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Anotacia

Témou tejto prace je opisat’ vykondvanie praktickej Casti maturitnej skisky na hotelovej
akadémii a to len jeden spdsob jeho moZného vykondvania a to formou uskutocnenia
slavnostného stolovania — rautu. Cielom je vytvorit’ metodicky postup, ktory bude slizit
pedagogickym zamestnancom /hlavne novym a neskusenym/ , ktori hodnotia Studentov
odbytového strediska. Celd praca je rozdelena do 4-och kapitol. Cielom prvej kapitoly je
teoreticky opis rautu — jeho charakteristika, organizicia, pripravné prace. Druhd kapitola
opisuje ¢innosti predchadzajice vykonaniu rautu - Zrebovanie spdsobu pohostenia , urcenie
témy, rozdelenie funkcii ako i samotnd organizdcia prace. Tretia kapitola rozoberd konkrétne
zodpovednosti pracovnikov odbytového strediska. Kritéria hodnotenia jednotlivych Studentov
pocas praktickej zaverecnej skusky /rautu/ su uvedené v Stvrtej kapitole.
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UVOD

Prakticka Cast’ odbornej zlozky maturitnej skisky ma overit' zdkladné zruc¢nosti Studenta,
ktoré su dolezité tak z hladiska profilu absolventa prislusného Studijného odboru, ako aj
z hladiska odbornych ¢innosti absolventa. Ciel'om maturitnej skuisky je overenie vedomosti a
zru¢nosti Ziakov v rozsahu uciva ur¢eného katalégom cielovych poziadaviek a overenie toho,
ako su Ziaci pripraveni pouzivat ziskané kompetencie v d’alSom Stidiu alebo pri vykone
povolani a odbornych ¢innosti, na ktoré sa pripravuju.

Vyucujem predmet technika obsluhy na Hotelovej akadémii v Humennom. Jednou z mojich
pracovnych povinnosti je hodnotenie praktickej casti zdvereCnych maturitnych skusok
na nasej Skole. Som pravidelne ¢lenkou maturitnej komisie. Studenti nasej $koly vykondvaji
uz druhy rok prakticku ¢ast’ maturitnej skusky formou uskutoc¢nenia sldvnostného pohostenia
pre rodiCov /banket, raut alebo recepcia/. Ja, ako osoba znald problematiky obsluhy a
stolovania s dlhoro¢nymi skisenostami v tomto odbore nemam problém pocas praktickych
zaverecnych skusok sa orientovat’ v tejto problematike. HorSie je to vSak s mojimi mladSimi
kolegami alebo s kolegami, ktori sa venujui danej problematike kratSie ako ja. Preto som sa
rozhodla, Ze s danymi skdsenostami sa chcem podelit’ aj ostatnymi ucitel'mi na strednych
odbornych skoléch.

Moja praca ,,Maturita hoteldkov — prakticka Cast* je urCend pre ucitel'ov gastronomickych
predmetov alebo majstrov odborného vycviku na hotelovych akadémiach alebo na strednych
odbornych Skolach, kde vyucuji predmet kuchar, ¢asnik. Je uzko zamerand na tématicky
celok sldvnostné stolovanie. BlizSie rozobera len jeden zo sposobov slavnostného stolovania
a to RAUT. Nie je moZzné vypracovat jeden materidl pre vSetky spdsoby sldvnostného
stolovania / banket, raut, recepcia /, pretoZze kazdy z nich ma svoje Specifikd a bola by to
rozsiahla praca. Ked'’Ze vyucujem predmet technika obsluhy praca je izko zamerand len na
funkcie Studentov odbytového strediska / obsluhujici €aSnici, barmani, ndpojari a flambéri /.

Moja praca mdze slizit’ ako metodicky pokyn pri vykondvani praktickych maturitnych skisok
jednou z foriem sldvnostného stolovania — rautu. Do budicna by som chcela vypracovat
podobny materidl na zvy$Sné dve formy sldvnostného stolovania a to banket a recepciu.
Taktiez pri takejto forme vykondvania praktickej maturitnej skisky je mozné prepojit’ viacero
odbornych predmetov ako je technoldgia, potraviny a vyziva, technika obsluhy a ekonomika.
Podobny materidl by sa dal vypracovat pre funkcie Studentov vyrobného strediska /kuchéri a
cukrari/.



1. CO JE TO VLASTNE RAUT

Raut je jedna z foriem spdsobu obsluhy pri sldvnostnom stolovani. Rauty st volnejSou
formou pohostenia. M6zu byt klasické, obchodné a reklamné. Cas uskutociovania rautov je
neobmedzeny, sortiment pokrmov a ndpojov sa mu prisposobuje.

1.1 Charakteristika rautu

Priprava rautu musi zohl'adiovat’ tieto pravidla:

Pocet miest na sedenie nezodpovedd poctu pozvanych hosti, ale len poctu starSich hosti,
ostatni sa mézu a nemusia striedat’. Zoznam hosti je nevyhnutny. Sortiment jedal a ndpojov je
prispdsobeny forme konzumécie. Nepripravuje sa jednotné menu, ale len zoznam jedal a
napojov. Jedla a ndpoje sa pontikaji z ponukovych stolov — teplého, studeného, napojového.
V niektorych pripadoch mozno nahradit’ teply st6l ponukou jednotného teplého pokrmu
stojacim hostom priamo z podnosu. Hostia si pokrmy sami vyberaji a prekladajd, obsluha im
len pomaha dopiiianim. Niektoré pokrmy ako petené prasiatko, moriak a Sunka sa mdZu
podévat’ atraktivhym spdsobom — krdjanim z celého kusa. ZniZuje sa pocet kvalifikovaného
persondlu / jeden CaSnik pripada na 20-40 hosti /, druhov a mnoZstva pouZivaného inventara.
Vo vynimo¢nom pripade mozno pouzit ako sucast’ rautu d’alSiu miestnost s moZnostou
sedenia pre prominentnych hosti, nemali by vSak byt oddeleni od ostatnych po celd dobu
trvania hostiny. Raut je vhodné usporiadat’ pre spolocnost’ s viac ako 30 osobami. Sortiment
treba volit’ nielen podl'a doby a prileZitosti konania, ale tieZ aj podl'a spdsobu konzumdcie.
Vzhl'adom na to, Ze pohostenie je postojacky, musi prevladat’ sortiment, ktory nie je potrebné
kréjat’ priborom.

1.2 Organizacia priebehu rautu

Pri organizicii rautu nesmieme zabudnut’ na ponuku aperitivu a chutoviek pri prichode hosti
podla priania hostitel'a, privitanie hosti a otvorenie kratkym prejavom, sldvnostné pripitky,
pripadne program, gastronomickd ¢ast’ musi byt’ zosdladend s kultirnym programom, ponuku
studeného a teplého obcerstvenia, priebezni ponuku ndpojov, ponuku dezertov, kdvy a
digestivu, rozlucku bez oficidlneho ukoncenia.

1.3 Pripravné prace pri raute
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Obrazok 1 Schéma usporiadania miestnosti pre raut

Zdroj: Salia¢,2005,s.58



Pripravné préace pri organizdicii rautu su nasledujice: kontrola miestnosti, priprava inventara,
priprava ponukovych stolov, priprava pomocnych stolov a miest na sedenie, kone¢né kontrola
vSetkych priestorov, zaloZenie pokrmov a ndpojov na ponukové stoly, priprava na prevadzku,
osobnd priprava. Studeny bufetovy stol md mat dominantné postavenie. Mdze byt
umiestneny uprostred miestnosti, prestiera sa asi 5 cm od podlahy. Vhodna Sirka stola je 160
a7 240 cm. Di7ka sa meni podl'a poétu hosti a priestorovych moZnosti. Po obvode stola sa
nachddza zriaseny obrus farby ladiacej s prostredim. Na stole mdZu byt naperony podobne;j
farby. Uprostred stola je vyvySenina, ktord je pokrytd obrusom. Umiestiujd sa na fiu kvety,
svietnik, misy s ovocim. V rohoch stola , pripadne po stranach stola umiestiiujeme potrebny
inventar — pribor, obrasky. Pecivo je ulozené v koSikoch v dostato¢nej vzdialenosti. Pocty
inventdra by mali zodpovedat’ 1,5-ndsobku pozvanych hosti. Spravidla je potrebny va¢si pocet
vidli¢ciek ako noZov. Na strednd cast' stola kladieme dominantnd sldvnostni misu
so studenymi pecienkami, plnenymi rybami, kdrovcami a pod., potom misy s drobnymi
lahddkami a nakoniec misy s narezmi. Predjedlo, prilohové a ovocné Salaty kladieme na stol
na okruhlych sklenenych misiach spolu s naberackami. Syry, mucniky, krémy, pripadne
ovocie kladieme ako posledné, pokial nemdme miesto, dokladdme v priebehu hostiny.
Ostatny priestor vyplnime predjedlovymi koktailami, dresingami a d’al$imi, ako st obilninové
a strukovinové vyrobky, olivy, cibul’ky, hriby a pod., ktoré mézu byt aj doplnkom na misiach.
Mic¢niky a dezerty je vhodnejSie poddvat’ na osobitnom stole, spolu s pribormi, mic¢nikovymi
vidlickami a kdvovymi lyZi¢kami. Ku vSetkym misiam prikladdme prekladaci pribor. Tvori ho
polievkova lyZica a vidlicka, ktoré su v sebe uloZené a opacnou stranou opreté o misu. Rucky
prekladacich priborov si pod jednym uhlom a protilahlé zrkadlovo. Ak je stucastou stola
kucharske pracovisko, ukladame stoly do tvaru podkovy s pracoviskom kuchdra vo vnutri
alebo ho umiestiiujeme mimo stredu miestnosti s pracoviskom kuchédrov pri stene, pripadne
v rohu miestnosti.

Teply stol umiestiiujeme po obvode miestnosti alebo v jej rohu. Prestierame ho tak, Ze
z vonkajgej strany je prestreny 5 cm od podlahy a z vnitornej strany mé 30 cm dizku previsu.
Vyzdoba ma len symbolicky charakter, pontikany sortiment mdZe mat atraktivhu podobu
prezentacie — napriklad netradi¢ne pisanym jeddlnym listkom. Zdkladny inventdr vybavenia
teplého stola tvori inventdr na expediciu jeddl. Su to ohrievale, termo nddoby, teplé a
flambovacie voziky, naberacky, panvice, prekladacie a tranSirovacie pribory. Potrebnym
vybavenim je tieZ inventdar na konzumovanie jeddl — dezertné taniere, pribory, obrusky,
dochucovacie prostriedky, chlieb a pecivo.

Napojovy stol ma podobné umiestnenie, prestieranie a dekoraciu ako teply stol. Byva Siroky
120 cm a dlhy podl’a poc¢tu osob a Sirky sortimentu. Na lepSiu orientdciu hosti a persondlu je
vhodné vkusne upravena vystavka ponukanych druhov ndpojov. V pripade ponuky mieSanych
napojov treba mat’ k dispozicii barmansky inventar a sklo. Ak je vela hosti, m6Zeme zriadit’
dva nédpojové stoly v protil'ahlych priestoroch. Na ploche ndpojového stola st umiestiiované
pohédre v urcitych obrazcoch. Celd plocha musi esteticky pdsobit’ a musi sa pocitat’ aj
s pracovnym priestorom. Sortiment pontkanych ndpojov a 'ad ukladdme pod dosku stola
v celom objednanom mnoZstve. Dopliame ho len v nutnych pripadoch.

Pri priprave rautu nesmieme zabudnit na odkladacie stoly, ktoré maji menS$ie rozmery,
vhodné sud aj keridony, prestreté ako reStauraCné stoly. Stoly, stolicky umiestnime
do zostavajucich priestorov — do rohov a po obvode miestnosti. Je to nevyhnutné pri dlhSie
trvajdcich rautoch s programom pre starSich hosti a damy. Pri usporiadani velkych rautov
v niekol’kych miestnostiach moéZeme kazdi upravit na poddvanie iného sortimentu jedal



a napojov alebo pripravime univerzdlne miestnosti — v kazdej vSetko. Atraktivne je
servirovanie pokrmov na poschodovych stoloch, pri ktorych na kazdom poschodi je iny
sortiment ponukanych pokrmov — na najvySSom stupni ovocie, v strednych mucniky a syry
a v spodnych studené pokrmy.

1.4 Obsluha pri raute

Organizécia price je jednoducha. Cagnici st rozdeleni do 3 skupin — jedna ma na starosti
ponukové stoly, druhd podava nédpoje a tretia odndsa pouzity inventar. Aperitiv a chutovky
mdZeme hostom pontikat’ priamo z podnosov pri vchode do miestnosti. Na odloZenie
napichovadiel mame pripravené odkladacie taniere. Pokrmy pri studenom stole si hostia
vyberaju a prekladaji sami. Len pri vyznamnych prileZitostiach si hostia vyberajui, ¢asnici im
pokrmy prekladaji a prindSaji k stolu. BeZne sa ¢asnici staraji o doplianie mis, ich dpravu,
odnéaSanie pouzitého inventdra, poskytovanie informécii a pomoci pri prekladani a pod. Kéva
a digestiv sa ponukaji medzi host'ami.

1.5 Podavanie napojov pri raute

Népoje podavame podl'a nasledujicich pravidiel:

1. Nédpoje podavame vzdy v spravnej teplote, aby vynikli ich chut'ové a aromatické vlastnosti.
Vhodnd teplota poddvanych ndpojov ovplyviiuje rozhodujicim spdsobom ich chut’ a pocit
osvieZenia.

2. V praxi rozliSujeme nechladené, chladené, podchladené a mrazené ndpoje. Kazda skupina
sa chladi na urcitu nemennt teplotu.

3. Pripravime inventar na podavanie napojov. Pohdre musia byt’ jednotné, Cisté, ucelové.

4. Néipojar zodpovedd za spradvne mnoZstvo ndpoja, za spravnu teplotu ndpoja, za spravne
pouzitie inventdra, za spravne podanie nipoja.

5. Népoje podavame v spravnych poharoch a Salkach.

6. Inventar na ndpoje odndsame na tackach alebo podnosoch.

7. Pri zvySenom obrate mdzeme zhromazd’ovat' pohdre na priru¢nom stole na velkom
podnose, ktory po zaplneni hned’ odnesieme.

8. UdrZiavanie Cistoty a poriadku na celom pracovisku je povinnostou vSetkych caSnikov
v priebehu celej prevadzky.

1.6 MieSané napoje

Vyznam mieSanych ndpojov: zvySuji uroven konzumaécie alkoholickych napojov, st lahodné,
osvieZujuce, maju esteticky vzhl'ad, maji uplatnenie pri roznych prileZitostiach, rozsiruju
sortiment na ndpojovom listku, obsahuji kombindciu chuti, tzv. chutovi harméniu, mézeme
ich namiesat’ hostovi na mieru, umoznuje Siroké pole pOsobnosti barmana. Na pripravu
mieSanych ndpojov pouzivame tieto suroviny: liehoviny /destilaty, likéry/, vina, ovocné a
zeleninové Stavy, sirupy, barové bitters, mlieko a mliecne vyrobky, cukor, vajcia,
nealkoholické népoje, ovocie a zelenina / Cerstvé a konzervované /, ¢okoladda, pochutiny
a koreniny. Sirupy okrem chuti doddvaji ndapojom farbu. Ovocie pouzivame Ccerstvé a
konzervované vo forme zdstreku, dekordcie, alebo vlozky do ndpoja. Dekordcia musi byt
v sdlade s pouzitymi surovinami. Ovocné a zeleninové Stavy pouzivame vzdy Cerstvé a
spravne chladené. Prelievame ich do dZbanov a pred pouZitim ich zamieSame mieSadlom.
Mlieko a vajcia pouzivame vzdy Cerstvé.

Prestretie pracoviska nie je zdvidzne stanovené, zavisi od barmana.
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1 - prizdne pohire B - flase etiketot 12 - pinzeta, barmansk 6 - nddoba na fad

2 - prezentalny prirucnik kK hostoy yiica, zlievacia lvZics s IyZicou 4

9 - barmanskd podlofka 13 - sirupy @ ovocng vichndkom

i - dekoricia 10 - poudité odmerk Etavy v dibinodd 17 - primuénik
SE|Ker 3 mrieZie 5 miesadlom na utkerame

6 - prizdne pohdre 11 - disti odmerks 14 - streiner na prinacniku riik

7 - miefaci pohd na ticke 15 - zlievacia nddoba

Obrazok 2 Schéma pripravy pracoviska na pripravu mieSanych napojov
Zdroj: Saliac,2005,s.73

1.7 Flambovanie

Flambovanie je taky sposob tpravy pokrmov, pri ktorom sa horiacim alkoholom pred zrakmi
hosti pokrm dochucuje a aromatizuje. S takto delikdatne dokon¢enymi pokrmami sa stretivame
v reStaurdcidch turistickych centier, ktoré ich zarad’uji do stédlej ponuky. Cielom flambovania
je aromatizdcia a zladenie chuti. Flambovanie sa zaklad4 na nevyhnutnej ddvke alkoholu / 2 cl
/ na porciu na ochutenie jedla, om4cky, micnika a pod. Pracujeme s otvorenym ohniom, a
preto dodrziavame pravidla bezpecnej prace.

Na flambovanie pouzivame ndpoje s vysSSim obsahom etanolu, 2 ¢l na jednu porciu.
NajvhodnejSie ndpoje na flambovanie si konaky, brandy, gin, whisky, CereSnovica, kirch,
rum, vodka. Ndpoje s nizSim obsahom etanolu nevzplani a preto nie si na flambovanie
vhodné, pouZivame ich na dochucovanie Stiav, oma€ok upravovanych pokrmov.

Predpokladom uspeSného flambovania je dokladna priprava pracoviska. V rdmci pripravnych
prac pri zlozitej obsluhe sa pripravia — flambovacie voziky, keridony, servirovacie stoliky,
rez6ny. Skontroluji sa a skompletizuji flambovacie voziky alebo keridény podl'a toho, Co si
vyzaduje konkrétna receptira pripravovaného pokrmu ¢i ndpoja. Pracovisko sa pripravuje
samostatne alebo v spoluprdci s pomocnikom. Vsetky pouZité suroviny musia mat izbovi
teplotu, inak je uspech ohrozeny. Kazda surovina a ingrediencia je uloZend v osobitnej nddobe
s prekladacim priborom. Flambovaci vozik sa pripravuje na prevadzku v rdmci pripravnych
prac pred zacatim prevadzky. Skontroluje sa obsah néplne — plynu, Cistota hordkov, mriezky,



priepustnost’ a ovladanie plamenia. Do vozika sa pripravi potrebny inventdr, taniere, pribory,
odmerky, pohare, prirucnik, zdpalky.

Flambovanie si vyZaduje dodrziavat’ v§eobecny pracovny postup, ktory sa konkretizuje podl'a
druhu flambovaného pokrmu.



2. CINNOSTI PREDCHADZAJUCE SAMOSTATNEMU VYKONANIU
PRAKTICKEJ MATURITNEJ SKUSKY /RAUTU /

2.1. Vyzirebovanie sposobu pohostenia / obsluhy / na praktickej maturitnej skiske

Zastupcovia jednotlivych tried maturitného ro¢nika - spravidla predsedovia tried su urceni
na Zrebovanie spdsobu pohostenia / obsluhy / pre svoju triedu. V miestnosti zastupcu
pre praktické vyucovanie su v troch obalkach na stole polozené jednotlivé sposoby pohostenia
— banket, raut, recepcia. Zastupca triedy pristipi k stolu a vyberie si jednu z obdlok. Otvori ju
a zisti, aky spdsob pohostenia vyZreboval pre svoju triedu. Ukaze listok z obélky zastupcovi
pre praktické vyucovanie. Ten si zaznamena z papiera sposob obsluhy pre danu triedu, vloZzi
papier spiat’ do obdlky, premieSa obdlky. PremieSané obdlky, polozi opét’ na stdl a prizve
k losovaniu d’alSieho zdstupcu triedy. Ten zase vylosuje pre svoju triedu spdsob obsluhy
a postup sa zopakuje, az kym neprejdi Zrebovanim vSetci zdstupcovia maturitnych tried.
Na zaver Zrebovania zastupca pre praktické vyucovanie zopakuje, aké spOsoby obsluhy si
vyZrebovali jednotlivé triedy a zabezpeci v o najkratSom Case zverejnenie Zrebovania
na verejnej ndstenke.

2.2. Urcenie témy praktickej maturitnej skusky

Tému praktickej maturitnej skuSky si Studenti stanovuju sami po vzdjomnej dohode
v jednotlivych triedach. Po tom, ako zastupcovia jednotlivych maturitnych tried vyzrebovali
pre svoje triedy konkrétny spdsob pohostenia / obsluhy / na praktickej maturitnej skuske
/ banket, raut, recepcia /, pride kazdy z nich do svojej triedy a obozndmi svojich spoluziakov
o vysledku Zrebovania. Je teraz na Ziakoch z kazdej maturitnej triedy, aby si do troch dni
stanovili tému, v duchu ktorej sa bude konkrétny vyzrebovany sposob pohostenia / obsluhy /
niest’ — po vzdjomnej dohode medzi Studentmi triedy. Zaroven si jednotlivé maturitné triedy
stanovia konkrétne spomedzi seba spoluziakov na manaZérske funkcie. Za urCenie témy
pohostenia ako aj konkrétnych zastupcov manazérskych funkcii zodpoveda predseda triedy
spolu s triednym ucitel'om.

2.3. Ur¢enie funkcii Studentov pri vykonani praktickej maturitnej skisky / rautu /

Po uplynuti troch dni od vyZrebovania spdsobu pohostenia / obsluhy / na praktickej maturitnej
skuske zdstupcami jednotlivych maturitnych tried navStivia predsedovia jednotlivych
predmetovych komisii samostatne jednotlivé maturitné triedy, aby sa urcili konkrétne funkcie
jednotlivych Studentov maturitnych tried pocas sldvnostného pohostenia na praktickej
maturitnej skuske. Predseda triedy informuje predsedov predmetovych komisii o tom, ako sa
trieda dohodla. Nahlési tému, v duchu ktorej sa bude niest’ sldvnostné pohostenie a zaroven
nahlasi menovité obsadenie 8 — mich manaZérskych funkcii, na ktorych sa Studenti danej
maturitnej triedy dohodli.

Spravidla si Studenti do tychto manazérskych funkcii ur€ia svojich spoluziakov, ktori su
najlepsi v triede a maju nejaké organizacné schopnosti. Po nahldseni menovitych Studentov
na obsadenie manazZérskych funkcii kazdému z nich odovzda predseda predmetovej komisie
obdlku, v ktorej je stanovend jeho pisomna priprava ako aj zodpovednosti pocas sldvnostného
pohostenia na praktickej maturitnej skigke. Dalsie funkcie / kuchérske alebo Gasnicke / si
Studenti Zrebuju tak Ze pristipia po jednom k stolu, za ktorym sedi predseda predmetovej



komisie a na stole ma polozenych tol’ko zalepenych obalok, kol'ko zostalo Studentov v triede
/ po ur¢eni 8 manaZérskych funkcii / a vytiahne si 'ubovolni obélku. Pred zrakom predsedu
predmetovej komisie ju otvori a nahlas precita funkciu, ktord si vyZreboval. Zaroven
s pracovnou funkciou sa z obdlky dozvie aj okruh pisomnych otdzok, ktoré ma vypracovat' a
za ¢o bude pocas sldvnostného pohostenia zodpovedny.

Pocet kucharskych a ¢asnickych funkcii z celkového poctu Studentov v triede ur¢i predseda
predmetovej komisie v zdvislosti od celkového poctu Studentov v triede, spdsobu pohostenia
/ banket, raut, recepcia / a poctu hosti. PoCas zZrebovania predseda predmetovej komisie
zaznamendva menovité obsadenie jednotlivych funkcii / vid. priloha ¢.1 /.0Obdlky s pisomnou
pripravou, ako aj s konkrétnymi zodpovednostami predseda predmetovej komisie odovzda
taktieZ uréenym Studentom na manazérske funkcie.

V pripade, ak by sa Studenti nevedeli dohodniit' na obsadeni manaZérskych funkcii, dojde
k ich Zrebovaniu ako vSetkych ostatnych funkcii. Ide o to, presvedCit Studentov, aby sa
dohodli a vybrali tych najlepSich, lebo v kone¢nom doésledku ide o vysledok vSetkych
Studentov. PoCas dvoch rokov sa nestalo, aby sa Studenti nedohodli na obsadeni manazérskych
funkcii. Po kone¢nom akte Zrebovania predseda predmetovej komisie zverejni do dvoch dni
na verejnej ndstenke datum uskutoCnenia praktickych maturitnych skusok jednotlivych
maturitnych tried.

2.4. Etapy pripravy praktickej maturitnej skasky / rautu /

Pri priprave hostiny treba dodrzat’ tieto zdkladné pravidla: dohodnutie vSetkych potrebnych
ndlezitosti v ¢asovom predstihu / ¢im ndro¢nejSia hostina, tym skor/, stanovenie vSetkych
pravidiel pre hosti / thrada doobjednanych pokrmov/, pripadné stanovenie vynimiek, pevné
stanovenie Casovych udajov /zaciatok a koniec hostiny/, podl'a okolnosti dohodnut’ d’alSie
platené sluzby, vopred dohodnuty spdsob thrady a vySku preddavku. Za vSetky tieto ¢innosti
zodpovedaju Studenti v manazérskych funkcidch, ktori vypracuju v dostato¢nom predstihu
casovy harmonogram zabezpeCenia rautu. Plnenie tohto ¢asového harmonogramu
v konecnom dosledku hodnoti skiiSobnd komisia.

2.5. Organizacia prace pocas praktickej maturitnej skisky / rautu /
Organizaciu prace pocas rautu modzeme graficky znédzornit organizacnou schémou

/Struktdrou/, ktord je uvedend v prilohe ¢.2. Tato organizacnd schéma zndzornuje jednotlivé
funkcie / manaZérske, kuchdrske, ¢aSnicke / zabezpecujuce raut a ich vzdjomné vztahy.



3. VYKONANIE PRAKTICKEJ MATURITNEJ SKUSKY / RAUTU /
3.1. Zasady hygieny

Hygiena je vedny odbor, ktory sa zaobera vplyvmi okolitého prostredia na zdravie Cloveka.
Pracovnici obsluhy musia spiiiat’ nasledujice poZiadavky: vkusne upraveny tées, prijemny
dych, cisté Saty alebo blizka bielej farby a sukna podl'a manudlu strediska, v niektorych
strediskdch sa nosia zastery, vesty a iné doplnky, proti nadmernému poteniu pouZiva
dezodoranty, priru¢nik a pripadnd zdsterka sa menia podla potreby a st vzdy ¢isté, pancuchy
telovej farby sa nosia aj v lete, zdravotna obuv, motylik alebo viazanka a pod.

Okrem osobnej hygieny sa na pracovisku stretivame s pracovnou hygienou. Dodrziavanim
jej pravidiel zabezpecCime zdravotne vyhovujice servirovanie pripravovanych pokrmov a
napojov.

3.2. Bezpecnost’ pri praci

V obsluhe sa riadime nasledujucimi pravidlami bezpe€nej prace: zariadenie uvadzame
do chodu len vtedy, ak neohrozuju ostatnych, nedotykame sa a neopravujeme stroje, ktoré su
v chode, ihned’ nahldsime poruchy /ktoré vznikni/, udrZiavame cistotu podlahy a poriadok
v stredisku, nerusime svojich spolupracovnikov pri prici a neodvddzame ich pozornost,
chodime a vyhybame sa vpravo, predchddzame vlavo, pozvoliiujeme tempo pred dverami a
ohyboch komunikicie, dbdme na riadne osvetlenie, nepreceiiujeme vlastné sily, pouzivame
vhodné pomdcky, ako plata, voziky, so sklenenymi pohdrmi a porceldnovym inventarom
pracujeme opatrne, véas poddvame ndvrh na vyradenie zo stavu inventiry poSkodenych a
prasknutych kusov, ¢repiny nezbierame rukami, pracujeme pokojne s prehl'adom, pouZivame
priru¢nik, plynové spotrebie, svieCky zapalujeme vedome aucelovo, dodrziavame
protipoZiarne predpisy, pozndme miesta uloZenia hasiacich pristrojov a manipuldciu s nimi,
pri vzniku poZziaru treba zachovat’ pokoj a poriadok, kazdy pracovny traz sa musi ohldsit’ a
zapisat’ pre pripad ndsledkov, na kaZzdom pracovisku musi byt’ uloZend lekdrnicka a jej obsah
pravidelne kontroluje zodpovedny pracovnik.

3.3. Zodpovednosti pracovnikov odbytového strediska pocas praktickej maturitnej
skasky /rautu/

V tomto bode som vypracovala ndvrh zodpovednosti jednotlivych Studentov odbytového
strediska, pocas praktickej maturitnej skusky /rautu/.

3.3.1. Pracovné funkcie - obsluhujici ¢.1, obsluhujici ¢.2, obsluhujici ¢.3, obsluhujtci ¢.4

- na pracovisku dodrziava zdsady hygieny a bezpe¢nost’ pri praci v zmysle bodu 3.1.,

- zabezpecuje pripravu miestnosti na raut — priprava ponukovych stolov, pomocnych stolov,
miest na sedenie,

- zabezpecCuje zaloZenie pokrmov a ndpojov na ponukové stoly,

- zabezpecCuje pripravu vedlajSich miestnosti (vstupnd hala) na raut,

- zabezpecuje organiziciu obsluhy pocas rautu,

- vyhotovuje stpis inventdra potrebného pre zabezpeCenie rautu, vystavuje Ziadanku
na inventdr, ktord odovzdd manazérovi odbytového strediska,



- vyhotovi ndkres miestnosti s rozmiestnenim stolov / bufetovy stol, napojovy stdl, studeny
stol, odkladacie stoliky /,

- vyhotovuje schému tpravy studeného stola,

- napiSe sortiment studenych pokrmov poddvanych na raute,

- udrziava Cistotu pracoviska pocas prevadzky,

- vypracuje organiziciu prace po skonceni sldvnostného stolovania /raut/ a kontrolu a spravne
uskladnenie inventara.

V spolupraci s manazérom odbytového strediska

- zrealizuje pripravu miestnosti a spolupracuje pri priprave miestnosti, spolupracuje
pri servise jeddl, udrziava Cistotu pracoviska pocas prevadzky,

- po ukonceni rautu uvedie odbytové stredisko do pdvodného stavu podl'a pokynov manazéra
odbytového strediska,

- vyhotovi pozvanku na slavnostnu prilezitost’ / raut /.

3.3.2. Pracovn4 funkcia — flambér

- na pracovisku dodrziava zdsady hygieny a bezpe¢nost’ pri praci v zmysle bodu 3.1.,

- vynormuje a vykalkuluje flambovany dezert alebo mucnik pre 40 osob,

- napiSe technologicky postup pripravy a servisu flambovaného mucnika alebo dezertu a
charakteristiku navrhnutého vyrobku,

- pripravuje na prevadzku flambovaci vozik - skontroluje obsah ndplne — plynu, Cistotu
hordkov, mriezky, priepustnost’ a ovlddanie plamena, do vozika pripravi potrebny inventar -
taniere, pribory, odmerky, pohdre, priru¢nik, zapalky.

V spolupraci s manazérom odbytového strediska

- vyhotovuje stpis inventdra potrebného na flambovanie a servis mucnika alebo dezertu,

- vyhotovi Ziadanku surovin pripraveny dezert alebo mucnik,

- zabezpeCi na raute poddavanie mucnika alebo dezertu a riadi sa pokynmi manaZéra
odbytového strediska,

- po ukonceni rautu uvedie odbytové stredisko do pdvodného stavu podl'a pokynov manazéra
odbytového strediska.

3.3.3. Pracovné funkcie — barman ¢.1, barman ¢.2

- na pracovisku dodrziava zdsady hygieny a bezpec¢nost pri praci v zmysle bodu 3.1.,

- vynormuje a vykalkuluje 20 porcii mieSanych ndpojov v sortimente podavanych ako aperitiv
a soft,

- napiSe technologicky postup pripravy a servisu mieSanych napojov,

- spracuje nakres pracoviska na podavanie mieSanych napojov,

- vyhotovi stpis inventdra potrebného na pripravu a poddvanie mieSanych ndpojov a odovzda
ho manaZzérovi odbytového strediska,

- vyhotovi Ziadanku surovin na nim pripravené ndpoje ako podklad pre manazéra odbytového
strediska,

- zrealizuje pripravu pracoviska na poddvanie mieSanych napojov,

- dodrziava receptiry mieSanych napojov,

- dodrZiava pravidld servirovania népojov,

- stard sa o skladové hospodérenie, proces zdsobovania,

- dba o esteticku uroven prostredia,

- po ukonceni rautu uvedie odbytové stredisko do pdvodného stavu podl'a pokynov manazéra
odbytového strediska.



3.3.4. Pracovné funkcie — napojar ¢.1, napojar ¢.2

- na pracovisku dodrziava zdsady hygieny a bezpe¢nost’ pri praci v zmysle bodu 3.1.,

- navrhne vhodny sortiment ndpojov na raut a napiSe Ziadanku na inventdr podl'a sortimentu
napojov,

-zodpovedd za sprdvne mnoZstvo ndpoja, spravnu teplotu ndpoja, za sprdvne pouZitie
inventdra, za spravne podanie ndpoja,

- charakterizuje ndpoje podavané na raute a v spoluprici s manazérom odbytového strediska
vyberie vhodné ndpoje na raut,

- od6vodni vhodnost’ ndpojov k poddvanym jedlam a uvedie teplotu népojov,

- vypracuje povinnosti ndpojara,

- zrealizuje pripravu pracoviska na podavanie napojov,

- navrhne vhodné ndpoje na raut /teplé a studené nealkoholické ndpoje/, Ziadanka na inventar,
ktort odovzda aj manazérovi odbytového strediska,

- doloZi zoznam podavanych teplych a studenych nealkoholickych népojov,

- po ukonceni rautu uvedie odbytové pracovisko do pdvodného stavu podla pokynov
manazéra odbytového strediska.



4. HODNOTENIE PRAKTICKEJ MATURITNEJ SKUSKY / RAUTU /

Hodnotenie praktickej ¢asti odbornej zloZky sa riadi kritériami pre hodnotenie a klasifikaciu

Ziakov. Percentualna aspesnost’ ziaka: 100% - 90% vyborny
89% - 75% chvélitebny
74% - 50% dobry
49% - 30% dostato¢ny
29% - 0% nedostatocny

Hodnotenie bude pozostivat z pisomnej casti /35 bodov/ a praktickej Casti /65 bodov/
individudlne podl'a ndro¢nosti. Navrh kritérii hodnotenia praktickej Casti odbornej zlozky
pre jednotlivé funkcie Studentov odbytového strediska si uvedené v bode 4.3.

4.1. Hodnotenie pisomnej ¢asti

Ciel'om teoretickej Casti odbornej zlozky je overenie vedomosti v rozsahu uciva odbornych
vyucovacich predmetov uréenych vzdeldvacimi Standardmi — Technika obsluhy, Technolégia
pripravy pokrmov, Potraviny a vyziva. Okruh otdzok, ktord ma Student vypracovat’ pisomne si
vyZrebuje spolu s funkciou pri Zrebovani funkcii popisanych v bode 2.3. Student sa zamera
na kazdu otazku, ktord mé vypracovat. Pri spracovani by mal dbat’ na odbornt stranku, ako aj
celkovy vzhlad vypracovania. Vypracovani pisomnu cast’ odovzda kazdy Student najneskor
jeden tyzden  pred vykonanim skisky zo samotnej praktickej Casti /rautu/ poverenému
¢lenovi skiSobnej komisie, ktory ich bude aj hodnotit’.

4.2. Hodnotenie praktickej ¢asti

Cielom praktickej Casti je overenie dosiahnutej trovne schopnosti Studentov, pouZivanie a
aplikovanie ziskanych teoretickych poznatkov pri rieSeni praktickych odbornych tloh,
praktické zru€nosti a kompetencie, orienticia v odbornej terminoldgii, orienticia
v informaénych pramenioch a odbornej literature.

4.3. Kritéria hodnotenia praktickej ¢asti odbornej zlozky

V tejto Casti som spracovala navrh kritérii hodnotenia praktickej ¢asti odbornej zlozky
pre jednotlivé funkcie Studentov odbytového strediska.

Pracovna funkcia: obsluhujici ¢.1, obsluhujici ¢.2

Pokyny k pisomnej dokumentacii: (maximalny pocet bodov)

1. Popis pripravy miestnosti na raut a organizicia obsluhy rautu. /7 bodov/

2. Ziadanka na inventdr, ktori odovzdate aj manaZérovi odbytového strediska. /5 bodov/
3. Schéma tpravy studeného stola - ndkres. /5 bodov/

4. Zoznam studenych pokrmov, ktoré budete poddvat na raute. /8 bodov/

5. Spracovat’ referat na zadanu tému. /5 bodov/

6. Celkova tprava odovzdanej prace. /S bodov/

Prakticka ¢ast’: /65 bodov/

1. Osobnd hygiena, predpisané pracovné oblecenie, pomdcky, plast — pripravné préce.
2. Priprava pracoviska. /20 bodov/

- kontrola miestnosti, priprava inventara 1-5
- priprava ponukovych stolov 1-5
- priprava pomocnych stolov a miest na sedenie 1-5

- uloZenie pokrmov na ponukové stoly, kone¢na tprava, kontrola vSetkych priestorov 1-5



3. Obsluha podTa jednotlivych funkcii. /25 bodov/

- privitanie hosti, otvorenie slavnostnej hostiny, komunikécia

- podavanie a ponuka

- priebeznd ponuka pokrmov , debarasovanie, praca s priru¢nikom
- rozli¢enie bez oficidlneho ukoncenia

4. Ukoncovacie préice. /15 bodov/

- organizécia prace po skonceni slavnostnej hostiny

- odovzdanie inventara

- dodrzanie ¢asového harmonogramu

Pracovna funkcia : obsluhujici ¢.3, obsluhujuci ¢.4

Pokyny k pisomnej dokumentacii: (maximalny pocet bodov)
1. Spracovat’ popis miestnosti na raut. /5 bodov/

2. Spracovat’ popis organizécie obsluhy pri raute. /6 bodov/

3. Nékres miestnosti s rozmiestnenim stolov. /4 bodov/

4. Ziadanka na inventdr. /5 bodov/

5. Spracovat’ referdt na zadand tému. /5 bodov/

—
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6. Spracovat’ popis organizécie prace po skonceni rautu a kontrolu a spravne uskladnenie

inventdra /5 bodov/
7. Celkova tprava odovzdanej prace. /S bodov/
Prakticka ¢ast’: /65 bodov/

1. Osobnd hygiena, predpisané pracovné oblecenie, pomdcky, plast’ — pripravné préce.

/5 bodov/

2. Priprava pracoviska. /20 bodov/

- kontrola miestnosti, priprava inventara

- priprava ponukovych stolov - rozlozenie inventara,
- priprava pomocnych stolov a miest na sedenie

- uloZenie pokrmov na ponukové stoly, konecna tprava, kontrola vSetkych priestorov

3. Obsluha podT’a jednotlivych funkcii. /25 bodov/
- privitanie hosti, otvorenie slavnostnej hostiny, komunikécia
- podavanie a ponuka

- priebeznd ponuka pokrmov , ponuka dezertov , debarasovanie, prica s prirucnikom

- rozlic¢enie bez oficidlneho ukoncenia

4. Ukoncovacie préice. /15 bodov/

- organizécia prace po skonceni slavnostnej hostiny
- odovzdanie inventara

- dodrzanie ¢asového harmonogramu

Pracovna funkcia : napojar ¢.1
Pokyny k pisomnej dokumentacii: (maximalny pocet bodov)

1. Navrh vhodnych napojov na raut / teplé a studené nealkoholické napoje/, Ziadanka na

inventdr, ktord odovzdéte aj manaZérovi odbytového strediska. /6 bodov/

2. Charakteristika ndpojov podavanych na raute a doloZte zoznam podéavanych teplych a

studenych nealkoholickych napojov. /6 bodov/

3. Odovodnit’ vhodnost’ ndpojov k poddvanym jedlam. /8 bodov/
4. Referat na zadanu tému. /5 bodov/

5. Spracovat’ povinnosti ndpojéra. /5 bodov/

6. Celkova tprava odovzdanej prace. /S bodov/

Prakticka ¢ast’: /65 bodov/

1. Osobna hygiena, predpisané pracovné oblecenie, pomdcky, plast’ — pripravné prace.



/5 bodov/ 1-5
2. Priprava pracoviska. /20 bodov/

- kontrola miestnosti, priprava inventara 1-5
- priprava, ndpojovych stolov, ndpoje- rozloZenie inventdra 1-5
- priprava pomocnych stolov a miest na sedenie 1-5
- uloZenie ndpojov na napojové stoly, konecnd uprava, kontrola vSetkych priestorov 1-5
3. Obsluha podTa jednotlivych funkcii. /25 bodov/

- privitanie hosti, otvorenie slavnostnej hostiny, komunikacia 1-5
- podavanie, ponuka aperitivu a napojov 1-10
- priebezna ponuka ndpojov 1-5

Pracovnd funkcia : barman ¢.1

Pokyny k pisomnej dokumentacii: (maximalny pocet bodov)

1. Kalkulécia a normovanie vhodnych miesanych ndpojov na raut /aperitiv, soft/. /5 bodov/
2. Technologicky postup mieSanych napojov. /5 bodov/

3. Supis inventdra /odovzdat’ aj manazérovi odbytového strediska/. /5 bodov/

4. Ziadanka surovin (odovzdat’ aj manazérovi odbytového strediska). /5 bodov/

5. Referat na zadand tému. /5 bodov/

6. Opiste pripravu pracoviska na poddvanie miesanych ndpojov /ndkres/. /S bodov/

7. Celkova tprava odovzdanej prace. /S bodov/

Prakticka ¢ast’: /65 bodov/

1. Osobna hygiena, predpisané pracovné oble¢enie, pomdcky, plast- pripravné prace.

/5 bodov/ 1-5
Priprava pracoviska. /20 bodov/

- kontrola miestnosti, priprava inventara 1
- priprava stolov na mie$ané napoje- rozloZenie inventara, 1
- priprava pomocnych stolov a miest na sedenie 1-
- z4sady pripravy mieSanych napojov, 1
3. Obsluha podTa jednotlivych funkcii. /25 bodov/

- privitanie hosti, otvorenie slavnostnej hostiny, komunikacia 1-5
- podavanie a ponuka aperitivu 1-5
- priebeZznd ponuka népojov, sposoby pripravy mieSanych ndpojov 1-10
- rozlic¢enie bez oficidlneho ukoncenia 1-5

4. Ukoncovacie préice. /15 bodov/

- organizécia prace po skonceni slavnostnej hostiny 1-5
- odovzdanie inventara 1-5
- dodrzanie ¢asového harmonogramu 1-5

Pracovna funkcia : barman ¢.2

Pokyny k pisomnej dokumentacii: : (maximalny pocet bodov)

1. Kalkulécia a normovanie vhodnych mieSanych ndpojov na raut /aperitiv, soft/. /5 bodov/
2. Technologicky postup miesanych napojov. /5 bodov/

3. Stpis inventdra /odovzdat’ aj manazérovi odbytového strediska/. /5 bodov/

4. Ziadanka surovin /odovzdat’ aj manaZérovi odbytového strediska/. /5 bodov/

5. Referét na zadanu tému. /5 bodov/

6. Popiste pripravu pracoviska na poddvanie mieSanych napojov - ndkres. /5 bodov/

7. Celkova tprava odovzdanej prace. /S bodov/

Prakticka ¢ast’: /65 bodov/

1. Osobnd hygiena, predpisané pracovné oblecenie, pomocky, plast’ — pripravné prace.

/'5 bodov/ 1-5



2. Priprava pracoviska. /20 bodov/

- kontrola miestnosti, priprava inventara 1-5
- priprava ponukovych stolov na mieSané nipoje- rozloZenie inventara, 1-5
- priprava pomocnych stolov a miest na sedenie 1-5
- uloZenie ndpojov na ponukové stoly, konecna dprava, kontrola vSetkych priestorov 1-5
3. Obsluha podra jednotlivych funkcii. /25 bodov/

- privitanie hosti, otvorenie slavnostnej hostiny, komunikécia 1-5
- poddvanie a ponuka aperitivu 1-5
- priebeZzna ponuka mieSanych nipojov, priprava a podavanie mieSaného ndpoja, sposoby
pripravy mieSanych népojov 1-10
- rozlic¢enie bez oficidlneho ukoncenia 1-5

4. Ukoncovacie préce. /15 bodov/

- organizécia prace po skonceni slavnostnej hostiny 1-5
- odovzdanie inventara 1-5
- dodrzanie ¢asového harmonogramu 1-5

Pracovna funkcia : napojar ¢.2

Pokyny k pisomnej dokumentacii: : (maximalny pocet bodov)

1. Navrh vhodnych ndpojov na raut - teplé a studené alkoholické napoje. /5 bodov/

2. Ziadanka na inventdr. /5 bodov/

3. Charakteristika ndpojov poddvanych na raute. /5 bodov/

4. Odovodnit’ vhodnost’ ndpojov k poddvanym jedlam. /5 bodov/

5. Referat na zadanu tému. /5 bodov/

6. Spracovat’ povinnosti ndpojara. /5 bodov/

7. Celkova tprava odovzdanej prace. /S bodov/

Prakticka ¢ast’: /65 bodov/

1. Osobnd hygiena, predpisané pracovné oblecenie, pomocky, plast’ — pripravné prace

/5 bodov/. 1-5
Priprava pracoviska. /20 bodov/

- kontrola miestnosti, priprava inventara 1

- priprava napojovych stolov, rozloZenie inventara, 1

- priprava pomocnych stolov a miest na sedenie 1-
- uloZenie ndpojov na ponukové stoly, kone¢na dprava, kontrola vSetkych priestorov 1

3. Obsluha podra jednotlivych funkcii. /25 bodov/

- privitanie hosti, otvorenie slavnostnej hostiny, komunikécia 1-5
- poddvanie a ponuka aperitivu 1-5
- priebeZzna ponuka népojov 1-10
- rozluicenie bez oficidlneho ukoncenia 1-5

4. Ukoncovacie préace. /15 bodov/

- organizécia prace po skonceni sldvnostnej hostiny 1
- odovzdanie inventara 1-
- dodrZanie ¢asového harmonogramu 1

Pracovna funkcia : flambér

Pokyny k pisomnej dokumentacii: : (maximalny pocet bodov)

1. Vynormujte a vykalkulujte flambovany dezert alebo mucnik. /5 bodov/

2. Technologicky postup pripravy a servisu flambovaného mucnika alebo dezertu. /10 bodov/
3. Vyhotovte sipis inventdra na flambovanie muicnika alebo dezertu. Odovzdat’ pisomnosti
manazérovi odbytového strediska. /5 bodov/

4. Ziadanka surovin na vami pripraveny miaénik alebo dezert. Pisomnosti odovzdat’



manazérovi odbytového strediska. /5 bodov/

5. Referét. /5 bodov/

6. Celkova tprava odovzdanej prace. /S bodov/

Prakticka ¢ast’: /65 bodov/

1. Osobna hygiena, predpisané pracovné oblecenie, pomdcky, plast’ — pripravné prace.

/5 bodov/. 1-5
2. Priprava pracoviska. /20 bodov/

- kontrola miestnosti, priprava inventara 1-5
- priprava flambovacieho vozika, rozloZenie inventara, 1-5
- priprava pomocnych stolov a miest na sedenie 1-5
- uloZenie surovin a kone¢nd tprava, 1-5
3. Obsluha podra jednotlivych funkcii. /25 bodov/

- privitanie hosti, otvorenie slavnostnej hostiny, komunikécia 1-5
- presne dodrZiavanie pracovného postupu a dodrziavanie BOZP 1-5
- priebezna ponuka mucnika alebo dezertu , priprava a poddvanie flambovaného muc¢nika
alebo dezertu, debarasovanie 1-10
- rozlic¢enie bez oficidlneho ukoncenia 1-5

4. Ukoncovacie préice. /15 bodov/

- organizécia prace po skonceni slavnostnej hostiny 1-
- odovzdanie inventara 1-
- dodrzanie ¢asového harmonogramu 1-

W



ZAVER

Slavnostné pohostenie existovalo uZz v minulosti. Vztahuje sa to na pritomnost a
predpokladdm, Ze mozno aj na buddcnost. Dnes uz sldvnostné hostiny neusporaddvaji len
pre privilegované vrstvy. Organizuju ich a zdcastiuju sa na nich najSirSie vrstvy obyvatel'stva.
Takato situdcia nuti nds ucitel'ov pripravit’ Studentov, aby boli dostatocne pripraveni na zZivot a
prax a to aj pomocou vykonania praktickej maturitnej skusky.

Moji byvali absolventi prichadzaju s pozitivnymi ohlasmi na vykonania praktickej maturitnej
skisky takouto formou a pomdZe im to aj v praxi. Studenti ziskavajd Siroky odborny profil
schopny rieSit' praktické problémy podnikatel'skej praxe v hotelierstve a v spolo¢nom
stravovani, schopnost’ planovat’ a rozhodovat’, schopnost’ vybrat z viacerych moZnosti,
schopnost’ pracovat’ individudlne ako aj v time, schopnost’ prijat’ objedndvku /organizacne
zabezpecit' rozne druhy objednavok/, schopnost’ vypracovat’ receptiry a kalkuldcie cien,
schopnost’ komunikovat’ a pracovat’ s 'ud’'mi, schopnost’ senzoricky hodnotit’ kvalitu potravin
a pripravenych jeddl a napojov, schopnost’ pripravit’ rozne druhy jedél a ndpojov tradicnymi aj
progresivnymi technologickymi postupmi, respektive dokoncCovanie jeddl a ndpojov
pred zrakom hosta, schopnost pouzivat zdkladné hygienické predpisy a predpisy
o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci.

Myslim, Ze moja praca nezostane osamotend. Bolo by potrebné takouto formou vypracovat’
metodické pokyny aj pre ostatné formy sldvnostného stolovania a to banket a recepciu a to nie
len pre Studentov odbytového strediska, ale aj pre Studentov vyrobného strediska. Myslim, Ze
mojim kolegom by to vel'mi ul'ah¢ilo pracu.
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Priloha 1 <Menovité obsadenie funkcii Studentami pri raute>
Sposob slavnostného stolovania: RAUT Skolsky rok:
Téma:
Trieda: V.AH - 27 Ziakov Priezvisko a meno:
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Spracoval:
Driia:

Podpis:



Priloha 2 <Organiza¢na schéma pocas rautu>

Hlavny manazér—  Asistent manazéra

+—— ManaZzér marketingu

Programovy manazér

| Manazér zasobovania

| Skladnik
—— Manazér odbytového strediska Obsluhujci ¢. 1
———Manazér vyrobného strediska ——— Kuchar ¢. 1 —— Obsluhujiici ¢. 2
Il Kuchar ¢. 2 —— Obsluhujici ¢. 3
+— Kuchar ¢.3 |—— Obsluhujci ¢. 4
I Kuchar¢.4 | Barman ¢.1
+—Kuchar ¢.5 |—— Barman ¢.2
— Kuchar ¢é. 6 | Flambér
— Kuchar ¢.7 |—— Napojar ¢.1
____Kuchar¢. 8 | Napojar ¢.1
L Cukrar ¢. 1
—— Cukrar ¢.2




