EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS V0 SROLETY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Organizace prace pfi expedici
Kéd modulu
65-m-3/AF40

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Profesni kvalifikace

Kuchar expedient (kod: 65-011-E)
Platnost standardu od

11. 04. 2017

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

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (poCet hodin)
20

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-11/revize-2016

Z&k ovladéa predpisy bezpeé&nosti prace, uplatiiuje pozadavky na hygienu pFi pFipravé pokrmd. Ovlada rozdily v ptipravé
hotovych pokrmu a pokrm0 na objednavku. Uvede rozdily u pfiloh pfipravovanych pfedem a u pfiloh pfipravovanych na
objednavku. Ovlada zasady uchovavani pokrmu pfed expedici.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Po absolvovani modulu bude zak organizovat praci pfi expedici tak, aby nemeél asové proluky a jednotlivé kroky
expedice na sebe plynule navazovaly. Bude spravné postupovat pfi organizaci prace pfipravy a vydeje u

hotovych pokrmu a jidel na objednavku. U jidel na objednavku bude postupovat podle naro¢nosti pfipravy. U hotovych
pokrmU bude postupovat podle naro¢nosti podavani a zvolené pfilohy. Pfi expedici pokrm( se bude Fidit zadsadami
servisu.

Ocekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky vzdélavani vychazi z Profesni kvalifikace:
Kuchar expedient (kéd: 65-011-E)

Volba postupu prace

« zkontrolovat pracovisté pfed zahajenim provozu,
« pridélit a pfevzit pracovni ukoly podle pracovnich pland,
« zvolit a pfipravit k provozu potfebna technologicka zafizeni.

Prejimka vyrobku k expedici

 prfevzit vyrobky pro expedici v pozadovaném poctu,
« senzoricky posoudit nezavadnost a kvalitu surovin,
« dodrzet poZzadovanou teplotu pokrm( pfi expedici,
o pfevzit doklad o dodaném zbozi.

Regenerace pokrmu

« regenerovat zchlazené a zmrazené pokrmy podle hygienickych zasad,
« zvolit a pouzit technologicky postup pfipravy podle typu pokrmu,
« pouzit vhodnou technologii v&etné zafizeni.

Expedice pokrmu

« pfipravit expedici pokrmu, podle potfeby a charakteru pokrmu dokongit jeho finalni Upravu,

« provést jednotnou Upravu pfiloh, masa, omacky, obloh, ozdob atd. pfi servirovani teplych i studenych pokrm( na
talifi, dodrzet recepturu stanovené hmotnosti,

« provést Upravu a estetizaci pokrm( pfed expedici,

« expedovat pfipravené pokrmy.

Nakladani s inventafrem

« oSetfovat a udrzovat inventar,
« zabezpecit a uskladnit inventar po ukonceni provozu.

Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« pfipravit za dodrzeni bezpeénostnich zasad technologicka zafizeni k provozu,
« bezpectné pouzivat a obsluhovat technologicka zafizeni v souladu s jejich uréenim,
« oSetfit a zabezpecit technologicka zafizeni po ukon&eni provozu.

Provadéni hygienicko-sanitac¢ni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych piedpisu

« dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti,
« uplatiovat postupy zaloZzené na principu kritickych bod HACCP,
« provést Uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky.



Oc¢ekavané kompetence - odborné kompetence 65-51-H/ 01 Kuchafr — ¢i$nik:

Ovladat technologii pfipravy pokrmi

Z&k:
« kontroluje kvalitu pokrmd,
« esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky.

Ocekavané vysledky vzdélavani:
Z&k:
« dodrzuje bezpec€nost prace, hygienu provozu,
« Ucelné vyuziva technické vybaveni kuchyné,
« voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje hotové pokrmy,
« pfi expedici postupuje spravné, dodrzuje hmotnost masa a pfiloh,
« na talifi esteticky upravuje hotové pokrmy i jidla na objednavku.

Kompetence ve vazbé na NSK
65-011-E Kuchaf expedient

« Volba postupu prace

« Prejimka vyrobkl k expedici

« Regenerace pokrmi

« Expedice pokrmu

« Nakladani s inventafem

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Rozpis uéiva:

« bezpecénost prace, hygiena provozu pfi expedici,
« technologické zafizeni provozu pro vydej pokrmd,
« zasady pro regeneraci pokrma, HACCP,
« zasady pro expedici pokrm,
« zasady pro organizaci prace pfi vydeji pokrm0.
Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
UcCebni Cinnosti zaka:
« sleduji odborny vyklad ucitele a odbornika z praxe,
« pfi ¢innostech uplathuji ziskané poznatky z praxe,
« pfi hledani feSeni pracuji se svymi znalostmi i znalostmi ucitele a odbornika z praxe,
« vyuzivaji HACCP pfi regeneraci pokrmd,
« spravneé postupuiji pfi expedici hotovych pokrmd a pokrm( na objednavku,
« esteticky upravuji pokrmy na talifi,
« hospodarné nakladaji s potravinami,
« planuji asovou naro¢nost a rozestupy mezi jednotlivymi chody.

Metody: vysvétlovani, nacvik dovednosti, praktické ndzorné ukézky.

Strategie uplathované v praxi: individualni pfistup ucitele a odbornika z praxe.

Zarazeni do ucebniho planu, roénik
65-51-H/ 01 Kuchaf-&ignik

65-41-L/01 Gastronomie



2. a 3. roénik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Znalosti zakl budou ovéfovany prakticky, pfimo v realném provozu.

Z&k si pred zahajenim vydeje zkontroluje technologické zafizeni ur&ené pro vydej pokrmd, uchovava hotové pokrmy
podle stanovenych zdsad HACCP, zkontroluje potfebny inventar pro vydej pokrma, organizuje expedici pokrmU plynule
bez vétsich ¢asovych rozestupu. V pribéhu expedice si planuje dalsi kroky expedice pokrm( a pfiloh. Po ukonéeni
vydeje provede Uklid v souladu se zasadami hygieny provozu.

Kritéria hodnoceni

Je vyzadovana 90 % dochazka.

Kritéria hodnoceni vychazi z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace.
Kuchar expedient (kéd: 65-011-E)

« Volba postupu prace.

« Prejimka vyrobkl k expedici.

« Regenerace pokrmd.

« Expedice pokrmu.

« Nakladani s inventafem.

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu.

« Provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu.

Vystup:

Modul bude spinény po vykonani praktické zkousky.

Prakticka zkouska 100 %

V praxi zak prokaze schopnost spravné organizovat vydej pokrm(, dodrZzovani bezpecénosti prace a hygienu provozu.
Hodnoti se:

25 % — spravna volba pfilohy a doplnku k hlavnimu pokrmu,

25 % — Uprava pokrmu na talifi,

50 % — organizace prace pfi expedici pokrm(.

Hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledkd vzdélavani zaka, ktera jsou nedilnou soucasti skolniho fadu.
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 — dostatecny

Zak ma v ucelenosti, presnosti a Gplnosti osvojeni pozadovanych poznatkl a praktickych dovednosti zavazné mezery.
Stupen 5 — nedostatecny

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

PETERSON, James. Co by mél védeét spravny kuchar. Praha: vyd. 2. Euromedia Group, k. s. Ikar, 2013. 432 s. ISBN
978-80-249-2147-1.

Poznamky
Obsahové upfesnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v rémci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoZ
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je Stanislav Kubecka. 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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