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Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Zafizeni provozoven
Kéd modulu
65-m-3/AC52

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

Stroje pro mechanické zpracovani potravin a ostatni kuchyriské stroje
Obory vzdélani - poznamky

65-51-H/01 Kuchaf - ¢isnik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)

32

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

BOZP, hygienické pfedpisy v gastronomii, HACCP

JADRO MODULU



Charakteristika modulu
Modul navazuje na predchozi modul BOZP, hygienické predpisy v gastronomii a HACCP.
Svym obsahem zajistuje ziskani zakladnich teoretickych znalosti o zafizeni provozoven v gastronomickych provozech.

Z4ci se seznami s bézné pouzivanym vybavenim a zafizenim v gastronomickych provozech, jejich obsluhou a funkcemi,
dale s moznymi Usporami ve vyrobnim stfedisku a likvidaci potravinarskych odpadi. Nedilnou souéasti jsou védomosti o
dodrzovani predpisti BOZP pro jednotliva zafizeni a hygienickych pfedpist pro konkrétni provozy v ndvaznosti na
pfedchazejici modul.

Ocekavané vysledky uceni
Z4k:
« Uplathuje pozadavky na hygienu, BOZP, HACCP
« RozIi§i druhy odbytovych stfedisek, jejich vyrobni a odbytovou ¢ast
o Rozdéli funkéni zény provozl
« Vysvétli funkci jednotlivych zo6n provozu
« Rozlisi vybaveni a dispozi¢ni uspofadani vyrobniho stfediska i odbytového stfediska z hlediska jeho funkce
« Ovlada predpisy a pracovni postupy pfi obsluze, bézné Uudrzbé a Cisténi stroji a zafizeni
« PopiSe zafizeni, spotfebice a dalsim vybavenim ve vyrobnim i odbytovém stfedisku
o Vysvétli moznosti Uspor energii ve vyrobnim stfedisku
« Popise likvidaci odpadu
« PopiSe inventar a jeho pouzivani podle zpusobu servisu podavaného pokrmu a napoje, udrzovani a oSetfovani
inventare
« PopiSe spravné pracovni podminky a bezpenostni podminky pro manipulaci s konkrétnimi zafizenimi v provozu.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Chemické a mechanické Cisténi, udrzba inventare, stroju, pfistroju a ostatniho zafizeni

« manipulace s bfemeny
« nakladani s odpady
« nakladani s obaly

2. Funkéni zény provozl

« UcCelnost, logika toku surovin, diagram

w

. Pracovni podminky
« osvétleni, vytapéni, vétrani, podlaha
4. Vyrobni stfedisko
« stavebni a dispozi¢ni usporadani jednotlivych Usekl, zakladni vybaveni, inventaF, pouziti
5. Zakladni vybaveni vyrobnich stfedisek

« pracovni stoly, myci stoly, vahy, pfepravni voziky, umyvadla, vylevky, nadobi a nacini na pfipravu jidel

»

. Zafizeni pro zpracovani surovin

« stroje na loupani, myti a mechanickou Upravu potravin, vyrobu téstovin, zmrzliny, Slehacky, vakuovaci, nafezové a
univerzalni stroje, mixéry, kutry, fezacky masa, kostkovacky, hnétace, Slehace, délicky tésta, vyvalovace tésta,
krajeCe chleba, otevirate konzerv

7. Zatizeni pro tepelnou Upravu

« varné stoli¢ky, kotle, varna pole, sporaky, sklopné panve, fritézy, pece, konvektomaty, mikrovinné trouby, grily,
vaflovace, stroje pro vareni v pare, zafizeni pro uzeni, multifunkéni zafizeni a varné bloky, zafizeni pro Sokové
zmrazovani a naslednou regeneraci potravin

8. Ruéni nastroje, naradi, nadobi



« rozdéleni dle materidlu a vhodného pouZziti
9. Gastronadoby

o vyuziti, rozméry, udrzba, skladovani
10. Technika pro vydej pokrm0 a napoju

« zasobniky na pecivo, stolni nadobi, koSe, podnosy, pro vydej napojl, vitriny, ohfevné vodni lazné, ohfivaci mosty,
stojany na talife

11. Transport stravy

« jednoporcové termoporty, gastronadoby, banketové voziky, jednordzové spotrebitelské obaly, plastové obaly
12. Chladici a mrazici zafizeni

« chladici a mrazici boxy, skfing, stoly, zafizeni pro rychlé zchlazeni/zmrazeni
13. Myci stroje

« druhy, popis, prabéh myti, voda, chemické prostfedky, dopliikova zafizeni — drti¢e odpadkd, pasové dopravni
automaty

14. Skladové hospodaistvi
« druhy skladd, hygiena, bezpec¢nost, technické vybaveni, likvidace potravinafskych odpadu
15. Odbytova stfediska
« zafizeni a vybaveni, nabytek v odbytovych stfediscich, technické zafizeni, vypoletni technika, prodejni automaty
16. Stroje pro vyrobu teplych napoju
« mlynky, vyrobniky kavy, espresso kavovary
17. Technika pro vyrobu a vydej chlazenych napojli
« postmixy, premixy, vifice, lisy, od$taviiovace, mixéry, drti¢e ledu, vyrobniky ledu
Uc&ebni Cinnosti zakl a strategie vyuky

Ucebni ¢innost Zakul probiha ve tfidé, forma vyuky je frontalni, skupinova i individualni. Ugitel pfi presentaci uciva

teoretické vyuce:
metody slovni:

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

Metody nazorné demonstracni:

« demonstrace obraz( statickych,
« projekce staticka a dynamicka.

(ve vyuce je vyuzivan dataprojektor s pfipravenymi prezentacemi jednotlivych druhl zafizeni a vybaveni)

Vyklad ucitele doplnény prezentacemi na jednotliva témata, prace s obrazem, statickd a dynamicka projekce tzn. vyuziti
informacnich a komunikacnich technologii, pfedvadéni, pozorovani, praktické ukazky a jejich procvi€ovani. Pfipravy na
vyucovaci jednotku jsou zpracované na zakladé poznatkl z odborné literatury a z odbornych znalosti a dovednosti
vyucujiciho.

Vhodné zpestfit vyuku navstévou dil€ich stfedisek s praktickymi ukdzkami konkrétnich zafizeni v bézném provozu (sklad,
kuchyné, restaurace) nebo exkurze do velkoskladu s timto vybavenim.

Zak:



« sleduje odborny vyklad ucitele

« pfi své Cinnosti uplatiuje praci s textem

o VyuZiva internetové zdroje

« sleduje obrazovou a video projekci

« pozoruje nazorné ukazky

« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuZije pro danou problematiku
« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek

K uspésnému dosazeni vysledkl je doporuéeno procvicovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani uciva
formou Ustniho a pisemného zkou$eni nebo praktickych ukazek.

Z&k:

« popiSe pozadavky na hygienu, BOZP, HACCP

« rozli§i druhy odbytovych stfedisek, jejich vyrobni a odbytovou ¢ast

o rozdéli funkéni zény provozl

« vysvétli funkci jednotlivych zén provozi

« popiSe pracovni podminky

« rozlisi zékladni vybaveni vyrobniho stfediska i odbytového stfediska z hlediska jeho funkce

« vyjmenuje a charakterizuje zafizeni pro zpracovani surovin a popise jejich obsluhu a tudrzbu

« vyjmenuje a charakterizuje zafizeni pro tepelnou Upravu a popiSe jejich obsluhu a udrzbu

« charakterizuje kuchyriské nafadi, nadobi a nacini, uvede pfiklady a drzbu

« vyjmenuje techniku pro vydej pokrmd a napoju a popise jejich obsluhu a Gdrzbu

« vyjmenuje chladici a mrazici zafizeni, ur€i vyznam mrazeni a chlazeni a urci spravné teploty

« charakterizuje vybaveni umyvaren, popiSe obsluhu mycich stroju a ddrzbu

« vysvétli a uvede pfiklady transportu stravy

« uvede bezpecnostni pfedpisy a pracovni postupy pfi obsluze, bézné Udrzbé a Cisténi strojil a zafizeni

« charakterizuje jednotlivé druhy sklad(l vyrobniho stfediska, véetné vybaveni a teploty, a uvede potraviny, které se v
nich skladuji

« rozliSuje druhy skladd, jejich technické vybaveni, uvede zasady hygieny a bezpec€nosti prace ve skladech a
skladovaci podminky

« charakterizuje a vyjmenuje zafizeni a vybaveni odbytovych stfedisek a popise jejich obsluhu a tdrzbu

« vysvétli vyznam pracovni hygieny pro zajisténi bezporuchového provozu stfedisek, béznou a sanita¢ni udrzbu
zafizeni provozoven

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kuchaf - &ignik
65-41-L/01 Gastronomie

1. ro¢nik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Vysledky Zaku jsou ovéfovany Ustnim a pisemnym zkouSenim.

Pisemné zkouSeni je realizovano formou testu s otevienymi i uzavienymi otazkami, pfi vyuziti Ustniho zkouseni formou
otevienych otdzek z tematickych okruha:

Chemické a mechanické ¢isténi, idrzba inventare, stroju, pfistroji a ostatniho zafizeni
Funkéni zény provozu

Pracovni podminky

Vyrobni stfedisko

Zakladni vybaveni vyrobnich stfedisek

Zafizeni pro zpracovani surovin

Zafizeni pro tepelnou Upravu

Ruéni nastroje, nafadi, nadobi

®© N OkA N~



9. Gastronadoby
10. Technika pro vydej pokrm( a napojl
11. Transport stravy
12. Chladici a mrazici zafizeni
13. Myci stroje
14. Skladové hospodafstvi, likvidace odpadu, Uspora energii
15. Odbytova stfediska
16. Stroje pro vyrobu teplych napoju
17. Technika pro vyrobu a vydej chlazenych napojul

Kritéria hodnoceni

Zak spravné uréi vybaveni, zatizen, stroje, piistroje, inventar a dil&i nagini jednotlivych gastronomickych stfedisek,
vysvétli jejich vyznam, dokaze je spravné pouzivat z hlediska jejich u¢elu, BOZP a hygienickych norem.

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

« 2x Ustni zkouSeni znalosti za dobu realizace modulu
« 2x pisemné ovéreni znalosti z navrzenych obsahovych okruht
o 238k je povinen splnit 80% dochazky do vyuky

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 jsou
pouzivana pravidla hodnoceni, se kterymi jsou zaci prokazatelné seznameni.

Metoda hodnoceni je slovni a pétistupriové Ciselné hodnoceni
Bodové hodnoceni:

e 100 % -91 % vyborny

e 90%-81% chvalitebny

e 80%-51% dobry

e 50%-31% dostatecny

¢ 30%-0% nedostatecny

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

SEBELOVA, Marie a Jaromir HORNIK. Zafizeni zavodu: uéebnice pro odborna ugilisté: obor kuchaiské prace. 2. vyd.
Praha: Parta, 2010. ISBN 978-80-7320-153-1.

KOLOUCH, Martin. Stroje a zafizeni v gastronomii a technologie pfipravy pokrm0 pro stfedni a vy$si odborné skoly.
Praha: Nakladatelstvi Fortuna, 2000. ISBN 80-7168-719-7.

Poznamky
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 jehoZz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Petra Pribylova. 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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