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1. Nakreslete postavu pracovníka v obsluze a popište, jak by měl vypadat  
(úprava vlasů, nehtů, vousů, oděv, obuv, osobní hygiena, pomůcky) : 

											Obrázek č.1

									------------------------------------

									------------------------------------
									
									------------------------------------
									
									------------------------------------

									------------------------------------									
									------------------------------------
									
									------------------------------------
									
									------------------------------------

									------------------------------------

									------------------------------------

										
									


2. Napište základní znalosti a dovednosti, které by podle vás měl obsluhující ovládat : 

   ZNALOSTI					           DOVEDNOSTI	

		







3. [bookmark: _GoBack]Doplňte odpovídající systém obsluhy ke každé případové studii : 

I.PŘÍPAD
PIVNICE: 80 míst
PRACOVNÍCI V OBSLUZE: 4 osoby

SITUACE:
Číšníci jsou samostatní, vzdělaní v oboru, zkušení, servis pokrmů i nápojů ovládají bez problémů, znají sortiment. Všichni se domluví jedním cizím jazykem. Pivnice je rozdělena vstupním vchodem na dvě části.

Jaký zvolíte systém obsluhy? ------------------------------------------------------------------------------------

II. PŘÍPAD
RESTAURACE: 120 míst
PRACOVNÍCI V OBSLUZE: 6 osob

SITUACE:
Každý číšník má jinak dlouhou praxi v oboru. Dva z nich mají zkušenosti v zahraničí, pracují v oboru již dlouho, ovládají cizí jazyk. Jeden číšník je čerstvě vyučen bez zkušeností. Jeden pracoval dříve jako barman a jeho největší předností je perfektní servis a znalost nápojů.
Dva pracovníci jsou vyučeni v oboru kuchař – číšník a během své praxe pracovali v obou profesích.

 Jaký zvolíte systém obsluhy? ------------------------------------------------------------------------------------

III. PŘÍPAD
HOTELOVÁ RESTAURACE: 200 míst
PRACOVNÍCI V OBSLUZE: 3 osoby
SITUACE:

Skupina 150 hostů si objednala v rámci pobytu pouze snídani, neuvedli přesně požadavky. Snídat chtějí postupně v době mezi 8 a 9 hodinou. Mezi hosty je skupina vegetariánů. 

 Jaký zvolíte systém obsluhy? ------------------------------------------------------------------------------------

IV. PŘÍPAD
LUXUSNÍ RESTAURACE: 60 míst
PRACOVNÍCI V OBSLUZE: 6 osob

SITUACE:
Restaurace je luxusně vybavena. Ceny pokrmů a nápojů jsou velmi vysoké. Obsluha je na nejvyšší úrovni, každý číšník ovládá dva světové jazyky, je znalý v oboru, perfektně zvládá servis pokrmů i nápojů. Profesionální rozdíly mezi číšníky jsou pouze ve zkušenostech a zručnosti. Většina pokrmů se dokončuje u stolu hosta.

 Jaký zvolíte systém obsluhy? ------------------------------------------------------------------------------------
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1. Nakreslete postavu pracovníka v obsluze a popište, jak by měl vypadat
 (úprava vlasů, nehtů, vousů, oděv, obuv, osobní hygiena, pomůcky) : 
								             
Obrázek č.1


osobní hygiena, parfém, deodorant
[image: číšníci,muži,obsluha,osoby,potraviny,povolání,servírovací nádobí,uzavřené mísy]
									upravený účes, 
									krátký střih
									oholený obličej,
									upravený vous



									čistý, vyžehlený oděv	


									čisté, upravené nehty


									příručník



									plná, protiskluzová obuv

Obrázek č.2
2. Napište základní znalosti a dovednosti, které by podle vás měl obsluhující ovládat : 

   ZNALOSTI					           DOVEDNOSTI	

		
znalost pravidel obsluhy, základních zásad 		servisu pokrmů a nápojů, jejich množství,
(rychlost, poctivost, přesnost, klid),			míry, vhodné sklo a inventář,

znalost sortimentu nápojů a pokrmů, jejich 		jednoduché a složité obsluhy (nošení
složení, tepelné úpravy,				talířů, skleniček), překládání, flambování,

znalost cizího jazyka, zvyklostí různých 		komunikace s hostem, vedení rozhovoru, 
kultur							stručné podání informací
3. Doplňte odpovídající systém obsluhy ke každé případové studii : 

I.PŘÍPAD
PIVNICE: 80 míst
PRACOVNÍCI V OBSLUZE: 4 osoby

SITUACE:
Číšníci jsou samostatní, vzdělaní v oboru, zkušení, servis pokrmů i nápojů ovládají bez problémů, znají sortiment. Všichni se domluví jedním cizím jazykem. Pivnice je rozdělena vstupním vchodem na dvě části.

Jaký zvolíte systém obsluhy?   		RAJÓNOVÝ SYSTÉM OBSLUHY

II. PŘÍPAD
RESTAURACE: 120 míst
PRACOVNÍCI V OBSLUZE: 6 osob

SITUACE:
Každý číšník má jinak dlouhou praxi v oboru. Dva z nich mají zkušenosti v zahraničí, pracují v oboru již dlouho, ovládají cizí jazyk. Jeden číšník je čerstvě vyučen bez zkušeností. Jeden pracoval dříve jako barman a jeho největší předností je perfektní servis a znalost nápojů.
Dva pracovníci jsou vyučeni v oboru kuchař – číšník a během své praxe pracovali v obou profesích.

 Jaký zvolíte systém obsluhy?    		SYSTÉM VRCHNÍHO ČÍŠNÍKA

III. PŘÍPAD
HOTELOVÁ RESTAURACE: 200 míst
PRACOVNÍCI V OBSLUZE: 3 osoby
SITUACE:

Skupina 150 hostů si objednala v rámci pobytu pouze snídani, neuvedli přesně požadavky. Snídat chtějí postupně v době mezi 8 a 9 hodinou. Mezi hosty je skupina vegetariánů. 

 Jaký zvolíte systém obsluhy? 		SYSTÉM TABLE D´HOTE (ŠVÉDSKÉ STOLY)

IV. PŘÍPAD
LUXUSNÍ RESTAURACE: 60 míst
PRACOVNÍCI V OBSLUZE: 6 osob

SITUACE:
Restaurace je luxusně vybavena. Ceny pokrmů a nápojů jsou velmi vysoké. Obsluha je na nejvyšší úrovni, každý číšník ovládá dva světové jazyky, je znalý v oboru, perfektně zvládá servis pokrmů i nápojů. Profesionální rozdíly mezi číšníky jsou pouze ve zkušenostech a zručnosti. Většina pokrmů se dokončuje u stolu hosta.

 Jaký zvolíte systém obsluhy? 		FRANCOUZSKÝ SYSTÉM OBSLUHY
Zdroje:

Obrázky:

č. 1, č. 2 

KLIPART – nástroj Microsoft Windows [online], dostupný na WWW: http://www.office.microsoft.com [cit. 2013-04-06]
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