
Technika obsluhy a služeb 2. ročník

1. Běžný překládací příbor se skládá z:
a) masové vidličky a dezertní lžíce
b) masové vidličky a masového nože
c) masové vidličky a polévkové lžíce

2. Moučníkový příbor se skládá z:
a) kávové lžičky a moučníkové vidličky
b) dezertní lžíce a dezertní vidličky
c) dezertní vidličky a dezertního nože

3.  Menážky jsou:
a) přenosné příbory
b) přenosné soubory dochucovacích prostředků
c) přenosné barové stoličky

4. Do slánky dáváme:
a) zrnko čočky
b) zrnko rýže
c) zrnko hrachu


5. Koktejlový příbor se skládá z:
a) moučníkové vidličky a kávové lžičky
b) barové lžíce
c) dezertní vidličky a dezertního nože

6. Dezertní lžíci používáme k:
a) polévkám v hlubokém talíři a zároveň je součástí překládacího příboru
b) polévkám v bujón šálku a je součástí moučníkového příboru
c) k dezertům na moučníkovém talíři

7. Terina je:
a) mísa na ovoce
b) etažér na cukrářské výrobky
c) mísa na polévku

8. Cejchované sklo se používá k:
a) servisu lahvových nápojů
b) servisu rozlévaných a čepovaných nápojů
c) nepoužívá se

9. Klubový talíř slouží k:
a) servisu polévek
b) servisu předkrmů
c) jako talíř základní



10. Inventář na úseku obsluhy dělíme:
a) malý, nádobí, prádlo
b) střední, velký, malý
c) velký, malý, stolový, sedací


11. První podává ruku:
a) mladší – staršímu
b) muž – ženě
c) žena – muži

12. Ubrusy mají přesahovat přes okraj stolu:
a) 40 cm
b) 30 cm
c) 50 cm

13. Každý nově přijatý pracovník veřejného stravování musí mít:
a) zaměstnanecký průkaz
b) průkaz ke vstupu
c) zdravotní průkaz

14. Jako první zdraví:
a) muž – ženu
b) muž – mladšího
c) žena – muže

15. Naperony jsou:
a) ubrusy na rautové stoly
b) menší ubrusy zvýrazňující tabuli
c) velké banketní ubrusy

16. Moltony jsou:
a) podložky pod ubrus tlumící nárazy inventáře a zabraňují klouzání ubrusu
b) příručníky
c) menší ubrusy

17. Příručníky mají funkci:
a) gastronomickou
b) hygienickou, estetickou, ochrannou
c) nemají žádnou funkci

18. Malý stolní inventář plní funkci:
a) bezpečnostní, hygienickou
b) hygienickou, estetickou, gastronomickou, informační
c) neplní žádnou funkci





19. Podle použití příbory dělíme na:
a) jídelní, přátelské, ostatní
b) jídelní, překládací, ostatní
c) příbory se nedělí

20. Klubový talíř debarasujeme před:
a) podáváním hlavního chodu
b) podáváním kávy
c) podáváním moučníku

21. Džezva se používá k:
a) přípravě čaje
b) přípravě turecké kávy
c) přípravě kávy

22. Mezi pomocné stoly nepatří:
a) absac
b) keridon
c) konferenční stolek

23. Menu je:
a) seznam pokrmů
b) seznam nápojů
c) seznam nabízených pokrmů a nápojů, sestavený pro určitou příležitost

24. Slavnostní menu má:
a) 3 chody
b) 4 – 5 chodů
c) 6 a více chodů

25. Na jídelním a nápojovém lístku musí být uvedeno:
a) jméno odpovědné osoby, název pokrmu a nápoje, cena, fotka
b) název pokrmu nebo nápoje, množství, cena, jméno odpovědné osoby
c) fotka pokrmu nebo nápoje, kalorická hodnota, otvírací doba 

26. Pořadí pokrmů v menu je:
a) studený předkrm, polévka, teplý moučník, hlavní chod
b) studený předkrm, polévka, teplý předkrm, hlavní pokrm, dezert, moučník
c)      studený moučník, polévka, teplý předkrm, hlavní pokrm, dezert

27. Způsoby obsluhy jsou:
a) vrchního číšníka, rajonový, francouzský
b) francouzský, anglický, banketní
c) vrchního číšníka, anglický, rajonový

28. Systémy obsluhy jsou:
a) vrchního číšníka, rajónový, francouzský
b) anglický, francouzský, rajónový
c) ruský, restaurační, vrchního číšníka

29. Správný sled nápojů v menu je:
a) aperitiv, pivo, víno v pořadí červené, bílé, šumivé
b) digestiv, bílé víno, pivo, červené víno
c) aperitiv, pivo, bílé, červené, dezertní a šumivé víno, digestiv

30. Bílé víno podáváme k:
a) ke světlým a tučným masům
b) ke světlým a bílým masům
c) k tmavým a tučným masům

31. Červené víno podáváme k:
a) k tučným světlým masům
b) k světlým masům
c) k tučným a tmavým masům

32. Sladká vína podáváme k:
a) slaným pokrmům
b) sladkým pokrmům
c) na začátku menu

33. Při dvoustránkovém menu se na levou stranu píší:
a) pokrmy
b) nápoje
c) nezáleží na tom

34. Kávu píšeme pod:
a) pokrmy
b) nápoje
c) nezáleží na straně kde je káva napsána

35. Druhy menu jsou:
a) jednoduché, složité, speciální
b) jednoduché, složité, slavnostní
c) složité, národní a speciální

36. Při sestavování menu dbáme na :
a) záleží na našem uvážení
b) finančních možnostech hostitele, národnosti, náboženství, věku a pohlaví hostů
c) zisku



37. V menu se nesmí opakovat:
a) barva vína
b) opakovat je možné vše
c) základní surovina




38. Druhy snídaní jsou:
a) cizinecká, slavnostní, jednoduchá
b) jednoduchá, slavnostní, sektová
c) jednoduchá, složitá, cizinecká

39. Na večeři neprostíráme:
a) příbory
b) lžíci na polévku
c) sklo na nápoje









































 
 Řešení  

1.	Běžný překládací příbor se skládá z:
a)	masové vidličky a dezertní lžíce
b)	masové vidličky a masového nože
c)	masové vidličky a polévkové lžíce

2.	Moučníkový příbor se skládá z:
a)	kávové lžičky a moučníkové vidličky
b)	dezertní lžíce a dezertní vidličky
c)	dezertní vidličky a dezertního nože

3.	 Menážky jsou:
a)	přenosné příbory
b)	přenosné soubory dochucovacích prostředků
c)	přenosné barové stoličky

4.	Do slánky dáváme:
a)	zrnko čočky
b)	zrnko rýže
c)	zrnko hrachu

5.	Koktejlový příbor se skládá z:
a)	moučníkové vidličky a kávové lžičky
b)	barové lžíce
c)	dezertní vidličky a dezertního nože

6.	Dezertní lžíci používáme k:
a)	polévkám v hlubokém talíři a zároveň je součástí překládacího příboru
b)	polévkám v bujón šálku a je součástí moučníkového příboru
c)	k dezertům na moučníkovém talíři

7.	Terina je:
a)	mísa na ovoce
b)	etažér na cukrářské výrobky
c)	mísa na polévku

8.	Cejchované sklo se používá k:
a)	servisu lahvových nápojů
b)	servisu rozlévaných a čepovaných nápojů
c)	nepoužívá se

9.	Klubový talíř slouží k:
a)	servisu polévek
b)	servisu předkrmů
c)	jako talíř základní



10.	Inventář na úseku obsluhy dělíme:
a)	malý, nádobí, prádlo
b)	střední, velký, malý
c)	velký, malý, stolový, sedací


11.	První podává ruku:
a)	mladší – staršímu
b)	muž – ženě
c)	žena – muži

12.	Ubrusy mají přesahovat přes okraj stolu:
a)	40 cm
b)	30 cm
c)	50 cm

13.	Každý nově přijatý pracovník veřejného stravování musí mít:
a)	zaměstnanecký průkaz
b)	průkaz ke vstupu
c)	zdravotní průkaz

14.	Jako první zdraví:
a)	muž – ženu
b)	muž – mladšího
c)	žena – muže

15.	Naperony jsou:
a)	ubrusy na rautové stoly
b)	menší ubrusy zvýrazňující tabuli
c)	velké banketní ubrusy

16.	Moltony jsou:
a)	podložky pod ubrus tlumící nárazy inventáře a zabraňují klouzání ubrusu
b)	příručníky
c)	menší ubrusy

17.	Příručníky mají funkci:
a)	gastronomickou
b)	hygienickou, estetickou, ochrannou
c)	nemají žádnou funkci

18.	Malý stolní inventář plní funkci:
a)	bezpečnostní, hygienickou
b)	hygienickou, estetickou, gastronomickou, informační
c)	neplní žádnou funkci





19.	Podle použití příbory dělíme na:
a)	jídelní, přátelské, ostatní
b)	jídelní, překládací, ostatní
c)	příbory se nedělí

20.	Klubový talíř debarasujeme před:
a)	podáváním hlavního chodu
b)	podáváním kávy
c)	podáváním moučníku

21.	Džezva se používá k:
a)	přípravě čaje
b)	přípravě turecké kávy
c)	přípravě kávy

22.	Mezi pomocné stoly nepatří:
a)	absac
b)	keridon
c)	konferenční stolek

23.	Menu je:
a)	seznam pokrmů
b)	seznam nápojů
c)	seznam nabízených pokrmů a nápojů, sestavený pro určitou příležitost

24.	Slavnostní menu má:
a)	3 chody
b)	4 – 5 chodů
c)	6 a více chodů

25.	Na jídelním a nápojovém lístku musí být uvedeno:
a)	jméno odpovědné osoby, název pokrmu a nápoje, cena, fotka
b)	název pokrmu nebo nápoje, množství, cena, jméno odpovědné osoby
c)	fotka pokrmu nebo nápoje, kalorická hodnota, otvírací doba 

26.	Pořadí pokrmů v menu je:
a)	studený předkrm, polévka, teplý moučník, hlavní chod
b)	studený předkrm, polévka, teplý předkrm, hlavní pokrm, dezert, moučník
[bookmark: _GoBack]c)         studený moučník, polévka, teplý předkrm, hlavní pokrm, dezert

27.	Způsoby obsluhy jsou:
a)	vrchního číšníka, rajonový, francouzský
b)	francouzský, anglický, banketní
c)	vrchního číšníka, anglický, rajonový

28.	Systémy obsluhy jsou:
a)	vrchního číšníka, rajónový, francouzský
b)	anglický, francouzský, rajónový
c)	ruský, restaurační, vrchního číšníka

29.	Správný sled nápojů v menu je:
a)	aperitiv, pivo, víno v pořadí červené, bílé, šumivé
b)	digestiv, bílé víno, pivo, červené víno
c)	aperitiv, pivo, bílé, červené, dezertní a šumivé víno, digestiv

30.	Bílé víno podáváme k:
a)	ke světlým a tučným masům
b)	ke světlým a bílým masům
c)	k tmavým a tučným masům

31.	Červené víno podáváme k:
a)	k tučným světlým masům
b)	k světlým masům
c)	k tučným a tmavým masům

32.	Sladká vína podáváme k:
a)	slaným pokrmům
b)	sladkým pokrmům
c)	na začátku menu

33.	Při dvoustránkovém menu se na levou stranu píší:
a)	pokrmy
b)	nápoje
c)	nezáleží na tom

34.	Kávu píšeme pod:
a)	pokrmy
b)	nápoje
c)	nezáleží na straně kde je káva napsána

35.	Druhy menu jsou:
a)	jednoduché, složité, speciální
b)	jednoduché, složité, slavnostní
c)	složité, národní a speciální

36.	Při sestavování menu dbáme na :
a)	záleží na našem uvážení
b)	finančních možnostech hostitele, národnosti, náboženství, věku a pohlaví hostů
c)	zisku

37.	V menu se nesmí opakovat:
a)	barva vína
b)	opakovat je možné vše
c)	základní surovina

38.	Druhy snídaní jsou:
a)	cizinecká, slavnostní, jednoduchá
b)	jednoduchá, slavnostní, sektová
c)	jednoduchá, složitá, cizinecká

39.	Na večeři neprostíráme:
a)	příbory
b)	lžíci na polévku
c)	sklo na nápoje

image1.emf
                                      Střední hotelová škola, s.r.o.                              Floriánské náměstí 350, 272 01 Kladno   

Digitální učební materiál  

 

 

 

Číslo projektu   CZ.1.07/1.5.00/34.0112  

Název  projektu   Moderní škola  

Název školy   Střední  hotelová škola, s.r.o., Floriánské nám. 350, Kladno  

Předmět    Technika obsluhy a služeb  

Tematický  okruh   Opakování učiva prvého ročníku  

Téma   Inventář, systémy obsluhy  

Ročník                 2.  

Jméno autora   Bc. Pavlína Landová  

Datum tvorby   30. 8. 2012  

Anot ace   O pakování látky 1.ročníku , prověření znalostí v   oblasti  inventáře,  sys t émů a způsobů obsluhy .  

 


Dokument_aplikace_Microsoft_Word_97_20031.doc
[image: image1.jpg]°
I ° 3
y
MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani
MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

evropsky
socialni
fondvCR EVROPSKA UNIE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI





                                     Střední hotelová škola, s.r.o.

                          Floriánské náměstí 350, 272 01 Kladno 

		Digitální učební materiál



		



		



		



		Číslo projektu

		CZ.1.07/1.5.00/34.0112



		Název projektu

		Moderní škola



		Název školy

		Střední hotelová škola, s.r.o., Floriánské nám. 350, Kladno



		Předmět 

		Technika obsluhy a služeb



		Tematický okruh

		Opakování učiva prvého ročníku



		Téma

		Inventář, systémy obsluhy



		Ročník

		            2.



		Jméno autora

		Bc. Pavlína Landová



		Datum tvorby

		30. 8. 2012



		Anotace

		Opakování látky 1.ročníku, prověření znalostí v oblasti inventáře, systémů a způsobů obsluhy.





[image: image2.png]






