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Konkrétní zadání
65-007-H Jednoduchá obsluha hostů
Zadání pro účastníky ověřování 
1. Písemná část
· Odpovězte na otázky v testu znalostí BOZP, PO a hygieny práce (viz příloha č. 1).
· Odpovězte na otázky v testu Teoretických znalostí – gastronomická pravidla, skladba jídelního lístku, tvorba jednoduchého menu (viz příloha č. 2).
2. Praktická část
· Připravte pracoviště na provoz – proveďte kontrolu stavu místnosti a zajistěte úklid, proveďte přípravu inventáře.
· Vypracujte žádanku na nápoje (příloha č. 4), nápoje naskladněte, ošetřete a uložte je do lednice (za použití adekvátního vybavení).
· Připravte potřebný inventář a proveďte úkoly spojené se skladováním potravinářských surovin, ošetřováním a skladováním nápojů.

· Připravte jídelní a nápojové lístky. 
· V souladu se zásadami jednoduché obsluhy prostřete jeden stůl podle menu uvedeného v příloze č. 3, proveďte servis pokrmů a nápojů (dodržujte časovou posloupnost prací a harmonogram). 

· Teplý nápoj z menu vynormujte, vykalkulujte a proveďte jeho servis.

· Podle menu uvedeného v příloze č. 5 prostřete nabídkový stůl.

· Uveďte hosty ke stolu a poskytněte jim pomoc při výběru pokrmů a nápojů, správně přijměte a evidujte objednávku.
· Předejte objednávku do úseku výroby, následně převezměte objednané pokrmy a nápoje.

· Proveďte smyslovou kontrolu pokrmů a nápojů před jejich podáváním.
· Servírujte jednotlivé pokrmy a nápoje z jídelního lístku v souladu s pravidly a zásadami jednoduché obsluhy. 
· Při práci používejte vhodný inventář, technologická zařízení a komunikujte profesionálně s hosty (i v cizím jazyce). 

· Připravte a předložte hostu účet, přijměte a vyúčtujte platbu s využitím platebního styku podle přání hosta (při plnění úkolu využijte zúčtovací techniku).
· Po skončení akce proveďte úklid pracoviště v souladu s hygienickými předpisy a zabezpečte technologická zařízení (proveďte ošetření a údržbu inventáře).

Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady 

· cvičná restaurace vybavená stolovým a sedacím inventářem, velkým a malým stolním inventářem, restauračním prádlem, chladicím zařízením, zařízením na přípravu kávy, pokladna, psací potřeby, normy teplých nápojů, normy teplých pokrmů, normovací a kalkulační list, kalkulačka

· materiál vyloučený z ověřování – mobilní telefon

· soupis potravin - příloha č. 11 až 17

· květinová výzdoba, drobný spotřební materiál

Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Písemná část
	30 

	Praktická část  
	

	- příprava pracoviště
	30 

	- uvedení hosta, objednávka, příprava a servis nápojů, příprava a

  servis teplého nápoje, vyúčtování, rozloučení s hostem
	60 

	- příprava nabídkového stolu pro bufet
	40 

	- úklid pracoviště 
	20 

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 2,5-3,5 hod.
	180 



