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Rozdělení inventáře obsluhy a 
kuchyňského inventáře

• Kuchyňský a restaurační inventář si je velice 
podobný, i když v něm najdeme určité rozdíly

• Jeden z největších rozdílů je jeho využití

• Porcelánový a skleněný kuchyňský inventář 
musí být vždy za každou cenu silnostěnný a 
varný, aby vydržel zátěž, která je na něj 
kladena



Rozdělení inventáře obsluhy a 
kuchyňského inventáře

• Kovový kuchyňský inventář má svou 
nespornou výhodu při přípravě pokrmů, 
údržbě a hygienických vlastnostech při 
skladování potravin

• Kuchyňský inventář se používá při servírování 
minimálně, ale můžeme se s tím také setkat 
(např.:servírování pokrmů na pánvičce,…)



Rozdělení inventáře obsluhy a 
kuchyňského inventáře

• Restaurační inventář skleněný máme až na 
výjimky tenkostěnný, tlustostěnný se používá 
jen na přípravu teplých nápojů

• Restaurační inventář je nenahraditelný, pro 
servis pokrmů



Opakování

• Charakterizujte restaurační inventář + základní 
rozdělení.

• Charakterizujte kuchyňský inventář + základní 
rozdělení.



• Zdroj: Miroslav Jedlička


