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ZADÁNÍ 
Zakroužkujte, seřaďte správnou odpověď u následujících otázek: 

 
1) Do kolika skupin je rozdělena organizace obsluhy při rautu? 

 

a) Do 5 

b) Do 3 

c) Do 4 

  

2) Co nabízíme hostům při příchodu z plat přímo u dveří nebo volně v místnosti? 

 

a) Aperitivy a kávu 

b) Kávu a digestiv 

c) Aperitivy a chuťovky 

 

 

3) Teplé pokrmy připravuje, udržuje teplotu, upravuje a expeduje: 

 

      a) číšník 

b) kuchař nebo kvalifikovaný číšník 

      c) pomocný kuchař 

 

4) Zakroužkujte správné odpovědi: 

 

Pokrmy si hosté u studeného stolu vybírají a překládají sami? 

        

          ANO                     NE 
 

5) Káva, popř. digestiv, se zpravidla nabízí z plat mezi hosty a sedícím hostům u stolů? 

 

           ANO                    NE 

  

6) Teplý stůl umísťujeme do rohu nebo ke stěně místnosti? 

 

 

ANO                   NE 

 
7) K veškerému založenému sortimentu dáváme odpovídající překládací příbor? 

  

     ANO                  NE 

 

 



 

 

8) Co nepatří do základního vybavení teplého stolu? 

 

a) ohřívače 

b) flambovací vozíky 

c) tubus 

 

9)  Který nabídkový stůl má mít dominantní postavení? 

 

a) studený stůl 

b) teplý stůl 

c) nápojový stůl 

 

10)  Nabízené pokrmy a nápoje se připravují: 

 

a) na slavnostní tabuli s určeným zasedacím pořádkem 

b) do vitrín rozmístěných po místnostech 

c) na nabídkové stoly (studené, teplé, nápojové) 

 

11)  Seřaďte jak jdou správně za sebou přípravné práce při rautu: 

 

a) Osobní příprava 

b) Příprava nabídkových stolů 

c) Založení pokrmů a nápojů na nabídkové stoly, příprava na provoz 

d) Kontrola místnosti, příprava inventáře  

e) Příprava pomocných stolků a míst k sezení 

f) Úprava místnosti a konečná kontrola místnosti včetně WC 

 

 

12)  Napište 5 základních inventářů, kterým by měl být vybaven teplý stůl: 

 

                     1)………………………………………………………………… 

                     2)………………………………………………………………… 

                     3)………………………………………………………………… 

  4)………………………………………………………………… 

  5)………………………………………………………………… 

 

 

 



 

 

 

ŘEŠENÍ 

 

1) Do kolika skupin je rozdělena organizace obsluhy při rautu? 

 

b) Do 3 

 

2) Co nabízíme hostům při příchodu z plat přímo u dveří nebo 

volně v místnosti? 

 

c) Aperitivy a chuťovky 

 

 

3) Teplé pokrmy připravuje, udržuje teplotu, upravuje a 

expeduje: 

       

       b)  Kuchař nebo kvalifikovaný číšník 

       

4) Zakroužkujte správné odpovědi: 

 

Pokrmy si hosté u studeného stolu vybírají a překládají 

sami? 

        

                           ANO                      

 

 

5) Káva, popř. digestiv, se zpravidla nabízí z plat mezi hosty a 

sedícím hostům u stolů? 

 

                           ANO      

  



 

 

6) Teplý stůl umísťujeme do rohu nebo ke stěně místnosti? 

 

 

                 ANO                   

 

7) K veškerému založenému sortimentu dáváme odpovídající 

překládací příbor? 

  

                    ANO    

 

8) Co nepatří do základního vybavení teplého stolu? 

 

c)  tubus 

 

9)  Který nabídkový stůl má mít dominantní postavení? 

 

a) studený stůl 

 

10) Nabízené pokrmy a nápoje se připravují: 

 

c) na nabídkové stoly (studené, teplé, nápojové) 

 

 

 

 

 

 



 

 

11) Seřaďte jak jdou správně za sebou přípravné práce při   

rautu: 

 

a) Kontrola místnosti, příprava inventáře 

b) Příprava nabídkových stolů 

c) Příprava pomocných stolků a míst k sezení 

d) Úprava místnosti a konečná kontrola místností včetně WC  

e) Založení pokrmů a nápojů na nabídkové stoly, příprava na  

provoz 

f) Osobní příprava 

 

 

12) Napište 5 základních inventářů, kterým by měl být 

vybaven teplý stůl: 

 

               1)…ohřívače 

               2)…termonádoby 

               3)…teplé a flambovací vozíky 

  4)…naběračky, pánvičky 

  5)…překládací a dranžírovací  příbory 
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„Materiály jsou určeny pro bezplatné používání pro potřeby výuky a 

vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další 

využití podléhá autorskému zákonu.“ 

  

Mgr. Dita Bratršovská, bratrsovskad@skola-lomnice.cz 

 
  

 

 

 


