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Inventář na úseku obsluhy 
Přímé použití při obsluze 



Stolový inventář 

 Stoly 
◦ Restaurační (80x80, 80x120, oválné, 

kulaté atd.) 

◦ Kavárenské – většinou omyvatelné, 
praktická jedna noha 

◦ Konferenční – malé, nízké (hotelové haly 
atd.) 

◦ Barové  

◦ Konzumační – užití např. v provozovnách 
rychlého občerstvení 



Sedací inventář 

 Židle – dřevo, čalounění, kov, plast 
atd. 

 Křesla – různé tvary 
 Klubovky – užití hlavně v hotelových 

halách, klubech 
 Barové stoličky 
 Lavice 
 Boxy 



Restaurační prádlo 

 Ubrusy 
◦ Základní 140x140, 140x180, kulaté, oválné, vždy 

přesahují desku stolu o 30 cm  

◦ Banketní větší, až do délky 200 cm; užití na 
slavnostních hostinách,banketech,rautech atd. 

◦ Moltony – na tlumení, protiskluzové 

◦ Naperony (80x80 cm), diagonální prostření, 
ochranná a estetická funkce, možné použití u 
menších stolků a keridonů, většinou barevné 
odlišení 

◦ Ubrousky – 30x30 cm, 40x40 cm 

◦ Příručníky 

◦ Ostatní – různé utěrky či dečky 
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Drobný stolní inventář 

 Vázy a vázičky 

 Kořenky, solničky, mlýnky na koření, 
cukřenky,  

 Dochucovadla v tzv. menážkách 

 Různé druhy karaf 

 Rezervační stojánky, čísla na stoly 

 Popelníky 

 Podložky pod nápoje 

 Párátka 

 

 



Příbory 

 Jídelní příbor: 
◦ Masový (vidlička, nůž) – k jídlům servírovaným na 

masovém talíři 

◦ Dezertní (dezertní nůž a vidlička) – k předkrmům a 
dezertům, servírovaným na dezertním talíři 

◦ Rybí (vidlička a špičatý lopatkovitý nůž) 

◦ Moučníkový (dezertní vidlička a dezertní lžíce) – k teplým 
moučníkům 

◦ Koktejlový (kávová lžička, moučníková vidlička) – k 
předkrmovým koktejlům,křehkým zákuskům, pohárům,  

◦ Moučníková vidlička (malá, levý hrot zbroušený a širší) – 
na zákusky a moučníky 

◦ Lžíce polévková, dezertní lžička 

◦ Lžičky – kávová, kompotová (zakulacená), vajíčková, 
zmrzlinová (lopatková), barová (dlouhá), mokka (malá)  

 

 



Další příbory 

 Na grepy – nůž se zaobleným ostřím, středně velká 
lžička, obojí s pilkou 

 Na raky – malý nůž s otvorem na rozlomení klepet 
a malá dvouzubá vidlička 

 Na hlemýždě – malé kleště a malá dvouzubá 
vidlička, dezertní lžíce 

 Na ústřice – malý oboustranný nůž, lžícovitá 
trojzubá vidlička  

 Na humry – rybí příbor a dlouhá úzká vidlička 

 Ovocný – ostrý špičatý nůž a vidlička 

 Úchytky na kukuřici – trojzubá vidlička 

 Kleště na neloupaný chřest 

 Nůž na kaviár – zakulacený konec 

 Jídelní tyčky 
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Zakládání inventáře 

Zakládání inventáře 
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Teplé předkrmy 
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Překládací příbory 

 Velký překládací příbor – vhodný při banketní obsluze  

 Běžný překládací příbor – polévková lžíce a masová vidlička   

 Překládací příbor na ryby – široký, ostrý nůž a velká, plochá vidlička na 

velké ryby  

 Překládací a dranžírovací příbory:  

◦ Salátový příbor – vypouklá vidlička a velká lžíce z neoxidujících materiálů  

◦ Lopatky na ryby, olejovky, chřest, dorty – v některých případech je 

můžeme nahradit dvěma vidličkami   

◦ Kleště na zákusky, cukr a led v Louskáček na ořechy – dříve používán 

také při ztíženém otevírání lahví šumivé ho vína 

◦ Naběračky na polévku a omáčku  

◦ Dranžírovací příbor – používají se různé velikosti v Nůžky na drůbež – 

používají se jen při speciálních úkonech  
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