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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

STO 2B



1. Jaky zpusob obsluhy se 3. Ve SO ustrice podavame:

pouziva pri francouzském a/ na dezertnim talifku, vkusné
systému obsluhy: ozdobené s citronem

al restauracni - slozita obsluhy b/ pfekladame je hostu na talif z
b/ restauracni - jednoducha obsluhy misy zleva

c/ restauracni - specialni ¢/ na ledu s citronem

2. Nabidka ve SO neprobiha z: 4. Ve SO podavame hlemyzde:
a/ jidelnich listku al na specialni mise

b/ vyvésnich tabuli b/ na masovem talifi

c/ nabidkovych voziku c/ na klubovém talifi

STO 2B



5. Ve SO servirujeme hostu z 7.V NL je poradi likéru:

misy na talir: a/ ovocné, emulzni, ostatni
al 2/3 pokrmu b/ ovocné, ostatni, emulzni
b/ celou porci c/ emulzni, ovocné, ostatni

c/ 1/3 pokrmu

6. Ve SO podavame pomeranc: 8.V JL je poradi podle TU:

al vcelku na dezertnim talirku al vareni, duseni, peceni, zadélavani,
b/ loupeme prfed hostem a smazeni
podavame vcelku b/ vareni, zadélavani, duseni, peceni,

c/ loupeme pred hostem a délime  smazeni
na mesicky c/ vareni, pecCeni, duseni, zadélavani,

smazeni
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9. Slavnostni menu ma poéet 11. Ve slavnostnim menu

chodu: muizeme pouzit polévku:
al 4-5 a/ kazdou
b/ 5 a vice b/ bilou, hnédou i specialni
c/ 6 a vice c/ hnédou nebo specialni
10. V. menu pouzijeme varené 12. Ve slavnostnim menu
brambory i hranolky. Je to OK? nedoporucujeme pouzit jako
a/ ano, jde o rtiznou TU digestiv:
b/ ne, suroviny se nesmi opakovat al korfenéné vino
c/ ne, pfiloha musi byt jina b/ liker
c/ konak
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13. Ve SO mame na keridonu 15. Flambovat muzeme:

pribory v kapse: a/ ovoce, moucniky a maso

a/ vlevo od obsluhujiciho b/ vSe

b/ vpravo od obsluhujiciho c/ vSe kromé syru, polévek a

c/ uprostied pfed obsluhujicim vajec

14. Flambovani je: 16. Vejce do salata pri michani
a/ ohfivani pokrmu pred hostem davame:

b/ dochucovani pokrmu a/ na konci

c/ jen pro efekt b/ na zaCatku

c/ s ostatnimi surovinami
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17. Kterym napojem byste 19. K flambovani potrebujeme

flambovali: alkohol, ktery je minimalné:

a/ Bacardi a/ 35%

b/ Martini b/ 50%

c/ Berentzen c/ 40%

18. Pstruha zaciname 20. V jidelnim listku muzeme pouzit
tranzirovat: zkratky:

al od patere a/ m. m.

b/ od hibetu b/ HK

c/ od brisni dutiny c/ br. krokety
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21. K servisu fondue nepattri: 23. Pri SO pouzivame k nabidce

a/ oplachovac prstu hlavné:
b/ misky na omacky a/ ustni nabidku
c/ dlouhé vidlice b/ jidelni a napojovy listek

c/ nabidkové voziky

22. Crepes Suzette jsou: 24. Sambrovani je:

a/ flambované palacCinky plnéné  a/ uprava masa u stolu hosta

OfiSky b/ zahfivani napoje na pozadovanou

b/ palacinky s dzemem teplotu

c/ flambované ovoce c/ ochlazovani napoje na pozadovanou
teplotu
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YOU ARE THE CHAMPIONS!
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25. Dekantovani je:

a/ zahrivani napoje na pozadovanou teplotu
b/ pfelévani archivniho vina do karafy

c/ ochlazovani napoje na pozadovanou
teplotu



