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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Odborna priprava ke zpracovani Samostatné odborné prace - zaméfeni Cisnik-servirka

Koéd modulu
65-m-3/AC36

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni tloha

Praktické sestaveni slavnostniho menu

Pfiprava, sestaveni a zalozeni tabule pro 6 osob dle zadané pfilezitosti
Obory vzdélani - pozndmky

65-51-H/01 Kuchar - &isnik

Délka modulu (pocet hodin)
12

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Absolvovani I.- lll. roéniku u¢ebniho oboru

Kuchar-¢isnik
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuje Cinnostem smeéfujicim k pfipravé zaka na praktickou zavére¢nou zkousku. Jeho cilem je procvicit a
upevnit dovednosti a znalosti spojené s vypracovanim Samostatné odborné prace.



Po ukonéeni modulu budou Zaci pfipraveni teoreticky i prakticky zajistit slavnostni hostinu se v§emi pisemnymi
nalezitostmi v€etné tvorby slavnostniho menu, parovani vhodnych pokrmd a napoju, servisu pokrmu a napoji. Daraz je
kladen na vyhledavani informaci, jejich tfidéni, pisemné zpracovani a odborné dovednosti, které zak uplatni pfi
zpracovani Samostatné odborné prace potfebné pro praktickou zavére¢nou zkousku.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchaf-¢iSnik

» ovladat techniku odbytu

v

Zak:

« zvoli vhodné podtéma pro vypracovani

« charakterizuje vylosovanou pfilezitost s ohledem na vyuziti v gastronomii

« zpracuje pisemnou objednavku a nasledné jeji potvrzeni

« sestavi slavnostni menu v souladu s vybranym podtématem

« zpracuje zadanku na inventar dle pouzitého materialu

« zakresli a popiSe slavnostni tabuli se zasedacim pofadkem a rozmistnénim vyzdoby

« provede nakres zalozeni kuvéru pro 1 osobu

« popiSe charakteristiku a servis pokrm( a napoji s ohledem na vybrany zplsob obsluhy
« zpracuje ¢asovy harmonogram a zavére¢né vyuctovani slavnostni hostiny

« prelozi cizojazy&nou ¢ast do zvoleného jazyka

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Teoreticka ¢ast

« pisemna objednavka a jeji potvrzeni dle zasad obchodni korespondence

« slavnostni menu — dodrZeni zasad pfi tvorbé s vyuzitim gastronomickych pravidel

« soupis (zadanka) inventare potfebného pro servis a konzumaci zvolenych pokrmd a napojd
« nakres zalozeni inventare pro 1 hosta vetné popisu

« pravidla zasedaciho pofadku u slavnostni tabule

« pravidla vyzdoby, dekoracni prvky

« charakteristika a postup servisu zvolenych pokrm0 a napoju

« Casovy harmonogram a vyuctovani akce s pfihlédnutim k povinnym nélezitostem menu

» preklad vybranych pasazi do zvoleného ciziho jazyka

Prakticka cast

« nacvik sestaveni menu pro danou pfilezitost
« nacvik sestaveni slavnostni tabule dle zadani v€etné soupisu pozadovaného inventare a jeji obhajoba

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Teoreticka ¢ast- odborny vyklad je doplnén vhodnou literaturou ¢i prezentaci na dataprojektoru nebo PC

Prakticka ¢ast — probiha v pracovnim prostfedi cviéné Skolni restaurace nebo odborné ucebny, pfipadné na pracovisti
smluvniho partnera formou skupinové vyuky s nazornymi ukazkami

Zak:

« pozorné sleduje vyklad ucitele, zapisuje si poznamky

« pracuje se ziskanymi informacemi samostatné, tfidi je a vyhodnocuje

« zhodnocuje teoretické znalosti v praktickych €innostech

« zhotovi pisemné dokumenty spojené s objednavkou akce a potvrzenim objednavky

« sestavi slavnostni menu ke zvolené pfilezitosti

« vyhotovi soupis dle jednotlivych druhl inventafe jako podklad pro zadanku na inventar

« elektronicky zakresli a popiSe nakres tabule se zasedacim pofadkem; také nékres prostfeni kuvéru pro 1 osobu

« struéné popisSe charakteristiku podavanych pokrm( a napojl

« podrobné popise servis podavanych pokrmd a napoju zvolenym zplsobem obsluhy ve spravné ¢asové
posloupnosti

o vypracuje ¢asovy harmonogram akce

« provede zavérecné vyuctovani akce se vSemi nalezitostmi

« zhotovi pfeklad menu a struéné popise servis podavanych pokrmd a napoju do zvoleného ciziho jazyka



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

3. rocénik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Vysledky zaka budou ovéfovany Ustnim zkouSenim a praktickym pfedvedenim.
Ovérované okruhy:

« pisemna objednavka a potvrzeni objednavky s pozadovanymi nalezitostmi

« slavnostni menu

» zadanka na inventar

« nékres a popis slavnostni tabule

« zasedaci poradek

« zalozeni slavnostni tabule, kuvéru

« spravna posloupnost servisu pokrmd a napoju

« Casovy harmonogram a zavérec¢né vyuctovani akce

« zhotoveny pfeklad menu do zvoleného ciziho jazyka a stru¢ny popis servisu podavanych pokrmu a napojt

Kritéria hodnoceni
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

« 23k je povinen splnit 75% dochazky do vyuky
e 2x Ustni zkouSeni za dobu realizace modulu

U ustniho zkou$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi tématy, obsahova a vécna
spravnost odpovedi v€etné pouzivani odborné terminologie, vyjadfovaci schopnosti a samostatny projev zéka
(kultivovanost projevu).

U praktického zkouSeni je hodnocena Uroven sestaveni menu s ohledem ke zvolené pfilezitosti, dodrzovani
gastronomickych pravidel a odborna spravnost, déle postup praci pfi sestavovani slavnostni tabule dle vytvofeného
menu, znalost inventare, esteticka Uroven, pfiprava a Uklid pracovisté, dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisu a
organizace prace.

Bodové hodnoceni zaka:

e 100 —-86 % vyborny

e 85-70% chvalitebny

e 69-50% dobry

e 49- 31 % dostate¢ny

e 30%améné nedostateCny

Doporucena literatura
SALAC G.: Stolnieni. Praha: Fortuna, r. 2006, IBSN 80-7168-752-9

BURESOVA P., ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby-servis. Praha: Vysoka $kola hotelova v Praze 8, spol. s.r.o.,
r.2010, ISBN 978-80-87411-06-3

RUNSTUK J. a kolektiv: Receptury teplych pokrmUl. Hradec Kralové: R plus, r. 2001, ISBN 80-902492-3-X
Poznédmky

Obsahové upfesnéni
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 Vliadimira Hlavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezindrodni.



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