ZAKLADNI PRAVIDLA POUZIVANI INVENTARE

Pii dodrZzovani zakladnich pravidel pfi pouzivani inventafe je zajiSténa del$i pouzitelnost
inventare, nedochazi k jeho poskozovani a znehodnocovani. Kazdy inventdt ma své moznosti
pouziti a je tak zajiSténa atraktivnost servisu pokrmi ¢i napoji.

Zakladni pravidla jsou tyto:

1.

V provozu mame pouze nutné mnozstvi inventaie pro denni potfebu. Ve skladu poté
mame pfiméfenou rezervu.

Pro kazdy pokrm ¢i napoj pouzivame odpovidajici inventaf. Volime i1 odpovidajici
material (sklo, porcelan, kov) a vhodnou velikost inventaie.

Snazime se o soulad inventafe (barva, dekor, velikost porce, ndpoje a inventafe, na
kterém je pokrm, népoj servirovan).

Proti smekani, cinkani, zneciStovani inventafe pouzivame rizné podlozky, decky (pfi
podkladani ¢i vkladani).

Pravideln¢ kontrolujeme stav inventare, poSkozeny inventai vyménime.

Pfi pouzivani univerzdlniho inventare respektujeme jeho pouziti (napf. u teplych
napojil tvar inventare rozliSuje dany druh népoje).

Maly stolni inventar

1. Slanky (oteviené, uzaviené) — stl
plnime do 2/3 a ptiddvame zrnka
ryze proti  vlhnuti, denné
otirame, pepi plnime do 1/3, aby

nevyprchalo aroma.




2. Menazky (mal4, velkd) — soubor
solnicka, peprenka, karafy na
ocet a olej, paratnik, cisti se
stejné jako solnicky.

3. Karafy na ocet a olej —
denné¢ otirame.

%

hot¢ici kdpneme par kapek oleje,
aby nevysychala. NepouZzivame
kovové 1zicky - mohou oxidovat.




5. Popelniky — Cisti se denn¢ zvlast'.

6. Vazicky — denn¢ vyménujeme
vodu kvétinam, podle potieby
stonky sefezavame nebo kvétiny
vyméinujeme, otirame. U
umélych nebo suSenych kvétin
otirame denn¢ vazicky.

7. Péaratniky — otirdme, vyjmeme
pouzitd paratka, wukladaji se
Spickou doli.

8. Cukifenky — davkovac, doza,
pudienka.




9. Svicinky

10. Téacky pod pivo

11. Rezervacky

Velky stolni inventar

déleni podle vyuziti ve stfedisku (restauracni, kavarensky, vinarensky, hotelovy, barovy)
podle materidlu z jakého je vyroben (textilni, kovovy, porcelanovy, sklenény)

Veskery inventadi na stole hosta musi byt Cisty, neposkozeny a vkusny. Musi zvySovat
kulturnost a hygienu prostredi.



Textilni: - restauracni -veskeré ubrusy a ubrousky
Hotelovy - pradlo z ubytovaciho zafizeni
Pracovni - pracovni pradlo zaméstnancti, hlavné vyrobniho stfediska

Kovovovy: - na podavani studenych a teplych pokrmi- misy, misky, timbdly, teriny na
polévku, omacniky, sotérky, pohary na zmrzlinu, gloSe

Na podavani teplych napoji - konvice, konvicky, dzezvy

Pribory: jidelni (masovy, dezertni, rybi, moucnikovy, koktejlovy, 1zice, 1zicky) prekladaci
(velky, zakladni, rybi, salatovy michaci, klesté, nlizky na dribez) specidalni (na raky,
hlemyzdg, ustiice, kaviar, grapefruit)

porcelanovy: - na podéavani teplych ndpoju (konvice, Salky a podsalky, konvicky) - na
podavani studenych a teplych pokrmu (talife, misy, misky, teriny na polévku, omackany,
bujon $alky)

- sklenény: - na podavéani studenych a teplych napoji- na podavani studenych a teplych
pokrmii na podavani napoji: nealko sklo, pivni, vinné, sektové, na lihoviny, napoleonky,
whiskovky, koktejlové, silnosténné sklo na kavu na podévani pokrmi: misy, misky, pohary,
zapékaci misy, sklenéné vlozky do kovovych mis.

Ucebnice Stolni€eni, strana 13-25, Kapitola 3 Inventar — prohlidnéte si obrazky u jednotlivych
druhtl inventait
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