EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS V0 SROLETY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Jednoducha obsluha hostl
Kéd modulu
65-m-3/AC56

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Servis pokrmU jednoduchou obsluhou
Ptiprava cappuccina

Péce o kavovar a jeho pfislusenstvi
Profesni kvalifikace

Jednoducha obsluha hostl (kéd: 65-007-H)
Platnost standardu od

07. 08. 2007

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchaf - ¢isnik

Délka modulu (pocet hodin)

28

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-12/revize-63

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

« zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi

« proskoleni BOZP, PO a prvni pomoci

« kritické body HACCP

« vyrobni stfedisko

« z&kladni technologie pfipravy pokrm0 a zéklady vyzivy
« potraviny a napoje

« zakladni pocetni ukony

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je ziskat dovednosti nezbytné nutné pro ¢innosti jednoduché obsluhy hostd v ramci povolani ¢isnik,
vyCepni, pracovnik skladového hospodarstvi, pracovnik v gastronomickém zafizeni. Po absolvovani modulu bude
schopen komunikovat s hostem, byt vstficny, poctivy, motivovat a vést k profesionalité femesla, k dodrzovani etiky a
spolec¢enskych norem. Déle sestavi jidelni listek, napojovy listek a rizné typy menu. Uplatni znalosti spravné vyzivy a
gastronomickych pravidel. Bude pfipraven zajistovat provoz odbytovych stfedisek, ekonomicky vyuzivat technologicka
zafizeni.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazejici z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci 65-007-H Jednoducha obsluha
host( jsou:

« vyUctovani trzeb

« uvedeni hostl, poskytnuti pomoci pfi vybéru z jidelniho listku

« vyfizovani objednavek hostl

« sestaveni jidelniho listku a sledu pokrmi

« inkasovani plateb od hostt

« pfiprava teplych napojl

« oSetfovani a skladovani napoju

« nakladani s inventafem

« skladovani potravinafskych surovin

« podavani pokrm( a napojl jednoduchou obsluhou

« podavani pokrmd a napoju hostdm pfi rautovém (bufetovém) usporadani

« obsluha zafizeni v odbytovém stfedisku

« obsluha vy€epnich zafizeni

« organizace prace v provozu a pfi gastronomickych akcich

« provadéni hygienicko-sanitacni €innosti v potravinafskych provozech, dodrzuje bezpecnostni pfedpisy a zasady
bezpecnosti potravin

Kompetence ve vazbé na NSK
65-007-H Jednoducha obsluha hostt

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« hygiena a BOZP v gastronomii a pfi praci: pozadavky na hygienu, vlastnosti a vyuzitelnost potravin, skladovani
potravin, gastronomicka pravidla

« odbytova stfediska, technika odbytu: vhodné formy obsluhy, spoleCenska pravidla a profesionalita, estetika pfi
praci

« zaklady obsluhy: gastronomické pravidla, zajisténi gastronomickych akci

« obchodné-provozni aktivity: vyuctovani, kalkulace cen vyrobku a sluzeb, nabidkové listy, marketingové nastroje -
propagace, podnikové pisemnosti

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky



V teoretické vyuce budou vedle vykladu a pfednasek ucitelé vyuzivat demonstrativni metody, obrazovy material, vyukova
videa, odborné Casopisy a knihy.
Praktick& vyuka bude probihat formou pfedvedeni a ndsledné praktickym cvi¢enim.
Vyuzivané metody: Frontalni vyuka, skupinové vyucovani, individualni vyuka, diskuse, rozhovor — fizeny, instruktaz.
ZAci:

« VyuZivaji zuctovaci techniku

« VvyUctuji bezchybné trzby

« uvedou hosty ke stoltim

« orientuji hosty v nabidce pokrmu a napoju

« fesi obvyklé i neobvyklé situace u stolu

« profesionalné jednaji s hosty, komunikuji i v cizim jazyce

« pfijmou a vyfidi objednavku hosta - pfesné a rychle

« pfedaji objednavku Useku vyroby

« pfevezmou objednané pokrmy a napoje

« sestavi jidelni (napojovy, nabidkovy) listek

« sestavi menu pro danou pfilezitost

« provadi vyuctovani s hostem - pfipravuji a pfedkladaji ucet

« pfijmou a vyuctuji platbu s hostem, pouzivaji rizné formy platebniho styku podle pfani hosta

« voli vhodné suroviny v pozadovaném mnozstvi

« pfipravuji teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku

« pouzivaji adekvatni technologické vybaveni a inventar

« serviruji rizné druhy napoju podle jejich charakteru

« rozlisuji jednotlivé druhy teplych a studenych napojl

« skladuji a oSettuji napoje podle jejich druhd

« pouzivaji adekvatni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani napojl

« pouzivaji inventéf v souladu s jeho uréenim

« vedou evidenci inventafe, zaznamy o pohybu inventare

« zKkontroluji, pfevezmou (vydaji) pozadovany inventar

« oSetfuji a udrzuji inventar

« skladuji potraviny a napoje podle hygienickych norem

« eviduji pohyb skladovych zasob

« zhotovi doklad o pfijmu a vydeji zbozi

« zkontroluji, pfevezmou a vydaji poZzadované zbozi

« skladuji a oSettuji potravinarské suroviny

« obsluhuji hosty v souladu s pravidly techniky obsluhy

o komunikuji profesionalné s hostem

« pouzivaji vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni ¢innosti pfi obsluze bezpecné a ekonomicky

« provadi servis pokrmu z nabidky

« obsluhuji kvalitng, efektivné a dodrzuji zasady techniky obsluhy

« komunikuji s hostem a dodrzuji profesni etiku

« pfipravuji nabidkovy stdl, pouzivaji vhodny inventar

« pfipravuji za dodrzeni bezpe€nostnich zasad technologickd zafizeni k provozu

« pouzivaji vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni ¢innosti pfi obsluze bezpecné a ekonomicky

« zabezpeduji technologicka zafizeni po ukonéeni provozu

« obsluhuji ¢istici a myci zafizeni

« obsluhuji chladici a mrazici zafizeni

« oSetfuji vyCepni zafizeni v souladu s hygienickymi a technologickymi normami

« obsluhuji vy&epni zafizeni a ¢epovat pivo

« pfipravuji pracovisté na provoz - zhodnotit funkénost a pfipravenost pracovisté

« prevezmou Ukoly podle pracovnich plant

« dodrzuji Casovou posloupnost praci a Casovy harmonogram

« zajisti zabezpeceni inventafe po ukonéeni provozu

« provadi uklid pracovisté po ukoneni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

« dodrzuji hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innost



« uplatfiuji postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP
« béhem provozu i po jeho ukonc¢eni dodrzuji sanitacni fad

Zarazeni do ucebniho planu, roénik
65-51-H/01 Kuchaf - €isnik

1. ro¢nik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Vysledky vzdélavani budou ovéfovany prfedevSim na konci modulu. Teoretické znalosti jsou ovéfeny pisemnou formou a
praktické dovednosti pfedevsim na zakladé predvedeni a spinéni praktickych ukoll. Pribézné se hodnoti . dodrzovani
BOZP, Cistota a organizace prace, komunikace se zakaznikem, profesionalni vystupovani, dodrzovani pravidel obsluhy,
manipulace s inventafem, jeho prezentace, postup vyuctovani, aplikace odborné terminologie a odbornost. Hodnoceni
probiha na pracovisti socialniho partnera.

Kritéria hodnoceni
Kritéria hodnoceni vychazeji z hodnoticiho standardu PK Jednoducha obsluha host(:
Kritériem hodnoceni je schopnost Zzaka:

« vyuzivat zU&tovaci techniku

« vyuUctovat bezchybné trzby

e uvést hosty ke stolim

« orientovat hosty v nabidce pokrm0 a napoju

« fesdit obvyklé i neobvyklé situace u stolu

« profesionalné jednat s hosty, komunikovat i v cizim jazyce
« pfijmout a vyfidit objednavku hosta - pfesné a rychle

« pfedat objednavku Useku vyroby

« pfevzit objednané pokrmy a napoje

« sestavit jidelni (napojovy, nabidkovy) listek

« sestavit menu pro danou pfilezitost

o provadét vyuctovani s hostem — pfipravit a pfedkladat ucet
« pfijmout a vyuctovat platbu s hostem, pouzivat rizné formy platebniho styku podle pfani hosta
« vyuzivat zU&tovaci techniku

« volit vhodné suroviny v pozadovaném mnoZstvi

« pfipravovat teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku
« pouzivat adekvatni technologické vybaveni a inventar

« servirovat rlizné druhy napojl podle jejich charakteru

« rozliSovat jednotlivé druhy teplych a studenych napoju

« skladovat a oSetfovat napoje podle jejich druhu

« pouzivat adekvatni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani napojl
« pouzivat inventar v souladu s jeho uréenim

« Vvést evidenci inventare, zaznamy o pohybu inventare

« zkontrolovat, pfevzit (vydat) pozadovany inventar

« zabezpecit a uskladnit inventar po ukonceni provozu

« oSetfovat a udrzovat inventar

« skladovat potraviny a napoje podle hygienickych norem

« evidovat pohyb skladovych zasob

« zhotovit doklad o pfijmu a vydeji zbozi

« zKkontrolovat, pfevzit a vydat pozadované zbozi

« skladovat a oSetfovat potravinarské suroviny

« obsluhovat hosty v souladu s pravidly techniky obsluhy

« pouzivat vhodny inventar v souladu s jeho uréenim

« komunikovat profesionélné s hostem



« pouzivat vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni &innosti pfi obsluze bezpe¢né a ekonomicky
o provadét servis pokrmU z nabidky

« obsluhovat kvalitné, efektivné a dodrzuji zasady techniky obsluhy

« komunikovat s hostem a dodrzovat profesni etiku

« pfipravovat nabidkovy stul, pouzivat vhodny inventar

« pfipravovat za dodrzovat bezpec€nostnich zasad technologicka zafizeni k provozu

« pouzivat vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni &innosti pfi obsluze bezpecné a ekonomicky
« zabezpecit technologicka zafizeni po ukonéeni provozu

« obsluhovat Cistici a myci zafizeni

« obsluhovat chladici a mrazici zafizeni

« oSetfovat vyCepni zafizeni v souladu s hygienickymi a technologickymi normami

« obsluhovat vyCepni zafizeni a Cepovat pivo

« pfipravovat pracovisté na provoz - zhodnotit funkénost a pfipravenost pracovisteé

« pfevzit Ukoly podle pracovnich plani

« dodrzovat ¢asovou posloupnost praci a dodrzovat ¢asovy harmonogram

« zajistit zabezpeceni inventafe po ukonceni provozu

o provést uklid pracovisté po ukonceni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

« dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v priibéhu pracovnich ¢innost

« uplatfiovat postupy zaloZzené na principu kritickych bodd HACCA

« béhem provozu i po jeho ukon€eni dodrzovat sanitacni rad

Hodnoceni zaka je zaznamenavano do hodnoticiho formulafe (Ize vyuzit vzoru v NSK). Podminkou Uspésného
absolvovani modulu je 100 % splnéni uvedenych kritérii. Nasledné je 2ak pfipraven na zkousku PK Jednoduchd obsluha
hosta.

Doporucena literatura

SALAC, G. Stolni¢eni. Praha: FORTUNA, 2006.
Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho édsti, neni-li uvedeno jinak, je Lucie Plarikova. 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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