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Anotace: Studenti se zde nauci rozdélovat inventar na useku obsluhy a
kuchynského inventare.



Rozdéleni inventare obsluhy a
kuchynského inventare

Kuchynsky a restauracni inventar si je velice
oodobny, i kdyz v ném najdeme urcité rozdily

Jeden z nejvétsich rozdilu je jeho vyuziti

Porcelanovy a sklenény kuchynsky inventar
musi byt vzdy za kazdou cenu silnosténny a
varny, aby vydrzel zatez, ktera je na néj
kladena



Rozdéleni inventare obsluhy a
kuchynského inventare

e Kovovy kuchynsky inventar ma svou
nespornou vyhodu pfri priprave pokrmu,
udrzbé a hygienickych vlastnostech pri
skladovani potravin

e Kuchynsky inventar se pouziva pri servirovani
minimalné, ale muzeme se s tim také setkat
(napr.:servirovani pokrmu na panvicce,...)



Rozdéleni inventare obsluhy a
kuchynského inventare

e Restauracni inventar sklenény mame az na
vyjimky tenkosténny, tlustosténny se pouziva
jen na pripravu teplych napoju

e Restauracni inventar je nenahraditelny, pro
servis pokrmu



Opakovani

* Charakterizujte restauracni inventar + zakladni
rozdéleni.

* Charakterizujte kuchynsky inventar + zakladni
rozdéleni.



e Zdroj: Miroslav Jedlicka



