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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Anotace jednotky vysledkt uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofila a Stiedni $kola hotelnictvi, gastronomie a sluzeb SCMSD Silhefovice, s.r.o., Dolni 356, 747 15 Silhefovice
realizuje ji
Nazev jednotky Odborna praxe v hotelovém provozu — 4. ro¢nik

Kod a nazev oboru 65-42-M/01 Hotelnictvi

Urover kvalifikace podle EQF 4

Délka odborného vycviku JVU Odborna praxe 70 hodin

Pozadavky na zaka Uréeno pro zaky, ktefi maji znalosti z odborné praxe 3. ro¢niku v obsluze a kuchyni.

Priklad vysledku uéeni ziskaného v ramci JVU Zak ziskava znalosti a dovednosti na téchto Usecich Food and Beverage, Front office, Housekeeping.
Zak se podili se na obsluze pfi slavnostnich ptilezitostech, orientuje se v novych trendech gastronomie
studené i teplé kuchyné, orientuje se ve fungovani cateringu, v technickém vybaveni hotelu. Zak
provadi obsluhu v hotelovych halach a etdazovy servis, seznami se svybranymi persondlnimi
pisemnostmi, aplikuje v pfistupech orientaci na zakaznika, pouziva informacni technologie v cestovnim
ruchu, poskytuje prlivodcovské sluzby souvisejici s okolim hotelu.

Ndazev a adresa firmy Hotel Bonum, Masnd 1752/6, 702 00 Ostrava — Moravska Ostrava

‘ | ' Text neprosSel jazykovou upravou. Vytvoreno jako soucdst testovdni inovativnich prvki v projektu Pospolu www.projektpospolu.cz.
Vice informaci o principech ECVET naleznete na www.ecvet.cz.
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Popis jednotky vysledki uceni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofila a Stiedni $kola hotelnictvi, gastronomie a sluzeb SCMSD Silhefovice, s.r.o0., Dolni 356, 747 15 Silhefovice
realizuje ji
Nazev jednotky Odborna praxe v hotelovém provozu — 4. ro¢nik

Kod a nazev oboru 65-42-M/01 Hotelnictvi

Urover kvalifikace podle EQF 4

Vztah k NSK (hodnotici a kvalifikacni Odborné zplsobilosti z PK Priprava teplych pokrmd, PK Pfiprava pokrm studené kuchyné, SlozZita
standardy, odborné zpusobilosti) obsluha host(
Délka odborného vycviku JVU Odborna praxe 70 hodin

Pozadavky na zaka Uréeno pro zaky, ktefi maji znalosti z odborné praxe 3. ro¢niku v obsluze a kuchyni.

Ndazev a adresa firmy Hotel Bonum, Masnda 1752/6, 702 00 Ostrava — Moravska Ostrava

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje! Zak:

— zna pracovni postupy na téchto Usecich Food and Beverage, Front office, Housekeeping
— podili se na obsluze pfi slavnostnich pfileZitostech

— orientuje se v novych trendech gastronomie studené i teplé kuchyné
— znd fungovani cateringu

— zna technické vybaveni hotelu

— provadi obsluhu v hotelovych halach a etazovy servis

— zna personalni pisemnosti

— je zaméren na zadkaznika

— pouziva informacni technologie v cestovnim ruchu

— poskytuje pravodcovské sluzby souvisejici s okolim hotelu

Lyysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.

‘ | ' Text neprosSel jazykovou upravou. Vytvoreno jako soucdst testovdni inovativnich prvki v projektu Pospolu www.projektpospolu.cz.
Vice informaci o principech ECVET naleznete na www.ecvet.cz.


http://www.projektpospolu.cz/
http://www.ecvet.cz/

i
A°

~—
* %o
T
= * *
evropsky A

socialni MIT T o:' Vadalavan
(Y4 fondvCR EVROPSKA UNIE 7 fmmencaucopniet

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony 74ka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor? odborného vycviku a posuzuje, zda 74k splnil
vysledki uéeni definovanych v JVU nebo nesplnil dané hodnotici Ukoly. Instruktor pfi tomto hodnoceni vidy spolupracuje s uditelem
praktického vyucovani.

Hodnotici ukoly:
Zak pripravi soupis inventare podle pracovniho pikazu — cateringové sluzby
Z4k ptipravi jeden druh vyrobk( studené kuchyné — tortilovd vyse¢ s 7ervé a zeleninou

Kritéria hodnoceni (Zak pfipravi soupis inventare podle pracovniho prikazu — cateringové sluzby):
— prevzeti pracovniho prikazu
— zpracovani soupisu inventare podle objednavky — soupis jednotlivych druhl vyrobk
— tfidéni inventare pro servis
— Udrzba, lesténi a baleni inventare podle jednotlivych druht
— celkovy soupis veskerého inventare
— predani inventare odpovédnym pracovnikiim
— uloZeni do prepravnich beden a odvoz inventare na misto konani cateringu
— sebehodnoceni

Kritéria hodnoceni (Zak pfipravi jeden druh vyrobkd studené kuchyné — tortilova vyse€ s Zervé a
zeleninou):

— pftiprava pracovisté

— pfiprava surovin, charakteristika suroviny

— technologicky postup a jeho zdlvodnéni

= vhodné zvoleny vyrobek na raut

— poutiiti vhodného inventare pro expedici

— sebehodnoceni

Hodnoceni prvni ¢asti Ukolu je zaloZeno na pozorovani zaka. Pfedmétem hodnoceni je objektivni,
systematické a komplexni posouzeni zaka. Posuzuji se praktické dovednosti, teoretické védomosti a
schopnost aplikace do praxe. Pfedmétem posuzovani se také soupis inventare a kontrola s pracovnim

2 Podle principt ECVET hodnoti praktické ukoly provad&né 74ky na pracovisti instruktor praktického vyugovani. P¥i hodnoceni viak vidy spolupracuje
s ucitelem odborného vycviku ¢i ucitelem praktického vyucovani, ktery zaka klasifikuje.

Text neprosSel jazykovou upravou. Vytvoreno jako soucdst testovdni inovativnich prvki v projektu Pospolu www.projektpospolu.cz.
Vice informaci o principech ECVET naleznete na www.ecvet.cz.
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

pfikazem. Posuzuje se spolecenské vystupovani, komunikacni a vyjadfovaci schopnosti. Pfi hodnoceni
druhé &asti ukolu bude provedena ochutnavka, budou posouzeny pozadované typické vlastnosti. Bude
provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen. Bude hodnoceno také

uloZeni vyrobk(l pro prevoz.
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