
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 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
	Kuchař expedient (65-011-E)

	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



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

	Forma výuky
	Prezenční

	Délka výuky 
	40 hodin (10 hod. teoretická výuka, 30 hod. praxe)

	Způsob ukončení 
	Zkouška k získání profesní kvalifikace Kuchař expedient (65-011-E) dle zákona č.179/2006 Sb.

	Získaná kvalifikace
	Profesní kvalifikace Kuchař expedient (65-011-E)

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

	Pracovní činnost, pro niž bude rekvalifikace uskutečňována
	Kuchař expedient

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


2. Profil absolventa

Cílem rekvalifikačního programu je připravit uchazeče na úspěšné vykonání zkoušky konané v souladu s hodnoticím standardem profesní kvalifikace Kuchař expedient (65-011-E), (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 programu dalšího vzdělávání je schopen:

· Zkontrolovat a převzít pracoviště na provoz,

· přidělit a převzít pracovní úkoly podle pracovních plánů,

· volit postup práce,

· přejímat výrobky k expedici,

· provádět regeneraci pokrmů,

· expedovat pokrmy,

· nakládat s inventářem,

· obsluhovat technologická zařízení v provozu,

· provádět hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech a dodržovat hygienické předpisy.
Možnosti pracovního uplatnění absolventa

Absolvent programu je připraven na výkon pracovní pozice Kuchař expedient v gastronomických provozech, popř. jako pomocný kuchař

3. Charakteristika rekvalifikačního programu

Pojetí a cíle rekvalifikačního programu

Vzdělávací program dalšího vzdělávání připravuje účastníka k vykonání zkoušky vedoucí k získání kvalifikace Kuchař expedient (65-011-E). Je koncipován tak, aby jeho absolvent byl vybaven teoretickými znalostmi a praktickými dovednostmi potřebnými pro vykonávání činností při přípravě teplých pokrmů v zařízeních společného stravování. Důraz se klade na osvojení praktických dovedností. 

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 organizování práce, výkonnost, samostatnost, kvalitu a kooperaci. Důraz bude kladen také na dodržování požadavků na bezpečnost potravin, osobní hygieny a bezpečnosti práce.
Organizace výuky

Rekvalifikační program je organizován jako kurz, jeho celková hodinová dotace činí 40 hodin, forma výuky je prezenční. 

Výuka zahrnuje část teoretickou a část praktickou.

Teoretická výuka v rozsahu 10 hodin je zaměřena na získání potřebných teoretických vědomostí. Délka teoretické vyučovací hodiny je 45 minut. 

Praktická výuka v rozsahu 30 hodin je zaměřena na nácvik dovedností a praktických činností. Uskutečňuje se buď na cvičném pracovišti pro kuchaře, nebo v reálném gastronomickém provozu, pokud jsou tato pracoviště 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, dataprojektorem, PC s připojením na internet a učebními pomůckami. 
Pro výuku je třeba mít k dispozici minimálně následující materiálně technické vybavení:
Výdejní místo pokrmů s expedičními pulty, vozíky a váhou. 
Technologické vybavení kuchyně obsahující sporáky, chladící a mrazící zařízení, režony apod. 
Běžný kuchyňský inventář a vybavení (stolový bílý inventář, skleněný inventář, kovový a porcelánový inventář). 
Předepsané pracovní oblečení (pracovní plášť, pokrývka hlavy, ponožky bílé, protiskluzová obuv) 
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 pro výuku 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

Výukové metody:
· Výklad,

· instruktáž,

· praktická ukázka (předvedení),

· praktický nácvik,

· samostatná práce pod odborným dohledem lektora.

Lektor bude přizpůsobovat výuku všem relevantním podmínkám, zejména skutečnosti, že se jedná o dospělé účastníky vzdělávání. Bude spojovat teorii s praxí a využívat praktických zkušeností účastníků, dbát na přiměřenost, individuální přístup, názornost a trvanlivost získaných znalostí a dovedností. Důraz je kladen na praktickou výuku, která tvoří většinu programu.
Postupy hodnocení výsledků výuky

Vzdělávání v jednotlivých modulech je ukončeno 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 a výsledků dílčích úkolů 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



	Kuchař expedient (65-011-E)

	

	Název modulu
	Kód modulu
	Hodinové dotace
	Způsob

ukončení modulu

	
	
	Teoretická výuka
	Praktická výuka
	

	

	POVINNÉ MODULY

	BOZP a hygiena
	KE - 1
	3
	3
	Zápočet

	Převzetí a přejímka
	KE - 2
	3
	5
	Zápočet

	Regenerace a expedice pokrmů
	KE - 3
	4
	22
	Zápočet

	
	
	10
	30
	Součty

	
	
	40
	CELKEM


Optimální trajektorie:

	KE - 1  KE - 2  KE - 3 


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
	BOZP a hygiena
	Kód
	KE - 1

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

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Minimálně základní vzdělání.

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky s požadavky na zajištění bezpečnosti potravin a pokrmů, osobní hygieny, BOZP a požární prevence. Naučí se připravit technologické zařízení k provozu v souladu se zásadami BOZP a provádět úklid pracoviště v souladu s hygienickými předpisy. 

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Dodržovat hygienu osobní a hygienu práce v průběhu pracovních činností,

b) uplatňovat postupy založené na principy kritických bodů HACCP,

c) připravit za dodržení bezpečnostních zásad technologická zařízení k provozu,
d)       bezpečně používat a obsluhovat technologická zařízení v souladu s jejich určením,
e) ošetřit a zabezpečit kuchyňská zařízení po ukončení provozu,

f) zabezpečit a uskladnit inventář po ukončení výdeje,

g) provést úklid pracoviště po ukončení provozu v souladu s hygienickými požadavky.

	Učivo / obsah výuky

· Provádění hygienicko-sanitační činnosti v gastronomických provozech 
· Systém HACCP a jeho význam

· Požadavky na osobní hygienu a hygienu práce

· Zásady BOZP a PO v gastronomických provozovnách, nejčastější bezpečnostní rizika práce v kuchyni

· BOZP při přípravě a obsluze technologických zařízení 

	Postupy výuky

Výklad, instruktáž, demonstrace, 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, 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.
Osvojení uvedených výsledků a jejich uplatňování sleduje a hodnotí lektor i ve výuce dalších modulů.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

· Dodržuje průběžně a samostatně hygienické předpisy;
· dbá průběžně na osobní hygienu;
· používá pracovní oděv a ochranné pomůcky v souladu:
· s hygienickými předpisy, 
· se zásadami BOZP.
· Adekvátnost uplatňování zásad kritických bodů HACCP;
· věcná správnost objasnění principů HACCP.
· Soulad přípravy s návodem;

· soulad se zásadami BOZP a PO;

· soulad s vnitřními předpisy;

· soulad s hygienickými pravidly;

· zručnost.
· Průběžné dodržování BOZP při obsluze přístrojů;

· užívání přístrojů v souladu s jejich určením a doporučením výrobce.
· Soulad ošetření s návodem;

· vhodnost zvolených čisticích prostředků;

· vhodnost zvolených nástrojů;

· správnost a důkladnost zabezpečení;

· soulad s BOZP;

· soulad s hygienickými předpisy; 

· pečlivost;

· soulad s vnitřními předpisy.
· Včasnost zabezpečení a uskladnění;

· dodržení nosnosti regálů;

· pečlivost, samostatnost;

· soulad s hygienickými předpisy;

· soulad se zásadami BOZP a PO;

· soulad s vnitřními předpisy.

· Soulad úklidu s hygienickými pravidly;
· soulad se zásadami BOZP;
· samostatnost;
· vhodnost zvolených prostředků;
· vhodnost zvolených postupů a nástrojů;

· soulad se sanitačním řádem.



	Povinná a doporučená literatura a informační zdroje

Voldřich, M., Jechová, M. Bezpečnost pokrmů v gastronomi. Praha. Praha: České a slovenské odborné nakladatelství, 2006. ISBN 80-903401-0-5. 

Číhalová, J., Jechová, M. Hygiena v gastronomii. Praha. Praha: České a slovenské odborné nakladatelství, 2001. ISBN 80-90-2553-5-3. 
Černý, J. Moderní kuchyně ve společném stravování. Praha. Úvaly: Ratio. ISBN 80-86351-06-8.

Kolouch, M., Volfová, A. Stroje a zařízení v gastronomii a technologie přípravy pokrmů. Praha. PRAHA: Fortuna, 2000. ISBN 80-7168-719-7. 

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
	Příprava pracoviště a přejímka výrobků
	Kód
	KE-2

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

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu KE - 1

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Cílem modulu je seznámení účastníka s převzetím pracoviště a důraz bude kladen na přejímku zboží dle požadovaného počtu. Nedílnou součástí je senzorické posouzení kvality surovin.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Zkontrolovat a převzít pracoviště na provoz,

b) přidělit a převzít pracovní úkoly podle pracovních plánů,

c) zvolit a připravit k provozu potřebná technologická zařízení,

d) převzít výrobky pro expedici v požadovaném počtu,

e) senzoricky posoudit nezávadnost a kvalitu surovin, dodržet požadovanou teplotu,

f) převzít doklad o dodaném zboží.

	Učivo / obsah výuky

· Převzetí a příprava pracoviště

· Přejímka výrobků pro expedici 
· Senzorické posouzení kvality a nezávadnosti surovin
· Doklady o převzetí zboží a jejich kontrola


	Postupy výuky

Výklad, instruktáž, předvedení, 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, 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

· Kvalita kontroly;

· samostatnost;

· důkladnost.

· Vhodnost rozpracování úkolů do dílčích úkolů;

· kvalita ústního zdůvodnění; 

· správné užití odborné terminologie.
· Vhodnost volby zařízení;

· správnost postupu přípravy;

· samostatnost;

· soulad s hygienickými zásadami;

· soulad se zásadami BOZP a PO.
· Soulad s požadovaným postupem;

· správnost smyslového posouzení jakosti a kvality;

· správnost zjištění množství a hmotnosti porcí;

· správnost a úplnost kontroly údajů z přejímky.
· Samostatnost posouzení;
· soulad s normami;
· správnost výsledku; 
· soulad s požadavky HACCP;

· dodržení požadované teploty.  
Správnost kontroly všech náležitostí dokladu.


	Povinná a doporučená literatura a informační zdroje

SEDLÁČKOVÁ, H., OTOUPAL, P. Technologie přípravy pokrmů 1-5. Praha: Fortuna, 2004 ISBN 80-7168-912-2.
Smetana, Fr., Krátká, E. Podnikání v hotelnictví a gastronomii, Praha. Fortuna, 2009. ISBN 978-80-7373-0543. 

Čermáková L., Vybíralová I. Technologie pro odborná učiliště 2. díl. Praha. PRAHA, 2002. ISBN. 80-7320-016-3.


	Název modulu
	Regenerace a expedice pokrmů
	Kód
	KE-3

	Délka modulu
	26 hodin (4 teorie + 22 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu KE - 2

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je naučit účastníky provádět regeneraci zchlazených a zmrazených pokrmů, připravovat pokrmy k expedici, provádět jejich kontrolu a potřebnou úpravu. 

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Regenerovat zchlazené a zmrazené pokrmy podle hygienických zásad,

b) zvolit a použít technologický postup přípravy podle typu pokrmu,

c) použít vhodnou technologii včetně zařízení (např. ohřev v mikrovlnné troubě, konvektomatu, na sporáku),
d) připravit expedici pokrmů, případně podle potřeby a charakteru pokrmu dokončit finální úpravu,

e) provést jednotnou úpravu příloh, masa, omáčky, obloh, ozdob atd. při servírování teplých i studených pokrmů na talíři,

f) provést úpravu a estetizaci pokrmu před expedicí,

g) expedovat připravený pokrm.

	Učivo / obsah výuky

· Regenerace zchlazených a zmrazených pokrmů dle hygienických zásad

· Použití vhodných technologických zařízení a technologických postupů regenerace
· Příprava pokrmů k expedici, dokončení finální úpravy

· Úprava servírovaných pokrmů

· Expedice pokrmů

	Postupy výuky

Výklad, instruktáž, předvedení, praktický nácvik, samostatná práce pod 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 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

· Správnost postupu regenerace;
· soulad s hygienickými normami.  
· Správnost volby a dodržení technologického postupu vzhledem k druhům pokrmů;

· soulad s hygienickými zásadami;

· soulad s pravidly BOZP.

· Správnost volby a obsluhy technologického zařízení;

· soulad s doporučeními výrobce;

· soulad s hygienickými pravidly;

· soulad se zásadami BOZP.
· Správnost navážení pokrmů (odchylka max. 2 g);
· správnost a úplnost kontroly hotového pokrmu; 
· vhodnost volby tech. postupu a kvalita dokončení finální úpravy;

· Správnost postupu a kvalita provedení;

· soulad s gastronomickými pravidly (jednotná úprava pokrmů, příloh, obloh atd.);

· soulad se systémem kritických bodů HACCP.
· Vhodnost výběru a kombinace surovin pro estetizaci pokrmu;

· zručnost a celková kvalita výsledku (soulad s gastronomickými pravidly a estetickými hledisky);
· soulad s hygienickými pravidly;

· soulad se systémem HACCP.

· Správnost postupu expedice pokrmů.


	Doporučená literatura pro lektory
SEDLÁČKOVÁ, H., OTOUPAL, P. Technologie přípravy pokrmů 1-5. Praha: Fortuna, 2004 ISBN 80-7168-912-2.

SALAČ, G. Stolničení. 3. vyd. Praha: Fortuna, 2004, 217 s. ISBN: 80-7168-752-9
HRBKOVÁ, Z. Nové stolničení v kostce 1. vyd. Úvaly: Ratio, 2011, 244 s. 
ISBN 80-86351-12-2
RUNŠTUK, J. a kol. Receptury teplých pokrmů. 3. vyd. Hradec Králové: R plus, 2009. ISBN 80-902492-0-5. 

Runštuk, J. a kol. Receptury studených pokrmů. 1. vyd. Praha: R plus, 2008. 
ISBN 80-902492-4-8.

 


Příloha č. 1 – Rámcový rozvrh hodin vzorového výukového dne.
 SHAPE 



	Hodina 

číslo
	Od - do
	Předmět - modul

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	


Příloha č. 2 – Složení zkušební komise.
 SHAPE 



Příloha č. 3 – Seznam a kvalifikace lektorů jednotlivých modulů.
 SHAPE 



	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: Kuchař expedient (65-011-E)
pro pracovní činnost: Kuchař expedient
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: Kuchař expedient (65-011-E)
pro pracovní činnost: Kuchař expedient
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: Kuchař expedient (65-011-E
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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� Zvolte jeden ze vzorů. Vzory pro profesní kvalifikace jsou ke stažení na � HYPERLINK "http://www.msmt.cz/vzdelavani/dalsi" �www.msmt.cz/vzdelavani/dalsi� vzdělávání/rekvalifikace.


( Nehodící se vypustí. 








[image: image7.jpg]’
I ° 3
L!
MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani
MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

evropsky
socialni
fondvCR EVROPSKA UNIE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




[image: image8.jpg]


