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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 — 3. 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 z odborné praxe v obsluze a kuchyni.

Priklad vysledku uéeni ziskaného v ramci JVU Zak v piipravé pokrm0 ovlada dranZirovéni kufete a pstruha, ndrodni a cizi kuchyné, narodni speciality
etnickych skupin, dietni pokrmy a rdizné typy diet. Zak v oblasti obsluhy ovlada flambovani, servis
studenych predkrm0 — specialni salaty, predkrmové koktejly — michani, vrstveni, servis teplych
predkrmi — dohotovovani, servis mouc¢nikd — flambovani palacinek, servis polévek — dochucovani,
banketni zpGsob obsluhy. Zak ovlada evidenci ve vyrobnim stfedisku, pfijem zbo#i, skladové karty,
vydej zboZi, ucetni administrativu, zvyklosti zahrani¢nich hostu.

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 vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila 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 — 3. ro¢nik

Kdéd 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 Urceno pro zaky, ktefi maji znalosti z odborné praxe v obsluze a kuchyni.

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

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje! Zak:

— dodrZuje postup flambovani

— dodrZuje postup dranzirovani kurete a pstruha

— dodrZuje servis studenych predkrm( — specidlni salaty, predkrmové koktejly — michani,
vrstveni

— dodrZuje servis teplych predkrm( — dohotovovani

— dodrzuje servis moucnikl — flambovani palacinek

— dodrZuje servis polévek — dochucovani

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.
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

— dodrzZuje banketni zplisob obsluhy

— dodrzuje zplsob evidence ve vyrobnim stredisku

— dodrzuje pravidla pfijmu zbozi, skladové karty, vydeje zbozi, Uetni administrativy
— Ustni formou uvede zvyklosti zahrani¢nich hosta

— Ustni formou charakterizuje narodni a cizi kuchyné

— popisSe narodni speciality etnickych skupin

— popise dietni pokrmy — pfipravuje rdzné typy dietnich pokrm, charakterizuje diety

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony Zdka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor? odborného vycviku a posuzuje, zda zak spinil
vysledkl uceni definovanych v JVU nebo nesplnil dané hodnotici Ukoly. Instruktor pfi tomto hodnoceni vidy spolupracuje s ucitelem
praktického vyucovani.

Hodnotici ukoly:
Zak pfipravi pracoviété a provede flambovani palacinek
Zak pfipravi bezlepkové rizoto, které je soucasti menu

Kritéria hodnocenf (Zak p¥ipravi pracovisté a provede flambovani palacinek):
— spravna priprava pracovisté — pomocny inventaf, flambovaci vozik, prostfeni stolu hosta pro
servis palacinek
pfiprava jednotlivych surovin
provedeni objedndvky u stolu hosta
pfiprava zakladni 1azné, vykoupdni palacinek, plnéni, preloZeni na stfibrnou misu
preliti alkoholem a zapaleni — flambovani
preloZeni na talif k servisu, dozdobeni a servis

Kritéria hodnoceni (Zak pFipravi bezlepkové rizoto, které je sou¢dsti menu):
spravna pfiprava pracovisté

pfiprava surovin, charakteristika suroviny

technologicky postup, jeho zd(livodnéni a pfiprava rizota jako hlavni chod
vhodné zvoleny salat jako ptiloha

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.



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

~—
* %o
T
= * *
evropsky A

socialni

Mir T P Vadélavani
(Y4 fondvCR  EVROPSKA UNIE 7 fmmencaucopniet

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

— poutiiti vhodného inventare pro expedici

Hodnoceni prvni ¢asti ukolu je zaloZzeno na pozorovani zaka. Pfedmétem hodnoceni je objektivni,
systematické a komplexni posouzeni zdka. Posuzuji se praktické dovednosti, teoretické védomosti a
schopnost aplikace do praxe. Posuzuje se spolefenské vystupovani, komunikac¢ni a vyjadfovaci
schopnosti. Pfi hodnoceni druhé ¢&asti Ukolu bude provedena ochutnavka, budou posouzeny
pozadované typické vlastnosti jidla. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude
senzoricky zhodnocen. Bude hodnoceno také pouZiti vhodného inventare pro expedici. Zak provede
sebehodnoceni.

' 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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