Úklidový pracovník v potravinářských provozech (69-009-E) / Projekt UNIV 3


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 a dalšími vzdělávacími institucemi, 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).

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
	Úklidový pracovník v potravinářských provozech (69-009-E)

	Platnost hodnotícího standardu, dle kterého byl program vytvořen
	Platný od 22. 5. 2014

	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 (18 hod. teoretická výuka, 102 praxe)

	Způsob ukončení 
	Zkouška k získání profesní kvalifikace „Úklidový pracovník v potravinářských provozech“ dle zákona č.179/2006 Sb.

	Získaná kvalifikace
	Úklidový pracovník v potravinářských provozech (69-009-E)

	Certifikáty
	Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu

Osvědčení o získání profesní kvalifikace 



	Pracovní činnost, pro niž bude rekvalifikace uskutečňována
	Úklidový pracovník v potravinářských provozech


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

Autorizovaná osoba:

	
	


2. Profil absolventa

Rekvalifikační program připravuje účastníky na úspěšné vykonání zkoušky podle zákona 
č. 179/2006 Sb. pro získání profesní kvalifikace „Úklidový pracovník v potravinářských provozech“ (69-009-E) a na úspěšný výkon zvolené profesní kvalifikace. 
Za tímto účelem je rekvalifikační program vytvořen v plném souladu s kvalifikačním a hodnotícím standardem profesní kvalifikace, které jsou uvedeny v Národní soustavě kvalifikací. Uvedené standardy jsou platné od 22. 5. 2014.
Výsledky vzdělávání

Absolvent rekvalifikačního programu je schopen:

· Identifikovat management hygieny v potravinářských provozech,

· volit druh úklidu a čištění dle hygienických plánů v systému kritických bodů v potravinářských provozech,

· manipulovat s chemickými a dezinfekčními látkami, přípravky a potřebnými pomůckami,

· volit, připravit a kompletovat, udržovat a čistit pomůcky a stroje včetně pomůcek BOZP,

· provádět dezinfekci v potravinářských provozech,

· identifikovat základní materiály podlah, nábytku, zařízení a volit vhodné technologické postupy dle harmonogramu prací,

· provádět úklid a údržbu „Clean rooms=čistých prostor“ v potravinářských provozech,

· provádět úklid sociálních zařízení,

· provádět mopování tvrdých podlahových ploch,

· provádět strojní mytí, čištění a leštění podlahovým kotoučovým strojem a podlahovým automatem na tvrdých podlahách,

· provádět strojní mytí vysokotlakým čističem a parním čističem,

· provádět údržbu nábytku, zařízení a ploch do 1,5 m nad 1,5 m v potravinářských provozech,

· provádět údržby skleněných ploch,

· provádět mytí transportních vozíků, nakládacích a vykládacích zařízení v potravinářských provozech,

· provádět úklid a čištění chodeb, schodišť, podest a teras,

· provádět úklid a údržbu výtahů,

· provádět čištění a údržbu elektrozařízení,
· třídit a nakládat s druhotnými odpady,
· uplatňovat a dodržovat zásady bezpečnosti práce, ochrany zdraví při práci a požární ochrany,

· organizovat práci na pracovišti.

Možnosti pracovního uplatnění absolventa

Absolvent rekvalifikačního programu je připraven na výkon pracovních pozic:

· Úklidový pracovník v potravinářských provozech,

· úklidový pracovník v kuchyňských provozech, prodejnách potravin a v dalších prostorách, kde je nutný hygienický úklid ploch na vysoké úrovni se znalostí kritických bodů a hygienických standardů.

3. Charakteristika rekvalifikačního programu

Pojetí a cíle rekvalifikačního programu
Rekvalifikační program Úklidový pracovník v potravinářských provozech (69-009-E) připravuje účastníka k vykonání zkoušky vedoucí k získání kvalifikace. Je koncipován tak, aby jeho absolvent byl vybaven teoretickými znalostmi a praktickými dovednostmi potřebnými pro úklidové práce v potravinářských zařízeních.

Pro úspěšné uplatnění absolventů programu v praxi budou v průběhu výuky rozvíjeny nejen kompetence obsažené ve kvalifikačním standardu NSK, ale i obecné dovednosti potřebné pro samostatnou a zodpovědnou práci, flexibilitu a řešení problémů. 

Organizace výuky

Výuka je realizována prezenční formou jako kurz v celkové délce 120 hodin. Délka teoretické hodiny je 45 minut a praktické hodiny 60 minut. Důraz je kladen na praktickou výuku. Ta probíhá v odborných učebnách, které jsou vybaveny v souladu s požadavky příslušného hodnotícího standardu, a na pracovištích zaměstnavatelů, která disponují uvedeným zařízením.

Teoretická výuka je realizována v běžné učebně vybavené dataprojektorem a osobními PC s přístupem na internet, a didaktickými pomůckami, jako jsou např.: odborná literatura, platná legislativa, speciální pomůcky, různé záznamové archy o provedení úklidu, sanitaci, dezinfekci apod.).

Praxe je realizována v souladu se zákoníkem práce. Výuka nepřesáhne 8 hodin denně (plus přestávky).
Na začátku teoretické i praktické části výuky budou účastníci seznámeni s BOZP. 

Prostorové, materiální a technické zabezpečení výuky

Pro výuku je třeba mít k dispozici minimálně následující materiálně technické zařízení:

· Dokumentaci pro hodnocenou činnost – harmonogramy, bezpečnostní listy, dokumentace k HACCP, hygienické plány a postupy,

· pomocná zařízení odpovídajícím požadavkům BOZP a hygienickým předpisům v provozech se systémy HACCP,

· osobní ochranné pracovní prostředky dle bezpečnostních listů prostředků,

· chemické přípravky na celkovou údržbu ve všech režimech úklidu,

· místnosti a vybavení – sociální zařízení (WC, pisoár, umyvadlo, sprchový kout, zásobníky hygienických materiálů, zrcadla, baterie apod.); chodbu, schodiště, popř. výtah s PVC nebo dlažbou; kuchyň vybavená profesionální varnou technikou nebo provozovnu na výrobu potravinářských výrobků; zabudované materiály – dlažba 
a protiskluzná dlažba, kámen – žula nebo mramor, linoleum nebo PVC, skleněné plochy, 

· minimální technické a materiálové vybavení – vysavač na mokré i suché vysávání; podlahový kotoučový stroj; unášeč padu; kartáč na stroj; podlahový automat; vysokotlaký vodní a parní čistič, prodlužovací kabel; mikrovláknové utěrky do všech oblastí a všech typů; celulózové utěrky; bílé papírové ručníky; houby s padem; štětka na WC s nástavcem; ometák prachu a pavučin; teleskopická tyč; podlahový držák padu, podlahový pad v příslušné velikosti a minimálně pěti typů; držáky mopů včetně tyčí; mop třásňový, plochý s úchyty; mikrovláknové mopy všech typů; celulózová houba; kartáček; vědra o obsahu 5 l; kartáče a pomůcky k barevnému kódování systému HACCP; rozprašovače dle barevného kódování v potřebném množství a odměrné dávkovací pomůcky; dvouvozík se ždímačem a vložkou; igelitové pytle (podložky); rozmývák, stěrka, škrabka, okenní vědro a podobně.

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 v oblasti úklidu a čištění, 3 roky pedagogické praxe (alespoň jeden lektor).
d) Lektor praktické výuky (praxe) v programech na úrovni E 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, nebo osvědčením o získání profesní kvalifikace v oblasti úklidu a čištění.
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 uveden 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 v souladu se zákonem o archivnictví, popř. do doby ukončení kurzu zahájeného v době platnosti udělené akreditace.

Kopie vydaných certifikátů jsou ve vzdělávací instituci uchovávány. Vzory certifikátů a podmínky jejich vydávání jsou uvedeny na www.msmt.cz/vzdelavani. 
Metodické postupy výuky
Základní výukové metody:

· Výklad,

· demonstrace,

· instruktáž,

· 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 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, 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 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


	Úklidový pracovník v potravinářských provozech

(69-009-E)

	Název modulu
	Kód modulu
	Hodinová dotace
	Způsob ukončení modulu

	
	
	Teoretická výuka
	Praktická výuka
	

	Hygiena a bezpečnost v potravinářských provozech
	HYB
	4
	 3
	Zápočet

	Úklidové prostředky a pomůcky
	UKP
	4
	9
	Zápočet

	Čištění materiálů a technologické postupy
	CMT
	3
	 5
	Zápočet

	Úklid tzv. čistých ploch, sociálních zařízení a podlah
	UCP
	3
	45
	Zápočet

	Provádění úklid nábytku, technických zařízení a dalších prostor
	 PUN
	2
	35
	Zápočet

	Organizace a kontrola práce
	OKP
	2
	 5
	Zápočet

	Počet hodin teoretické a praktické výuky
	
	18
	       102
	

	Počet hodin celkem
	
	120
	


Optimální trajektorie:

	HYB (  UKP( CMT(  UCP ( PUN ( OKP


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 bezpečnost v potravinářských provozech
	Kód
	HYB

	Délka modulu
	7 hodin (4 hodiny teorie, 3 hodiny praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Ukončené základní vzdělání

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Cílem modulu je seznámit účastníky s požadavky na hygienu a bezpečnost v potravinářských provozech, se systémem kritických bodů, druhy a managementem úklidu.  Osvojí si také zásady bezpečné práce a první pomoci, požární ochrany a řešení havarijních situací.

	Předpokládané výsledky výuky
Absolvent modulu bude schopen:
a) Vysvětlit, co je systém kritických bodů (HACCP),
b) vysvětlit 7 principů systému kritických bodů (HACCP),
c) vysvětlit, co obsahuje hygienický plán, a vysvětlit jeho aplikaci v praxi,
d) vysvětlit, co je osobní hygiena, čeho se týká, jaké jsou její zásady, co do ní spadá,
e) vysvětlit, co je management hygieny v úklidu a desinfekci, vyjmenovat, co všechno zahrnuje včetně plánu údržby, technologií, četnosti a odpadního plánu,
f) identifikovat a vysvětlit obsah dokumentace systému kritických bodů (HACCP),
g) vyložit pojmy, zásady a způsoby čištění CIP, COP, OCIP, WIP,
h) určit a zdůvodnit správný druh úklidu a čištění podle četnosti úklidu, druhu zařízení 
a míry znečištění,
i) prokázat znalost zásad první pomoci při otravách chemickými látkami, poleptání 
a popálení kůže, poranění kůže, zasažení očí; vysvětlit, k čemu, je bezpečnostní list 
u chemie, 
j) prokázat znalost všeobecných předlékařských opatření, technik umělého dýchání 
a nepřímé masáže srdce,
k) stanovit postup při řešení pracovního úrazu a záznamy k pracovnímu úrazu,
l) ručně manipulovat s břemeny a stroji a vysvětlit zásady manipulace s nimi,
m) předvést správné techniky úklidových prací, aby se předešlo zdravotním problémům v oblasti zad, beder, horních a dolních končetin,
n) vysvětlit specifika práce ve výšce nad 1,5 m a podmínky pro její provádění,
o) vysvětlit postup řešení vzniklých havarijních situací (požár, únik chemie či odpadů, únikové plány).

	Učivo / obsah výuky
· Management hygieny v potravinářských provozech.
· Systém kritických bodů HACCP, dokumentace.
· Zásady osobní hygieny a BOZP;
zásady první pomoci, postup při vzniku pracovního úrazu, prevence zdravotních problémů; manipulace s břemeny, práce ve výšce.
· Bezpečnostní listy.

· Postup při pracovním úrazu

· PO a řešení havarijních situací

· Zásady a způsoby čištění CIP, COP, OCIP, WIP.
· Volba druhu úklidu a čištění dle hygienických plánů v systému kritických bodů v potravinářských provozech.


	Postupy výuky
Výklad, prohlídka potravinářského provozu, diskuze, demonstrace, řešení modelových situací (např. první pomoci), instruktáž a praktický nácvik.

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

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
a)
Věcná správnost a úplnost charakteristiky systému HACCP (analýza nebezpečí apod.). 
b)
Správnost vysvětlení 7 principů systému kritických bodů (HACCP). 
c)
Věcná správnost a úplnost vysvětlení obsahu hygienického plánu 
a jeho aplikace v praxi. 
d)
Správnost vysvětlení základních požadavků a zásad osobní a pracovní hygieny. 
e)
Správnost vysvětlení pojmu management hygieny v úklidu a dezinfekci, správnost a úplnost vyjmenování jeho obsahu.  
f)
Správnost vysvětlení obsahu dokumentace systému kritických bodů (HACCP). 
g)
Správnost vysvětlení pojmů, zásad a způsobů čištění CIP, COP, OCIP, WIP. 
h)
Správné určení a zdůvodnění daného druhu úklidu a čištění, druhu zařízení a míry jeho znečištění. 
i)
Správné uvedení zásad první pomoci při otravách chemickými látkami, poleptání a popálení kůže, poranění kůže, zasažení očí; správné řešení zadané situace. Správnost vysvětlení funkce bezpečnostních listů u chemie. 
j)
Správné uvedení zásad předlékařských opatření, technik umělého dýchání 
a nepřímé masáže srdce; správnost řešení zadané situace. 
k)
Správnost popisu postupu při řešení pracovního úrazu a provedení záznamu k pracovnímu úrazu. 
l)
Správnost vysvětlení zásad bezpečné manipulace s břemeny. Dodržení těchto zásad při ruční manipulaci s břemeny a stroji dle zadní (Osvojení se sleduje i ve výuce dalších modulů).
m)
Správnost vysvětlení zásad bezpečných a zdraví neohrožujících technik úklidových prací. Dodržení těchto technik při výkonu zadané práce (Osvojení se sleduje i ve výuce dalších modulů). 
n)
Správnost vysvětlení specifik práce ve výšce nad 1,5 m a podmínek pro její provádění. 
o)
Správnost popisu postupu řešení příkladových havarijních situací (požár, únik chemie či odpadů, únikové plány). 


	Doporučená literatura pro lektory
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 309/2006 Sb., o zajištění dalších podmínek BOZP, ve znění pozdějších předpisů 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin.
Číhalová, J., Jechová, M. Hygiena v gastronomii. Praha. Praha: České a slovenské odborné nakladatelství, 2001. ISBN 80-90-2553-5-3. 

KELNAROVÁ, J., První pomoc I. 1. vyd. Praha: Grada Publisching, 2007. 109 s. ISBN 978-80-247-2182-8.

KELNAROVÁ, J., První pomoc II. 1. vyd. Praha: Grada Publisching, 2007. 183 s. ISBN 978-80-247-2183-5.




	Název modulu
	Úklidové prostředky a pomůcky 
	Kód
	UKP

	Délka modulu
	13 hodin (4 hodiny teorie, 9 hodin praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Cílem modulu je naučit účastníky správně a bezpečně pracovat s chemickými úklidovými prostředky a s úklidovými pomůckami. 

	Předpokládané výsledky výuky
Absolvent modulu bude schopen:
a) Vysvětlit zásady správné manipulace s chemickými koncentráty a naředěnými přípravky,
b) vysvětlit zásady správné údržby a bezpečného uložení pomůcek,
c) zvolit správně chemické a dezinfekční přípravky a nadávkovat je podle zadání oblasti úklidu a případných speciálních požadavků klienta a zdůvodnit jejich výběr,
d) dodržet správné dávkování daných prostředků podle hygienického plánu na jeden výkon,
e) určit a zdůvodnit, které povrchy se dezinfikují a které čistí,
f) vysvětlit zásady čištění a dezinfekce v systému HACCP,
g) zdůvodnit význam pH a teploty, určit typické a chemické přípravky a oblasti použití,
h) zvolit vhodné úklidové pomůcky a zkompletovat je, připravit, zkompletovat a zkontrolovat příslušné stroje s ohledem na určený druh úklidu, stavební materiál a míru znečištění,
i) zvolit, připravit a obléct pomůcky BOZP,
j) uvést zásady kontroly strojů před prací a po práci,
k) identifikovat a vysvětlit barevné kódování úklidových pomůcek (barevný program),
l) vysvětlit režim přenosu pomůcek z prostor do jiných prostor,
m) popsat obsah a rozsah údržby úklidových pomůcek a strojů,
n) vysvětlit zásady správného a bezpečného skladování a uložení strojů a pomůcek,
o) vysvětlit a předvést manipulaci s elektrickým zařízením ve vztahu k nebezpečí úrazu elektrickým proudem,
p) vyjmenovat typy dezinfekčních účinných látek a na příkladu jejich zastoupení v chemických prostředcích určit vhodnost oblasti použití v daném potravinářském provozu podle systému kritických bodů (HACCP),
q) popsat způsob dávkování, použití, aplikace, doby expirace a celého dezinfekčního procesu na příkladu dezinfekčního prostředku podle předložené dokumentace na určeném povrchu, resp. ploše nebo zařízení.

	Učivo / obsah výuky
· Manipulace s chemickými a dezinfekčními látkami, přípravky a potřebnými pomůckami; zásady BOZP a PO.
· Volba, příprava a kompletace, údržba a čištění úklidových pomůcek, strojů a pomůcek BOZP.

· Provádění dezinfekce v potravinářských provozech.

· Dávkování prostředků, dezinfekce povrchů.

· Barevné kódování úklidových pomůcek, správné a bezpečné skladování.
· Manipulace s elektrickým zařízením.

· Chemické prostředky vhodné pro daný potravinářský provoz dle HACCP.
· Dokumentace k dezinfekčním prostředkům.

	Postupy výuky
Výklad, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik. 

	Ukončení modulu
Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků.
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
a)
Správnost a úplnost vysvětlení zásad správné manipulace s chemickými koncentráty a naředěnými přípravky. 
b)
Správnost a úplnost vysvětlení zásad údržby a bezpečného uložení pomůcek. 
c)
Správná volba chemických a dezinfekčních přípravků dle zadání a její zdůvodnění, správné nadávkování daného přípravku.
d)
Nadávkování prostředků je v souladu s hygienickým plánem na jeden výkon.
e)
Správnost vysvětlení a zdůvodnění, které povrchy se čistí a které dezinfikují. 
f)
Správné a úplné určení zásad čištění a dezinfekce v systému HACCP. 
g)
Správnost zdůvodnění významu pH a teploty, určení typických chemických přípravků a oblasti použití. 
h)
Správné zvolení a kompletace úklidových pomůcek pro daný úklid. Správnost volby strojů pro daný druh úklidu, správnost postupu a výsledku přípravy a kontroly strojů.
i)
Správná volba, příprava a oblečení pomůcek BOZP. 
j)
Správnost uvedení zásad kontroly strojů před prací a po jejím skončení. Hodnotí se správnost a úplnost odpovědí – písemné a ústní ověření.
k)
Správné určení a vysvětlení barevného kódování úklidových pomůcek (barevný program). 
l)
Správné určení režimu přenosu pomůcek z prostor do jiných prostor. 
m)
Správnost popisu obsahu a rozsahu údržby úklidových pomůcek a strojů a zásad BOZP při manipulaci s úklidovými pomůckami a stroji. 
n)
Správnost vysvětlení zásad správného a bezpečného skladování a uložení strojů a pomůcek. 
o)
Správnost popisu manipulace s elektrickým zařízením z hlediska prevence úrazů. Manipulace s elektrickým zařízením je v souladu se zásadami BOZP. 
p)
Správnost uvedení typů dezinfekčních účinných látek na příkladů jejich zastoupení v chemických prostředcích. Správné určení vhodné oblasti použití chemického prostředku daného typu v potravinářském provozu dle systému kritických bodů (HACCP).
Hodnotí se správnost a úplnost odpovědí – ústní ověření.
q)
Správný popis dávkování konkrétního dezinfekčního prostředku, jeho použití, aplikace, doby exspirace a celého daného dezinfekčního procesu dle předložené dokumentace na určeném povrchu, resp. ploše nebo zařízení.


	Doporučená literatura pro lektory
DVOŘÁKOVÁ, Eva. Technologie úklidových prací. 1. vyd. Praha: Septima, 2002. 75 s. ISBN 80-7216-151-2.

Vyhláška o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných (Vyhláška 602/2006 Sb.).
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin.


	Název modulu
	Čištění materiálů a technologické postupy
	Kód
	CTP

	Délka modulu
	8 hodin (3 hodiny teorie, 5 hodin praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Cílem modulu je naučit účastníky správně určit základní materiály podlah, nábytku, zařízení a zvolit vhodný technologický postup dle harmonogramu prací. 

	Předpokládané výsledky výuky
Absolvent modulu bude schopen:
a) Identifikovat materiály podlah, nábytku, zařízení,
b) zdůvodnit, které typy chemických prostředků je možné používat na dané materiály 
a které nelze používat z důvodu narušení nebo poškození materiálu,
c) určit správný technologický postup podle četnosti úklidu, druhu stavebního materiálu 
a míry znečištění,
d) zdůvodnit zvolený technologický postup podle četnosti úklidu, druhu stavebního materiálu a míry znečištění,
e) vysvětlit obsah prací podle daného příkladového harmonogramu v denním periodickém a generálním úklidu,
f) popsat organizaci prací v rámci jednotlivých technologií, míry znečištění a četnosti prací.

	Učivo / obsah výuky
· Identifikace základních materiálů, podlah, nábytku, zařízení; 
· druhy chemických prostředků a jejich využití podle materiálů;

· technologické postupy úklidů, druhy úklidů;

· harmonogram úklid;

· organizace práce.


	Postupy výuky
Výklad, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik. 

	Ukončení modulu
Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků.
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
a)
Správnost identifikace zadaných materiálů.
b)
Správnost určení typů chemických prostředků pro použití na zadaných materiálech; věcná správnost a úplnost zdůvodnění volby prostředků.
c)
Správnost volby technologického postupu - soulad se zadanými podmínkami
d)
Věcná správnost a úplnost zdůvodnění volby technologického postupu; soulad se zadanými podmínkami (četnost úklidu, druh stavebního materiálu a míra znečištění).
e)
Věcná správnost a úplnost vysvětlení obsahu prací podle předloženého harmonogramu: denního úklidu; periodického úklidu; generálního úklidu.
f)
Věcná správnost popisu organizace prací v rámci jednotlivých technologií, míry znečištění a četnosti prací.


	Doporučená literatura pro lektory
DVOŘÁKOVÁ, Eva. Technologie úklidových prací. 1. vyd. Praha: Septima, 2002. 75 s. ISBN 80-7216-151-2.

Vyhláška o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných (Vyhláška 602/2006 Sb.).
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin.


	Název modulu
	Úklid tzv. čistých prostor, sociálních zařízení a podlah
	Kód
	UCP

	Délka modulu
	48 hodin (3 hodiny teorie, 45 hodin praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Provádění úklidu a údržby „Clean rooms = čistých prostor“ v potravinářských provozech, provádění úklidu sociálních zařízení, provádění mopování tvrdých podlahových ploch,
provádění strojního mytí, čištění a leštění podlahovým kotoučovým strojem 
a podlahovým automatem na tvrdých podlahách, provádění strojního mytí vysokotlakým čističem a parním čističem.

	Předpokládané výsledky výuky
Absolvent modulu bude schopen:
a) Vysvětlit pojem „čisté prostory“, kde jsou a jaké jsou na ně požadavky,
b) vysvětlit specifika úklidových technologií a systémů v „čistých prostorech“,
c) identifikovat správné úklidové pomůcky do těchto prostor,
d) identifikovat správné ochranné pomůcky pro úklid v „čistých prostorech“, předvést jejich správné navlečení a údržbu,
e) identifikovat problémy v oblasti úklidu „čistých prostor“, popsat jejich řešení a vysvětlit jak jim předcházet,
f) uklidit toalety, bidety a pisoáry,
g) uklidit umyvadla sprchové kouty,
h) uklidit hygienické zásobníky, koše, zrcadla a ostatní zařízení,
i) uklidit skříňky a lavičky v šatně včetně zařízení,
j) vyčistit a ošetřit kliky, vypínače, baterie, světelné zdroje, větráky, parapety a topení,
k) uklidit obklady a dlažby,
l) provést suché stíraní podlahových ploch,
m) mopovat různými mopy a popsat způsoby mopování v různých prostorách,
n) ručně čistit podlahové plochy padem a kartáčem v rámci periodické údržby, 
o) zdůvodnit, kdy se používá údržba podlahovým kotoučovým strojem a kdy podlahovým automatem, kde provádět mytí, čištění a leštění padem a kdy kartáčem,
p) určit správné rychlosti otáček kotoučového stroje,
q) provést strojní čištění podlahovým kotoučovým strojem s kartáčem a padem na tvrdých podlahách vč. správného seřízení stroje,
r) provést strojní mytí podlahovým automatem s kartáčem a padem na tvrdých podlahách vč. správného seřízení stroje,
s) provést ruční dočištění padem na tvrdých podlahách,
t) zdůvodnit kde, kdy a na jakých plochách se tato údržba provádí,
u) provést strojní mytí vč. správného seřízení stroje.

	Učivo / obsah výuky
· Provádění úklidu a údržby „Clean rooms = čistých prostor“ v potravinářských provozech, požadavky, úklidové pomůcky.
· Ochranné pomůcky v „čistých prostorech“.
· Provádění úklidu sociálních zařízení.
· Provádění mopování tvrdých podlahových ploch.
· Suché stírání podlahových ploch.
· Provádění strojního mytí, čištění a leštění podlahovým kotoučovým strojem 
a podlahovým automatem na tvrdých podlahách.
· Provádění strojního mytí vysokotlakým čističem a parním čističem.
· Ruční dočištění na tvrdých podlahách.

	Postupy výuky
Výklad, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik, samostatná práce pod dohledem lektora

	Ukončení modulu
Modul bude ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání, aktivita při výuce a dosažení stanovených výsledků.
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
a)
Správné a úplné vysvětlení pojmu „čisté prostory“ dle zadání.  
b)
Věcná správnost vysvětlení specifik úklidových technologií a systémů v „čistých prostorech“. 
c)
Správné určení úklidových pomůcek v těchto prostorách („čistých prostorách“). 
d)
Samostatné a správné určení ochranných pomůcek pro úklid v „čistých prostorech“, jejich správného navlečení a údržba. 
e)
Správná identifikace problémů v oblasti úklidu „čistých prostor“, jejich řešení a prevence. 
f)
Dodržení správného postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP. 
g)
Dodržení správného postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP. 
h)
Dodržení správného postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.
i)
Dodržení správného postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.
j)
Dodržení správného postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP
k)
Dodržení správného postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.
l)
Dodržení správného postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP
m)
Dodržení správného postupu práce s mopem, kvalita provedení, dodržení BOZP. Správnost vysvětlení způsobů mopování v různých prostorách.
n)
Dodržení správného postupu, kvalita provedení, soulad se zadáním, dodržení BOZP
o)
Správné vysvětlení, kdy se používá údržba podlahovým kotoučovým strojem a kdy podlahovým automatem, kde se provádí mytí, čištění a leštění padem a kdy kartáčem. 
p)
Správné určení rychlosti otáček kotoučového stroje. 
q)
Správnost přípravy a seřízení stroje, dodržení postupu práce s daným strojem, dodržení BOZP, soulad se zadáním, kvalita provedení.  
r)
Správnost přípravy a seřízení stroje, dodržení pracovního postupu a kvalita provedení, dodržení BOZP, soulad práce se zadáním.  
s)
Správnost pracovního postupu a kvalita provedení ručního dočištění padem na tvrdých podlahách, dodržení BOZP. 
t)
Věcná správnost a úplnost zdůvodnění.
u)
Správnost přípravy a seřízení stroje, dodržení pracovního postupu a kvalita provedení, dodržení BOZP, soulad práce se zadáním.  


	Doporučená literatura pro lektory
DVOŘÁKOVÁ, Eva. Technologie úklidových prací. 1. vyd. Praha: Septima, 2002. 75 s. ISBN 80-7216-151-2.

Vyhláška o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných (Vyhláška 602/2006 Sb.).
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin.


	Název modulu
	Provádění úklidu nábytku, technických zařízení a dalších prostor
	Kód
	PUN

	Délka modulu
	37 hodin (2 hodiny teorie, 35 hodin praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Provádění údržby nábytku, zařízení a ploch do 1,5 m a nad 1,5 m v potravinářských provozech, skleněných ploch, mytí transportních vozíků, nakládacích a vykládacích zařízení v potravinářských provozech. Úklid a čištění chodeb, schodišť, podest a teras, úklid a údržba výtahů a elektrozařízení, třídění a nakládání s odpady.

	Předpokládané výsledky výuky
Absolvent modulu bude schopen:
a) Odstranit prach s vodorovných a svislých části nábytku a zařízení do 1,5 m a nad 1,5 m vč. výběru pomůcek,
b) umýt a vlhce setřít vodorovné a svislé části nábytku a zařízení do 1,5 m a nad 1,5 m vč. výběru pomůcek,
c) umýt a zdezinfikovat pracovní plochy pro potraviny,
d) provést denní údržbu vč. výběru pomůcek,
e) provést čištění ohmatů skleněných ploch a oken vč. výběru pomůcek,
f) provést čištění a údržbu skleněných ploch a oken v různých režimech úklidu vč. výběru pomůcek,
g) provést čištění a údržbu transportních vozíků vč. výběru pomůcek,
h) provést čištění a údržbu nakládacích a vykládacích zařízení v různých režimech úklidu vč. výběru pomůcek,
i) uklidit a vyčistit podlahy chodeb v různých režimech úklidů vč. výběru pomůcek,
j) vyčistit zábradlí v různých režimech úklidu vč. výběru pomůcek,
k) vyčistit sokly, lišty, spodní a boční strany schodiště v různých režimech úklidu vč. výběru pomůcek,
l) uklidit a vyčistit podesty a terasy v různých režimech úklidu vč. výběru pomůcek,
m) uklidit a vyčistit schody a podstupnice v různých režimech úklidu vč. výběru pomůcek,
n) provést úklid a údržbu vnitřních stěn, podlah, stropů v různých režimech úklidu vč. výběru pomůcek,
o) vysvětlit specifika úklidu a údržby výtahu pro přepravu potravinářských výrobků,
p) provést čištění elektrozařízení (vypínačů, zásuvek, elektrických strojů atd.),
q) zvolit chemické přípravky pro čištění elektrozařízení (vypínačů, zásuvek, elektrických strojů atd.) v různých režimech úklidu,
r) prokázat znalost bezpečnostních a zdravotních rizik spojených s čištěním a údržbou elektrozařízení,
s) identifikovat správné barevné kódování odpadů,
t) zvolit chemické přípravky pro čištění odpadních nádob vč. dezinfekce,
u) správně třídit a manipulovat s odpadem.

	Učivo / obsah výuky
· Provádění údržby nábytku, zařízení a ploch do 1,5 m a nad 1,5 m v potravinářských provozech.
· Provádění údržby skleněných a pracovních ploch, výběr pomůcek.
· Provádění mytí transportních vozíků, nakládacích a vykládacích zařízení v potravinářských provozech.
· Provádění úklidů a čištění chodeb, schodišť, podest a teras.
· Provádění úklidu a údržby výtahů.
· Volba vhodných pomůcek.
· Úklid prostor v různých režimech úklidu včetně výběru pomůcek.
· Provádění čištění a údržby elektrozařízení, volba vhodných chemických přípravků, bezpečnostní a zdravotní rizika. 
· Třídění a nakládání s odpady.

	Postupy výuky
Výklad, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik, samostatná práce pod dohledem lektora.

	Ukončení modulu
Modul bude ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání, aktivita při výuce a dosažení stanovených výsledků. 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
a)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP při úklidu ploch nad 1,5 m.
b)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP  při úklidu ploch nad 1,5 m.
c)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.
d)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.  
e)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.
f)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.  
g)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových pomůcek, kvalita provedení. 
h)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.  
i)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.  
j)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP
k)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.  
l)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.  
m)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových prostředků a pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.  
n)
Dodržení správného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových pomůcek, kvalita provedení, dodržení BOZP.  
o)
Správné objasnění specifik úklidu a údržby výtahu pro přepravu potravinářských výrobků. 
p)
Dodržení správného a bezpečného pracovního postupu, vhodnost volby a správnost použití úklidových pomůcek, kvalita provedení.  
q)
Správné zvolení chemických přípravků pro čištění elektrozařízení (vypínačů, zásuvek, elektrických strojů atd.) v různých režimech úklidu. 
r)
Správné zdůvodnění bezpečnostních a zdravotních rizik spojených s čištěním a údržbou elektrozařízení. 
s)
Správnost určení a vysvětlení barevného kódování odpadů. 
t)
Správná volba přípravků pro čištění a dezinfekci odpadních nádob.

u)
Správné roztřídění a manipulace s odpadem. 


	Doporučená literatura pro lektory
Vyhláška o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných (Vyhláška 602/2006 Sb.).
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin.


	Název modulu
	Organizace a kontrola práce
	Kód
	OKP

	Délka modulu
	7 hodin (2 hodiny teorie, 5 hodin praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu
Cílem modulu je seznámit účastníky s kontrolou vykonané práce a jejím předáním a převzetím, se způsobem komunikace se zákazníkem, řešením konfliktních situací, s podstatou práce ve dvojici a v týmu.

	Předpokládané výsledky výuky
Absolvent modulu bude schopen:
a) Vysvětlit systém a body kontroly po vykonané práci v různých režimech úklidu a čištění,
b) provést kontrolu vykonané práce,
c) vysvětlit způsob předání a převzetí ošetřených prostor nebo vykonané činnosti,
d) vysvětlit podstatu systému práce ve dvojicích a v kolektivu,
e) popsat způsoby řešení konfliktních situací,
f) vysvětlit uplatňování zásad a způsobu komunikace se zákazníkem a v práci týmu.

	Učivo / obsah výuky
· Kontrola práce;
· předání a převzetí vykonané práce a ošetřených prostor;

· systém práce ve dvojicích a v kolektivu (týmu), zásady spolupráce a komunikace, řešení konfliktů;

· zásady jednání se zákazníkem. 

	Postupy výuky
Výklad, demonstrace, řešení modelových situací, instruktáž, praktický nácvik.

	Ukončení modulu
Modul bude ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání, aktivita při výuce a dosažení stanovených výsledků. 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 vysvětlení systému a bodů kontroly po vykonané práci v různých režimech úklidu a čištění. 
Správnost postupu a výsledku kontroly vykonané práce; věcná správnost zdůvodnění postupu kontroly. 
Správnost vysvětlení způsobu předání a převzetí ošetřených prostor nebo vykonané činnosti. 
Správnost vysvětlení podstaty systému práce ve dvojicích/ v kolektivu; věcně správná charakteristika přínosů i rizik uvedených systémů práce
Věcná správnost vysvětlení možných způsobů řešení konfliktních situací, popř. správnost popisu řešení konkrétní modelové situace.
Věcná správnost charakteristiky zásad a způsobů komunikace se zákazníkem/ v pracovním týmu.


	Doporučená literatura pro lektory
DVOŘÁKOVÁ, Eva. Technologie úklidových prací. 1. vyd. Praha: Septima, 2002. 75 s. ISBN 80-7216-151-2.

SINGEROVÁ, Eva. Pět nejdůležitějších dovedností při jednání s lidmi: jak se prosadit, naučit naslouchat druhým a řešit konflikty. 1. vyd. Překlad Svatoslav Gosman. Praha : BETA, 2010, 229 s. Rádce (Motto). ISBN 978-807-3064-181.

Vyhláška o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných (Vyhláška 602/2006 Sb.).
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin.


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: Úklidový pracovník v potravinářských provozech (69-009-E)
pro pracovní činnost: Úklidový pracovník v potravinářských provozech 

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 ……………


…………………………………
…..………………………….....

jméno a příjmení
jméno a příjmení

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 Úklidový pracovník v potravinářských provozech (69-009-E)
pro pracovní činnost: Úklidový pracovník v potravinářských provozech
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 ……………


…………………………………
…..………………………….....

jméno a příjmení
jméno a příjmení

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: Úklidový pracovník v potravinářských provozech 
(69-009-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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Copyright: Ministerstvo školství, mládeže a tělovýchovy














� Zvolte a vyplňte jeden ze vzorů. Vzory (jedno i dvoustránkový) pro profesní kvalifikace jsou ke stažení na � HYPERLINK "http://www.msmt.cz/vzdelavani%20" �www.msmt.cz/vzdelavani � - další vzdělávání/rekvalifikace





( Nehodící se vypustí. 
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