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ZADÁNÍ 

 
Doplňte křížovku: tajenka:  Servis používaný při banketní obsluze 
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2.                         

3.                         

4.                         

5.                         

6.                         

7.                         

8.                         

9.                         

10.                         

11.                         

12.                         

13.                         

14.                         

 

 

1. Který talíř zakládáme před hosta při servisu předkrmu?  

2. Příruční stůl. 

3. Inventář pro podávaní polévek. 

4. Moučníkový příbor a cukřenku zakládáme před hosta při servisu, kterého 

chodu? 

5. Má funkci bezpečnostní, estetickou a hygienickou. 

6. Menší ubrus, používá se na krytí ubrusů nebo na prostírání menších 

stolků. 

7. Jak nosíme talíře, plata, tácky? 

8. Pomyslně ohraničený prostor pro 1 hosta (65 až 80 cm) u tabule.  

9. Teplý nápoj, pečivo nebo chléb, máslo, džem nebo med, případně vejce-   

sled pokrmů a nápojů. 

10. Seznam nabízených pokrmů. 

11. Nápoj podávaný 10 až 15 minut před jídlem. 

12. Podáváme naplněný horkou vodou. 

13. Souhrn základních pouček o profesionálním chování, používání             

inventáře, podávání pokrmů a nápojů  a debarasu.  

14. Sklízení použitého inventáře.  



 
 

ŘEŠENÍ 
 

 
1.     D E Z E R T N Í T A L Í Ř        

2.             A B S A C        

3.           P O L É V K O V É Š Á L K Y 

4.  T E P L Ý CH M O U Č N Í K Ů          

5.            P Ř Í R U Č N Í K     

6.         N A P R O N           

7.          V  L E V É R U C E          

8.            V Ý S E Č  M Í S T A    

9.    J E D N O D U CH Á S N Í D A N Ě      

10.          J Í D E L N Í L Í S T E K   

11.          A  P E R I T I V        

12.         O H Ř Í V Á Č E K        

13.         T E CH N I K A O B S L U H Y   

14.       D E B A R A S            
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LITERATURA 

 

 AUTOREM MATERIÁLU A VŠECH JEHO ČÁSTÍ, NENÍ-

LI UVEDENO JINAK, JE MGR. DITA BRATRŠOVSKÁ.  

 

 

„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 


