
qwertyuiopasdfghjklzxcvbnmqwerty

uiopasdfghjklzxcvbnmqwertyuiopasd

fghjklzxcvbnmqwertyuiopasdfghjklzx

cvbnmqwertyuiopasdfghjklzxcvbnmq

wertyuiopasdfghjklzxcvbnmqwertyui

opasdfghjklzxcvbnmqwertyuiopasdfg

hjklzxcvbnmqwertyuiopasdfghjklzxc

vbnmqwertyuiopasdfghjklzxcvbnmq

wertyuiopasdfghjklzxcvbnmqwertyui

opasdfghjklzxcvbnmqwertyuiopasdfg

hjklzxcvbnmqwertyuiopasdfghjklzxc

vbnmqwertyuiopasdfghjklzxcvbnmq

wertyuiopasdfghjklzxcvbnmqwertyui

opasdfghjklzxcvbnmqwertyuiopasdfg

hjklzxcvbnmrtyuiopasdfghjklzxcvbn

mqwertyuiopasdfghjklzxcvbnmqwert

yuiopasdfghjklzxcvbnmqwertyuiopas

dfghjklzxcvbnmqwertyuiopasdfghjklz

 

 

 

STOLNIČENÍ 
 

Kuchař – číšník 
 

2. ročník 

 
 

SSOU ATHOZ 

 

 



2 

 

 



3 

 

GASTRONOMICKÁ PRAVIDLA  
GASTRONOMIE je nauka o výživě. 
Gastronomická pravidla jsou souhrnem poznatků a zkušeností, jak jíst a pít. Na jejich základě 
se sestavují jídelní, nápojové lístky a také menu. 
 
Jídelní lístek 
Jídelní lístek je informací o nabízených pokrmech a reklamou provozovny. Proto musí být 
vkusně upravený, přehledný a odborně sestavený. Vkládáme ho do ochranného obalu nebo 
používáme stojánky přímo na stůl. 
Jídelní lístek sestavuje šéfkuchař, vrchní číšník a vedoucí závodu popř. skladník. JL i NL 
slouží ke kontrolním účelům a musí se uchovávat po dobu jednoho roku. Z reklamních 
důvodů se vyvěšují do skříněk před vchodem do závodu, večer jsou osvětleny. 
 
Druhy jídelních lístků:  
1) restaurační – stálý: je tištěn na kvalitním papíře, uložen v pevných deskách, může být 

         graficky vyzdoben, platnost 1 roku i déle, nic nepřepisujeme ani 
         neškrtáme  
denní: v běžných restauracích, je psán na stroji, píše se denně, může být 
           polední a večerní, vyprodané pokrmy se označují křížkem 
kombinovaný: stálý lístek doplněný o denní nabídku pokrmů  

            (sezónní pokrmy) 
2) kavárenský – nižší nabídka teplých pokrmů, rozšířený výběr sladkých a slaných dezertů, 

   bývá spojen s nápojovým lístkem 
3) vinárenský – širší výběr studených pokrmů a pokrmů na objednávku, sýrů a doplňkový 

   sortiment (slané pečivo, chuťovky) 
4) barový – bývá součástí nápojového lístku, obsahuje studená jídla, jídla na objednávku a  
         speciality 
5) hotelový – používá se při obsluze na pokojích, bývá rozdělen na pokrmy podávané 

           v určitou dobu a na pokrmy podávané nepřetržitě, převážně jsou to takové  
           pokrmy, které vyžadují náročnou obsluhu 

6) dětský – poloviční porce vhodných pokrmů, vhodně graficky upraven 
 
Náležitosti jídelních lístků: 
a) název a sídlo střediska nebo provozovny 
b) datum nebo období platnosti, u denních označení – polední, večerní 
c) přesný název pokrmu a příloh, nepoužíváme zkratky (SK, BK, MM, MS) 
d) hmotnost masa v syrovém stavu (uvádíme v gramech) 
e) označení pokrmu s kostí nebo přidání másla, sádla, pokrmu pro 2 osoby 
f) cena za jednu porci, popř. podle hmotnosti (u ryb) 
g) jméno odpovědného vedoucího střediska, šéfkuchaře a cenového kalkulátora 
 
JL může obsahovat stručné charakteristiky méně známých pokrmů nebo jejich fotografie. 
 
Pořadí pokrmů na JL: 
1. studené předkrmy – saláty, plněná zelenina nebo ovoce, výrobky z vajec, ryb, masité a 
smíšené předkrmy, speciality 
2. polévky – vývary, zahuštěné polévky, zvláštní, speciální 
3. teplé předkrmy – z masa, ryb, vajec, zeleniny, hub, těstovin, rýže, speciality 
4. ryby – sladkovodní, mořské, korýši, lasturové 
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5. drůbež – kuře, slepice, krocan, holub, kachna, husa 
6. zvěřina – pernatá, nízká, vysoká, černá, červená 
7. dětské pokrmy – uvádíme poloviční porce 
8. dietní porkmy 
9. speciality – šéfa kuchyně, dne, kraje, země 
10. hotové pokrmy -  podle masa: hovězí, telecí, vepřové, skopové, uzené, mleté, vnitřnosti 
   podle úpravy: vařené, dušené, zadělávané, pečené, zapékané, grilované, 

 smažené 
11. jídla na objednávku – přírodní, grilovaná, v alobalu, zapékaná, smažená 
12. bezmasé pokrmy – zeleninová, vaječná, luštěninová, bramborová, moučná, sladká 
13. přílohy – zelenina, brambory, rýže, těstoviny, z mouky (knedlíky) 
14. saláty – z čerstvé zeleniny – jednopruhové, směsi, sterilované 
15. kompoty – jednodruhové, směsi 
16. sýry – měkké, tvrdé, plísňové 
17. moučníky - teplé: vařené, pečené, smažené 
   studené: zákusky, pudinky, krémy 
18. zmrzlina – bez šlehačky 
  se šlehačkou – poháry, bomby, speciality 
19. ovoce – čerstvé domácí, dovozené, ovocné saláty 
 
Při sestavování JL je třeba dodržovat tyto zásady: 
- jídla musí být pestrá a jejich kombinace rozmanitá 
- k přípravě pokrmů používáme různé druhy mas 
- využíváme rozmanité technologické postupy 
- podle ročního období připravujeme vhodná sezónní jídla 
- sestavujeme pokrmy tak, aby byly zastoupeny všechny živiny 
- jídla vhodně doplňujeme kompoty a saláty 
 
Při psaní JL dbáme na přehlednost, správnost názvů, jazykovou správnost, zvýraznění 
jednotlivých skupin. Některé skupiny můžeme sloučit např. ryby, drůbež, zvěřina. Součástí JL 
může být nabídka jednoho nebo více menu v různých cenách. 
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Nápojový  lístek 
Nápojový lístek obsahuje seznam nabízených nápojů, sestavuje se na delší období (mění se 
při změnách v nabízeném sortimentu nebo poptávce). 
 
Druhy nápojových lístků: 
1) restaurační – široký výběr studených nealko i alkoholických nápojů, součástí JL 
2) kavárenský – široký výběr teplých nápojů a lihovin, menší formát, může být ve stojánku na 

   stole  
3) vinárenský – velký výběr rozlévaných a lahvových vín, někde sudových 
4) barový – obsahuje především míšené nápoje a lihoviny 
5) hotelový – je k dispozici na pokojích, má omezený sortiment, někdy je nahrazen mini 

           barem 
 
 
Náležitosti nápojových lístků se neliší od JL, pouze místo hmotnosti uvádíme u nápojů 
podávané množství. U lahvových vín uvádíme ročník, původ a charakter vín (chuťové 
vlastnosti). 
 
 
Pořadí nápojů na NL: 
1. aperitivy – vermuty, lihoviny, míšené a ostatní 
2. míšené nápoje – alkoholické, nealkoholické 
3. vína - přírodní: bílá, růžová, červená 
  dezertní 
  šumivá 
4. destiláty – obilné, ovocné, ostatní 
5. likéry – bylinné, ovocné, ostatní 
6. pivo – světlé, tmavé, speciální, nealkoholické, dietní 
7. nealkoholické nápoje – vody, limonády, šťávy, mošty 
8. teplé nápoje - nealkoholické: káva, čaj, kakao, čokoláda, mléko 
   alkoholické: svařené víno, grog, punč 
 

 



6 

 
 



7 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



8 

 

 

 



9 

 

Menu 
Menu je pevná sestava pokrmů, používaná k určité příležitosti, u slavnostního menu je 
doplněno vhodnými nápoji. Podle počtu chodů rozeznáváme menu: 
restaurační jednoduché – 3 chody 
restaurační složité – 4-5 chodů 
slavnostní – 6 a více chodů 
 
Slavnostní menu 
Hlediska sestavování slavnostních menu: 
- finanční možnosti hostitele a předběžný rozpočet akce 
- počet osob a složení hostů (vek, povolání, pohlaví hostů, národnost, náboženství) 
- doba podávání – poledne, večer, určitá sezóna, roční období (v chladném volíme jídla více  

      energetická, v teplém období spíše jídla lehčí) 
- příležitost, ke které menu sestavujeme 
- možnosti a potřeby střediska 
 
Pro mladé – menu biologicky i energeticky hodnotnější 
Pro starší – méně energeticky vydatné 
Pro ženy – jemnější a lehčí úpravy pokrmů 
Pro muže – pikantnější pokrmy 
V poledne nemá chybět polévka, večer pouze na přání hosta, polední menu může být 
vydatnější než večerní. 
 
Pravidla pro sestavování slavnostních menu: 
1. menu má být nápadité, pestré a originální, vhodné pro danou příležitost 
2. hlavní chod má být jen jeden, má být masitý se dvěma přílohami (jednou teplou, druhou  
    studenou) 
3. v menu se nesmí opakovat stejná suroviny, stejný způsob úpravy, stejné přílohy s výjimkou 
brambor v různé úpravě 
4. hlavní chod je přibližně uprostřed sestavy, ostatní chody jdou doplňkem 
5. rybu pro malou vydatnost nepovažujeme za hlavní chod, zpravidla se podává jako teplý  
    předkrm 
6. před hlavním chodem nikdy nezařazujeme sladké pokrmy a nápoje 
7. smažené pokrmy a vydatné omáčky zařazujeme pouze na přání hosta 
8. při hostinách pro lovce a rybáře respektujeme, že někteří nejedí své úlovky 
9. ke světlým masům podáváme bílá vína (telecí, drůbež, ryby, přírodní vepřové) 
10. k tmavým masům podáváme červené víno (hovězí, zvěřina, tučné vepřové a drůbež) 
11. k jehněčímu nebo kůzlečímu podáváme bílé nebo růžové víno 
12. ke světlým smaženým masům podáváme růžové víno 
13. ke studeným předkrmům podáváme pivo 
14. k tvrdým sýrům podáváme bílé víno (eidam, ementál) 
15. k plísňovým a aromatickým sýrům podáváme červené víno 
16. k palačinkám podáváme pouze šumivé víno polosuché, k ostatním moučníkům můžeme  
      také podávat dezertní vína 
17. aperitiv, káva, digestiv jsou samozřejmou součástí slavnostních menu, do počtu chodů se  
      nezapočítává 
18. počet podávaných nápojů u slavnostního menu nemá být vyšší než 4, mimo aperitivu a  
     digestivu 
19. při výběru nápojů vycházíme od hlavního chodu 
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20. nápoje volíme od méně opojných k více opojných 
Grafická úprava menu: 
Menu může být vhodným doplňkem výzdoby tabule, používáme jednostránkové nebo 
čtyřstránkové. 
Jednostránkové – v horní polovině pokrmy, v dolní nápoje nebo pokrmy se střídají s nápoji,  

      pod pokrmem se uvádí nápoj, který se k němu bude podávat. 
Čtyřstránkové – na první straně jsou náležitosti místo, datum, příležitost), na druhé straně jsou  

   nápoje, na třetí straně pokrmy, čtvrtá strana je volná, popřípadě slouží 
   reklamě. 

 
 
 
APERITIV: podáváme asi 15 minut před jídlem, nepatří k žádnému pokrmu, můžeme 
podávat v salonku, mimo tabuli 
 
STUDENÝ PŘEDKRM: tradiční chod ve všech manu 
 
POLÉVKA: nemá být vydatná, menší množství, k polednímu menu 
 
MEZICHOD: teplý předkrm můžeme nahradit rybou vařenou nebo pečenou, podáváme bez 
příloh 
 
HLAVNÍ CHOD: dělí menu na polovinu, kolik chodů před ním, tolik by jich mělo být i po 
něm (nemusí se dodržovat) 
 
SÝRY: neměl by ve slavnostním menu chybět, hlavně pro cizince 
 
TEPLÝ MOU ČNÍK: zpravidla podáváme palačinky, vynechává se v případě podávání sýrů 
 
STUDENÝ PŘEDKRM: tradiční chod každého menu, vhodný široký okruh hostů 
 
ZMRZLINA: zařazujeme hlavně v letním období místo zákusku 
 
OVOCE: nemělo by chybět v žádném složitém menu, volíme ovoce, které nevyžaduje 
složitou úpravu, nebo nabízíme ovocný salát 
 
KÁVA: nedílnou součástí každého menu, nejvhodnější je káva moka nebo espresso 
 
DIGESTIV: uzavírá slavnostní menu, přispívá k dobrému trávení, mužům nabízíme typy  
brendy a cognac, ženám nabízíme bylinné a sladké likéry 
 
PIVO: nejvhodnější ke studenému předkrmu, 3dl se podávají pouze před vínem 
 
VÍNO: vždy uvádíme přesný název, ročník a oblast 
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PODÁVÁNÍ STUDENÝCH NÁPOJ Ů 
Obsluhující, který podává nápoje musí používat správný inventář, znát správné teploty nápojů 
a umět hostovi doporučit správný nápoj ke každému jídlu. Musí vědět, kde byl podávaný 
nápoj vyroben a z čeho, jaké má chuťové a aromatické vlastnosti, tyto vlastnosti u nápoje 
nejlépe vyniknou při správné teplotě. 
Nápojař odpovídá za: - správné množství nápoje 

- správnou teplotu 
- správné použití inventáře 
- správný servis 
 

Nealkoholické studené nápoje 
Základní druhy studených nealko nápojů:  pitná a minerální voda 
      limonády a mošty 
      ovocné a zeleninové šťávy 
 
VODA: pramenitá -  nesycená: ke kávě 1dl, zapití léků, k destilaci, ke stolování  

  některých cizinců, ve džbánech dobře vychlazená 4-6°C 
sycená: ve sklenkách vodovkách 2-3dl, příloha k alkoh.  

  nápojům nebo součást míšených nápojů, postmix 
  minerální -  léčivé: v ZVS nenabízíme 

stolní: mattoni, hanácká, běloveská, poděbradka (s příchutí),  
podáváme v originálních balení, naléváme 2/3 nápoje do  
sklenky o obsahu 2dl 
 

LIMONÁDY: vyrábějí se smícháním sodové vody a sirupu, sortiment limonád dělíme: 
    ovocné: z ovocných sirupů, teplota 8 – 10 °C 
 
    speciální: průmyslově vyráběné, fanta, sprite, tonik, coca – cola, teplota 6-8°C 
MOŠTY: upravené ovocné šťávy nebo jejich koncentráty 
  jednodruhové 
  směsi: teplota 8 – 10 °C 
 
OVOCNÉ A ZELENINOVÉ Š ŤÁVY: mají vysokou biologickou hodnotu 
  lisované z čerstvých plodů 

konzervované: džusy – teplota 8 – 10 °C, můžeme podávat jako aperitiv dobře  
   vychlazené 6 °C 
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Alkoholické studené nápoje 
PIVO: čepované – má mít správnou teplotu, bohatou pěnu a jiskrný vzhled, podáváme  

       v silnostěnných pulitrech nebo v tenkostěnných sklenkách o obsahu  
       0,5 a 0,3l, tuplák 1l, sklenice nesmí být mastné, na žádost hosta   
       podáváme k pivu ohříváček na pivo ve speciálním stojánku 
       pivo nosíme na kulatých platech, 

kvalita piva: odborné ošetřování a bezvadný stav výčepního 
zařízení po stránce technické i hygienické   

lahvové – nebo plechovkové, láhev otvíráme před hostem (na tácku nebo na  
keridonu), nebo v místnosti, sklenka o obsahu 0,2 a 0,3, zprava 
založíme sklenici, pivo nalijeme do 2/3, pak lahev postavíme za 
sklenici etiketou k hostovi, teplota 6 – 8 °C 

Druhy piva:  
- podle barvy: světlé, tmavé (černé), řezané 
- podle stupňovitosti: výčepní 8% 
   ležáky 11 – 12% 
   speciální 13%, 14%, 18% 
   nealkoholické pivo 
Stupňovitost piva se uvádí v procentech a označuje podíl hodnotných a určujících látek 
v pivní mladině před kvašením. 
 
VÍNO: kořeněné (vermuty) 
 přírodní bílé, růžové, červené 
 dezertní 
 šumivé 
Vermuty podáváme jako aperitiv ve sklence misce 1dl, teplota 8 – 10 °C, led podáváme 
zvlášť ve skleničce se lžičkou. 
Nejznámější značky – Cinzano, Martini, Barbero a francouzský Dubonet. 
Druhy vermutů: bianco – tmavě žlutý, sladký 
     rosé – růžově zbarvený, poloslaný, nahořklý 
     rosso – červený až červenohnědý, sladký a nahořklý 
     secco – velmi suchý, světložlutý, nahořklý 
     amaro – nejvíce hořký, chuť chininu, červenohnědé barvy 
 
České nejznámější vinařské oblasti – Mělnická, Žernosecká, Mostecká, Roudnická. 
Moravské oblasti – bzenecká, Mikulovská, Velkopavlovická, Znojemská. 
Bíle víno: 
a) rozlévané: sklenice musí být cejchovaná, čistá, suchá, na stopce o obsahu 0,1 nebo 0,2l,  

           teplota 8 – 10 °C, otevřenější sklo 
b) sudové: víno přinášíme v skleněných džbánech o obashu 0,5 nebo 1l, džbány musí být  

      cejchované, víno naléváme do 2/3, nejdříve naléváme ženám, pak mužům,  
      nakonec hostiteli, džbánek stavíme mírně vpravo za skleničku hosta nebo hostitele,  
      víno ve džbánku nedáváme degustovat 

c) lahvové: při podávání lahvového vína dodržujeme tento postup: 
       objednávka – prezentace – otevření – degustace – nalévání – dolévání  
       OBJEDNÁVKA: jasná a přesná 
       PREZENTACE: obsluhující má složený plátěný ubrousek na levém předloktí,  

kam pokládá neotevřenou láhev se značkou směrem k hostovi,  
pravou rukou přidržuje hrdlo láhve, po odsouhlasení značky  



13 

 

může láhev otevřít (otevřenou láhev může host odmítnout)  
       OTVÍRÁNÍ: na keridonu nebo přímo na stole, po vytažení zátky otřeme hrdlo  

    láhve papírovým ubrouskem (při servisu vzácných vín předkládáme  
    korkovou zátku na podšálku před hostitelem) 

      DEGUSTACE A NALÉVÁNÍ: víno naléváme hostiteli do 1/3, po schválení  
          rozléváme ostatním, nakonec hostiteli (hostitel  
          zkoumá barvu, u červeného vína jiskru, čirost, 

                                                  vůni  – buket a chuť.                                                                                              
Pravidla při naléváni:  

láhev držíme v pravé ruce a naléváme zprava 
láhev neopíráme o skleničku, naléváme do 2/3 
levou ruku máme za zády ve výši pasu 
po nalití láhev mírně stočíme doprava 
po nalití vína vložíme láhev do izolačního obalu (tubus), hrdlo překryjeme 
přeloženým plátěným ubrouskem. 

 
Červené víno: lahvové přinášíme a otvíráme v dekantačním košíčku, teplota 16 – 18°C, 
servis podobný, jako u bílého vína. Archivní červená vína dekatujeme – přeléváme víno do 
dekantační láhve (karafy). 
 
Dezertní vína: rozdělujeme: 

a) přislazovaná 
b) kořeněná 
c) likérová – vyráběná převážně v jižních státech, výroba trvá 3 roky, portugalské 

Portské, Madeira, španělské Sherry 
Dezertní vína podáváme jako aperitiv – suché a velmi suché 1dl, po jídle k moučníkům 
polosladké a sladké, teplota 15 – 18°C  
 
Šumivé víno: podáváme dobře vychlazené, přinášíme v chladiči s ledem a vodou, postavíme 
na servírovací stůl, láhev osušíme, prezentujeme, s láhví zacházíme opatrně, abychom obsah 
moc nepromíchali. 
Odstraníme kryt zátky, drátěný košíček (grafu), láhev uchopíme do levé ruky, mírně ji 
nakloníme  a pravou rukou držíme zátku v ubrousku a otvíráme pomalým vytáčením zátky 
z hrdla, otvíráme nehlučně, otřeme hrdlo a naléváme bez degustace. 
Po nalití postavíme láhev do chladiče a přes hrdlo dáme ubrousek. Necháme stát na 
servírovacím stole, přikládáme stébla na vymíchání. 
 
FRAPOVÁNÍ: rychlé ochlazování lahvových nápojů pomocí nádoby s ledem nebo vodou se 
solí, ledem také ochlazujeme skleničky 
ŠAMBROVÁNÍ: pozvolné oteplování, hlavně červeného vína, uskladnění v teplejší místnosti 
DEKANTOVÁNÍ: přelévání ušlechtilého druhu červeného vína do karafy před zraky hosta 
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LIHOVINY : nazýváme nápoje s vyšším obsahem alkoholu. Množství 2, 4, 5 cl chlazené 
v užších a vyšších sklenkách na stopce, nechlazené v nižších a širších.  
Druhy:  destiláty (pálenky) – vyráběné z ovoce nebo obilí, pravé a řezané 
  likéry (sladké) – většinou ovocné chuti 
  hořkosladké likéry (žaludeční) – většinou s bylinnou chutí 
 
Destiláty z vína: vínovice vzniká při destilaci vína 
Speciální pálenky – koňak: vyrábí se z bílého vína pěstovaného v oblasti Cognac, nejlepší 
mezi 25 – 40 lety, stáří se na etiketě označuje * nebo písmeny 
** - skladování 3 – 8 let 
*** - do 10 let 
V.O. 
V.O.P. 
V.S.O.P. 
V.V.S.O.P. 
X.O. 
Podáváme v napoleonkách, 15-18 °C 
Nejznámější značky – Courvoisier, Remy Martin, kartelů, Henessy, Armagnac (v oblasti  

Gascogne ve Francii), Brandy (název pro pálenku mimo oblast Cognac 
a Armagnac), české: Stock Brandy Originál, bulharské: Pliska, řecký: 
Metala 
 

 
 
Destiláty z obilí: whisky – skotské, kanadské 
Rozlišujeme sladové, obilné a smíšené. 
druhy: neřezané – straight whisky – jednodruhová 
 řezaná – blended whisky – míchané 
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Skotská whisky – výhradně vyráběná ve Skotksu, druhy: Johny Walker, Ballantines 
Irská whisky  – jemnější chuŤ, 3x destilovaná, má silně kouřové aroma, druhy: Tullamore  

Daw 
Americká whisky – bourbon, druhy: Jim Beam, Four Roses 
Kanadská whisky – je světlejší a lehčí než ostatní druhy 
Česká whisky – je pod značkou Kord, podáváme v silnostěnných sklenicích o obsahu 2 – 3dl,  

   přikládáme zvlášť sodu a led, host si množství nápoje upravuje sám 
Vodka -  obilný destilát je míchán s kvalitním lihem a vodou, podáváme hodně vychlazená až 
mrazená, sklenky likérky můžeme také namrazit 
Gin - obilná pálenka ochucená jalovcovou příchutí, druhy: Beefeater, London dry gin 
Stará myslivecká -  chuť podobná whisky 
Režná - pálenka ze žita zjemňuje se anýzem a fenyklem 
 
Destiláty z ovoce: říkáme jim ušlechtilé destiláty, třešňovice, slivovice, meruňkovice, 
hruškovice, kalvádos – francouzský jablečný destilát 
 
Destiláty z cukrové třtiny: výchozím materiálem je melasa 
rum -  nejznámější Bacardi, Habana club, tuzemský rum patří mezi konzumní lihoviny 
arak 
tequila - mexický destilát ze šťávy agáve 
saké - pálenky z rýže, vyrábí se v asijských státech 
 
Likéry ovocné: mají vysoký obsah cukru, nižší obsah alkoholu 
Curacao - likér s citrusovou chutí 
Grand marnier -  francouzský likér s pomerančovou příchutí 
Maraschino – bezbarvý likér vyráběný z třešňovice 
 
Likéry hořkosladké: bylinnou, příjemně nahořklou chuť, Becherovka 
 hořké: vyšší obsah alkoholu a výrazně hořkou chuť, chladíme je 8 – 12 °C, Fernet  

Stock, Jagermeister, do míšených nápojů používáme Angostura bitter a Rapid 
bitter 
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Podávání teplých nápojů 
 
Teplé nápoje nealkoholické: káva, čaj, kakao, čokoláda 
Teplé nápoje alkoholické: grog, punč, svařené víno 
 
Podávání kávy – podává se většinou s digestivem. Před servisem kávy sklidíme stůl, 
založíme nebo vyměníme popelník. Ke všem druhům kávy podáváme 1dl vody,sody nebo 
minerálky. 
 
Druhy kávy 
1) Černá káva  káva v šálku – jedná se o typicky českou úpravu kávy (porce 7g) 
                           kávu spaříme horkou vodou, podáváme v šálku 2dl, podšálek a kávová 

    lžička, která je souběžně s ouškem a cukr. 
2) Espresso je připravováno v kávostrojích, louhováním horkou parou a tlakem, podáváme v  
                     kávovém šálku, lžičku volíme dle velikosti šálku (picollo) 
3) Moka káva podáváme v moka konvici s moka šálkem, dokládáme lžičku. 
4) Turecká káva do džezvy dáme porci kávy, zalijeme studenou vodou a uvedeme do varu,    
                              necháme 2x vzkypět, odstavíme z tepelného zdroje, po min. přidáme 
kávovou lžičku studené vody a podáváme, dokládáme šálek na kávu a lžičku. 
5) Specielní kávy připravujeme do silnostěnných skleněných pohárů nebo tenkostěnných  
                       s kovovou objímkou, podkládáme podšálkem s rozetou, kávovou lžičku a cukr. 
Vídeňská káva silná cezená káva 2/3 a šlehačka 1/3 
Královská káva cezená káva, 2cl koňaku nebo brandy, podkladem je kostka cukru 
Irská káva 2cl whisky, cezená káva, šlehačka 
Holandská káva 2cl ginu, cezená káva, šlehačka 
Alžírská káva 2cl vaječného likéru, cezená káva, šlehačka 
Ruská káva 2cl vodky, cezená káva, šlehačka 
Pařížská káva 2cl kakaového likéru, cezená káva, šlehačka 
Kubánská káva 2cl baccardi rumu, karamel, cezená káva, šlehačka 
 
6) Capuccino italská specialita připravovaná v kávovém šálku, silná cezená káva (espresso) 
                         napěněné mléko horkým vzduchem,skořice 
7) Ledová káva silnostěnný pohár naplníme do 2/3 ledovou tříští zalijeme vychlazenou  

   silnou cezenou kávou, podáváme se srk.stéblem 
8) Mražená káva do silnostěnného poháru dáme smetanovou vanilkovou zmrzlinu, zalijeme 
                                silnou cezenou kávou ozdobíme šlehačkou 
 
Podávání čaje – servírujeme v silnostěnné sklenici s uchem z pravé strany hosta. Ve sklenici  
na podšálku s rozetou je horká voda,lžička a na druhém podšálku je balený čaj,cukr a citron. 
 
Při snídaních s obsluhou podáváme čaj v konvičkách, kde je horká voda, na zvl.talířku čaj, 
cukr a citron. Host má na stole založený šálek s podšálkem a kávovou lžičkou. 
 
Druhy čaje – černý, zelený, bílý, ovocný a aromatizovaný 
Příprava: ze sypaného čaje (asi 3g na porci) 
                  z jednoporcových, hygienicky balených sáčků 
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Podávání kakaa a čokolády  
Kakao – podáváme ve specielním šálku nebo ve skle na podšálku s rozetou a kávovou 
lžičkou        
                o obsahu 0,2 – 0,3l. 
Čokoláda – servírujeme v silnostěnných sklenkách na podšálku a lžičkou, zdobíme šlehačkou 
 
Podávání alko.teplých nápojů 
Svařené víno –(horké) připravujeme z červeného i bílého vína, které zahřejeme na 80C  
                            (nesmí se vařit) dochutíme cukrem, celou skořicí, hřebíčkem a citronem. 
Podáváme ve skleněných nebo keramických pohárech. 
Grog – připravujeme z konzumního rumu do silnostěnných pohárů, 4cl rumu dáme do skla 
             a zalijeme vařící vodou, servírujeme na podšálku s rozetou, kávovou lžičkou, cukrem 
a plátkem citronu. 
Punč – připravujeme podobně jako grog z průmyslově vyráběné lihoviny 
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ZAKLÁDÁNÍ P ŘÍBORŮ 
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ÚPRAVA SLAVNOSTNÍ TABULE 

 

 
 
 
 
Složitá obsluha 
 
Podávání složitého oběda 
Základem složité obsluhy je nabídka nápojů z nápojových vozíků a práce číšníka u keridonu. 
K používání složité obsluhy musí mít restaurace potřebné vybavení: 
příruční stůl (absac) 
servírovací stolek (keridon) - počítáme pro 3 restaurační stoly 2 keridony 
                                                    používá se při překládání pokrmů a při servisu nápojů 
skleněné chladící vitríny – umožňují vizuální nabídku pokrmů (studené předkrmy) 
vozíky – nápojový, teplý, flambovací, na předkrmy, moučníky, sýry a saláty 
 

 
Podávání jednotlivých chodů 
Základem složitého oběda je nabídka aperitivu  z nápojového vozíku nebo ústní formou. 
 
Běžné studené předkrmy – nabízíme pomocí předkrmového vozíku, přeložíme na dezertní 
talíř a zakládáme zprava před hosta 
                                                  překládáním z mís se skleněnou vložkou (pro pokrmy z vajec, 
s octem nebo majonézou) na založené talíře zleva 
                                                 pomocí nabídkových stolů nebo vitrín 
                                                 na dezertních talířích (druhy, které nelze překládat) 
 
Specielní studené předkrmy – nabízíme pro zpestření a rozšíření sortimentu, patří sem 
kaviár, ústřice, předkrmové koktejly, uzený losos, paštiky a galantiny. 
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Kaviár – získáváme z jiker sladkovodních jeseterových ryb, nejlepší je ruský, barva 
stříbrošedá – pravý kaviár. 
Nepravý kaviár je z jiker lososovitých ryb, je uměle přibarvován – červený, černý 
 

PODÁVÁNÍ KAVIÁRU 
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SERVIS KAVIÁRU 
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Ústřice – skladování i servis mají přísná pravidla – nebezpečí otravy je-li pootevřena,  zda 
nereaguje na dotyk nebo je bez vody – nesmí se zpracovávat. 

 
 

PODÁVÁNÍ ÚSTŘIC 
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SERVIS ÚSTŘIC 
 

 
 
 

Předkrmové koktejly – krabí, krevetový, kuřecí, humrový 
Podáváme v miskách na stopce (s vloženým listem hlávkového salátu -  pro barevnost)na 
dezertním talíři podložený ubrouskem a koktejlovým příborem (moučníková vidlička a 
kávová lžička), který je položen šikmo k hornímu okraji talíře, zakládáme zprava. Tyto 
koktejly může číšník míchat před hostem u stolu. Dokládáme tousty. 
 
Servis másla – pokud podáváme máslo samostatně tak : balené na talířku 
                                                                                           zaledované – ozdobně nakrájené 
 

SERVIS HLEMÝŽD Ů V ULITÁCH 

 
 



26 

 

Polévky – jsou důležitou součástí každého oběda (složitého i slavnostního menu) 
Podáváme je v bujon šálku s dezertní lžící ( obsah 0,2 – 0,33l).Vývar v šálku s dvěma uchy 
host může vypít 
                        v polévkových terinách založíme je do středu stolu nebo naléváme do 
založených polévkových talířů 
                        v moka šálcích s moka lžičkou, pro specielní polévky (obsah 0,15l) podáváme 
se sýrovým nebo slaným pečivem. Tyto polévky můžeme dochucovat před hostem malým 
množstvím alkoholu (koňak, brandy, portské, dezertní víno a koření).Některé se před 
podáváním zapékají. 
                       ve skleněných šálcích s ouškem nebo v miskách na podšálku s rozetou a 
dezertní lžící. 
 
Běžné teplé předkrmy – přinášíme upravené na mísách a překládáme na keridonu nebo 
přímo na založené talíře. 
Zapečené předkrmy podáváme přímo v gratinkách (podložené rozetou na dezertním nebo 
masovém talíři) k zapeč.předkrmům zakládáme moučníkový příbor (špagety, bliny, pirohy) 
 
Speciální teplé předkrmy – připravují se především z mořských živočichů, raků, hlemýžďů, 
žabích stehýnek a zvláštních druhů zeleniny -  chřest, artyčoky, baklažány. 
Hlemýždi – tepelně upravujeme dušením, zaděláváním a gratinováním. Směsí ze šneků 
plníme očištěné ulity, které servírujeme na speciální míse s prohlubněmi 6 – 12 kusů. 
Zapékané hlemýždě podáváme přímo v zapékací misce. 
Chřest – je jemná jarní zelenina, podává se čerstvá od dubna do května. Upravujeme ho 
vařením a podáváme s máslem a strouhankou nebo holandskou omáčkou. 
Lanýže – houba silně aromatické a kořeněné vůně, před úpravou se loupají, nejčastěji se 
používají k plnění nebo dušené. Podávají se v tymbálu, zakládáme masový talíř a mas. příbor. 
 
Oplachovač prstů – je kovová nebo skleněná miska ve které je vlažná voda s plátkem citronu 
nebo lístkem z květiny. Podáváme na dezertním talíři podložený plátěným ubrouskem. 
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PODÁVÁNÍ ZAPÉKANÝCH POKRM Ů 
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PODÁVÁNÍ HUMRA, LANGUSTY, KRABA 
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PODÁVÁNÍ HLEMÝŽ ĎŮ 
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PODÁVÁNÍ VA ŘENÉHO CHŘESTU 
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PODÁVÁNÍ ŽABÍCH STEHÝNEK 
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PODÁVÁNÍ PAŠTIKY Z HUSÍCH JATER 
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PODÁVÁNÍ ARTY ČOKŮ 
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PODÁVÁNÍ RAKA 
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PODÁVÁNÍ T ĚSTOVIN 
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Podávání ryb jako teplý předkrm 
vařené ryby – přinášíme hostovi ke stolu v rybí várce (vanička s vložkou) stáhneme kůži, 
vykostíme a přeložíme na vyhřátý masový talíř, servírujeme zprava 
pečené ryby – přinášíme na oválné míse, vykostíme, přeložíme na vyhřátý masový talíř a 
servírujeme zprava 
smažené ryby – přinášíme na oválné míse s ozdobnou papírovou podložkou, překládáme na 
vyhřáté masové talíře a servírujeme zprava, smažené pokrmy neohříváme 
 
 
Hlavní chod – všechny pokrmy přinášíme na mísách, překládáme na servírovacím stolku na 
vyhřáté masové talíře a servírujeme zprava. Pokrmy před servisem prezentujeme, pokládáme 
na ohřívače umístěné na levé straně servírovacího  stolku. Nejdříve překládáme maso potom 
přílohu, omáčku a oblohu. Každou část pokrmu překládáme samostatným překládacím 
příborem. Přílohy překládáme asi 2/3 a zbylou 1/3 dokládáme z levé strany až když host 
dojídá (nachservis). Studené přílohy (saláty a kompoty) zakládáme na stůl těsně před 
servisem. 
 
Podávání dezertů – dezerty jsou pokrmy, které podáváme po hlavním chodu, mohou být 
slané (sýry) a sladké (teplé a studené moučníky, zmrzlina a ovoce). 
Sýry – podáváme z nabídkových vozíků nebo z dřevěného podnosu, překládáme na dezertní 
talíře. Na stůl zakládáme pečivo, papriku, máslo a dezertní příbor. 
Při servisu z vozíku může číšník sýry krájet před hostem (na každý druh sýra musí použít jiný 
nůž,aby neovlivnil jejich chuť). 
Moučníky – teplé podáváme na vyhřátých masových talířích s moučníkovým příborem. 
K tíže dělitelným moučníkům zakládáme dezertní příbor. Na stůl zakládáme cukřenku. 
                   - studené expedujeme přímo na dezertních talířích nebo je přinášíme na míse a 
překládáme na keridonu nebo přímo na založené dez. talíře z levé strany hosta.Moučníky 
můžeme nabízet z vozíku u stolu hosta, překládáme na talíře a servírujeme zprava. Na stůl 
zakládáme moučníkovou vidličku nebo koktejlový příbor dle druhu moučníku. Některé 
zákusky servírujeme do středu stolu a hosté je jedí rukou (koláče a koblihy) musí doložit 
oplachovač prstů. 
Krémy, pudinky a karamel servírujeme přímo, zprava s kávovou lžičkou 
                  - zmrzliny podáváme ve skleněných pohárech nebo v miskách podložené papír. 
ubrouskem na dezertním talíři. K čisté zmrzlině zakládáme lopatku, k pohárům kávovou 
lžičku a k poháru s větším množstvím ovoce zakládáme koktejlový příbor. 
 
Servis ovoce – vhodný způsob nabídky ovoce je výstava na míse nebo v koši z nabídkového 
stolu. Používáme skleněné nebo kovové mísy se skleněnou vložkou. 
Jahody, maliny, borůvky – podáváme v kompotových miskách podložených rozetou na 
dezertním talíři a kávovou lžičkou. Na stůl zakládáme cukřenku. 
Jahody můžeme servírovat se stopkou – host si bere ovoce za stopku, namáčí do cukru a 
stopky odkládá na talířek. 
Peckové ovoce – podáváme se stopkou na miskách s kávovou lžičkou, talířkem na pecky a 
oplachovač prstů. 
Hroznové víno – podáváme na mísách, před hosta zakládáme dezertní talíř, oplachovač prstů 
a nůžky na hrozno. 
Citrusové ovoce – do středu stolu založíme mísu s ovocem, před hosta dezertní talíř, nůž a 
oplachovač prstů 
                            - číšník připravuje ovoce před hostem 
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Jádrové ovoce – ovoce přineseme hostovi na dezertním talíři, založíme nůž nebo příbor na 
ovoce a oplachovač prstů 
                          - číšník připravuje ovoce před hostem 
Meloun a ananas – přinášíme je z kuchyně naporcovaný na dezertním talíři a zakládáme 
dezertní příbor 
                               - číšník připravuje ovoce před hostem, přináší ho na skleněné míse, upraví 
a překládá na dezertní talíř 
Banán – odkrojíme oba konce banánu a nožem nařízneme horní část slupky, kterou potom 
odstraníme namotáním na vidličku. Banán nakrájíme, přeložíme na dezertní talíř a 
servírujeme s moučníkovou vidličkou. Pracujeme na servírovacím stolku. 
Ovocný salát – směs nakrájeného ovoce, dle hostova výběru, dochucená citronovou šťávou, 
cukrem, lihovinou, sekanými ořechy a zdobíme šlehačkou. Podáváme v miskách na dezertním 
talíři podloženým papír. ubrouskem a s kávovou lžičkou nebo koktejlovým příborem. 
Pomeranč – nejdříve odkrojíme oba konce, nahoře přidržujeme vidličkou, ale nevpichujeme, 
aby nevytékala šťáva, nařezáváme slupku po celé ploše pomeranče, pomocí lžíce oloupeme 
slupku a potom s překládacím příborem rozdělíme dužinu na měsíčky, které servírujeme na 
dezertní talíř. 
Grapefruit – překrojíme příčně na polovinu a speciálním nožem uvolňujeme jednotlivé dílky 
dužiny, překládáme je na dezertní talíř a servírujeme s kávovou lžičkou a cukřenkou. 
Při úpravě pomeranče a grepu u stolu hosta, pracuje číšník na servírovacím stolku na prkénku 
s překládacím a speciálním příborem. 
 
 

SERVIS OVOCE 
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Společenská střediska 
 
1. Kavárny – zřizují se především v centrech větších měst a lázní jako samostatná střediska 
nebo součást velkých hotelů. Jsou střediska společensko – zábavní, kde hosté tráví svůj volný 
čas Bývají umístěny tam, kde je hezký výhled na město nebo jeho historickou část. Kavárny 
by měly mít široká, nezakrytá okna s dobrým výhledem. Hosté si tam chodí odpočinout, 
přečíst noviny nebo zahrát různé společenské hry. 
První kavárna byla založena v roce 1744 Georgiem Damascenesem - Armén 
v domě U Zlatého hada v Karlově ulice. Připravovala se zde jako specialita pravá arménská 
káva.  
 
Rozlišujeme kavárny: s celodenním provozem - denní 
                                       hudební a taneční kavárny - noční 
                                       s hernami 
 
Kavárny s celodenním provozem – kavárny denní 
provozní doba 8 – 18 hod.(jako samostatné středisko nebo součástí ubytovacího zařízení – 
hotelová hala) 
Zařízení je jednotné,dobře udržovatelné a pohodlné. Celkové prostředí má působit 
uklidňujícím a příjemným dojmem. Hosté se zde zdržují i několik hodin. 
Stolky – jsou nižší než restaurační, většinou kulaté, neprostírají se ubrusy, ale desky jsou 
z mramoru, kvalitního dřeva, skla. Sedací zařízení  - křesla, boxy nebo čalouněné židle. 
Podlaha – bez koberců, pouze běhouny na dřevěné či parketové podlaze. Okna – bez záclon. 
Osvětlení – kombinované. Stěny bývají obloženy dřevem pro pocit tepla. K dispozici je 
hostům denní tisk ve stojanech a časopisy v několika jazycích. K prostření se používá 
anglické  
prostírání. 
Tento druh kaváren je bez hudby, hostům poskytuje tiché a klidné prostředí. K výzdobě 
interiéru se používá originální obrázky nebo slavné osobnosti zdobí zdi kaváren. 
V kavárnách denních se mohou podávat snídaně, obědy i večeře, záleží na poptávce, umístění 
a vybavení střediska. 
 
Kavárenský nápojový a jídelní lístek 
Sortiment nápojů – nealkoholické (studené a teplé) 
                                   alkoholické (studené a teplé) 
Dominantním nápojem v kavárně je káva a různé druhy ochucených káv, teplých i studených, 
alkoholických i nealkoholických. 
 
Sortiment pokrmů – studené pokrmy 
                                     polévky (výběr je omezen) 
                                     hotové pokrmy (omezený sortiment) 
                                     jídla na objednávku a speciality 
                                     moučníky teplé i studené ( velký výběr z lístku i nabídkových vitrín) 
                                     pudinky, krémy, zmrzliny i ovoce 
 
Doplňkový prodej – nabídka cigaret a jiných tabákových výrobků, suvenýrů a upomínkových 
předmětů, trvanlivého pečiva, čokolády … 
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Kavárny hudební a taneční (noční) 
Otvírací doba v odpoledních a večerních (nočních) hodinách. 
Kavárna je vybavena tanečním parketem a podiem pro živou hudbu (hraje se populární nebo 
lidová hudba, může být i reprodukovaná pouze k poslechu). Součástí kaváren bývá barový 
pult, kde se připravují míchané nápoje a slouží hlavně pro expedici. 
Koncertní kavárny se zřizují na frekventovaných místech nebo lázeňských městech. 
 
Kavárny s hernami 
Je zřizována jakou součást kaváren s celodenním provozem. Pro společenské hry jsou 
vyhrazeny zvláštní místnosti oddělené od rušného provozu, vybavené zařízením a 
společenskými hrami (šachy, dáma, karty, domino, kulečník, šipky).  
Herna musí mít více hracích souprav, hrací stolky mohou být opatřeny šachovou deskou nebo 
se používá šachové plátno.  
Obsluhující musí znát veškeré povolené a zakázané hry. Vybírá se poplatek za půjčení a 
kontroluje se stav při vrácení. Obsluhující se nesmí účastnit her a dovolit podvodný způsob 
hry a radit. 
Objednávky pokrmů a nápojů se vyřizují před zahájením hry, v průběhu se neruší a využívají 
se servírovací stolky poblíž hracích stolů.  
Karetní herny – jsou zařízeny hracími stolky, které jsou potaženy zeleným suknem, stolky 
mají zásuvky a misky na drobné, neprostírají se ubrusy. Místnost musí být dobře osvětlena. 
Veškeré hry a karty jsou zapsány v knihách evidence 
Kulečníkové herny – jsou vybaveny kulečníkovými stoly, počítadly a stojany na tága, stoly 
jsou osvětleny umělým osvětlením, v sále bývá barový pult.  
Speciální kavárny – video  kavárny, kino kavárny – odpolední a večerní provoz, někdy i 
nepřetržitý. Zařízení – stoly, židle a bar musí být uspořádány tak, aby byl dobrý výhled na 
promítací plochu. 
Internetové kavárny – volný přístup hostů do mezinárodní informační sítě, internet za určitý 
poplatek, obsluha musí umět obsluhovat počítač. 
 
 
Ostatní střediska s kavárenskou obsluhou 
Espressa, Pizzerie, Grill bary, Snack bary 
 
Obsluha v kavárně – pokrmy podáváme jednoduchou obsluhou, základní formou. Na stoly 
zakládáme anglické prostírání, dochucovací prostředky a používáme přenosné příbory. Teplé 
nápoje podáváme na táckách, které zůstávají po celou dobu na stole hosta. Pro teplé nápoje 
používáme šálky různých druhů, silnostěnné sklenice nebo konvice. Ke všem druhům kávy 
podáváme sklenici čerstvé pitné vody. Studené nápoje podáváme podobně jako v restauraci.  
 
 
2. Vinárny – jsou střediska společensko – zábavní, kde hosté tráví svůj volný čas. Jsou 
stylově až luxusně zařízeny.  
Rozlišujeme vinárny:  denní 
   noční 
 
Denní vinárna 
Provozní doba 11 – 21 hod., některé 9 – 23 hod. Uplatňujeme restaurační provoz. Denní 
vinárny nahrazují přesnídávkový, polední i svačinový provoz. Vybavení bývá jednoduché, 
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stylové, součástí je barový pult, u kterého hosté nesedí, ale je využíván k expedici nápojů a 
pokrmů.  
Servis pokrmů se provádí základní formou jednoduché obsluhy. 
Sortiment pokrmů –  studené i teplé pokrmy 
široký výběr sýrů k různým druhům vín  
slané výrobky 
Sortiment nápojů -  velký výběr vín, lahvových i sudových 
pivo minimálně, pouze lahvové k jídlu 
destiláty – velký výběr 
nealko a teplé nápoje 
 
Noční vinárna 
Provozní doba 20 – O2 hod, i déle (záleží na umístění podniku). Hraje živá nebo 
reprodukovaná hudba, v programu bývá i tanec. Musí být parket a podium pro vystoupení 
varietních umělců.  
Zařízení útulné, osvětlení intimní, vše je přizpůsobené delšímu pobytu hostů. Stoly jsou 
menší, sedací zařízení čalouněné. Součástí vinárny je bar, který slouží nejen k expedici, ale 
také k posezení hostů. U vchodu bývá dveřník, který vítá hosty, vybírá vstupné a sleduje 
obsazenost vinárny, musí být šatna. 
Obsluha se řídí zásadami jednoduché obsluhy, využívá systém vrchního číšníka nebo 
rajonový.  
Příprava na provoz – stoly prostíráme bílými nebo barevnými ubrusy, do středu stolu 
zakládáme popelník, svícen, vinný lístek ve stojánku a vinné sklo dnem vzhůru.  
 
Vinárenský jídelní lístek 
Sortiment pokrmů -  studené předkrmy 
   speciální polévky 
   teplé předkrmy 
   ryby, drůbež, zvěřina 
   speciality podniku 
   jídla na objednávku 
   přílohy 
   saláty, kompoty 
   sýry 
   moučníky, ovoce 
   doplňkový sortiment – slané pečivo, mandle, oříšky, brambůrky 
   tabákové výrobky 
 
Vinné sklepy 
V každém vinném sklepě musí být vodovod, vlhkoměr a teploměr. Podmínkou je správná 
hygiena, teplota a světlo. Vchod má být z východní nebo západní strany. Podlaha dlaždicová, 
cementová nebo písková.  

• vykopané v zemi (nerovnoměrná teplota) 
• vytesané ve skále (stálá teplota) 
• železobetonové (nejvíce používané) 
• zděné (prostorově menší) 
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Vady vína 
Myšina – zápach po myších 
Křís – vína s malým obsahem alkoholu v nedolitých nádobách 
Zákal – pokud je malý, můžeme ho ještě přefiltrovat 
Naoctění – podléhají vína s malým obsahem alkoholu 
Mléčné kvašení – při kvašení ve velkých nádobách a při vyšší teplotě 
Vločkovatění – víno je husté až olejovité 
 
 
3. Bary – původně byly bary součástí mezinárodních hotelů, dnes působí i jako samostatná 
střediska. Bary mají funkci společensko-zábavní i stravovací.  
Rozlišujeme bary: denní (10 – 20 hod.) 
   noční (10 – 05 hod.) 
Podle umístění rozlišujeme: bar jako samostatné středisko 
    bar jako součást ubytovacího zařízení 
    bar doplňkový 
 
Samostatné bary 
Snack bar, Grill bar 
Poskytují jednoduché občerstvení a výrobky studené kuchyně, jídla na grilu připravovaná 
před zraky hosta. Širší sortiment alkoholických i nealkoholických nápojů, včetně míchaných 
nápojů.  
Specializované bary – Cafe bar – hlavním sortimentem jsou různé úpravy kávy 
   Beer bar – široká nabídka čepovaných piv 
   Milk bar – alkoholické i nealkoholické míšené nápoje 
 
Bary v ubytovacím zařízení 
Lobby bar – zřízen ve vstupních prostorách hotelů, poskytuje jednoduché občerstvení 
hotelovým hostům a jejich návštěvám. Široký výběr studených i teplých nápojů. 
Aperitiv bar – součást restaurace, hosté si zde mohou zkrátit dobu čekání na stůl. Nabízí 
aperitivní nápoje a chuťovky k nim. 
Noční bar – je obdobou samostatných barů, s rozdílem, že slouží pouze hotelovým hostům. 
Bowling bar – je zřizován jako součást herny . 
Swiming bar – bar u bazénu. Nabízí nealko nápoje nebo lehké míchané nápoje. 
Etážový bar – je umístěn v patrech ubytovacího úseku. 
Mini bar – malé chladničky na pokojích hostů. Nabízejí běžný sortiment nealko i alko nápojů 
(menší obsah), denně doplňován a konzumace se započítává k cen ubytování. 
 
Doplňkové bary  
V čekárnách – rychlo opravny obuvi, rychločistírny, kadeřnictví 
Dopravní – lodě, vlaky, autobusy, letadla 
Improvizované bary – na stadionech a ve sportovních halách 
 
Vybavení denního baru 
Jednoduchý kavárenský stolový a sedací nábytek, barový pult s několika barovými židlemi, 
příjemné prostředí s denním světlem 
. 
Vybavení nočního baru 
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Pohodlné sedací zařízení s kavárenskými stolky, dominantní je barový pult s barovými 
židlemi, taneční parket a podium, osvětlení umělé (bodové). 
 
Barový jídelní lístek (sestavuje se jako stálý, sortiment je velmi zúženy) 
Sortiment pokrmů -  předkrmy (studené a teplé) 
   speciality podniku 
   jídla na objednávku 
   přílohy a saláty 
   sýry 
   moučníky teplé i studené 
   ovoce 
   chuťovky a doplňky k nápojům 
 
4. Pivnice – specializují se na nabídku a prodej čepovaného piva jednoho i více druhů.  
Mohou být součástí pivovaru – U Fleků, Novoměstský pivovar 
Zařízení může být stylové – dřevěné, dominantou je výčepní stolice. Podlahy bývají 
dlaždicové. 
Sortiment nápojů: piva různých druhů a stupňovitostí 
   lihoviny 
   nealko studené i teplé 
   alkoholické nápoje teplé 
Sortiment pokrmů: výrobky studené kuchyně (utopenci, kyselé ryby, uzeniny, zabijačkové  
                                                pokrmy) 
hotové pokrmy a speciality staročeské kuchyně 
dezertní a pivní sýry 
staročeské moučníky 
 
Nejznámější pražské pivnice:  
U Kalicha – Na Bojišti, dům z 19. století, vyzdobeno náměty Jaroslava Haška – Švejk 
U Medvídků – Na Perštýně, na místě původního pivovaru ze 13. století 
U Fleků – Křemencová ulice, od roku 1499 se zde vaří pivo, současná podoba z roku 1843,   
                  součástí pivovaru je kabaret, vaří se 13% tmavý ležák 
U Zlatého tygra – od poloviny 19. století 
U Dvou koček – Uhelný trh z roku 1941 
U Pinkasů – Jungmanovo náměstí, od roku 1843 
U Kocoura – Malá strana, od roku 1888 
U Svatého Tomáše – Loretánská ulice, založen 1352, vaření piva, 1953 uzavřen, 1965 znovu  
                                     otevřen, nyní vrácen majiteli - hotel  
 
 
5. Hostince – jsou zřizovány na venkově nebo v okrajových městských čtvrtích. Některé 
poskytují ubytování ve velmi skromných podmínkách. 
Sortiment pokrmů minimální, převládá studená kuchyně. 
Sortiment nápojů: čepované pivo 
   lihoviny 
   nealko studené i teplé 
 
 
6. Ostatní společenská střediska – varieté, kabarety, koliby a salaše 
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