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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/dalsi-vzdelavani .
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
	Složitá obsluha hostů (65-008-H)

	Platnost hodnoticího standardu, dle kterého byl program vytvořen
	Platný od 22. 11. 2011

	Název vzdělávací instituce
	

	Adresa vzdělávací instituce
	

	WWW vzdělávací instituce
	

	Kontaktní osoba
	

	Typ programu dalšího vzdělávání
	Rekvalifikační vzdělávací 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

Znalost cizího jazyka alespoň na základní úrovni je výhodou.

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

	Forma výuky
	Prezenční

	Délka výuky
	138 hodin (46 hod. teoretická výuka, 92 hod. praxe)

	Způsob ukončení 
	Zkouška k získání profesní kvalifikace Složitá obsluha hostů (65-008-H) dle zákona č.179/2006 Sb.

	Získaná kvalifikace
	Profesní kvalifikace Složitá obsluha hostů (65-008-H)

	Certifikáty
	Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu Osvědčení o získání profesní kvalifikaci

	Pracovní činnost, pro niž bude rekvalifikace uskutečňována
	Složitá obsluha hostů

	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 Složitá obsluha hostů (65-008-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 22. 11. 2011. 
Výsledky vzdělávání
Absolvent rekvalifikačního programu je schopen:
· Vyúčtovat tržby,

· uvést hosty, poskytnout pomoc při výběru z jídelního lístku,

· vyřizovat objednávky hostů,

· sestavit jídelní lístek a sled pokrmů,

· inkasovat platby od hostů,

· připravit a podávat nápoje,

· ošetřovat a skladovat nápoje,

· nakládat s inventářem,
· skladovat potravinářské suroviny,

· rozlišit základní způsoby obsluhy a akce,

· připravit a vyzdobit tabuli a prostor,

· podávat pokrmy a nápoje jednoduchou obsluhou,
· obsluhovat zařízení v odbytovém středisku,

· obsluhovat výčepní zařízení,

· podávat pokrmy a nápoje složitou obsluhou,

· vyrobit míchané nápoje,

· zajistit bezpečnost hostů, BOZP, PO,
· organizovat práci v provozu a při gastronomických akcích
· provádět hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech a dodržovat hygienické předpisy.
Možnosti pracovního uplatnění absolventa
Absolventi se uplatní ve všech druzích a typech podnikatelských subjektů v oblasti stravovacích služeb, při jednoduché i složité obsluze hostů v rámci povolání číšník - servírka.
3. Charakteristika rekvalifikačního programu
Pojetí a cíle rekvalifikačního programu
Rekvalifikační program dalšího vzdělávání připravuje účastníka k vykonání zkoušky vedoucí k získání kvalifikace Složitá obsluha hostů (65-008-H). Účastníci si osvojí nejen potřebné odborné znalosti a dovednosti uvedené v hodnoticím standardu NSK, ale také obecné dovednosti jako jsou efektivní komunikace zaměřená na uspokojování potřeb hostů, spolupráce, flexibilita, výkonnost, odpovědnost a kvalita práce. Zvýšená pozornost bude věnována dodržování hygienických předpisů, etických a společenských norem.

Organizace výuky
Rekvalifikační program je organizován jako kurz, jeho celková hodinová dotace činí 138 hodin, forma výuky je prezenční. 
Výuka zahrnuje část teoretickou a část praktickou.

Teoretická výuka v rozsahu 46 hodin je zaměřena na získání potřebných teoretických vědomostí. Délka teoretické vyučovací hodiny je 45 minut. 
Praktická výuka v rozsahu 92 hodin je zaměřena na nácvik dovedností a praktických činností. Uskutečňuje se v odborné učebně, na školním pracovišti nebo v reálném gastronomickém provozu. Praktická výuka může probíhat zcela na pracovištích zaměstnavatelů, která jsou vybavena v souladu s hodnoticím standardem.  

Délka vyučovací hodiny praktické výuky je 60 minut.

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 .
Prostorové, materiální a technické zabezpečení výuky

Teoretická výuka bude probíhat v odborných učebnách vybavených tabulí, projekční a výpočetní technikou, přístupem na internet a didaktickými pomůckami. 

Pro praktickou výuku jsou nezbytné vhodné restaurační prostory a moderní technologické vybavení – kávovary, barové a výčepní zařízení, nápojové automaty, chladící zařízení, čisticí zařízení; běžný inventář a vybavení odbytového střediska, pokrmy, nápoje a suroviny, příjemky, výdejky zboží a surovin. 

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 http://www.msmt.cz/vzdelavani/dalsi-vzdelavani/rekvalifikace-1.
Metodické postupy výuky
Ve výuce budou lektory uplatňovány zejména tyto metody:

· Výklad (s návazností na znalosti a poznatky z praxe),
· řízený rozhovor,
· vysvětlování,
· demonstrace,
· instruktáž,

· řešení modelových situací.

· praktický nácvik a samostatná práce pod dohledem,
· práce s odbornou literaturou a odbornými časopisy.
Lektor bude přizpůsobovat výuku všem relevantním podmínkám, zejména skutečnosti, že se jedná o dospělé účastníky. Bude spojovat teorii s praxí a využívat praktických zkušeností účastníků, dbát na přiměřenost, individuální přístup, názornost a trvanlivost získaných znalostí a dovedností. 
Postupy hodnocení výsledků výuky
Každý modul je zakončen zápočtem. 

Účastníci jsou 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, řízeného rozhovoru s účastníky (problémového dotazování) a výsledků jejich dílčích prací 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 účastník dosáhne alespoň 80% účasti na vzdělávání (v kurzu), vystaví se mu Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu.

Vzdělávání v rekvalifikačním programu je ukončeno úspěšných 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



	Složitá obsluha hostů (65-008-H)

	

	Název modulu
	Kód modulu
	Hodinové dotace
	Způsob ukončení modulu

	
	
	Teoretická výuka
	Praktická výuka
	

	

	POVINNÉ MODULY

	Organizace práce, hygiena, BOZP a PO
	SOH 1
	5
	6
	zápočet 

	Používání inventáře a technologických zařízení
	SOH 2
	5
	10
	zápočet

	Skladování potravinářských surovin a nápojů
	SOH 3
	2
	3
	zápočet

	Sestavení jídelního lístku a menu
	SOH 4
	3
	2
	zápočet

	Příprava a výzdoba tabulí a prostor
	SOH 5
	3
	3
	zápočet

	Příprava a servis nápojů
	SOH 6
	4
	10
	zápočet

	Obsluha hostů
	SOH 7
	12
	8
	zápočet

	Podávání pokrmů a nápojů jednoduchou obsluhou

	SOH 8
	5
	20
	zápočet

	Podávání pokrmů a nápojů složitou obsluhou
	SOH 9
	7
	30
	zápočet

	
	
	46
	92
	Součty

	
	
	138
	CELKEM


Optimální trajektorie:

	SOH1 SOH 2/SOH 3SOH 4/SOH 5  SOH 6SOH 7 SOH 8  SOH 9


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 vzdělávacího programu 

	Název modulu
	Organizace práce, hygiena, BOZP a PO 
	Kód
	SOH 1

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

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Minimálně základní vzdělání

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky s organizací práce na pracovišti a se základními požadavky na hygienu, bezpečnost a ochranu zdraví při práci a požární prevenci.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Připravit pracoviště na provoz nebo gastronomickou akci,

b) převzít úkoly podle pracovních plánů,

c) dodržovat posloupnost prací a časový harmonogram,

d) zajistit zabezpečení inventáře po ukončení provozu nebo gastronomické akce, 

e) provést úklid pracoviště po ukončení provozu nebo gastronomické akce, a to v souladu s hygienickými předpisy,

f) dodržovat hygienu osobní a hygienu práce v průběhu pracovních činností,

g) uplatňovat postupy založené na principu kritických bodů HACCP,

h) během provozu i po jeho ukončení dodržovat sanitační řád,

i) dodržovat bezpečnostní pravidla spojená s ochranou majetku a zdraví hostů,

j) dodržovat pravidla BOZP,

k) dodržovat pravidla požární ochrany.

l) využívat zúčtovací techniku,

m) vyúčtovat bezchybně tržby.

	Učivo / obsah výuky

Příprava pracoviště a organizace práce

· příprava pracoviště na běžný provoz
· příprava pracoviště na gastronomickou akci
· organizace práce, pracovní plány

· ukončení provozu, úklid pracoviště

Hygienické požadavky 

· hygienické požadavky na gastronomická zařízení; HACCP

· osobní a pracovní hygiena, používání vhodného oděvu a obuvi 
· provádění hygienicko-sanitační činnosti v odbytových střediscích

· sanitační řád 

BOZP a PO
· zásady BOZP a pravidla požární ochrany týkající se gastronomických provozů a práce obsluhujícího personálu
· bezpečnostní rizika a nejčastější úrazy v gastronomickém provozu

· pravidla pro zajištění ochrany majetku a zdraví hostů, postup při řešení krizové situace
Vyúčtování tržeb, používání zúčtovací techniky

	Postupy výuky

Odborný výklad, příklady z praxe, praktický nácvik, řešení modelových situací a diskuze.

	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, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích úkolů 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 uvedených výsledků sleduje a hodnotí lektor v průběhu celého vzdělávání.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

· Vhodnost posloupnosti přípravných prací;

· soulad s hygienickými pravidly;

· kvalita výsledku.
· Vhodnost rozdělení úkolů dle stanoveného plánu;

· věcná správnost objasnění a odůvodnění rozdělení.

· Soulad posloupnosti prací s jejich plánem;

· soulad prací s časovým harmonogramem.

· Správné zabezpečení inventáře po ukončení provozu.

· Správný postup úklid, používání vhodných prostředků, kvalita výsledku; 

· dodržování hygienických předpisů a sanitačního řádu při úklidu pracoviště po ukončení provozu.

V průběhu celé výuky:

· důslednost a správnost dodržování hygienických předpisů;

· důslednost dodržování zásad osobní hygieny;

· důslednost v dodržování hygieny práce.

· Důslednost a správnost uplatňování postupů založených na principu kritických bodů HACCP při všech relevantních činnostech v průběhu celého ověřování;

· věcná správnost vysvětlení principu kritických bodů.

· Důslednost uplatňování sanitačního řádu při všech relevantních činnostech;

· provedení úklidu v souladu se sanitačním řádem.
· Správné vysvětlení pravidel pro bezpečnost hostů a postupu řešení vzniklých krizových situací.

· Správnost uvedení základních pravidel BOZP v gastronomickém provozu a práci číšníka/servírky;
· jejich průběžné dodržování při praktické výuce. 

·  Správnost vysvětlení pravidel požární ochrany v gastronomickém provozu.
· Správné používání zúčtovací techniky pro zúčtování
· Správné provedení denního vyúčtování;

· numerická správnost vyúčtování.



	Doporučená literatura pro lektory

CÓN, Fr. Zařízení provozoven v kostce. 1.vyd. Úvaly: Vydavatelství a nakladatelství, poradenství a vzdělávání RATIO, 2005. ISBN 80-23-8086-7-2

ČÍHALOVÁ, J., JECHOVÁ, M. Hygiena v gastronomii. Praha: České a slovenské nakladatelství, 2001. ISBN 80-90-2553-5-3

VOLDŘICH, M., JECHOVÁ, M. Bezpečnost pokrmů v gastronomii. Praha: České a slovenské nakladatelství, 2006. ISBN  80-90-3401-7

MACH, J. Ekonomika pro střední odborná učiliště obor kuchař/číšník 2. Praha: Fortuna, 2005. ISBN: 80–7168-802–9.

Vyhláška č. 137/2004 Sb., O hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných, ve znění pozdějších předpisů.

Zákon č. 262/2006 Sb., zákoník práce a na něj navazující Zákon č. 309/2006 Sb. (zákon o zajištění dalších podmínek bezpečnosti a ochrany zdraví při práci), ve znění pozdějších předpisů




	Název modulu
	Používání inventáře a technologických zařízení 
	Kód
	SOH 2

	Délka modulu
	15 hodin (5 teorie + 10 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu SOH 1

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je naučit účastníky správně používat jednotlivé druhy inventáře, správně jej ošetřovat, uskladňovat a zabezpečovat. Dále je cílem připravit účastníky na práci s technologickými zařízeními v odbytovém středisku. Budou vedeni k hospodárnému nakládání s inventáře a technologickým zařízením a k dodržování hygieny a zásad BOZP.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Používat inventář v souladu s jeho určením,

b) zkontrolovat, převzít (vydat) požadovaný inventář,

c) zabezpečit a uskladnit inventář po ukončení provozu,

d) ošetřovat a udržovat inventář,
e) připravit technologická zařízení k provozu,

f) používat vhodná technologická zařízení pro konkrétní činnosti při obsluze,

g) obsluhovat technologická zařízení, 

h) zabezpečit technologická zařízení po ukončení provozu,

i) ošetřovat výčepní zařízení v souladu s hygienickými a technickými normami,

j) obsluhovat výčepní zařízení a čepovat pivo.

	Učivo / obsah výuky

Nakládání s inventářem

· Rozdělení jednotlivých druhů inventáře

· Skladování a evidence inventáře

· Ošetřování a udržování inventáře

· Pravidla při používání inventáře v jednotlivých střediscích

Obsluha technologických zařízení v odbytovém středisku

· Druhy technologických zařízení v odbytovém středisku

· Ovládání jednotlivých zařízení, jejich údržba a zabezpečení 

· BOZP při obsluze tech. zařízení

· Hygienické požadavky na používání a ošetřování technologických zařízení

Obsluha výčepních zařízení

	Postupy výuky

Výklad, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik, 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, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích úkolů 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 inventáře vzhledem ke konkrétnímu druhu pokrmu či nápoje;

· soulad používání s určením inventáře;

· zručnost a bezpečnost při užívání inventáře;

· soulad s hygienickými pravidly.
· Pečlivost kontroly inventáře;

· správnost převzetí nebo vydání dle zadání.

· Správnost zabezpečení a uskladnění inventáře;

· soulad s hygienickými pravidly.

· Správnost postupu ošetření a údržby jednotlivých druhů inventáře;

· vhodnost volby potřebných prostředků a pomůcek;

· soulad se zásadami BOZP a PO;

· soulad s hygienickými pravidly;

· pečlivost kontroly a vyřazování poškozených a závadných kusů nevhodných pro další použití.

· Soulad přípravy technologických zařízení s doporučením výrobce;

· soulad s pravidly BOZP a PO;

· soulad s hygienickými pravidly.

· Vhodnost volby technologických zařízení pro danou činnost;

· bezpečnost a hospodárnost jejich používání při činnosti;

· věcná správnost zdůvodnění volby a postupu.

· Soulad obsluhy s doporučením výrobce zařízení;

· manuální zručnost a bezpečnost při obsluze;

· soulad s hygienickými předpisy.

· Správnost postupu a výsledku; 

· soulad s hygienickými normami;

· soulad s technologickými normami.

· Správnost postupu, volba vhodných prostředků a kvalita výsledku;
· Soulad s hygienickými a technologickými normami.
· Správnost obsluhy výčepního zařízení;

· správnost postupu točení piva, kvalita výsledku;

· soulad s pravidly jednotlivých výrobců piva;

· dodržování hygienických předpisů.


	Doporučená literatura pro lektory

SALAČ, Gustav. Stolničení. Praha: Fortuna, 2004. ISBN 80-7168-752-9

ŠINDELKOVÁ, ALENA. Stolničení – učebnice pro učební obor Kuchařské práce OU. s. 52. PARTA, 2012. ISBN 8085989859

CÓN, Fr. Zařízení provozoven v kostce. 1.vyd. Úvaly: Vydavatelství a nakladatelství, poradenství a vzdělávání RATIO, 2005. ISBN 80-23-8086-7-2

MIKŠOVIC, A. a kol. Bar – Provoz & Produkt. Praha: OFF, 1998. 610 s. ISBN 80-238-3789-3.
ČÍHALOVÁ, J., JECHOVÁ, M. Hygiena v gastronomii. Praha: České a slovenské nakladatelství, 2001. ISBN 80-90-2553-5-3

Vyhláška č. 137/2004 Sb., O hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných, ve znění pozdějších předpisů.




	Název modulu
	Skladování potravinářských surovin a nápojů 
	Kód
	SOH 3

	Délka modulu
	5 hodin (2 teorie + 3 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu SOH 1

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky se zásadami a podmínkami pro skladování potravin, potravinářských surovin a nápojů na provozovně, s požadavky na skladové prostory a se způsobem evidence zboží.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Skladovat potraviny podle hygienických norem,
b) zhotovit doklad o příjmu a výdeji zboží,

c) zkontrolovat, převzít a vydat požadované zboží,

d) skladovat a ošetřovat potravinářské suroviny, 

e) skladovat a ošetřovat nápoje podle jejich druhů,
f) použít adekvátní technologická zařízení při ošetřování a skladování nápojů.

	Učivo / obsah výuky

· Hygienické normy pro skladování potravin, potravinářských surovin a nápojů

· Rozdělení skladovacích prostor podle povahy skladovaného zboží, jejich vybavení a údržba;

· Pravidelná kontrola skladů

· Kontrola, příjem, výdej a evidence zboží

· Garanční lhůty

· Doklady o příjmu a výdeji zboží

· Skladování a ošetřování potravinářských surovin

· Skladování a ošetřování jednotlivých druhů nápojů

	Postupy výuky

Výklad, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik, 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, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích činností a úkolů 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 skladování s pravidly o bezpečnosti potravin, s hygienickými předpisy a systémem HACCP;

· správnost provedení kontroly trvanlivosti a kvality zboží;

· správnost volby způsobu skladování dle druhu zboží;

· vhodnost volby skladu.

· Příjemka zhotovená na základě dodacího listu obsahuje všechny náležitosti;

· výdejka zhotovená na základě žádanky surovin obsahuje všechny náležitosti.

· Správnost postupu a výsledku kontroly (množství, kvalita, trvanlivost);

· pečlivost přejímky;

· pečlivost výdeje;

· správnost a úplnost vyhotovených dokladů.

· Soulad s pravidly o bezpečnosti potravin, s hygienickými předpisy a systémem HACCP;

· správnost volby způsobu skladování a ošetřování.

· Věcná správnost vysvětlení pravidel pro skladování jednotlivých druhů nápojů; 

· věcná správnost charakteristiky zásad a postupů pro ošetřování jednotlivých druhů nápojů.
· Správnost popisu technologických zařízení, jejich funkce a způsobu použití.


	Doporučená literatura pro lektory

Sedláčková, H., OTOUPAL, P. Technologie přípravy pokrmů 1. Učebnice pro SOU a hotelové školy. 3. přeprac. vyd. Praha: Fortuna 2004, 85 s., ISBN 80-7168-912-2

ČÍHALOVÁ, J., JECHOVÁ, M. Hygiena v gastronomii. Praha: České a slovenské nakladatelství, 2001. ISBN 80-90-2553-5-3
VOLDŘICH, M., JECHOVÁ, M. Bezpečnost pokrmů v gastronomii. Praha: České a slovenské nakladatelství, 2006. ISBN  80-90-3401-7

MAŠEK, Libor. Potraviny a nápoje v kostce. 1. vyd. 221. s. Úvaly: RATIO, 2005. ISBN 978-80-2381-856-6

KRUŽILIAK, P. a kol Potraviny a nápoje. Učebnice pro kuchaře a číšníky. IQ 147, ISBN 80-239-0161-3

Vyhláška č. 137/2004 Sb., O hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných, ve znění pozdějších předpisů.




	Název modulu
	Sestavení jídelního lístku a menu
	Kód
	SOH 4

	Délka modulu
	5 hodin (3 teorie + 2 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu SOH 2

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky s gastronomickými pravidly a s jejich aplikací při sestavování menu a jídelního lístku. Spolupracovat s ostatními pracovníky, kteří se společně podílejí na sestavování jídelního a nápojového lístku a menu.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Sestavit jídelní a nápojový lístek,

b) sestavit menu pro danou příležitost,

c) rozlišit jednotlivé druhy nápojů podle jejich charakteristiky.

	Učivo / obsah výuky

· Gastronomická pravidla

· Nápoje – rozdělení, charakteristika jednotlivých druhů, vazba na pokrmy 

· Tvorba jídelního a nápojového lístku 

· Grafická úprava, náležitosti jídelního a nápojového lístku

· Zásady sestavování restauračního menu

	Postupy výuky

Výklad, demonstrace, ukázky jídelních aj. lístků, diskuse, instruktáž, praktický nácvik, samostatná práce pod odborným dohledem lektora

	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, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích úkolů 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 s gastronomickými pravidly;

· soulad se zadáním;

· soulad s typem podniku.

· Soulad s přáním hosta;

· soulad se zadanou příležitostí;

· soulad s gastronomickými pravidly;

· vhodnost volby nápojů.

· Správnost rozlišení konkrétních druhů nápojů;

· správnost zařazení nápojů do skupin;

· věcná správnost popisu využití nápojů.



	Doporučená literatura pro lektory

ŠTĚTINA, V. a kol. Jídelní lístek. Praha: Editpress, 2002, 184 s. ISBN 80–238-8884–6

ŠEBELOVÁ, M. Potraviny a výživa 1. vyd. Praha: Parta, 2004, 114 s. ISBN 80-7320-054-6

KRUŽILIAK, P. a kol Potraviny a nápoje. Učebnice pro kuchaře a číšníky. IQ 147, ISBN 80-239-0161-3

SALAČ, G. Stolničení. 3. vyd. Praha: Fortuna, 2004. ISBN: 80-7168-752-9

MOTTL, J. Nápoje. Praha: Grada Publishing, spol. s r.o. 1999, ISBN 80-7169-811-3




	Název modulu
	Příprava a výzdoba tabulí a prostor
	Kód
	SOH 5

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

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle reálné trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky jednak se základními pravidly sestavování, výzdoby a prostření slavnostních tabulí podle charakteru příležitosti a způsob obsluhy, jednak s požadavky a zásadami pro dispoziční uspořádání prostor odbytového střediska.

.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Navrhnout dispoziční řešení a výzdobu podle charakteru příležitosti a způsobu obsluhy,

b) realizovat esteticky a nápaditě výzdobu prostor a tabulí,

c) připravit tabuli pro slavnostní stolování podle zadání s využitím příslušného inventáře.

	Učivo / obsah výuky

· příprava tabule pro jednoduchou a složitou obsluhu 

· příprava slavnostní tabule pro daný účel a počet a typ hostů

· správné použití inventáře a výzdoby k prostření tabulí

· zásady a požadavky na uspořádání prostor a jejich výzdobu

	Postupy výuky

Výklad, demonstrace, ukázky, diskuse, instruktáž, praktický nácvik, samostatná práce pod odborným dohledem lektora

	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, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích úkolů 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 návrhu dispozičního řešení tabule a její výzdoby vzhledem k:

· charakteru příležitosti;

· požadavkům hosta;

· způsobu obsluhy
· prostorového umístění a počtu hostů;

·    kvalita ústního zdůvodnění návrhu.

· Kreativita výzdoby prostor a tabulí;

· soulad s danou příležitostí nebo s přáním hosta;

· soulad s obecnými estetickými principy;

· celkový dojem a kvalita provedení.
· Soulad přípravy tabule se zadáním;

· vhodnost volby inventáře vzhledem k menu;

· vhodnost volby doplňků a výzdoby,

· nápaditost, celkový dojem a kvalita provedení.



	Doporučená literatura pro lektory

SALAČ, G. Stolničení. 3. vyd. Praha: Fortuna, 2004. ISBN: 80-7168-752-9

ŠINDELKOVÁ, ALENA. Stolničení – učebnice pro učební obor Kuchařské práce OU. s. 52. PARTA, 2012. ISBN 8085989859

TAPPER, H. Stůl pro každou příležitost. Praha: Ikar, 1994. ISBN 80-85830-19-1




	Název modulu
	Příprava a servis nápojů 
	Kód
	SOH 6

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

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle reálné trajektorie modulů 

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem je seznámit účastníky se základními druhy nápojů podávaných a naučit je správně připravovat a servírovat nápoje běžně zařazené na nápojovém lístku i nápoje míchané.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Volit vhodné a kvalitní suroviny v požadovaném množství,

b) připravovat nápoje běžně zařazené na nápojovém lístku,

c) používat adekvátní technologické vybavení a inventář, 

d) servírovat různé druhy nápojů v souladu s obecně platnými pravidly pro jejich podávání,

e) charakterizovat přípravu míchaných nápojů a používané suroviny,
f) zvolit vhodné suroviny v požadovaném množství,

g) připravit míchané nápoje podle receptury,
h) použít adekvátní technologická zařízení a inventář.

	Učivo / obsah výuky

· Základní pravidla přípravy a servisu teplých nápojů

· Základní pravidla servisu základních druhů studených nápojů; teplota nápojů

· Příprava míchaných nápojů: rozdělení, suroviny a postup přípravy, servis, současné trendy 

	Postupy výuky

Výklad, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik, 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, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích úkolů 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 surovin pro daný druh nápoje;

· správnost posouzení kvality zvolených surovin;

· dodržení požadovaného množství surovin v souladu s recepturou;

· věcná správnost zdůvodnění volby.
·    Správnost postupu a kvality přípravy daného nápoje, správnost servisu daného nápoje.

· Vhodnost volby technologického vybavení pro přípravu daného nápoje;

· soulad používání zařízení s doporučením výrobce;

· vhodnost volby inventáře;

· správnost užívání inventáře.

· Soulad servírování s obecně platnými pravidly pro podávání jednotlivých druhů nápojů;

· jistota a zručnost;

· dodržení požadavků na hygienu a bezpečnost potravin.

· Správnost charakteristiky jednotlivých druhů míchaných nápojů a současných trendů v přípravě míchaných nápojů.

· Vhodnost zvolených surovin pro daný druh nápoje;
· správnost použitého množství.
· Správnost postupu přípravy, způsob servisu, vzhled a kvalita připraveného nápoje;
· soulad se zadáním.

· Vhodnost volby zařízení a inventář, zručnost a bezpečnost používání. 



	Doporučená literatura pro lektory

MOTTL, J. Nápoje. Praha: Grada Publishing, spol. s r.o. 1999, ISBN 80-7169-811-3

KRUŽILIAK, P. a kol Potraviny a nápoje. Učebnice pro kuchaře a číšníky. IQ 147, ISBN 80-239-0161-3

MAŠEK, Libor. Potraviny a nápoje v kostce. 1. vyd. 221. s. Úvaly: RATIO, 2005. ISBN 978-80-2381-856-6

Veselá, P. Kniha o kávě. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010. ISBN 978-80-870490-34-I
DRAHOŠOVÁ, N. Míchané nápoje. S. 132, Dona, 2002. ISBN 80-861136-79-5

MIKŠOVIC, A., Umění koktejlu. 2. vydání. Svojtka & Co., 2000. ISBN 80-7237-361-7.




	Název modulu
	Obsluha hostů
	Kód
	SOH 7

	Délka modulu
	20 hodiny (12 teorie vč. komunikačních cvičení + 8 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle reálné trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu 

Cílem modulu je naučit účastníky provádět obsluhu hostů na profesionální úrovni, dbát na jejich spokojenost a bezpečnost. Naučí se také pomáhat hostům s výběrem pokrmů a nápojů, řešit standardní a neobvyklé situace při obsluze hostů a provádět vyúčtování s hostem. Osvojí si dovednost poskytovat základní informace v cizím jazyce. 
Důraz bude kladen na profesionální jednání v souladu s etiketou.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Uvést hosty ke stolům,

b) zorientovat hosty v nabídce pokrmů a nápojů,

c) řešit obvyklé i neobvyklé situace u stolu,

d) profesionálně jednat s hosty, komunikovat i v cizím jazyce.
e) přesně a rychle přijmout a evidovat hostovu objednávku,

f) předat objednávku úseku výroby,

g) převzít objednané pokrmy a nápoje ve správném množství a kvalitě,

h) provést vyúčtování s hostem – připravit a předložit účet,

i) přijmout a vyúčtovat platbu s hostem, použít různé formy platebního styku podle přání hosta,

j) využít zúčtovací techniku.

	Učivo / obsah výuky

· Požadavky na obsluhující personál, zásady profesionálního chování

· Základní pravidla obsluhy hostů 

· Uvedení hosta/hostů ke stolu, provedení nabídky, pomoc při výběru pokrmů a nápojů 

· Převzetí a vyřízení objednávky

· Vyúčtování platby s hostem; zásady bezpečné manipulace s penězi a platební kartou; používání zúčtovací techniky

· Rozloučení, pomoc při oblékání

· Komunikace s hostem při obsluze, základní pravidla ústní komunikace

· Základní frazeologie a řečové situace v cizím jazyce

· Typologie hostů, řešení neobvyklých situací 



	Postupy výuky

Výklad, demonstrace, praktický nácvik, řešení modelových situací, komunikační cvičení v cizím jazyce – řešení jednoduchých situací a podávání informací hostovi, používání základní frazeologie při jednání s hostem

	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, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích činností a úkolů 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 s profesními zásadami a společenskými pravidly.

· Správnost provedení nabídky; orientace v jídelním lístku;

· znalost nabízených pokrmů, vhodnost doporučení pokrmu podle přání hosta;

· vhodnost nabídky nápojů k pokrmům.

· Vhodnost volby strategie řešení vzhledem k situaci;

· soulad řešení s pravidly profesního vystupování;

· věcná správnost zdůvodnění volby strategie řešení.

· Soulad se zásadami profesionálního a společenského chování; 

· zřetelnost a přiměřená jazyková správnost vyjadřování; 

· správné používání základní společenské frazeologie v cizím jazyce, porozumění přání a dotazům hosta, komunikativní správnost odpovědí.

· Rychlost přijetí objednávky;

· přesnost záznamu objednávky;

· správnost evidence objednávky.

· Přesnost a rychlost předání objednávky úseku výroby;

· soulad předání s požadavky pracoviště (pokladní systém, fyzické předání).

· Správnost postupu převzetí pokrmů (vizuální kontrola kvality a množství);

· správnost výsledku převzetí (odhalení případných nedostatků);

· správnost postupu převzetí nápojů (kontrola teploty a objemu);

· správnost výsledku převzetí (odhalení případných nedostatků).

· Numerická správnost vyhotovení účetního dokladu;

· účetní doklad obsahuje všechny předepsané náležitosti.

·  Soulad formy platebního styku s přáním hosta;

· správnost provedení hotovostní či bezhotovostní platby.

· Správné používání zúčtovací techniky.



	Doporučená literatura pro lektory

SALAČ, G., PRIBULA, M., SLÁČKOVÁ, H. Technika obsluhy a služeb pro 1. ročník středních hotelových škol. Praha: Státní pedagogické nakladatelství, 1995. ISBN 978-80-85937-09-1

SALAČ, G., PRIBULA, M. Technika obsluhy a služeb II. str. 150, vyd. 4., v SPN vyd. 1. Praha: SPN – pedagogické nakladatelství, 1996, ISBN 80-85937-10-7

METZ, R. Restaurace a host.  Str. 606, vyd. 1., Praha: Sobotáles, 2008. ISBN 978-80-86706-18-4
ŠINDELKOVÁ, ALENA. Stolničení – učebnice pro učební obor Kuchařské práce OU. s. 52. PARTA, 2012. ISBN 8085989859

BENDRLOVÁ, E., PAUKNEROVÁ, D. Psychologie obsluhy a služeb. Praha: Fortuna, 1997. ISBN 80-7168-515-1.

MATHÉ, I., ŠPAČEK, L. Etiketa. Praha: BB/art, 2005. ISBN 80-7341-564-X.

HÖpnerová, V. Němčina pro číšníky a kuchaře. str. 274. Praha: Ekopress, 2010/2011. ISBN:978-80-86929-66-8

KŘIVÁNEK, M. Česko – anglicko – německý průvodce gastronomií a restauračním provozem. Praha: Leda, 2004. ISBN 80-7335-036-X


	Název modulu
	Podávání pokrmů a nápojů jednoduchou obsluhou
	Kód
	SOH 8

	Délka modulu
	25 hodin (5 teorie + 20 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky se systémem a pravidly jednoduché obsluhy a naučit je podávat pokrmy a nápoje zručně a bezpečně, dodržovat pravidla a techniky obsluhy. 

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Popsat rozdíly mezi jednotlivými způsoby obsluhy (restaurační, kavárenský, slavnostní),

b) popsat druhy a základní členění gastronomických akcí (recepce, galavečeře, cocktail, brunch, raut atd.),
c) obsluhovat hosty v souladu s pravidly techniky jednoduché obsluhy,

d) používat vhodný inventář v souladu s jeho určením,

e) komunikovat profesionálně s hostem (i v cizím jazyce),

f) používat vhodná technologická zařízení pro konkrétní činnost při obsluze.



	Učivo / obsah výuky

· Základní způsoby obsluhy a druhy gastronomických akcí

· Základní pravidla a techniky jednoduché obsluhy 

· Servis jednotlivých druhů pokrmů dle zásad jednoduché obsluhy

· Základní pravidla servisu nápojů

· Sklízení použitého inventáře



	Postupy výuky

Výklad, praktická ukázka, instruktáž, praktický nácvik, řešení modelových situací 

	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.

Průběžně se sleduje a hodnotí dodržování hygienických předpisů, BOZP a bezpečnosti hostů, organizace práce a dodržování časového harmonogramu, chování a úroveň komunikace s hostem.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

· Správnost vysvětlení rozdílů mezi jednotlivými způsoby obsluhy.
· Správnost rozdělení gastronomických akcí;
· správnost popisu jednotlivých druhů akcí dle zadání. 

· Soulad s pravidly techniky jednoduché obsluhy;

· zručnost a bezpečnost obsluhy;

· správnost pořadí obsluhy hostů dle zásad slušného chování.

· Vhodnost volby inventáře vzhledem ke konkrétnímu druhu pokrmu nebo nápoje;

· správnost použití inventáře.

· Společenská a profesionální vhodnost tématu a způsobu komunikace;

· zřetelnost a srozumitelnost projevu, přiměřená spisovnost vyjadřování; 

· vhodnost užívání odborných termínů a zdvořilostních frází;
· komunikační správnost výpovědí v cizím jazyce

· Vhodnost volby technologických zařízení;

· soulad použití technologických zařízení s jejich určením;

· zručnost a bezpečnost používání.



	Doporučená literatura pro lektory

SALAČ, G., PRIBULA, M., SLÁČKOVÁ, H. Technika obsluhy a služeb pro 1. ročník středních hotelových škol. Praha: Státní pedagogické nakladatelství, 1995. ISBN 978-80-85937-09-1

SALAČ, G., PRIBULA, M. Technika obsluhy a služeb II. str. 150, vyd. 4., v SPN vyd. 1. Praha: SPN – pedagogické nakladatelství, 1996, ISBN 80-85937-10-7
METZ, R. Restaurace a host.  Str. 606, vyd. 1., Praha: Sobotáles, 2008. ISBN 978-80-86706-18-4

SRKALA, A., ČERNÝ, J. Práce číšníka u stolu hosta. Praha: Merkur, 1987, 196 s. ISBN 51–601-87.

SALAČ, G. Stolničení. 3. vyd. Praha: Fortuna, 2004. ISBN: 80-7168-752-9

ŠINDELKOVÁ, ALENA. Stolničení – učebnice pro učební obor Kuchařské práce OU. s. 52. PARTA, 2012. ISBN 8085989859




	Název modulu
	Podávání pokrmů a nápojů složitou obsluhou
	Kód
	SOH 9

	Délka modulu
	37 hodin (7 teorie + 30 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky se systémem a pravidly složité obsluhy a naučit je podávat pokrmy a nápoje zručně a bezpečně, dodržovat pravidla a techniky obsluhy a komunikace s hostem. 

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Sestavit menu pro slavnostní příležitost podle gastronomických pravidel,

b) připravit pracoviště pro složitou obsluhu, používat vhodný inventář,

c) provádět servis pokrmů a nápojů formou složité obsluhy, dohotovování pokrmů před hostem, 

d) provést obsluhu při slavnostních příležitostech,

e) komunikovat s hostem (i v cizím jazyce) a dodržovat profesní etiku,

f) používat vhodná technologická zařízení pro konkrétní činnost při obsluze.


	Učivo / obsah výuky

· Charakteristika složité obsluhy

· Příprava pracoviště pro složitou obsluhu

· Základní pravidla a techniky složité obsluhy 

· Servis jednotlivých druhů pokrmů a nápojů dle zásad složité obsluhy;  používání technologických zařízení a inventáře
· Dohotovování pokrmů před hostem

· Slavnostní příležitosti – sestavení menu, provádění obsluhy



	Postupy výuky

Výklad, praktická ukázka, instruktáž, praktický nácvik, řešení modelových situací 

	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.

Průběžně se sleduje a hodnotí dodržování hygienických předpisů, BOZP a bezpečnosti hostů, organizace práce a dodržování časového harmonogramu, chování a úroveň komunikace s hostem.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

· Soulad navrženého menu s charakterem a podmínkami akce (zadáním); 

· soulad s gastronomickými pravidly.
· Správnost a komplexnost přípravy pracoviště dle plánu;

· soulad s konkrétním způsobem obsluhy;

· vhodnost výběru a kompletnost připraveného inventáře. 

· Soulad s pravidly techniky složité obsluhy;

· zručnost a bezpečnost obsluhy;

· správnost pořadí servírování pokrmů a nápojů a odebírání použitého inventáře;
· správný postup dohotovení pokrmu před hostem.

· Soulad prováděné obsluhy s charakterem slavnostní akce a hostů;
· dodržení pravidel techniky obsluhy a profesního chování.

· Dodržení zásad profesní a společenské komunikace a chování;

zvládnutí alespoň jednoduché komunikace v cizím jazyce na standardní témata. 
· Vhodnost volby technologických zařízení;

· zručnost a bezpečnost používání.



	Doporučená literatura pro lektory

SALAČ, G., PRIBULA, M., SLÁČKOVÁ, H. Technika obsluhy a služeb pro 1. ročník středních hotelových škol. Praha: Státní pedagogické nakladatelství, 1995. ISBN 978-80-85937-09-1

SALAČ, G., PRIBULA, M. Technika obsluhy a služeb II. str. 150, vyd. 4., v SPN vyd. 1. Praha: SPN – pedagogické nakladatelství, 1996, ISBN 80-85937-10-7
METZ, R. Restaurace a host.  Str. 606, vyd. 1., Praha: Sobotáles, 2008. ISBN 978-80-86706-18-4

SRKALA, A., ČERNÝ, J. Práce číšníka u stolu hosta. Praha: Merkur, 1987, 196 s. ISBN 51–601-87.

SALAČ, G. Stolničení. 3. vyd. Praha: Fortuna, 2004. ISBN: 80-7168-752-9

ŠINDELKOVÁ, ALENA. Stolničení – učebnice pro učební obor Kuchařské práce OU. s. 52. PARTA, 2012. ISBN 8085989859




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 vyhlášky 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

Datum a místo narození

absolvoval (a) vzdělávací program: Složitá obsluha hostů (65-008-H)
pro pracovní činnost: Složitá obsluha hostů 
Kurs proběhl v období od ……….…. do …………… 

v rozsahu

- na teorii  



  46 vyučovacích hodin




- na praxi 



  92 vyučovacích hodin

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

V …………………... dne ……………

…………………………

L.S.
                     …………………………..    

  Eva Nováková                                                                Pavel Černý

 gestor kurzu                                                             statutární zástupce vzdělávacího zařízení

Vzdělávací program obsahoval tyto předměty (moduly):

Organizace práce, hygiena, BOZP a PO                                       11 hodin
Používání inventáře a technologických zařízení                            15 hodin

Skladování potravinářských surovin a nápojů                                  5 hodin

Sestavení jídelního lístku a menu                                                    5 hodin

Příprava a výzdoba tabulí a prostor                                                 6 hodin

Obsluha hostů                                                                                20 hodin   

Podávání pokrmů a nápojů jednoduchou obsluhou                       25 hodin

Podávání pokrmů a nápojů složitou obsluhou                               37 hodin

………………………..
statutární zástupce
vzdělávacího zařízení

L.S.

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

Datum a místo narození

absolvoval(a) rekvalifikační program: Složitá obsluha hostů (65-008-H)) 

pro pracovní činnost: Složitá obsluha hostů 
Kurs proběhl v období od ……….…. do …………… 

V rozsahu

- na teorii  



46 vyučovacích hodin




- na praxi 



92 vyučovacích hodin

Dle vyhlášky MŠMT č. 176/2009 Sb. toto potvrzení 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
Vzdělávací program obsahoval tyto předměty (moduly:

Organizace práce, hygiena, BOZP a PO                                       11 hodin

Používání inventáře a technologických zařízení                            15 hodin

Skladování potravinářských surovin a nápojů                                  5 hodin

Sestavení jídelního lístku a menu                                                    5 hodin

Příprava a výzdoba tabulí a prostor                                                 6 hodin

Obsluha hostů                                                                                20 hodin   

Podávání pokrmů a nápojů jednoduchou obsluhou                       25 hodin

Podávání pokrmů a nápojů složitou obsluhou                               37 hodin

………………………..
statutární zástupce
vzdělávacího zařízení

L.S.

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

osvědčení

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: Složitá obsluha hostů (65-008-H)
pro pracovní činnost: Složitá obsluha hostů
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.: ……………….

osvědčení

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: Složitá obsluha hostů (65-008-H)
pro pracovní činnost: Složitá obsluha hostů
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: Složitá obsluha hostů (65-008-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:
�








Projekt UNIV 3 – podpora procesů uznávání
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� Vyplňte jeden ze vzorů.


( Nehodící se vypustí


( Nehodící se vypustí. 
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