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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Kalkulace surovin a cen v gastronomii

Koéd modulu
65-m-3/AF35

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny oboru
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni dloha

Profesni kvalifikace
Priprava teplych pokrmu (kéd: 65-001-H)

Platnost standardu od
11. 04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/ 01 Kuchaf-¢isnik
65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
16

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Z4ak ovlada zakladni po&etni operace a prevody jednotek v rozsahu vysledkil vzdélavani ugiva zakladni $koly. Rozumi
zakladnim pojm0im suroviny, mérné jednotky surovin, cena a dovede je aplikovat a vyuzivat v praktickém Zivoté.

JADRO MODULU


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-6/revize-2010

Charakteristika modulu
Modul vede zaka k samostatnému a systematickému feSeni problémi( tykajicich se normovani, kalkulace a stanoveni
ceny. Uvédomuije si nutnost Setrného a ekonomického zachazeni se surovinami.

Modul je zaméFen na normovani vyvaru, zavarek, vlozek, bilych polévek a pfiloh. Zaméfuje se na pfipravu kalkulaénich
listll a vypocet ceny polévek a pfiloh. U napoji se zaméfuje na postup vypoctu s DPH, kalkulaéni pfirazkou, na rozdil
mezi ndkupni a prodejni cenou.

Modul je ur€eny pro prvni ro¢niky. Hlavnim cilem je, aby si zaci uvédomili cenu potravin, se kterymi pracuji. U vyrobki
pfipravovanych v kuchyni zaci dokézi vysvétlit rozdily mezi vyrobni a prodejni cenou. Vysvétli, co je to kalkulaéni
pfirdzka.
Kalkulace polévek je spojena i s praktickym Ukolem, Zak si pfipravi normu, kalkulaci a poté vyrobek pfipravi v kuchyni.
Ocekavané vysledky uceni
Oc¢ekavané vysledky vzdélavani vychazi z profesni kvalifikace Ptiprava teplych pokrmi 65-001-H
Kvalifikacni standard: Nazev odborné zplsobilosti: Pfejimka potravinaiskych surovin.

« provést normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury.
Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik
Ocekavané kompetence - odborné kompetence

« vykonavat obchodné-provozni aktivity.

Ocekavané vysledky vzdélavani:

Zak:

e pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou,
« normuje polévky, zavarky, vlozky a pfilohy,

« vysvétli postup normovani vyvard,

« vypocita kalkulaéni list polévek a pfiloh,

« fesi jednoduché kalkulace ceny,

« vytvofi cenu napoje s DPH a kalkula¢ni pfirazkou,

« uvede rozdil mezi ndkupni a prodejni cenou.

Kompetence ve vazbé na NSK

65-001-H Pfiprava teplych pokrm0: Pfejimka potravinaiskych surovin
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Rozpis uciva

Jednoduché normovani

e normovani vyvard,

e normovani zavarek a vlozek,
« normovani bilych polévek,

« normovani pfiloh.

Kalkulace
« kalkulace vyvar( se zavarkami a vlozkami,
« kalkulace bilych polévek,
« kalkulace pfiloh.

Napoje

« kalkulace napoj(,
« vypocet cen napojl dle ceniku od dodavateld,



« cena napoje s DPH.
UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky
Ucebni Cinnosti zaka:
« prakticky nacviCuji jednoduché vypocty,
« pracuji ve dvoijicich — u¢i a vysvétluji si navzajem normovani,
« samostatné normuji jednoduché zadani,
o sleduji vyklad pocitani kalkula¢niho listu,
« vypocitaji jednoduchy kalkulaéni list,
« pfi vypoctu kalkula¢niho listu pracuje s internetovymi zdroji,
« vypocitaji cenu napoje s DPH a kalkula¢ni pfirazkou,
« teoretické poznatky pouzivaji v praxi.
Z&ci fedi typové priklady samostatné nebo ve skupinach.
V odborném vycviku vyuzivaji ziskané teoretické znalosti.
Dodrzuji mnozstvi odpadu pfi pfedbézné Uprave — ekonomické a ekologické hledisko vyuZzivani potravin.
Strategie - deduktivni: vyklad, pfedvedeni, procvic¢ovani

socialné zprostfedkované - zak uci zaka

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

1. ro€nik

65-51-H/ 01 Kuchar-¢isnik

1. ro€nik

65-41-L/01 Gastronomie

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Znalosti zaku jsou ovéfovany Ustné, pisemng, testy. Testy mohou byt provadény aktivizujicimi metodami pomoci
multimédii — mobilni telefon, tablet, pfes interaktivni tabuli nebo webové stranky www.hellosmart.com. Zaci pomoci
mobilnich telefon( v ¢asovém limitu odpovidaji na zadanou otazku nebo ve svém zafizeni maji testové otazky.
Vyhodnoceni je provadéno v procentech.

Na konci obdobi zak ovéfuje teoretické poznatky v praxi:

Zak dostane jednoduché zadani — polévku, pfilohu, napoj.

Zak vyhotovi normovani, kalkulaci.

Zak v odborném vycviku pfipravi vyrobek podle piipravené kalkulace a slovné obhéji.

Kritéria hodnoceni

Je vyzadovana 90 % dochazka.
Kritéria hodnoceni vychazi z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace Ptiprava teplych pokrmi 65-001-H
Prejimka zbozi:
« provést normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury.
Hodnoceni testli — procentualni:

100-90 % — vyborny



89-80 % — chvalitebny

79-65 % — dobry

64-51 % — dostateCny

50 % — nedostate¢ny

Vystup:

Modul bude spIinény po vykonani teoreticko-praktické zkousky.

Teoreticka zkouska 50 %

V teorii Zak vyhotovi normu a kalkulaéni list zadaného vyrobku na urcity pocet porci.
Hodnoti se:

20 % — normovani,

30 % — kalkulaéni list.

Praktické zkouska 50 %

V Odborném vycviku zak pfipravi zadany vyrobek.

Hodnoti se:

10 % — mnozstvi odpadu — hospodarnost potravin,

20 % — vyuziti potravin pfi vyrobé,

20 % — odpovidajici mnozstvi hotového vyrobku.

Norma a kalkula¢ni list musi souhlasit s praktickym provedenim zadaného vyrobku.

Hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledkd vzdélavani zaku, ktera jsou nedilnou soucasti Skolniho Ffadu.
Prabézné hodnoceni je provadéno znamkovanim.

Stupen 1 — vyborny
Zak ovlada pozadované poznatky, pojmy, definice a praktické dovednosti pfesné a chape vztah mezi nimi.
Stupen 2 — chvalitebny

Z4ak ovlada uéebnimi osnovami pozadované poznatky, pojmy, definice a praktické dovednosti v podstaté uceleng, presné
a uplné.

Stupen 3 — dobry

Zak ma v ucelenosti, pfesnosti a Gplnosti osvojeni pozadovanych poznatkd, pojm(, definic a praktickych dovednosti
nepodstatné mezery.

Stupen 4 — dostateény

Zak ma v ucelenosti, presnosti a Uplnosti osvojeni pozadovanych poznatkt a praktickych dovednosti zavazné mezery.
Stupen 5 — nedostate¢ny

Z4k si pozadované poznatky a praktické dovednosti neosvojil ucelen&, ma v nich zavazné a znaéné mezery.

Doporucena literatura
KEBLOVA, Alena, VOLKOVA, Jana. Hospodarské vypocty. [Praha]: Septima, s.r.0., 2007. 184 s. ISBN 80-7216-148-2.



RUNSTUK, Jaroslav a kol. Receptury teplych pokrmu. Hradec Kralové: 6. vyd. R plus, 2009. 564 s. ISBN: 978-80-
904093-0-9.

Poznédmky

Obsahové upresnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

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 materidlu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Zdena Predajriova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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