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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

BOZP, HACCP a hygienické pfedpisy v gastronomii

Koéd modulu
65-m-3/AC30

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)
LO (EQF uroven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

Obory vzdélani - poznamky
65-51- H /01 Kuchar - &isnik
65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
12

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Jedna se o vstupni modul bez nutnosti vazby na pfedchazejici moduly.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Zék ziska poznatky o zadsadach a predpisech BOZP, HACCP a hygiené v gastronomickém provozu, bude veden k tomu,
aby kriticky posoudil vysledky své prace a umél pfijmout odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani.

Ziska zakladni védomosti, dovednosti a navyky v oblasti hygieny



a bezpecénosti prace a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevenci, bézné udrzbé a ¢isténi stroji v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy. Seznami se s pfiklady bezpecnostnich rizik, nej¢astéjsimi pfi¢inami Uraz(, s kritickymi body HACCP,
hygienickymi pfedpisy stanovenymi pro préci v gastronomickych provozech, se sanitatnim fadem a dodrzovanim
pracovni doby a doby potfebné k odpocinku.

Seznami se s jednotlivymi prostory pfipravny a varny, s vyrobnimi cestami, které se nesmi kfizit, s kontrolnimi body pfi
pfipravé pokrma.

Ocekéavané vysledky uceni
Z&k:

« vyuziva poznatky pfi obsluze strojniho zafizeni v gastronomickych provozech
« uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii a osobni hygienu

« jedna v souladu s pfedpisy bezpecnosti a pozarni ochrany

« vyuziva pomucky a zafizeni ve vyrobnim stfedisku

« orientuje se v systému vyrobniho stfediska

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

e pravni pfedpisy, poZzarni ochrana

« hygienické pfedpisy

e prvni pomoc

« povinnosti kuchafe — pomicky a nastroje

« ndcvik pracovnich €innosti spojenych s pfipravou vyrobniho stfediska
« péce o potraviny

Kritické body HACCP:

« pozadavky na infrastrukturu,

« pozadavky na suroviny,

« pozadavky na bezpe¢né zachazeni s potravinami (véetné baleni a dopravy) — dodrzovani teplotnich fetézcu,
« zabranéni kfizeni v provozovnach, dodrzovani technologickych postupu, apod.,
o bezpecné nakladani s organickym odpadem,

o bezpelné postupy regulace skudca,

« sanitaCni opatfeni,

« zajisténi kvality vody,

« zachovani chladiciho fetézce,

« zdravotni stav zaméstnancl (zdravotni prikazy),

« dodrzeni osobni hygieny.

Zakladni povinnosti kuchare - pracovni pomucky, jejich pouzivani a oSetfovani.

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky
Vyukovy cyklus je tvofen fazemi stanovovani u€ebnich cill, aktivovani dosavadnich znalosti, porozuméni novému ugivu,
retence znalosti a zavére€nou reflexi.

Vyuziti specifickych metod, které zakim umoznuji Iépe pochopit a osvojit si nékteré védomosti a dovednosti. Znalost
prace se stroji a zafizeni pro skladovani, dopravu, vazeni a Upravu surovin, poskytnuti prvni pomoci.

Ve vyuce se doporuCuje kombinovat nize uvedené metody vyuky.
Metody slovni:
« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
o metody prace s uc¢ebnici, odbornou literaturou.
Metody nazorné demonstracni:
projekce poskytnuti prvni pomoci (zakladni oSetfeni),
o pfedvadéni prace s pomuckami — jejich pouzivani a oSetfovani,

« pfedvadéni pfedbéznych Uprav pfi zpracovani potravin,
« demonstrace pracovnich ¢innosti spojenych s pfipravou vyrobniho stfediska.



Metody praktické:

« nacvik pracovnich dovednosti,

« pracovni ¢innosti (prace se zafizenim),

« prace s prostfedky pro Uklid a sanitaci,

« uci se pracovat s potravinami a peCovat o né.

Zak v ramci teoretické vyuky:

« pracuje s platnou pravni legislativou (pozarni ochrany, hygieny),

o seznamuje se s poskytnutim prvni pomoci,

o seznamuje se s povinnostmi kuchafe (pomUcky a nastroje),

e seznamuje se s pracemi spojenymi s pfipravou vyrobniho stfediska,

« ucCi se zachazet s potravinami a pe€ovat o nég,

« seznamuje se s hygienickymi pfedpisy - Kritické body (HACCP),

« UCi se zakladnim povinnostem kuchare (pracovni pomucky jejich pouzivani a oSetfovani).

Zak v ramci praktické vyuky:
« definuje hrubou a Cistou pfipravu surovin,
« ovlada kontrolni body pfi tepelné pfipravé pokrmu (teplota, tech. postupy, pfeprava pokrmd, komplementace
vyrobkU, pfepravni nadoby),
« orientuje se v kontrolnich kritickych bodech pfi pfipravé pokrmu studené kuchyng,
« rozpozna nebezpedi kontaminace a sledovani kritickych bodu pfi pfipravé pokrm0.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
65-51- H /01 Kuchar - &iSnik

65-41-L/01 Gastronomie

1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

Hodnoceni je provedeno Ustné po dokonceni prace nebo v jejim pribéhu. Zadavané otazky maji byt jednoznacné,
srozumitelné a maji sméfovat k pochopeni uciva.

Pisemné zkouS$eni je realizovano formou testu (moznost vybéru odpovédi).
Zak je sledovan/ pozorovan a hodnocen po celou dobu provadéni tkolu pii:
« dodrzovani BOZP, hygieny,
« organizaci prace a bézné udrzbé a Cisténi stroju,
« zajiSténi prvni pomoci, povinnosti pracovnika a zameéstnavatele pfi pracovnim Urazu.

Kritéria hodnoceni
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:
e 23k je povinen splnit 75 % dochézky do vyuky,
« 2 x Ustni zkou$eni znalosti za dobu realizace modulu,
« 2 x pisemné ovéreni znalosti a dovednosti z navrzenych obsahovych okruh.
Je hodnoceno dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisl, organizace prace, pfiprava a uklid pracovisté.
Hodnoceni slovni + zndmkou,

Pfi hodnoceni se uplatfiuje i sebehodnoceni zaka.

Doporucena literatura

SEDLACKOVA Hana, OTOUPAL Pavel, Technologie pfipravy pokrm(, Praha, Fortuna, ISBN 8071689122.



SINDELAROVA Alena, Kuchaiské prace, 1. Dil, Parta, Praha, ISBN 8085989832.

MARTINEK, Josef. Pravni pfedpisy pozarni ochrany a pfedpisy souvisejici: stav pfedpist k 31. 12. 2011. Roznov pod
Radhostém: ROVS - Roznovsky vzdélavaci servis, 2011.

Zakonik prace: zakon €. 262/2006 Sb. ze dne 21. dubna 2006. Praha.

Vyhlaska ministerstva zdravotnictvi Ceské republiky ¢. 137/2004 Sb. ze dne 1. dubna 2004, kterou se provadéji néktera
ustanoveni zdkona CNR ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi.
Poznamky
Délka modulu 12 hodin:
o 4 hodiny teoreticky vyuka
« 8 hodin prakticka vyuka
Obsahové upresnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondi a jehoZ

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Dagmar Vadurova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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