EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Skladovani potravin a napoju
Kéd modulu
65-m-3/AC46

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky
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

Znalost jednotlivych druhd potravin a napoju

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

STERS



Zé4ci ziskaji odborné teoretické znalosti v oblasti skladovani potravin a napojd. Dil&im cilem je osvojeni hygienickych,
bezpec€nostnich a protipozarnich pravidel, poznatkd o aplikaci a vyuziti kritickych bodii HACCP. Modul je cilen na
posileni hmotné odpovédnosti Zdka. Po ukonéeni modulu bude Zak skladovat zékladni potraviny a napoje dle druhu,
vlastnosti a platnych norem.

Ocekavané vysledky uceni
Z&k
« vysvétli skladovani potravin a napojll v souladu s hygienickymi, bezpe¢nostnimi a protipozarnimi pfedpisy
« popise zavedeni systému HACCP ve skladech potravin a napojd
« definuje pojmy sanitace, dezinfekce a deratizace
« objasni mozna nebezpedi z potravin
« definuje pozadavky na ozna¢ovani potravin a napojl
« charakterizuje pozadavky na prostory uréené pro skladovani potravin a napojl
« rozli§i druhy skladu
« popisSe skladovani zakladnich komodit
« vysvétli pohyb zdsob ve skladu
« definuje objednavku, pfejimku zbozi a vydej zbozi ze skladu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« Hygienické, bezpecnostni a protipozarni predpisy pro skladovani potravin a napoju
« Bezpecnost potravin, systém HACCP

« Sanitacni fad - sanitace, dezinfekce, deratizace skladl

« Nebezpedi z potravin

« Pozadavky na oznacovani potravin a napojl

« PoZadavky na prostory uréené pro skladovani potravin a napoju

« Sklady potravin a napojl — rozdéleni, podminky

« Skladovani jednotlivych komodit

« Z&kladni provozni ¢innosti ve skladu — objednavani zbozi, pfejimka zbozi, vydej zbozi ze skladu
« Evidence pohybu zasob ve skladu

« Inventarizace zasob

« Pracovnici skladu

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
Strategie vyuky

« frontalni vyuka

« vyklad, powerpoint prezentace

« prubézna zpétna vazba cilena na probrané ucivo
e prace s textem

« diskuze

« exkurze do redlného prostfedi firmy

UcCebni Cinnosti
Z&k
« sleduje odborny vyklad ucitele
« pracuje s textem a pomuckami (pracovni listy, prezentace)
« pofizuje si pozndmky
« vyuziva informacni zdroje pfedevsSim pro vyhledavani nafizeni, vyhlaSek a zakona, které upravuji pozadavky na
skladovani potravin a napojl
« efektivné zpracovava informace
« prostfednictvim odborného vykladu se seznami s pojmy
« sanitaCni fad, sanitace, deratizace, dezinfekce
« na zakladé ziskanych poznatkl z odborného vykladu
o vysvétli skladovani potravin a napoju v souladu s hygienickymi, bezpe¢nostnimi a protipozarnimi predpisy
o objasni principy fungovani systému HACCP pfi skladovani potravin a napojl



o klasifikuje mozna nebezpeci z potravin
« na zakladé ziskanych poznatkl z odborného vykladu, prace s pracovnimi listy, z powerpoint prezentace a odborné
exkurze
o definuje pozadavky na oznacovani potravin a napoju
o popiSe oznaceni konkrétni potraviny
o charakterizuje druhy skladu
o zvoli vhodny zplsob k uskladnéni potravin a napoju v souladu s jejich vlastnostmi a dodrzenim
hygienickych pfedpist
o 0Objasni pohyb zasob ve skladu
o zpracuje objednavku, pfijemku a vydejku zbozi
o charakterizuje inventarizaci zdsob na skladé
o upfesni pracovni naplné pracovnikl skladu potravin a napojl

Zarfazeni do ucebniho planu, roénik
65-51-H/01 Kuchar - ¢isSnik
65-41-L/01 Gastronomie

1. ro¢nik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledku
Ovérovani dosazenych vysledkl zahrnuje pisemné zkouSeni probraného uciva formou didaktického testu.
Kritéria hodnoceni
Splnény modul je tehdy, kdyz zak absolvuje alespori 10 hodin vyuky.
Pisemna zkouska
« didakticky test

PfepoCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou

e Ménénez35%-5

e 35% aménénez50% -4
e 50% aménénez70% -3
e 70% aménénez85 % -2
« spravne je alespon 85 % - 1

Doporucéena literatura

Vlastni Skolni texty, internetové zdroje

Narizeni ES €. 852/2004 o hygiené potravin

Vyhlaska €. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni
hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi

Zakon ¢€. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich

Pozndmky

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

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 materialu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je Marta Némeckova. Creative


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

Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.
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