udrzbu zafizeni vyrobniho, odbytového a ubytovaciho stfediska,



« dodrzuji bezpecnostni predpisy a hygienické normy pfi obsluze zafizeni.
Metody vyuky v teoretické vyuce:
metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s u€ebnici, knihou, odbornym ¢asopisem

Metody nazorné demonstracni:

« demonstrace obrazl statickych,
« projekce staticka a dynamicka.

(ve vyuce je vyuzivan dataprojektor s pfipravenymi prezentacemi jednotlivych druhli zafizeni a vybaveni)
Metody vyuky v praktické vyuce:
Metody praktické:

o Ukéazka, instruktaz
« nacvik pracovnich dovednosti,
« pracovni ¢innosti v cviénych provozech.

Zakladni strategii vyuky je pfechod od teoretické vyuky k praktickému zvladnuti jednotlivych ¢innosti pfi obsluze zafizeni.
Vyuku je vhodné Elenit z hlediska jednotlivych stfedisek.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

Zafazeni modulu je planovéano v pfedmétech Zafizeni provozu/Technologie a Odborny vycvik.
Ro¢nik: .

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledki

Pisemné a Ustni zkouSeni, praktické pfedvedeni.
Praktické ovéfovani zvladnuti obsluhy provoznich zafizeni.

Ovéfovani probiha ustné a pisemné v ramci teoretické vyuky ve vyuCovacim pfedmétu Zafizeni provozu/Technologie.
Hodnoceno je odborna spravnost odpovedi. Daraz pfi hodnoceni je v oblasti aplikace BOZP a hygieny gastronomickych
provoz(.

V ramci vyuky odborného vycviku jsou ovéfovany predevsim praktické dovednosti formou praktického pfedvedeni zaky.
Ddraz je kladen na odbornou spravnost obsluhy zafizeni, BOZP hygienu.

Kritéria hodnoceni

Zak spravneé urci jednotliva zafizeni jednotlivych gastronomickych stfedisek, zna jejich vyznam, umi je spravné pouzivat z
hlediska jejich u¢elu, BOZP a hygienickych norem.

o Zéakladni vybaveni vyrobnich stfedisek

o Zafizeni na mechanické zpracovani potravin

« Zafizeni pro tepelné zpracovani pokrm{ napojl
o Zafizeni umyvéren

« Zafizeni pro uchovani pokrm{ a napojl v teple
o Chladici a mrazici zafizeni

o Skladové hospodarstvi

« Odbytova stfediska — zafizeni a vybaveni

« Ubytovaci stfediska — zafizeni a vybaveni



Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

e 23k je povinen splnit 80 % dochézky do vyuky,

« 1 x Ustni zkou$eni znalosti za dobu realizace modulu,

« 1 x pisemné ovéreni znalosti a dovednosti z navrzenych obsahovych okruhd,

« hodnoceni praktického zvladnuti obsluhy — pribézné v ramci odborného vycviku dle zasad hodnoceni Skoly.

U ustniho zkousSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi obsahovymi okruhy,
srozumitelnost, plynulost projevu. Pfi hodnoceni testd je posuzovana vécna spravnost odpovédi. Pfi hodnoceni
praktickych ¢innosti je posuzovano spravnost obsluhy z hlediska provoznich zasada pro jednotliva zafizeni a vybaveni, z
hlediska zasad BOZP a hygienickych pfedpisu. Pfi hodnoceni jsou pouzivana pravidla hodnoceni, se kterymi jsou Zaci
prokazatelné seznameni.

Doporucena literatura

CON Frantigek: Zafizeni provozoven v kostce, RATIO: 2005. ISBN: 978-80-2380-867-4.

SEBELOVA, Marie a Jaromir HORNIK. Zafizeni zavodii: ugebnice pro odborna ugiliété: obor kucharské prace. 2. vyd.
Praha: Parta, 2010. ISBN 978-80-7320-153-1.

Poznamky

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturéinich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Zdenék Kalinovsky. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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