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Rekvalifikační program byl vytvořen v rámci projektu UNIV 3  - Podpora procesu uznávání, který realizovalo Ministerstvo školství, mládeže a tělovýchovy ve spolupráci s Národním ústavem pro vzdělávání, školským poradenským zařízením a zařízením pro další vzdělávání pedagogických pracovníků, s finanční podporou Evropského sociálního fondu a státního rozpočtu ČR.

Více informací o projektu najdete na www.nuv.cz/univ3. 
Vážené kolegyně, vážení kolegové,

tento rekvalifikační program, který vznikl v rámci projektu UNIV 3 ve spolupráci se středními odbornými školami, je určen jako pomůcka pro vzdělávací instituce při přípravě rekvalifikačních programů k získání kvalifikace uvedené v Národní soustavě kvalifikací (NSK) a jejich akreditace.

Má charakter modelového vzdělávacího programu, tzn. že se předpokládá jeho doplnění nebo úprava v návaznosti na vzdělávací podmínky školy nebo jiné vzdělávací instituce a plánovanou organizaci vzdělávání (rekvalifikačního kurzu). Zohlednit je třeba také potřeby dopracování na základě požadavků MŠMT k akreditaci a realizaci rekvalifikačních programů (www.msmt.cz/vzdelavani - další vzdělávání). 
Zejména je třeba ověřit platnost kvalifikačního a hodnoticího standardu NSK dané kvalifikace, podle kterých byl rekvalifikační program vytvořen. Tzn. ověřit, zda od doby vytvoření tohoto rekvalifikačního programu nedošlo k inovaci příslušných standardů, neboť rekvalifikační program k získání profesní kvalifikace musí být v souladu s platnými standardy. 

Projektový tým UNIV 3 
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  1. Identifikační údaje rekvalifikačního programu

	Název rekvalifikačního programu
	Řemeslná výroba perníků (29-042-H)

	Platnost hodnoticího standardu, dle kterého byl program vytvořen
	Platný od 25. 2. 2013

	Název vzdělávací instituce
	

	Adresa vzdělávací instituce
	

	WWW vzdělávací instituce
	

	Kontaktní osoba
	

	Typ programu dalšího vzdělávání
	Rekvalifikační program – příprava na získání profesní kvalifikace dle zákona 179/2006 Sb.

	Vstupní požadavky na uchazeče
	Minimálně základní vzdělání
Platný zdravotní průkaz pro práci v potravinářství



	Podmínky zdravotní způsobilosti uchazeče
	Podmínky zdravotní způsobilosti jsou uvedeny na www.nsp.cz

	Forma výuky
	Prezenční 

	Délka výuky
	120 hodin (38 hod. teorie, 82 hod. praxe)

	Způsob ukončení 
	Zkouška k získání profesní kvalifikace Řemeslná výroba perníků (29-042-H) dle zákona č.179/2006 Sb.

	Získaná kvalifikace
	Profesní kvalifikace Řemeslná výroba perníků (29-042-H)

	Certifikáty
	Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu

Osvědčení o získání profesní kvalifikace

	Pracovní činnost, pro niž bude rekvalifikace uskutečňována
	Řemeslná výroba perníků

	Jména garantů odborné úrovně rekvalifikace a řádného provádění závěrečných zkoušek
	Garant kurzu:
Autorizovaná osoba:


2. Profil absolventa

Cílem rekvalifikačního programu je připravit účastníka na úspěšné vykonání zkoušky konané v souladu s hodnoticím standardem profesní kvalifikace Řemeslná výroba perníků (29-042-H) dle zákona č. 179/2006 Sb. a na řádný výkon této profesní kvalifikace v praxi.

Za tímto účelem je rekvalifikační program vytvořen v plném souladu s kvalifikačním a hodnoticím standardem profesní kvalifikace, které jsou uvedeny v Národní soustavě kvalifikací. Uvedené standardy jsou platné od 25. 2. 2013. 

Výsledky vzdělávání

Absolvent programu dalšího vzdělávání je schopen:

· Přijímat a uchovávat suroviny, polotovary a přísady pro výrobu perníků,

· volit technologický postup pro výrobu perníků a výrobků z perníkového těsta,

· připravit, vypočítat spotřebu a upravit suroviny pro výrobu perníků,
· zhotovovat různé druhy perníkového těsta, 
· dělit a tvarovat perníkové těsto,
· péct výrobky z perníkového těsta,

· připravit a použít základní náplně a polevy,
· dohotovovat a zdobit perníky a výrobky z perníkového těsta,

· uchovávat, skladovat, balit a expedovat perníky a výrobky z perníkového těsta,
· posuzovat jakost perníků a výrobků z perníkového těsta, 
· prodávat perníky a výrobky z perníkového těsta, 
· provádět hygienicko-sanitační činnost v cukrářské výrobě, dodržovat bezpečnostní předpisy a zásady bezpečnosti potravin,

· obsluhovat a seřizovat stroje a zařízení při výrobě perníků a výrobků z perníkového těsta,

· vést provozní evidenci při výrobě a prodeji cukrářských výrobků.
Možnosti pracovního uplatnění absolventa

Absolventi se uplatní při výkonu činností v řemeslné výrobě perníků v rámci povolání cukrář, případně v samostatné podnikatelské činnosti, která bude souviset s výrobou perníků, a dále ve všech typech podnikatelských subjektů, jako jsou cukrárny nebo výrobny trvanlivého pečiva. 

3. Charakteristika rekvalifikačního programu 
Pojetí a cíle rekvalifikačního programu

Vzdělávání v programu Řemeslná výroba perníků směřuje k tomu, aby účastníci získali odborné kompetence potřebné pro kvalitní a samostatný výkon souboru pracovních činností v oblasti výroby perníků.
Pro úspěšné uplatnění absolventů programu v praxi budou v průběhu výuky rozvíjeny nejen kompetence obsažené ve kvalifikačním standardu NSK, ale i dovednosti a znalosti potřebné pro samostatnost, kreativitu, zvládání zátěže a aktivní přístup. Důraz bude kladen také na podporu ekonomického myšlení.
Program je zpracován v souladu s hodnoticím standardem profesní kvalifikace Řemeslná výroba perníků, který je platný od 25. 2. 2013.
Organizace výuky

Vzdělávání v programu bude probíhat prezenční formou s celkovou hodinovou dotací 120 hodin. 
Výuka se bude skládat z teoretické části (38 hodin celkem, délka vyučovací hodiny je 45 minut) a praktické části (82 hodin celkem, délka vyučovací hodiny je 60 minut). 
Teoretická výuka bude probíhat v odborných učebnách vybavených dataprojektorem a osobními PC s přístupem na internet. 
Praktická výuka se uskuteční v odborných učebnách (dílnách) a provozovnách, nebo na pracovištích zaměstnavatelů, která jsou vybavena v souladu s požadavky příslušného hodnoticího standardu a disponují potřebným zařízením. 
Praxe je realizována v souladu se zákoníkem práce. Výuka nepřesáhne 8 hodin denně (plus přestávky). 
Na začátku teoretické a praktické výuky budou účastníci seznámeni s BOZP a PO.
Prostorové, materiální a technické zabezpečení výuky

Pro výuku je k dispozici minimálně následující materiálně technické vybavení:
· Suroviny pro přípravu běžných druhů perníků (neplněných, plněných apod.),
· chladicí zařízení pro uchovávání surovin, pomocných látek a hotových výrobků,
· váhy,
· pomůcky na úpravu surovin, tvarování těst, zdobení perníků apod.,
· technologické postupy a receptury, tabulky výživových hodnot,
· příjemky, žádanky, 

· výdejky zboží a surovin,
· katalog cukrářských výrobků,
· stroje a zařízení na výrobu těst, náplní, polev apod.,
· zařízení na pečení perníků a výrobků z perníkového těsta,
· vhodný obalový materiál,
· prostor na aranžování výrobků a jejich skladování,
· odpovídající technické vybavení a čisticí prostředky nutné k zajištění hygieny a sanitace provozu, pracovní oděv, ochranné pomůcky,
· přísun energie odpovídající bezpečnostním předpisům.
Lektorské zabezpečení výuky
Požadovaná kvalifikace lektorů programu: 

a) Odborná způsobilost:

· vysokoškolské vzdělání v akreditovaném studijním programu studijního oboru, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulů programu, nebo
· vyšší odborné vzdělání v akreditovaném vzdělávacím programu VOŠ, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulů programu, nebo
· střední vzdělání s maturitní zkouškou v oboru vzdělání, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulů programu.
b) Pedagogická způsobilost:

· bakalářské vzdělání v programu v oblasti pedagogických věd zaměřeném na přípravu učitelů středních škol, nebo
· úspěšné absolvování programu celoživotního vzdělávání uskutečňovaného VŠ, který je zaměřen na přípravu učitelů středních škol, nebo
· úspěšně ukončený certifikovaný kurz lektora, nebo
· úspěšně ukončené studium pedagogiky.
c) Odborná praxe:

Nejméně 2 roky odborné praxe, 3 roky pedagogické praxe (alespoň jeden lektor).

d) Lektor praktické výuky (praxe) v programech na úrovni H disponuje navíc výučním listem v oboru vzdělání, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulu, nebo kvalifikací učitele odborného výcviku v oboru vzdělání, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulu. 

Vedení dokumentace kurzu

V souvislosti s kurzem je vedena dokumentace o: 

a) zahájení vzdělávání (vstupní dotazník účastníka vzdělávání, vč. uvedení jeho identifikačních údajů a kopie dokladu o dosaženém stupni nejvyššího dosaženého vzdělání) 

b) průběhu vzdělávání („třídní kniha“, ve které bude uvedeno datum konání výuky, hodinový rozsah výuky s rozdělením na teoretickou a praktickou výuku, konkrétní obsah výuky, evidence účastníků výuky, jméno a podpis vyučujícího)  
c) ukončení vzdělávání (evidence účastníků u závěrečné zkoušky, kopie vydaných certifikátů – potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu a osvědčení o získání profesní kvalifikace).
Pozn.: Tyto doklady jsou ve vzdělávací instituci uchovávány po dobu platnosti akreditace, popř. do doby ukončení kurzu zahájeného v době platnosti udělené akreditace.

Kopie vydaných certifikátů jsou ve vzdělávací instituci uchovávány v souladu se zákonem o archivnictví. Vzory certifikátů a podmínky jejich vydávání jsou uvedeny na www.msmt.cz/vzdelavani (rekvalifikace). 
Metodické postupy výuky

Metodické postupy jsou voleny s ohledem na charakter jednotlivých modulů. 
Základními metodami budou výklad, práce s informacemi, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik a samostatná činnost pod odborným dohledem lektora (praxe). 
Dále budou ve výuce zohledňována specifika vzdělávání dospělých, učební předpoklady, zkušenosti a dosavadní praxe účastníků.

Postupy hodnocení výsledků výuky

Každý modul bude zakončen zápočtem. 
Účastníci budou hodnoceni podle kritérií (parametrů) stanovených v jednotlivých modulech a účasti ve výuce. 

V průběhu výuky všech modulů bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor na základě svého pozorování rozhodne, že účastník disponuje všemi požadovanými kompetencemi, započte účastníkovi modul. 

Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník dosáhl všech požadovaných výstupů modulu, zadá účastníkovi úkol, na jehož splnění bude mít účastník novou možnost prokázat, že potřebnými kompetencemi skutečně disponuje.
Jestliže absolvent dosáhne alespoň 80% účasti na vzdělávání (v kurzu), vystaví se mu Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu.
Vzdělávání v rekvalifikačním programu je ukončeno vykonáním zkoušky dle zákona č. 179/2006 Sb., o ověřování a uznávání výsledků dalšího vzdělávání, ve znění pozdějších předpisů. Dokladem o úspěšném vykonání zkoušky je Osvědčení o získání profesní kvalifikace.

4. Učební plán
	Název vzdělávací instituce

	Adresa vzdělávací instituce


	Řemeslná výroba perníků (29-042-H)

	Název modulu
	Kód modulu
	Hodinová dotace
	Způsob ukončení modulu

	
	
	Teoretická výuka
	Praktická výuka
	

	Hygiena a BOZP
	HYG
	5
	1
	Zápočet

	Hodnocení kvality surovin a výrobků
	JAK
	3
	3
	Zápočet

	Příjem a uchovávání surovin
	SUR
	4
	4
	Zápočet

	Příprava, výpočet a úprava surovin
	PRI
	4
	6
	Zápočet

	Technologický postup výroby 
	TPV
	8
	22
	Zápočet


	Stroje a zařízení, pečení
	SZP
	4
	10
	Zápočet

	Náplně a polevy, dohotovování a zdobení
	NPD
	5
	28
	Zápočet

	Uchovávání, skladování, balení a expedice
	UBE
	3
	3
	Zápočet

	Prodej perníků 
	PRO
	2
	5
	Zápočet

	Počet hodin teoretické a praktické výuky
	
	38
	82
	

	Počet hodin celkem
	
	120
	


Optimální trajektorie:

	HYG ( JAK ( SUR ( PRI (TPV / SZP ( NPD ( UBE ( PRO


Vysvětlivky: Šipka mezi kódy modulů (() znamená, že modul za šipkou může být studován až po absolvování modulu před šipkou. Lomítko mezi moduly (/) znamená, že dané moduly mohou být studovány v libovolném pořadí nebo souběžně. Použití závorek znamená, že označená skupina modulů je soudržným celkem z hlediska závaznosti či volitelnosti pořadí.


5. Moduly rekvalifikačního programu 

	Název modulu
	Hygiena a BOZP 
	Kód
	HYG

	Délka modulu
	6 hodin (5 teorie + 1 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Minimálně základní vzdělání



	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je naučit účastníky používat pracovní oděv a ochranné pomůcky, dodržovat hygienické předpisy, zásady BOZP a PO, rozlišit bezpečnostní rizika při manipulaci se strojním vybavením.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Dodržovat hygienické předpisy, osobní hygienu a zásady bezpečnosti potravin, 

b) používat pracovní oděv a ochranné pomůcky,
c) dodržovat sanitační řád,
d) dodržovat zásady bezpečnosti, hygieny práce a ochrany zdraví při práci a požární prevence,
e) rozlišovat specifická bezpečnostní rizika související s manipulací se strojním vybavením a s výkonem pracovních činností při výrobě perníků.

	Učivo / obsah výuky

· Pracovní oděv a ochranné pomůcky
· Hygienické předpisy, bezpečnost potravin
· Sanitační řád
· Bezpečnost a ochrana zdraví při práci, bezpečnostní rizika při obsluze strojů

· Požární ochrana


	Postupy výuky

· motivační rozhovor
· výklad a diskuze
· řešení problému
· instruktáž

· názorná ukázka

· nácvik 


	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.
Osvojení požadovaných výstupů tohoto modulu pozoruje a hodnotí lektor při všech relevantních praktických činnostech účastníků v průběhu realizace všech výukových modulů programu.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Dodržuje průběžně a samostatně hygienické předpisy, dbá průběžně na hygienu osobní, hygienu potravin, materiálu a zařízení, průběžně a samostatně dodržuje zásady bezpečnosti potravin.
Používání pracovního oděvu a ochranných pomůcek je samostatné a průběžné a je v souladu s hygienickými předpisy a zásadami BOZP.
V průběhu výuky dodržuje průběžně, samostatně a důsledně sanitační řád.
Zásady BOZP, hygieny práce a PO dodržuje v průběhu ověřování samostatně, důsledně a vhodně vzhledem k různým pracovním situacím.
Věcná správnost vysvětlení bezpečnostních rizik souvisejících s manipulací se strojním vybavením a s výkonem pracovních činností při výrobě perníků.


	Doporučená literatura pro lektory
Pravidla správné výrobní a hygienické praxe pro výrobu chleba a běžného pečiva. http://www.eagri.cz 

Nařízení ES č. 852/2005.
BLÁHA, L., CONKOVÁ, V., KADLEC, F., Cukrářská výroba I. 3.vyd. Praha: Informatorium, 2001. ISNB 80-86073-85-8

Časopisy Pekař-Cukrář. Zpravodaj podnikatelského svazu pekařů a cukrářů v ČR. 

Ročenky Pekař a Cukrář. Přílohy Zpravodaje podnikatelského svazu pekařů a cukrářů v ČR


	Název modulu
	Hodnocení kvality surovin a výrobků
	Kód
	JAK

	Délka modulu
	6 hodin (3 teorie + 3 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu HYG

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Cílem modulu je seznámit účastníky s problematikou HACCP a naučit je kontrolovat kritické body při výrobě, posuzovat jakost cukrářských surovin, polotovarů a výrobků.

	Předpokládané výsledky výuky
Absolvent modulu bude schopen:

a) Dodržovat technologický postup a kontrolovat kritické body při výrobě,
b) provádět výstupní kontrolu polotovarů a hotových výrobků z hlediska bezpečnosti potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu výrobku, připravit vzorky a provést senzorickou analýzu,
c) v případě potřeby vyvodit nápravu a opatření ze zjištěných výsledků.

	Učivo / obsah výuky
· Systém HACCP v cukrářské výrobě 

· Evidence kritických bodů 

· Požadavky na kvalitu surovin a hotových výrobků

· Senzorické hodnocení surovin, polotovarů a výrobků

· Způsoby řešení zjištěných závad

	Postupy výuky
· motivační rozhovor

· výklad a diskuze
· řešení problému

· instruktáž

· názorná ukázka

· praktický nácvik

	Způsob ukončení modulu: 
Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky
výsledek výuky

parametry pro hodnocení
Správnost určení kritických bodů, správnost provedení jejich kontroly a měření, věcně správné zdůvodnění potřeby dodržování systému HACCP, správnost kontroly technologického postupu. 
Správnost provedení a výsledku výstupní kontroly polotovarů a hotových výrobků z hlediska bezpečnosti potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu výrobku; správnost přípravy vorků, provedení a vyhodnocení senzorické analýzy, věcná správnost zdůvodnění postupu. 
Správnost určení nestandardního polotovaru či výrobku a vyhodnocení důvodů nevyhovění normám, vhodnost návrhů na nápravu. 



	Doporučená literatura pro lektory
VOLDŘICH, M., JECHOVÁ, M. Bezpečnost pokrmů v gastronomii 1. vydání Praha: České a slovenské odborné nakladatelství s.r.o. 2006. ISBN 80-903401-7, str. 10-30.
BLÁHA, L., PLHOŇ, Z., KADLEC, F. Cukrářská výroba III. 2. vydání Praha: Informatorium 1997. ISBN 80-86073-20-3, str. 147-154.
BLÁHA, L., ŠREK, F. Suroviny. 3. vydání Praha: Informatorium 1999. ISBN 80-86073-44-0, str. 33 – 39.
PELIKÁN, MIR. a kol. Pečeme a zdobíme perníky. 2. vydání. DONA 2004. ISBN 80-7322-062-8, str. 125.
POKORNÁ, MILUŠE. Perníčky – výroba a zdobení. CPRESS 2006. EAN 9788025112700, str. 48.
Koldová, miluše. Kouzlo perníčků. 1. vydání. Ikar 2012. ISBN 978-80-249-1855-6, str. 104.


	Název modulu
	Příjem a uchovávání surovin


	Kód
	SUR

	Délka modulu
	8 hodin (4 teorie + 4 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu JAK

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je naučit účastníky samostatně, úplně a správně vyplnit žádanky, převzít suroviny, polotovary a přísady, kontrolovat jejich kvalitu a kvantitu, vhodně je volit a uskladňovat.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Vyplnit žádanku,
b) převzít suroviny, polotovary a přísady, zkontrolovat množství a kvalitu surovin, polotovarů a přísad,
c) uskladnit suroviny, polotovary a přísady.

	Učivo / obsah výuky
· Suroviny, přísady a polotovary pro přípravu perníků
· Žádanky, výdejky
· Kvantitativní a kvalitativní přejímka surovin
· Sklady, skladování surovin 

	Postupy výuky

· motivační rozhovor

· výklad a diskuze
· řešení problému

· instruktáž

· názorná ukázka

· praktický nácvik 

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Věcná správnost vyplněného dokladu, úplnost náležitostí, čitelnost.
Správnost postupu při převzetí surovin, polotovarů a přísad. Správné provedení kontroly množství a kvality. Věcné správnost a bezchybnost zdůvodnění postupu přejímky a vysvětlení vhodného postupu při řešení zjištěných nesrovnalostí. 
Uskladnění odpovídá pravidlům o bezpečnosti potravin, hygienickým předpisům a systému HACCP; věcná správnost vysvětlení pravidel skladování. 


	Doporučená literatura pro lektory
BLÁHA, L., ŠREK, F. Suroviny. 3. vydání Praha: Informatorium 1999. ISBN 80-86073-44-0, str. 39.
POKORNÁ, MILUŠE. Perníčky – výroba a zdobení. CPRESS 2006. EAN 9788025112700, str. 48.

PELIKÁN, MIR. a kol. Pečeme a zdobíme perníky. 2. vydání. České Budějovice: DONA, 2004. ISBN 80-7322-062-8

SKOUPIL, J. Suroviny a polotovary pro cukrářskou výrobu. Brno: Společenstvo cukrářů České republiky, 2005, 367 s., ISBN  80-239-6061-x.

BLÁHA, L., CONKOVÁ, V., KADLEC, F., Cukrářská výroba I. 3.vyd. Praha: Informatorium, 2001. ISNB 80-86073-85-8




	Název modulu
	Příprava, výpočet spotřeby a úprava surovin 
	Kód
	PRI

	Délka modulu
	10 hodin (4 teorie + 6 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu VPE

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Cílem modulu je naučit účastníky vypočítat správné množství surovin a přizpůsobit výrobu požadavkům trhu. Dále se naučí podle výpočtu suroviny řádně navážit a upravit, a to s ohledem na upravenou surovinovou normu. Pozornost se věnuje dodržování hygienických předpisů a hospodárnému nakládání se surovinami.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Vypočítat spotřebu surovin pro daný výrobek podle zvoleného technologického postupu (receptury), 
b) navážit potřebné množství surovin a přísad,
c) připravit a upravit suroviny k technologickému zpracování s minimálními ztrátami,
d) objasnit vlastnosti a způsoby úpravy použitých surovin s ohledem na technologický postup (recepturu).

	Učivo / obsah výuky

· Struktura receptury

· Výpočet přepočtového čísla

· Výpočet receptury

· Vážení surovin

· Vlastnosti a úprava surovin před dalším zpracováním 

	Postupy výuky

· motivační rozhovor

· výklad a diskuze
· řešení problému

· instruktáž

· názorná ukázka

· nácvik a samostatná práce pod odborným dohledem

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení
Používá vhodný vzorec pro výpočet, výpočet je proveden samostatně a numericky správně (na 3 desetinná místa), v souladu s recepturou a požadovaným množstvím; zdůvodnění výpočtu je věcně správné.
Navažování je prováděno samostatně a přesně, v souladu se zadáním a provedeným výpočtem. 
Dodržení technologického postupu úpravy surovin, správnost volby nástrojů, šetrnost úpravy (minimalizace ztrát), dodržení hygienických předpisů.  
Věcná správnost popisu vlastností surovin a způsobů předběžné úpravy použitých surovin, správnost zdůvodnění jejich vhodnosti pro danou recepturu. 


	Doporučená literatura pro lektory
PELIKÁN, MIR. a kol. Pečeme a zdobíme perníky. 2. vydání. České Budějovice: DONA, 2004. ISBN 80-7322-062-8

POKORNÁ, MILUŠE. Perníčky – výroba a zdobení. CPRESS 2006. EAN 9788025112700, str. 48.

SKOUPIL, J. Suroviny a polotovary pro cukrářskou výrobu. Brno: Společenstvo cukrářů České republiky, 2005, 367 s., ISBN  80-239-6061-x.

BLÁHA, L., CONKOVÁ, V., KADLEC, F., Cukrářská výroba I. 3.vyd. Praha: Informatorium, 2001. ISNB 80-86073-85-8




	Název modulu
	Technologický postup výroby 
	Kód
	TPV

	Délka modulu
	30 hodin (8 teorie + 22 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu PŘI; vazba na  SZP dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je naučit účastníky zpracovat z předem připravených surovin požadované perníkové těsto dle správného technologického postupu a s použitím vhodných pomůcek a nástrojů. Dále se účastníci seznámí s úpravou těsta s kořením a s dalšími přísadami, naučí se vhodně tvarovat těsto ručním vyvalováním, vypichováním nebo řezáním podle šablon, nebo vyvalovat na provalovacích strojích. Důraz bude kladen na dodržování hygienických požadavků, hospodárnost a na rozvoj manuální zručnosti účastníků.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Zvolit vhodný technologický postup (recepturu) a organizaci výroby pro výrobu zadaných druhů perníků,
b) zvolit a připravit vhodné pomůcky, nástroje, případně stroje a zařízení v souladu s technologickým postupem,
c) z navážených a upravených surovin zpracovat zadané perníkové těsto v požadované kvalitě a množství v souladu s technologickým postupem (recepturou),
d) nechat těsto odležet a uchovat je v optimálních podmínkách pro další zpracování,
e) připravit těsto pro další zpracování, přidat přísady a koření,
f) tvarovat těsto do požadovaného tvaru v souladu s technologickým postupem (podle obecných pravidel nebo podle vlastního návrhu) a umístit ho na plech,
g) uplatnit estetická pravidla při zhotovování výrobků z perníkového těsta.

	Učivo / obsah výuky
· Technologické postupy 
· Nástroje, pomůcky a stroje a zařízení pro přípravu těsta
· Příprava a zadělání těsta
· Inverze cukru 
· Odležení těsta
· Tvarování těsta ruční, strojové, rozmístění na plech

	Postupy výuky

· motivační rozhovor

· výklad a diskuze
· řešení problému

· instruktáž

· názorná ukázka

· nácvik a 

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.
Sleduje dodržování hygienických zásad při výrobě a dodržování technologického postupu, manuální zručnost uchazeče.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Vhodnost volby technologického postupu a organizace výroby pro výrobu zadaných druhů perníků, věcně správné zdůvodnění volby pracovního postupu, správné používání odborné terminologie.
Vhodnost volby pomůcek, nástrojů a strojů vzhledem k technologickému postupu, věcná správnost a přesvědčivost zdůvodnění, samostatnost. 
Dodržení kvality a množství zhotoveného perníkového těsta, dodržení technologického postupu. Věcná správnost zdůvodnění.
Správnost volby postupu pro odležení těsta, dodržení doby odležení a správnost uchování perníkového těsta. Dodržení hygienických předpisů.
Samostatnost při dokončování zpracování těsta, soulad s recepturou, správné provedení přidání koření a dalších přísad z hlediska doby a množství.
Správnost a pečlivost vytvarování těsta do požadovaného tvaru (podle obecných pravidel nebo podle vlastního návrhu) v souladu s technologickým postupem, samostatnost a celková zručnost, dodržení časového limitu vzhledem k množství těst a hmot; správnost volby pomůcek a přípravy k pečení. Dodržení BOZP a hygienických předpisů.
Při zhotovování výrobků jsou uplatňována estetická pravidla. 



	Doporučená literatura pro lektory
BLÁHA, L., CONKOVÁ, V., KADLEC, F. Cukrářská výroba III. 3. vydání Praha: Informatorium 2001. ISBN 80-86073-87-4, str. 15-20.
PELIKÁN, MIR. a kol. Pečeme a zdobíme perníky. 2. vydání. DONA 2004. ISBN 80-7322-062-8, str. 125.

POKORNÁ, MILUŠE. Perníčky – výroba a zdobení. CPRESS 2006. EAN 9788025112700, str. 48.

Koldová, miluše. Kouzlo perníčků. 1. vydání. Ikar 2012. ISBN 978-80-249-1855-6, str. 104.

STEJSKALOVÁ, J., KADLEC, F., NOVÁKOVÁ, I. Receptury pro cukrářskou výrobu – Korpusy. 1. vydání Praha: IDEA SERVIS 1993. ISBN 80-85970-15-5, str. 15.
STEJSKALOVÁ, J., KADLEC, F., NOVÁKOVÁ, I. Receptury pro cukrářskou výrobu – Speciální, jádrové a perníkové výrobky, žurbonbóny. 1. vydání Praha: IDEA SERVIS 1993. ISBN 80-85970-07-4, str. 36-49.



	Název modulu
	Stroje a zařízení, pečení 
	Kód
	SZP

	Délka modulu
	14 hodin (4 teorie + 10 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Ve vazbě na modul TPV dle reálné trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky se stroji a zařízeními, které se používají při výrobě a zpracování perníkového těsta. Účastníci se naučí obsluhovat stroje a provádět jejich čištění a údržbu v souladu s doporučením výrobce a s ohledem hygienické předpisy a na bezpečnost práce. Dále se naučí správně používat pečicí zařízení a zvládnou technologii pečení perníků. 

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Obsluhovat stroje a zařízení v souladu se zásadami bezpečnosti práce,
b) kontrolovat stroje a zařízení před zahájením chodu a v průběhu technologického procesu,
c) provést čištění a běžnou údržbu použitých strojů a zařízení,
d) zvolit vhodný režim pečení,
e) připravit pec v souladu s režimem pečení,
f) upéct výrobky a vyjmout z pece, posoudit stupeň propečení výrobku,
g) upečené kousky připravit pro další zpracování.

	Učivo / obsah výuky

· Princip práce prosévacích, mísicích, tvarovacích strojů a zařízení na pečení 
· Běžná údržba a čištění použitých strojů a zařízení
· Pece a pečící zařízení pro výrobu perníkových výrobků 
· Režim pečení
· Kvalita upečených výrobků

	Postupy výuky

· motivační rozhovor

· výklad a diskuze
· řešení problému

· instruktáž

· názorná ukázka

· nácvik a samostatná práce pod odborným dohledem

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Průběžné a samostatné dodržování stanovených nebo výrobcem doporučených pracovních postupů a zásad bezpečnosti práce při používání, čištění a údržbě strojů a zařízení. 
Správnost postupu kontroly strojů před zahájením chodu a v průběhu technologického procesu, správnost výsledků kontroly. Soulad s předpisy BOZP, PO a hygienickými předpisy. 
Vhodnost volby nástrojů a čisticích prostředků, samostatnost a důkladnost a správné provedení čištění a údržby. Dodržování zásad BOZP, PO a hygienických předpisů.
Správnost volby teploty a doby pečení s ohledem na velikost a tvar výrobku, tepelné zařízení a v souladu s recepturou, věcná správnost zdůvodnění volby.
Správnost nastavení pece na odpovídající teplotu, vhodný režim a určenou dobu pečení, samostatnost provedení. Dodržování BOZP.
Rozpoznání správně upečeného výrobku a stupně propečení, správnost manipulace s plechy v souladu se zásadami BOZP, správnost volby ochranných pomůcek.
Správnost přípravy upečených výrobků pro další použití, správnost určení teploty a doby pro uskladnění upečených výrobků. 


	Doporučená literatura pro lektory
DOLEŽAL, V., KADLEC, F. Stroje a zařízení pro učební obor Cukrář, Pekař. 2. doplněné vydání Praha: Informatorium, 2002. ISBN 80-86073-95-5, str. 33-34, 37, 46, 74-76.
BLÁHA, L., CONKOVÁ, V., KADLEC, F. Cukrářská výroba III. 3. vydání Praha: Informatorium 2001. ISBN 80-86073-87-4, str. 20-23.
PELIKÁN, MIR. a kol. Pečeme a zdobíme perníky. 2. vydání. České Budějovice: DONA, 2004. ISBN 80-7322-062-8, str. 125.

POKORNÁ, MIL. Perníčky – výroba a zdobení. 1. vydání. Praha: Computer press, 2006. ISBN 9788025112700, str. 48.

Koldová, mil. Kouzlo perníčků. 1. vydání. Ikar, 2012. ISBN 978-80-249-1855-6. 
str. 104.


	Název modulu
	Náplně a polevy, dohotovování a zdobení 
	Kód
	NPD

	Délka modulu
	33 hodin (5 teorie + 28 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu SZP

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modul je naučit účastníky zvolit a připravit vhodný druh náplně a polevy, t a podle předpisů uskladnit. Účastníci se naučí dohotovovat výrobky, kontrolovat jejich hmotnost, velikost a tvar. Pozornost se věnuje rozvíjení manuální a výtvarné zručnosti a estetického cítění účastníků.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Zvolit vhodný druh náplně a polevy s ohledem na charakter a trvanlivost výrobku,
b) zpracovat náplně, polevy a ozdoby z různých druhů surovin pro dohotovení výrobku podle technologického postupu,
c) uskladnit náplně, polevy a ozdoby na potřebnou dobu,
d) ručně dohotovit výrobky podle technologického postupu a podle charakteru výrobku,
e) pomocí příslušných strojů a zařízení dohotovit výrobky podle technologického postupu a podle charakteru výrobku,
f) ozdobit perníky v souladu s obecnými pravidly a estetickými principy (podle návrhu nebo podle vlastní fantazie),
g) zkontrolovat hmotnost, velikost a tvar perníků.

	Učivo / obsah výuky

· Náplně vhodné pro perníkové výrobky - trvanlivé, ovocné, jádrové 

· Zpracování náplní
· Drezírování, nanášení náplně
· Zpracování polev pro dohotovení a zdobení jednotlivých výrobků

· Technika potahování cukrářskou kakaovou polevou
· Technika zdobení bílkovou polevou

· Kontrola hmotnosti, velikosti a tvaru výrobků

	Postupy výuky

· motivační rozhovor

· výklad a diskuze
· řešení problému

· instruktáž

· názorná ukázka

· nácvik a samostatná práce pod odborným dohledem

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Vhodnost volby náplně a polevy vzhledem k trvanlivosti výrobku a k technologickému postupu.
Dodržení technologických postupů pro přípravu náplní, polev a ozdob pro daný výrobek, správné pořadí úkonů a návaznost pracovních operací, zručné používání vhodných nástrojů, kvalita výsledku. Dodržení hygienických požadavků a  BOZP, hospodárné nakládání se surovinami. 
Správnost volby teploty a doby pro uskladnění náplní a polev, volba uskladnění odpovídá zásadám výroby bezpečných potravin, hygienickým předpisům a systému HACCP; věcná správnost zdůvodnění zvolených skladů a skladovacích podmínek pro náplně, polevy a ozdoby na potřebnou dobu.
Zručnost, samostatnost a originalita nápadu, soulad s technologickým postupem a charakterem výrobku, správnost volby pomůcek. Celková kvalita provedení.
Samostatnost a bezpečnost používání vhodných strojů a zařízení, soulad s technologickým postupem a charakterem výrobku.
Výrobek je vzhledově v souladu s estetickými principy, zdobení je originální, nápadité a pečlivě provedené.  
Správnost provedení kontroly hotových výrobků, hmotnost, velikost a tvar jsou v souladu s normou nebo zadáním.


	Doporučená literatura pro lektory
STEJSKALOVÁ, J., KADLEC, F., NOVÁKOVÁ, I. Receptury pro cukrářskou výrobu – Náplně, modelovací hmoty, polevy, upravené suroviny. 1. vydání Praha: IDEA SERVIS 1993. ISBN 80-900880-7-4, str. 51-55, 66-77.
PELIKÁN, MIR. a kol. Pečeme a zdobíme perníky. 2. vydání. DONA 2004. ISBN 80-7322-062-8, str. 125.

POKORNÁ, MILUŠE. Perníčky – výroba a zdobení. CPRESS 2006. EAN 9788025112700, str. 48.

Koldová, miluše. Kouzlo perníčků. 1. vydání. Ikar 2012. ISBN 978-80-249-1855-6, str. 104.


	Název modulu
	Uchovávání, skladování, balení a expedice 
	Kód
	UBE

	Délka modulu
	6 hodin (3 teorie + 3 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu NPD

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je naučit účastníky zvolit správný způsob skladování, balení a expedice perníkových výrobků a seznámit je s vedením provozní evidence při výrobě a prodeji.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Uchovat perníky s ohledem na požadovanou trvanlivost, kvalitu a bezpečnost potravin podle zásad a pravidel, 
b) připravit vhodný balicí materiál, balit perníky, označit a připravit k expedici nebo k prodeji,
c) vést předepsanou provozní evidenci při výrobě a prodeji cukrářských výrobků.  

	Učivo / obsah výuky

· Druhy skladů používaných v cukrářské výrobě
· Balení výrobků – význam balení, obalový materiál, označování výrobků, záruční doba, způsoby balení
· Evidence o výrobě a prodeji

	Postupy výuky

· motivační rozhovor

· výklad a diskuze
· řešení problému

· instruktáž

· názorná ukázka

· praktický nácvik

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Soulad zvoleného způsobu skladování s požadavky na kvalitu a trvanlivost výrobků. Soulad se zásadami výroby bezpečných potravin, dodržování hygienických předpisů. Kvalita ústního zdůvodnění postupu uchování.
Správnost a vhodnost volby balicího materiálu a ústního zdůvodnění; správné a pečlivé zabalení výrobku, správnost jeho označení všemi náležitostmi (druh, trvanlivost, výrobce, složení…), soulad se zásadami expedice perníků a hygienickými předpisy. 
Správné, úplné a pečlivé vedení provozní evidence. 



	Doporučená literatura pro lektory
PELIKÁN, MIR. a kol. Pečeme a zdobíme perníky. 2. vydání. České Budějovice: DONA, 2004. ISBN 80-7322-062-8, str. 125.



	Název modulu
	Prodej perníků 
	Kód
	PRO

	Délka modulu
	7 hodin (2 teorie + 5 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	Povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu UBE

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je naučit účastníka vhodně vystavovat sortiment výrobků, dodržovat zásady prodeje cukrářských výrobků a esteticky zabalit výrobky do balícího materiálu.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Vystavovat nabídkový sortiment perníků a výrobků z perníkového těsta v souladu s estetickými principy a hygienickými předpisy,
b) obsluhovat zákazníka, dodržovat zásady prodeje cukrářských výrobků,
c) připravit vhodný balící materiál, balit a expedovat výrobky.

	Učivo / obsah výuky

· Dodržování trvanlivosti výrobků

· Vystavování perníkových výrobků

· Druhy zákazníků

· Obalové materiály – vhodné druhy, náležitosti a hygienické předpisy

	Postupy výuky

· motivační rozhovor

· výklad a diskuze
· řešení problému

· instruktáž

· názorná ukázka

· nácvik

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Vhodnost vystavení nabídkového sortimentu, soulad vystavování s estetickými principy a hygienickými požadavky. Kvalita ústního zdůvodnění prováděných činností.
Vhodnost způsobů obsluhy, kvalita komunikace se zákazníkem, rychlost reakce na změny v poptávce. Soulad se zásadami prodeje cukrářských výrobků a s hygienickými zásadami. 
Vhodnost volby balicího materiálu, správnost zabalení a expedice výrobků. Kvalita ústního zdůvodnění prováděných činností.


	Doporučená literatura pro lektory
KAPLOVÁ, FR. Obchodní provoz pro SOU prodavač. Nakladatelství Olomouc, s. r. o., 2011. ISBN: 978-80-7182-131-1.

BEDRNOVÁ, E., PAUKNEROVÁ, D. Psychologie obsluhy a služeb pro SOU. 1. vydání Praha: FORTUNA 1997. ISBN 80-7168-519-1, str. 64-75.


Příloha č. 1 – Rámcový rozvrh hodin vzorového výukového dne 


	Hodina 

číslo
	Od - do
	Předmět - modul

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	


Příloha č. 2 – Složení zkušební komise



Příloha č. 3 – Seznam a kvalifikace lektorů jednotlivých modulů


	Seznam lektorů

	Jméno, příjmení, popř. titul lektora
	Vyučovaný předmět/

modul

(vypsat)
	Kvalifikace/

vzdělání/
 studijní obor
	Odborná praxe 
(počet let)
	Pedagogická praxe 
(počet let)
	Vlastnoruční podpis lektora/ky (že souhlasí s uvedenými údaji a se zařazením do lektorského sboru) 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Příloha č. 4 – Vzor potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu
 


Název a adresa vzdělávacího zařízení
Vzdělávací program akreditován MŠMT dne ………… pod čj.: ……………….

potvrzení

o ÚČASTI V AKREDITOVANÉM VZDĚLÁVACÍM PROGRAMU

po ukončení vzdělávacího programu rekvalifikačního kurzu, podle vyhl. MŠMT č. 176/2009 Sb., kterou se stanoví náležitosti žádosti o akreditaci vzdělávacího programu, organizace vzdělávání v rekvalifikačním zařízení a způsob jeho ukončení.

Jméno, Příjmení, titul účastníka kurzu

Datum a místo narození

Absolvoval (a) rekvalifikační program: Řemeslná výroba perníků (29-042-H)
pro pracovní činnost: Řemeslná výroba perníků
Kurz proběhl v období od ……….…. do …………… 

V rozsahu

- na teorii  



 …  vyučovacích hodin




- na praxi 



 …   hodin

Vzdělávací program obsahoval tyto předměty (moduly):

……………………….
       …. hodin

………………………..
…. hodin

………………………..                                                                                                …. hodin

………………………..                                                                                                …. hodin                      

………………………..                                                                                                …. hodin

Dle vyhlášky MŠMT č. 176/2009 Sb. toto osvědčení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu nenahrazuje doklad o úspěšném absolvování odborné zkoušky dle zákona č. 179/2006 Sb., o ověřování a uznávání výsledků dalšího vzdělávání.

V …………………... dne ……………


…………………………………
…..………………………….....

Eva Nováková 
Pavel Černý


garant kurzu
L.S.
statutární zástupce vzdělávacího zařízení
Název a adresa zařízení

Škola zařazena do rejstříku škol a školských zařízení/Studijní program akreditován MŠMT* dne ………… pod čj.: ……………….

potvrzení

o ÚČASTI V AKREDITOVANÉM VZDĚLÁVACÍM PROGRAMU

po úspěšném ukončení vzdělávacího programu rekvalifikačního kurzu realizovaného dle § 108, odst. 2, písm. c) zákona č. 435/2004 Sb. o zaměstnanosti, ve znění pozdějších předpisů, školou( v rámci oboru vzdělání, který má zapsaný v rejstříku škol a školských zařízení nebo vysokou školou s akreditovaným studijním programem podle zvláštního právního předpisu

Jméno, Příjmení, titul účastníka kurzu

Datum a místo narození

Absolvoval (a) rekvalifikační program: Řemeslná výroba perníků (29-042-H)
pro pracovní činnost: Řemeslná výroba perníků

Kurz proběhl v období od ……….…. do …………… 

V rozsahu

- na teorii  



…   vyučovacích hodin




- na praxi 



…   hodin

Vzdělávací program obsahoval tyto předměty (moduly):

………………………..
….  hodin

……………………….                                                                                         ….  hodin

……………………….                                                                                         ….  hodin

………………………                                                                                          .…  hodin   

………………………                                                                                          .…  hodin                                           

Dle vyhlášky MŠMT č. 176/2009 Sb. toto osvědčení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu nenahrazuje doklad o úspěšném absolvování odborné zkoušky dle zákona č. 179/2006 Sb., o ověřování a uznávání výsledků dalšího vzdělávání.

V …………………... dne ……………


…………………………………
…..………………………….....

Eva Nováková 
Pavel Černý


garant kurzu
L.S.
statutární zástupce vzdělávacího zařízení
Příloha č. 5 – Způsob zjišťování zpětné vazby od účastníků 
Název vzdělávací instituce

Hodnocení spokojenosti s kurzem

Název rekvalifikačního programu: Řemeslná výroba perníku (29-042-H)
Termín konání kurzu (od – do):

Vážená účastnice kurzu,

Vážený účastníku kurzu,

žádáme Vás o vyjádření Vaši spokojenosti s obsahem a průběhem tohoto rekvalifikačního kurzu.  Vaše hodnocení a názory budou použity pouze pro zkvalitnění vzdělávacího programu a další práce realizátorů kurzu, jsou zcela interní a nebude s nimi jinak nakládáno.

Děkujeme                                                                   ………………………..

                                                                                         Garant kurzu

1. Hodnotíte tento program za osobně přínosný?    (Odpověď zaškrtněte)

Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne 

2. Získali jste znalosti a dovednosti, které jste očekávali? 

Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne 

3. Myslíte si, že získané znalosti a zkušenosti z tohoto kurzu uplatníte ve Vaší praxi?

Ano


Spíše ano

Spíše ne

Ne

4. Byl pro Vás rozsah probíraného učiva dostačující?

Ano


Spíše ano

Spíše ne

Ne


5. Byl (a) jste spokojen (a) s rozsahem a kvalitou praktické výuky?

Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne

6. Byl (a) jste spokojen (a) s rozsahem a kvalitou teoretické výuky?

Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne

7. Byl výklad učiva pro Vás dostatečně srozumitelný a názorný?
Ano

Spíše ano
Spíše ne

Ne

8. Která témata byla nejvíce zajímavá?

9. Vyhovovala Vám organizace výuky?
Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne
10. Co byste v programu a ve výuce zlepšil/-a?

11. Celkové hodnocení programu (stupnice známek jako ve škole 1 - 5):

Vaše další komentáře a připomínky. Zejména k označení Spíše ne, Ne:
�
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� Zvolte a vyplňte jeden ze vzorů.  Dvoustránkový vzor pro profesní kvalifikace je ke stažení na � HYPERLINK "http://www.msmt.cz/vzdelavani " �www.msmt.cz/vzdelavani � - další vzdělávání/rekvalifikace.


( Nehodící se vypustí. 
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