EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investicni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Prace pred hostem (Slozita obsluha hostu)
Kéd modulu

65-m-3/AC57

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdelavacino modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF troveri 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni uloha

Profesni kvalifikace

Slozita obsluha hosttl (kéd: 65-008-H)
Platnost standardu od

22.11. 2011

Obory vzdélani - poznamky
65 - 41 - H/01 Kucha - ¢isnik

65 - 51 - L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
32
Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-14/revize-405

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

Vstupnim pfedpokladem jsou osvojené vysledky z pfedchozich moduld z oblasti odbytu a obsluhy: Inventaf, Jednoducha
obsluha host(:

« znalost hygienickych zasad, BOZP

« gastronomickych pravidel (tvorba jidelnich a napojovych listk(l, menu)
« spole€enskych pravidel

« inventar a jeho pouziti

« technik a systém0 obsluhy

« jednoduché obsluhy

« zpUlsobl prodeje, nabidky a placeni.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Kvalifikaéni modul se vénuje tématim souvisejicim s osobni i provozni hygienou, s pfipravou pracovisté, s inventafem
vhodnym pro slozitou obsluhu, technikou a systémem obsluhy, sestavovanim slozitého menu, komunikaci se zakazniky a
spoleéenskym praviditim pfi obsluze, servisu pokrm( a napoji véetné prezentace. Zaci budou pfipraveni pro slozeni
zkousky z profesni kvalifikace 65-008-H Slozita obsluha hostl. Teoreticka vyuka bude vhodné doplnéna praktickymi
ukazkami za pouziti inventare pro slozitou obsluhu a spravnou technikou servisu pfi slozité obsluze.

ZAci ziskaji védomosti o:

« formach sloZité obsluhy

« technice a systému prace ve slozité obsluze

« pfiprave pracovisté a stolu hosta

« prezentaci a servisu pokrm0 véetné komunikaci s hosty

« spravném postupu pfi flambovani, dranzirovani a barbecue.

Ocekavané vysledky uceni
Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci 65-008-H Slozita obsluha hostu:

« Vyuctovani trzeb

« Uvedeni hostl, poskytnuti pomoci pfi vybéru z jidelniho listku

« Vyfizovani objednavek hostu

« Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrmd

« Inkasovani plateb od hostu

« Pfiprava a podavani napojli

« Nakladani s inventafem

« Rozliseni zakladnich zplsobl obsluhy a akci

« Podavani pokrm0 a napoju slozitou obsluhou

« Provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpist

« charakterizuje slozitou obsluhu a popise jeji formy

« sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro danou pfilezitost

« seznami hosty s nabidkou pokrm( a napoja

« profesionalné jedna s hosty, komunikuje v cizim jazyce

o komunikuje se zakazniky pfi pfipravé i servisu pokrmu a napojt

« ovlada spole€enska pravidla

« pfipravuje pracovisté a vybere vhodny inventar k servisu

« sestavi objednavku, provede jeji servis a vyuctovani

« popise postupy dohotovovani pokrm0 pfed hostem, prekladani na tali¥, Upravu na talifi a samotny servis hostdm
« pfipravi pracovisté, pouzije adekvatni technologické vybaveni a inventaf pro pfekladani pokrmi a pro


https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/243
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/268

dohotovovani pokrmU pfed hostem (michani, dochucovani, flambovani, dranzirovani, fondue, barbecue, ostatni
pokrmy pfipravované pfed hostem)
« posuzuije rizika a aplikuje spravné hygienické zasady a pravidla BOZP.

Kompetence ve vazbé na NSK
65-008-H Slozita obsluha hostt
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Slozita obsluha
« charakteristika, rozdéleni do zakladni a vyS8Si formy, popis jednotlivych forem
2. Francouzsky systém obsluhy
« rozdéleni pracovnikd do pracovnich pozic a jejich pracovni napln
3. Slozité menu
« pravidla pro sestavovani
4. Pfiprava pracovisté a inventare
« pfiprava jidelnich stoll, pomocnych stold a pomocnych vozikl, vybaveni odpovidajicim inventafem
5. Pravidla slozité obsluhy

« pfijimani a usazovani hostu, predkladani jidelnich a napojovych listkili, sestavovani a evidence objednavky,
komunikace s vyrobni ¢asti, realizace objednavky, prezentace objednavky, postupny servis objednavky,
vyuctovani objednavky

6. Servis jednotlivych chodll v zakladni formé slozité obsluhy

« pfiprava pracovisté, pomocnych stoll a vozik(, inventare
« pfekladani a servis studenych a teplych pfedkrmd, polévek, hlavnich chodd, dezertli, mouénikd, ovoce, kavy,
aperitivd, napoja, digestivu

7. Dochucovani pokrm0

« charakteristika a popis techniky prace
« pfiprava pracovisté, pomocnych stoll a vozikd, inventare,
« postup dochucovani za pouziti dochucovacich prostfedk( a ingredienci

8. Michani pokrmu pfed hostem

« pfiprava pracovisté, pomocnych stolu a vozik(, inventare
« postup michani pfedkrmovych salat( a koktejld, pfilohovych salat(, tatarského bifteku, Spaget, dohotovovani
polévek

9. Flambovani

« charakteristika, popis techniky prace
« pfiprava pracovisté, pomocnych stolll a vozikd, inventare, surovin
« postup flambovéani palaginek, ovoce, masa

10. Dranzirovani

« charakteristika, popis techniky prace

« pfiprava pracovisté, pomocnych stolll a vozikd, inventare, surovin

« postup dranzirovani ryb (pstruh) a mofskych plodd (humr), dribeze (kufe), vepfového masa (sele), hovéziho masa
(Chateaubriand, T-bone steak, Porterhouse steak)

11. Fondue

« charakteristika a popis techniky prace, druhy fondue
« pfiprava pracovisté, pomocnych stoll a vozikd, inventafe, surovin



12. Barbecue

« charakteristika a popis techniky prace
« pfiprava pracovisté, pomocnych stoll, pomocnych vozikd, grill, inventare, surovin
« postup grilovani steaku z tunaka, steaku z halibuta a grilované zeleniny

13. Ostatni pokrmy dohotovované pfed hostem

« charakteristika a popis techniky prace
« pfiprava pomocnych stolll a vozikd, inventare, surovin

Ucebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Uc€ebni Cinnost zaku probiha ve tfideé, odborné u¢ebné nebo na odborném vycviku, forma vyuky je frontalni, skupinova i
individualni. Vyukovou metodou je vyklad ucitele doplnény prezentacemi na jednotliva témata, prace s obrazem, staticka
a dynamicka projekce tzn. vyuziti informacnich a komunikaénich technologii, pfedvadéni, pozorovani, praktické ukazky a
jejich procvi¢ovani. Pfipravy na vyu€ovaci jednotku jsou zpracované na zakladé poznatkd z odborné literatury a z
odbornych dovednosti vyucujiciho.

K Uspésnému dosazeni vysledku je doporuceno procvicovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani uciva
formou Ustniho, pisemného zkouSeni a praktickych ukazek.

Zak:
« sleduje odborny vyklad ucitele
« pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem
e Vyuzivé internetové zdroje
« sleduje obrazovou a video projekci
o pozoruje ndzorné ukazky
« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuZzije pro danou problematiku
« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukézek

1. Charakterizuje slozitou obsluhu, rozdéli a popiSe jednotlivé formy.

2. Vysvétli francouzsky systém obsluhy, vyjmenuje pracovniky a jejich pracovni zafazeni, popiSe pracovni ndplii a
organizaci prace.

3. Stanovi pravidla pro sestavovani sloZitého menu, dba na grafickou stranku menu a obsahovou spravnost.

4. seznami se s prostfenim a zalozenim inventare na jidelni stoly, s prostfenim servirovaciho stolku a potfebnym
inventafem.

5. Vysveétli pravidla pfijimani a usazovani hostu, pfedkladani jidelnich a napojovych listkll, sestavovani a evidenci
objednavky, komunikaci s vyrobni €asti, realizaci objednavky, prezentaci objednavky, postupny servis objednavky,
vyuctovani objednavky.

6. V z&kladni formé slozité obsluhy odborné prelozi a serviruje jednotlivé chody (pfekladani a servis studenych a teplych
predkrm, polévek, hlavnich chod, dezertt, moucnik(, ovoce, kavy, aperitivl, napojud, digestivu).

7. Charakterizuje dochucovani pokrmu pfed hostem, pfipravi a prostre jidelni stul, vybavi odpovidajicim inventafem
pomocny stll, pfi dochucovani pokrmu postupuje odborné a pouziva vhodné dochucovaci prostfedky a ingredience.

8. Charakterizuje michani pokrm0 pfed hostem, pfipravi a prostfe jidelni stll, vybavi odpovidajicim inventafem pomocny
stull, popiSe postup michani prfedkrmovych salat( a koktejld, pfilohovych salat(, tatarského bifteku, Spaget, dohotovovani
polévek.

9. Charakterizuje flambovani, pfipravi a prostre jidelni stdl, vybavi odpovidajicim inventafem pomocny stul, pfipravi a
vybavi odpovidajicim inventafem flambovaci vozik, manipuluje s flambovacim vozikem v souladu s BOZP, popiSe postup
flambovani palaCinek, ovoce, masa a postup servisu.

10. Charakterizuje dranzirovani, pfipravi a prostfe jidelni stil, vybavi odpovidajicim inventafem pomocny stll, pfipravi,
vybavi a spravné pouziva dranzirovaci vozik v souladu s BOZP, popiSe postup dranzirovani ryb (pstruh) a moiskych
plodl (humr), driibeze (kufe), vepfového masa (sele), hovéziho masa (Chateaubriand, T-bone steak, Porterhouse steak).

11. Charakterizuje fondue, vyjmenuje a popiSe druhy fondue, pfipravi a prostre jidelni stul, pfipravi a vybavi pomocny stl,



zalozi inventar odpovidajici pro fondue, vyjmenuje vhodné suroviny, popiSe postup.

12. Charakterizuje barbecue, pfipravi, prostfe a vybavi odpovidajicim inventafem pomocny stdl, pfipravi, vybavi a spravné
zachazi s grilem v souladu s BOZP, popiSe postup grilovani steaku z tunaka, steaku z halibuta a grilované zeleniny.

13. UCi se vhodné suroviny k dohotovovani ostatnich pokrmu pfed hostem, pfipravi a prostfe jidelni stdl, pfipravi a vybavi
pomocny stll a vozik, popiSe postup pfi dohotovovani pokrmu pfed hostem.

Zafazeni do u€ebniho planu, roénik
65 - 41 - H/01 Kuchaf - &i&nik
65 - 51 - L/01 Gastronomie

2. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérfovani dosazenych vysledku

Vysledky zaku jsou ovéfovany Ustnim, pisemnym a praktickym zkousenim.

Pisemné zkouSeni je realizovano formou testu s vybérem odpovédi a formou otevienych odpovédi.

U praktického zkou$eni 24k pfedvede pfipravu, dohotovovani a servis vybraného pokrmu dle zadani ucitele, napfiklad
flambovani palacCinek, dranzirovani pstruha, porcovani kufete, pfipravu fondue, barbecue.

P¥i vyuziti pisemného zkousSeni formou otevienych otdzek s tématy:

Slozita obsluha

Systém obsluhy

Slozité menu

Pfiprava pracovisté a inventare
Pravidla slozité obsluhy

Z&kladni forma slozité obsluhy
Michani pokrm0 pfed hostem
Dochucovani pokrm( pfed hostem
Flambovani

10. Dranzirovani

11. Fondue

12. Barbecue

13. Ostatni pokrmy dohotovované pfed hostem

©No g~
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Kritéria hodnoceni
Kritéria hodnoceni vychazeji z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace:

« Uvést hosty ke stollim, usadit podle spole¢enskych pravidel

« Predlozit jidelni a napojovy listek

« Orientovat hosty v nabidce pokrm0 a napoju”

« Sestavit objednavku (menu)

« Resit obvyklé i neobvyklé situace u stolu

« Profesionalné jednat s hosty, komunikovat i v cizim jazyce

« Pfijmout a evidovat objednavku hosta — pfesné a rychle

« Predat objednavku Useku vyroby

« Prevzit objednané pokrmy a napoje na spravném inventéfi, ve spravném mnozstvi a kvalité
« Sestavit jideIni a napojovy listek

« Pfipravit pracovisté pro slozitou obsluhu, pouzivat vhodny inventar

« Prevzit Ukoly podle pracovnich plant

« Dodrzet posloupnost praci

« Provadét servis pokrm0 a napojl formou slozité obsluhy, dohotovovani pokrmu pfed hostem
« Dodrzovat profesni etiku



« Pouzit vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni ¢innosti pfi obsluze

« Provést vylctovani s hostem — pfipravit a predlozit GCet

« Pfijmout a vylctovat platbu s hostem, pouzit rizné formy platebniho styku podle prani hosta
« Vyuzit zGCtovaci techniku

« DodrZovat pravidla BOZP a pravidla pozarni ochrany

« Zaijistit zabezpeceni inventafe po ukoncéeni provozu

« Provést Uklid pracovisté v souladu s hygienickymi pfedpisy po ukonéeni provozu

« DodrZovat hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti

Zak musf splnit v8echna kritéria, aby byl pfipraven pro slozeni zkousky z profesni kvalifikace a pro pracovni uplatnéni.
PInéni jednotlivych kritérii je mozné zaznamenavat do portfolia zaka.

Modul bude povazovan za splnény, pokud se vysledky Zaku ovéfi:

1x Ustnim a 2x pisemnym zkouSenim. Hodnoti se znalosti pravidel techniky obsluhy, znalost inventare, gastronomicka
pravidla a jejich uplatfiovani, dodrzovani estetiky, hygienickych a bezpe€nostnich pravidel na pracovisti, verbalni projev
zaka a jeho schopnost uplatfiovani pravidel spole¢enského chovani.

V ramci odborného vycviku z&k absolvuje praktickou zkouSku.
U stniho zkous$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, provazanost jednotlivych témat.
Pfi hodnoceni testl je posuzovana vécna spravnost odpovédi.

U praktického zkou$eni je kladen diraz na odbornou spravnost, samostatnost a dodrzovani zasad BOZP, hygieny a
organizace prace pfi pfedvedeni zadaného ukolu.

Kritéria hodnoceni:

« Stupeni 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatfiuje osvojené poznatky a
dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Ukoll. Pisemny i Ustni projev je spravny a pfesny.

« Stupen 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo
podle menSich podnétl ucitele uplatfiuje osvojené dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Ukold. Pisemny i
ustni projev miva mens$i nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupeii 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavk, fakt(l, pojmil nepodstatné mezery. Podstatnéjsi nepresnosti a
chyby dovede za pomoci ucitele korigovat. V pisemném, Ustnim i praktickém projevu ma nedostatky ve spravnosti
a presnosti.

« Stupen 4 (dostate&ny): Zak ma v osvojeni pozadavk, fakt(l, pojm(l zavazné mezery. Zavazné chyby dovede 74k s
pomoci ucitele opravit. V pisemném, Gstnim a praktickém projevu se objevuji vazné nedostatky ve spravnosti a
presnosti. Zak je nesamostatny a nenf tvofivy.

« Stupeii 5 (nedostateény): Zak ma v osvojeni pozadavkd, faktl, pojml zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se ¢asté nedostatky pfi feSeni zadanych ukol( a nedovede své védomosti a dovednosti
uplatnit ani s podnéty ucitele. V pisemném, Ustnim a praktickém projevu ma zavazné nedostatky ve spravnosti a
presnosti.

Bodové hodnoceni:

100 % - 91 % vyborny

90 % - 71 % chvalitebny

70 % - 51 % dobry

50 % - 31 % dostateCny

30 % - 0 % nedostateCny

Doporucena literatura

SALAC, Gustav. Stolni¢eni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.

Poznamky



Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je Zderika Erhartovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.
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