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UKÁZKA ZALOŽENÍ INVENTÁŘE PRO 

JEDNU OSOBU DLE MENU  



PRAVIDLA  ZALOŽENÍ INVENTÁŘE PRO JEDNU OSOBU 

 Slepé talíře (klubové nebo masové) slouží k přesnému 
založení veškerého inventáře. 

 Za maximální počet založených příborů považujeme 
vlevo 3 vidličky, vpravo 3 nože. 

 Nad talíř zakládáme jako první vidličku, držadla příboru 
směřují k té ruce, do které ji hosté budou brát. 

 Vzdálenost mezi založenými příbory má být asi 3 až 5 
mm. 

 1 cm nad špičku základního nože ( nůž k hlavnímu 
chodu) zakládáme sklenku k hlavnímu chodu. 

 Ostatní sklenky (maximálně 4 celkem) zakládáme podle 
pořadí do trojúhelníku nebo do řady. 

 

 





1) Sklenka na bílé víno 

2) Sklenka na červené víno 

3) Sklenka na šumivé víno 

4) Dezertní příbor na studený předkrm 

5) Rybí příbor na mezichod z ryb 

6) Masový příbor na hlavní chod 

7) Klubový talíř (sklízíme  před servisem kávy) 

8) plátěný ubrousek (složený na klubové dečce) 

9) Pečivový talířek (nad hroty vidliček nebo nad tento 
talířek zakládáme menu) 

POPIS ZALOŽENÍ PRO JEDNU OSOBU 



MOTIVAČNÍ ÚKOL 

Podle ukázky založení pro jednu osobu, vytvořte 
harmonogram obsluhy, jak budete postupovat při servisu 
jednotlivých chodů, (nápoj – pokrm). 



SPRÁVNÉ ŘEŠENÍ: 

1)Aperitiv + studený předkrm, aperitiv naléváme v místnosti a zakládáme 
na tabuli po usednutí hostů vpravo od první sklenky v sestavě, předkrm 
přinášíme z pravé strany na dezertním talíři, dokládáme pečivo 

2)Bílé víno + ryba, dokládáme talíř na rybu a překládáme z levé strany + 
obloha, příloha, omáčník  

3)Servírujeme hlavní chod banketní obsluhou + červené víno 

4)Variace sýrů -  překládáme z mís na dezertní talíř, víno zůstává stejné, 
dezertní příbor s talířem dokládáme 

5)Čokoládová kostka se šlehačkou + šumivé víno, moučníkovou vidličku 
zakládáme až před příslušným chodem, moučník servírujeme na 
moučníkovém talíři z pravé strany 

6)Před podáváním moučníků sklízíme pečivové talířky a dochucovací 
prostředky, před podáváním kávy sklízíme klubové talíře 

7)Tečkou v menu je podávání digestivu, většinou nalévaného v místnosti a 
založeného na tabuli před hosta vpravo nahoru  
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„Materiály jsou určeny pro bezplatné používání pro potřeby 

výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských 

zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému 

zákonu.“ 
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