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Konkrétní zadání
65-009-H Barman
Zadání pro účastníky ověřování 
1. Obslužte hosta a připravte konkrétní nápoj podle receptury (míchaný nápoj s použitím míchací sklenice – aperitiv), který bude určen formou losu z nápojového lístku
· připravte pracoviště a převezměte pracovní úkoly podle plánů
· připravte technologická zařízení a barový pult k provozu
· převezměte/vydejte požadované zboží, zhotovte potřebné doklady, proveďte kontrolu
· převezměte a zkontrolujte inventář
· oslovte hosta s nabídkou nápojů a doplňkového sortimentu, využijte svou znalost cizího jazyka
· proveďte objednávku s využitím cizího jazyka a proveďte evidenci přijaté objednávky
· připravte objednané nápoje, zvolte správné suroviny pro přípravu nápojů, postupujte v souladu s recepturou
· používejte odpovídající technologická zařízení a inventář
· proveďte servis zhotovených nápojů
· zareagujte na stížnost hosta (nápoj dle hosta neodpovídá nabídce, příliš sladký, kyselý, teplý…) a reklamaci s hostem vyřešte, svůj postup zdůvodněte
· proveďte vyúčtování s hostem, připravte účet, využijte k tomu PC
· skladujte a ošetřujte nápoje, ústně vysvětlete odlišnosti požadavků na skladování jednotlivých druhů nápojů, využívejte odpovídající technologická zařízení
· ukliďte pracoviště včetně inventáře a uskladnění potravin, nápojů a potravinářských surovin
· zdůvodněte správnost uskladnění surovin dle hygienických norem
· v průběhu ověřování dodržujte stanovenou posloupnost prací, osobní hygienu i hygienu práce, zásady BOZP a PO, sanitační řád
· vysvětlete postupy založené na principu kritických bodů HACCP, zdůvodněte
· vyúčtujte tržby a využijte při tom zúčtovací techniku
· ústně charakterizujte nápoje zařazené na barovém lístku a přípravu barových nápojů
· charakterizujte bezpečnostní pravidla spojená s ochranou majetku a zdraví hostů, zásady BOZP a PO
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
Materiální a technické předpoklady
· bar s příslušným vybavením

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

· suroviny pro přípravu míchaných a ostatních nápojů

· inventář potřebný k výkonu práce barmana

· příjemky, výdejky zboží a surovin

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

	Seznámení s pracovištěm 
	10 

	Příprava a kontrola inventáře, kontrola portfolia
	30 

	Objednávka 
	5 

	Evidence a kalkulace objednávky 
	30 

	Příprava nápojů včetně přípravných prací
	15 

	Servis nápojů a vyúčtování s hostem
	10 

	Úklid pracoviště a uskladnění surovin
	15

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 1,5 – 2,5 hod.
	115 



