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65-008-H Složitá obsluha hostů
Příloha č. 1 – otázky k ústní části zkoušky:
Část A - Bezpečnost práce:
1. Popište, jak budete postupovat v případě vzniku pracovního úrazu.

2. Uveďte příklady, pomocí kterých doložíte, jak lze předcházet pracovním úrazům.

3. Popište svůj postup při řešení nehody hostů.

4. Uveďte, jak budete postupovat při čištění stroje. 

5. Uveďte zásady PO, na jejichž dodržování je kladen důraz při práci číšníka. 

6. Charakterizujte zásady BOZP, na jejichž dodržování je kladen důraz při práci číšníka.

7. Charakterizujte pravidla spojená s ochranou majetku a zdraví hostů.
Část B - Skladování a ošetřování nápojů:
1. Popište způsob skladování piva, vína a nealkoholických nápojů.

2. Uveďte teplotu skladovacích prostor.

3. Uveďte příklady nápojů, které se podávají nechlazené, chlazené a podchlazené.

4. Charakterizujte technologická zařízení, která použijete při ošetřování a skladování piva,  

     vína, nealkoholických nápojů

Část C - Nápoje:
1. Popište rozdíl mezi aperitivem a digestivem; charakterizujte význam aperitivu a digestivu.

2. Uveďte druhy přívlastkových vín.

3. Objasněte rozdíl mezi perlivým a šumivým vínem.

4. Popište přípravu zadaných míchaných nápojů.

5. Charakterizujte nejčastěji užívané suroviny při přípravu míchaných nápojů.
Část D - Způsoby obsluhy a gastronomické akce:
1. Vysvětlete odlišnost servisu nápojů při kavárenské a restaurační obsluze.

2. Kde se provádí etážový způsob obsluhy?

3. Vyjmenujte druhy restauračního způsobu obsluhy.

4. Ve které formě obsluhy zakládá číšník pokrmy bez úpravy přímo před hosta?

5. Uveďte základní rozdíly při obsluze mezi banketem a rautem.

6. Charakterizujte banket a raut.

7. Popište přípravu nabídkových stolů a hlavní pravidla umístění pokrmů, nápojů a inventáře 
     při rautech.

8. Charakterizujte zahradní slavnost.

9. Popište sortiment na společenské akci číše vína.

10. Charakterizujte organizaci práce číšníků při rautu.

11. Charakterizuje využívání postupů založených na principech kritických bodů HACCP v práci  

       číšníka.


