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Pravidla pro praci s testém

- Nadepis si na papir ¢isla 1-25 pod sebe a PODEPIS SE
 Pis odpoved tiskacim velkym pismem vzdy jen A, B nebo C
 Spravne je vzdy jen 1 odpovéd

 Odpovéz vzdy, je 33% Sance, ze se trefis i kdyz neviS odpoved

« Hodnoceni: co 3 chyby, to stupen
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1. Jaky systém obsluhy se 3. Ve SO kaviar podavame:

pouziva ve slozité obsluze: a/ na dezertnim talifku, ozdobeny

a/ vrchniho CiSnika citronem; s toasty

b/ francouzsky b/ pfekladame z misy na talir zleva

c/ rajonovy c/ na ledu s citronem, maslem a toasty

2. Ve SO podavame predkrmové 4. Ve SO podavame varené raky:
koktejly: a/ na masovem taliri

al prekladame z misy hostu zleva b/ v teriné

b/ nalévame z voziku c/ na klubovém talifi

c/ v sektove misce na dezertnim

taliri
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5. Nachservis je: 7. Ve SO podavame grapefruit:

a/ servis hlavniho chodu a/ rozdéleny na dilky s cukrem
b/ doprostirani p¥ibor( k dal$imu b/ rozkrojeny na pulky s kavovou
chodu |ZziCkou a cukrem

¢/ nasledny servis hlavniho chodu ¢/ vcelku na dezertnim talitku s

(pfidavani) ovocnym priborem

6. Ve SO podavame 8. V napojovém listku je poradi
prekapavanou kavu: destilatu:

a/ prfimo v Salku a/ obilné, ovocné, ostatni

b/ pfimo ve skle b/ ovocné, obilné, ostatni

c/ v konvici c/ obilné, ostatni, ovocné
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u hotovych pokrmd je: na sunkovou rolku i videnskou kavu:
al hovézi, teleci, veprové, mlet¢, & Nne, suroviny se nesmi opakovat
skopové, droby b/ ano, jednou jde o pokrm a jednou o
b/ teleci, vepfové, hovézi, napoj

skopové, mleté, droby c/ ano, Slehacka je vyjimkou

c/ hovézi, veprové, teleci,

. , ,
skopove, mlete, droby 12. Ve slavnostnim menu

10. Mezichod v menu je: nepouzijeme jako hlavni chod:
a/ sladky pokrm a/ hotovy pokrm

b/ dezert b/ minutkovy pokrm

c/ pfed hlavnim pokrmem c/ pokrm z tmavého masa
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13. Ve slavnhostnim menu 15. Koktejl u flambovani je:

nedoporucujeme pouzit jako aperitiv: a/ alkohol, se kterym flambujeme

al kofenéné vino b/ smés, ve které koupeme
b/ bylinny likér flambovanou surovinu
c/ konak c/ tradiCni napoj, ktery se k

pokrmu vzdy podava

14. Ve SO mame na keridonu prilohu: 16. K flambovani pouziji:
a/ vpravo al likér nebo destilat

b/ vlevo b/ likér

c/ uprostred c/ destilat
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17. Kterym napojem byste 19. Pri flambovani palacinek

neflambovali: zaCiname:

a/ ginem al citronem

b/ konakem b/ karamelem

c/ fernetem c/ alkoholem

18. Kufe zaCiname tranzirovat: 20. Pstruha tranzirujeme:
a/ od stehen al tranzirovacim pfiborem
b/ od prsni kosti b/ rybim priborem

c/ od patere c/ prekladacim priborem
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21. Do syrového fondue 23. Do cokoladového fondue

namacime: namacime:

a/ maso a/ sladkeé pecivo

b/ pecivo b/ ovoce

c/ zeleninu c/ specialni cukrarské vyrobky

22. Hot pot se pripravuje v: 24. Ve SO pracuje pri servisu u stolu:
a/ oleji a/ vrchni CiSnik

b/ roztaveném syru b/ Usekovy CiSnik

c/ vyvaru c/ usekovy Cisnik s pomocnikem
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YOU ARE THE CHAMPIONS!

&

25. Temperovani je:

a/ uprava teploty napoju

b/ zahrivani napoje na pozadovanou teplotu
c/ ochlazovani napoje na pozadovanou
teplotu



