Pracovni list

Restauracni stul

e uspofadat a srovnat stoly,
o prezkouSet jejich stabilitu a v pfipadé potfeby stoly vyrovnat
e podlozenim (nejlépe sefiznuty korek),
e napnout moltony, prostfit ubrusy, zalozit MSI (menazky, vazicky...)
e zalozit inventar zplsobem, ktery odpovida druhu podavanych pokrmu
druhy prostirani:
1. pokud neni znamo, co si hosté objednaji k jidlu, je pfipraveno
zakladni prostfeni (a la carte= prodej podle listku),
2. teprve hostova objednavka rozhodne o tom, zda prostieni

zUstane, bude doplnéno, odneseno nebo zaménéno.

Priprava inventare na poledni provoz a jeho zalozeni:

Zakladni pravidla pro zakladani inventafe — pfinasime vypulirovany na tacku, pfipadné v
pFiruéniku. Vzdalenost pfibort od hrany stolu jsou 2 cm. Rozte¢ zakladnich pfiborl je dle
.Slepého“talife, na kterém se serviruje pokrm (masovy, klubovy). VidliCku zakladame vievo,
nuz vpravo ostfim k talifi, 1zice vpravo prohlubni dol. Vzdalenost pfibori mezi sebou je
3-5 mm, nesmi se dotykat. Zakladni kmenové sklo je 1cm nad Spic¢kou noze k hlavnimu
chodu (masovy, steakovy,...) Ubrousek sloZzeny do jednoduchého tvaru zakladame mezi
zakladni pfibory do stfedu. Pokud bude$ zakladat pecivovy talif, je na levé strané okrajem na
uroven hrotd masové vidlicky.

Jaké je vyuziti kovového tacku na useku obsluhy?

Nejcastéji se pouziva k servisu napoju, pfi servisu polévek v kovovych Salcich, pfi manipulaci
s pfibory, pfi zakladani inventafe, pfi sklizeni pouzitého skla. MenSi kovove Salky se
pouzivaji pfi kavarenském zpulsobu servisu kavy.



