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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 obsluze a kuchyni — 2. ro¢nik

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

Urover kvalifikace podle EQF 3

Délka odborného vycviku JVU Odborna praxe 70 hodin

Pozadavky na zaka Uréeno pro zaky, ktefi maji znalosti 1. ro¢niku z odborné praxe v obsluze a kuchyni.

Priklad vysledku uéeni ziskaného v ramci JVU Zak provadi podavani rGznych druhl alkoholickych i nealkoholickych napojl, pfipravu studenych
pokrmU pro spolecenské akce, pfipravu jidel z masa jatecnych zvirat, ptipravu jidel z ryb a drlbezZe,
pfipravu vhodnych pfiloh a omacek.

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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Popis jednotky vysledkd 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 obsluze a kuchyni — 2. ro¢nik

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

Urover kvalifikace podle EQF 3

Vztah k NSK (hodnotici a kvalifikacni Odborné zpUsobilosti z PK Priprava teplych pokrm, PK Jednoducha obsluha hostl
standardy, odborné zpusobilosti)
Délka odborného vycviku JVU Odborna praxe 70 hodin

Pozadavky na zaka Uréeno pro zaky, ktefi maji znalosti 1. ro¢niku z odborné praxe v obsluze a kuchyni.

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

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje! Zak:

— dodriZuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci a poZarni prevence
— uplatiuje poZadavky na hygienu v gastronomii

— dovede pfipravit pracovisté pred zahdjenim provozu

— uziva vhodné chovani a vystupovani

— uplatnuje techniku podavani a osetfovani napoju

— uplatiuje zasady obsluhy

— sestavi jidelni a napojovy listek

—  ptiobsluze stojll a zafizeni na vyrobnim Useku postupuje v souladu s pracovnimi predpisy
— pripravi jednoduché pokrmy z jatecného masa, ryb a drlibeze

— dohotovuje pokrmy véetné pfipravy pfiloh a omacek

Lyysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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— zna program HACCP, jako vSeobecné ucinny program pro bezpecnost a hygienu potravin

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 ucitelem
praktického vyucovani.

Hodnotici ukoly:
Z4k pFipravi pracovi$té pro servis bilého vina a provede jeho servis
Z4k ptipravi jednu porci pokrmu z ryb

Kritéria hodnoceni (Zak pFipravi pracoviité pro servis bilého vina a provede jeho servis):
— spravna priprava pracovisté — pomocny inventar, keridon, bar — sklenény inventar, oSetfovani
— napojové listky — uvede sortiment
— objednavka u stolu hosta — doporuceni vina k hlavnimu chodu
— prezentace vina — sezndmi hosta s charakteristikou vina
— otevieni lahve a naliti vina podle spolecenskych zasad
—  Uklid pracovisté — keridon

Kritéria hodnocenf (Zak pFipravi jednu porci pokrmu z ryb):
— spravna pfiprava pracovisté
— ptiprava surovin, filetovani pstruha, charakteristika suroviny
— spravnost technologického postupu, zdlvodnéni a pfiprava ryby jako hlavniho chodu
— vybér a ptiprava vhodnych pfiloh — lehka i tézka
— pouZiti vhodného inventare pro expedici
— dodrzovani hygienickych, bezpecnostnich a protipozarnich predpist véetné HACCP

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. Posuzuje se spolecenské vystupovani, komunikaéni a vyjadrovaci
schopnosti. Pfi hodnoceni druhé c¢asti Ukolu bude provedena ochutnavka, budou posouzeny

2 podle principt ECVET hodnoti praktické ukoly provadéné Zaky na pracovisti instruktor praktického vyuéovani. Pfi hodnoceni véak vidy spolupracuje
s ucitelem odborného vycviku ¢i ucitelem praktického vyucovani, ktery zaka klasifikuje.
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Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude

pozadované typické vlastnosti jidla.
senzoricky zhodnocen. Bude hodnoceno také pouziti vhodného inventare pro expedici. Zak provede

sebehodnoceni.
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