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Konkrétní zadání
65-008-H Složitá obsluha hostů
Zadání pro účastníky ověřování 
1. Příprava na restaurační provoz
· Předveďte zabezpečení restauračního provozu (kontrola hygienických podmínek, podmínek  BOZP, PO a bezpečnosti hostů).
· Ústně zodpovězte otázky týkající se problematiky ochrany bezpečnosti hostů, BOZP a PO (příloha č. 1, část A).

· Ústně zodpovězte otázky týkající se skladování a ošetřování nápojů včetně jejich skladování (příloha č. 1, část B).

· Na základě pracovního příkazu (příloha č. 2) a slavnostního menu (příloha č. 2) písemně vypracujte žádanku na inventář (příloha č. 5). 
· Inventář převezměte ze skladu, zkontrolujte, správně ošetřete, předveďte jeho přípravu a použijte inventář během provozu. Po skončení akce inventář uskladněte.

· Na základě průvodního dokladu (příloha č. 3) vypracujte písemně doklady o příjmu zboží na sklad (příloha č. 3) a následně podle žádanky na suroviny (příloha č. 6) vystavte výdejku (příloha č. 6).

· Suroviny správně uskladněte.

2. Příprava a podávání nápojů
· Zodpovězte otázky týkající se nápojů (příloha č. 1, část C). 

· Proveďte přípravu technologických zařízení k provozu (kávovar, výrobník ledu, chladicí zařízení, pomocné vozíky, výčepní zařízení).
· Podle objednávky hostů z nápojového lístku (příloha č. 4) připravte dané nápoje
· čepované pivo
· nealkoholický nápoj
· kávu
· Proveďte servis nápojů dle objednávky hosta v souladu s obecně platnými pravidly pro jejich podávání.

· Na základě objednávky hosta připravte míchaný nápoj dle platných receptur (příloha č. 7) za použití správných surovin, adekvátní technologie, vhodného inventáře a proveďte jeho servis.
3. Příprava gastronomické akce

· Připravte gastronomickou akci na téma „Valentýnská oslava“.
· Ústně odpovídejte na otázky, které se týkají způsobů obsluhy a členění gastronomických akcí (příloha č. 1, část D). 

· Písemně sestavte jídelní a nápojový lístek do připraveného formuláře (příloha č. 8), sestavte menu pro slavnostní příležitost. Zvolené nápoje ústně charakterizujte.

· V připraveném dispozičním náčrtku místnosti (příloha č. 9) doplňte písemně do tabulky požadované údaje a ústně zdůvodněte. 

· Na základě pracovního příkazu (příloha č. 2) a připraveného menu (příloha č. 2) připravte výseč slavnostní tabule na dané téma pro 2 osoby s využitím vhodné výzdoby a vhodného inventáře. Dodržujte posloupnost prací, hygienické zásady a zásady BOZP.

· Servírujte jednotlivé pokrmy a nápoje včetně servisu vína ze slavnostního menu (příloha č. 2) v souladu s pravidly a zásadami jednoduché obsluhy. Při práci používejte vhodný inventář, technologická zařízení a komunikujte profesionálně s hosty (i v cizím jazyce). 

· Po skončení akce proveďte úklid pracoviště v souladu s hygienickými předpisy a zabezpečte technologická zařízení. 

· 3. Složitá obsluha a inkaso platby

· Pro tento úkol budete mít k dispozici pomocného číšníka.
· Pracujte s využitím způsobu složité obsluhy.
· Připravte pracoviště pro složitou obsluhu s využitím vhodného inventáře.

· Uveďte hosty ke stolu a poskytněte jim pomoc při výběru pokrmů a nápojů, správně přijměte a evidujte objednávku, proveďte smyslovou kontrolu pokrmů a nápojů před jejich podáváním a profesionálně komunikujte s hosty.

· Přijměte, evidujte objednávku hostů, předejte objednávku na úseku výroby a následně převezměte objednané pokrmy a smyslově zkontrolujte. 

· Proveďte servis pokrmů a nápojů formou složité obsluhy, přičemž vaším úkolem bude
· z nápojového vozíku nabídnout hostům aperitiv
· připravit předkrmový salát před hostem
· před hostem vykostit pstruha nebo pečené kuře a servírovat s objednanou přílohou
· flambovat palačinky nebo ovoce podle přání hosta 

· Připravte a předložte hostu účet, přijměte a vyúčtujte platbu s využitím platebního styku podle přání hosta.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady
· restaurační prostory

· vhodné pracovní oblečení

· příjemky, výdejky zboží a surovin

· běžný inventář a vybavení odbytového střediska

· technologické vybavení odbytového střediska – např. barové a výčepní zařízení, kávovary, nápojové automaty, chladicí a čisticí zařízení

· suroviny a pokrmy podle zadání (viz příloha č. 10)
· výpočetní technika
· receptury teplých a studených pokrmů a receptury míchaných nápojů

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

	Ústní ověření (BOZP, PO, ochrana hosta skladování a ošetřování nápojů)
	10

	Písemné vyhotovení dokladů (žádanka na inventář, příjemka zboží, výdejka zboží)
	15

	Přejímka a ošetření inventáře
	15

	Přejímka, uskladnění a následné vyskladnění zboží vč. jeho uložení v odbyt. střed.
	20

	Ústní a písemné odpovědi na připravené otázky – nápoje
	15

	Příprava technologických zařízení k provozu
	15

	Objednávka, příprava a servis nápojů (pivo, nealkoholický nápoj, káva)
	20

	Objednávka, příprava a servis míchaných nápojů
	25

	Ústní odpovědi na připravené otázky – gastronomická akce
	25

	Písemné sestavení jídelních a nápojových lístků, slavnostního menu a ústní charakteristika zvolených nápojů
	25

	Písemný popis a ústní doplnění náčrtku místnosti
	5

	Příprava výseče slavnostní tabule pro 2 osoby
	25

	Servis pokrmů ze slavnostního menu s využitím jednoduché obsluhy
	50

	Úklid pracoviště po skončení akce
	15

	Příprava pracoviště se složitou obsluhou
	30

	Uvedení hostů a převzetí objednávky 
	15

	Uvedení hostů a převzetí objednávky (aperitiv, předkrmový salát, vykostění pstruha nebo drůbeže, flambování)
	80

	Vyúčtování s hostem
	15

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 5-7 hod.
	420 



