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Stravovací zařízení
Výroba, odbyt a 

nabídka produktu





Výrobní část - výroba 

Prostory v objektech nepřístupné hostům 
(hygienická opatření) - studená kuchyně, teplá 
kuchyně, přípravny, cukrářská výroba, kávová 
kuchyně apod.





Odbytová část  

Prostory v objektech přístupné hostům -
restaurace, bar, kavárna, WC pro hosty, šatna, zázemí

Odbytové úseky se budují buď jako samostatné 
objekty nebo součást hotelů apod.





U jednotlivých kategorií 
stravovacích zařízení lze 
zřizovat sezónní a příležitostné 
odbytové části – terasy, atria, 
zahrádky, salónky, sály apod.





Nabídka produktu



Jídelní a nápojový lístek

Nabídka produktů hostinských zařízení

Ceník

Propagační prostředek

Odlišuje se v závislosti na druhu stravovacího 
zařízení

Produkty řazeny podle gastronomického 
pořadí – gastronomických pravidel



Druhy jídelních lístků

Stálý jídelní lístek

Denní vložka

Denní jídelní lístek

Noční, kavárenský, vinárenský, barový, 
dětský, hotelový, speciální JL apod.

Menu





Gastronomické pořadí – jídelní lístek

Aperitivy

Studené předkrmy
Polévky
Teplé předkrmy
Jídla z ryb

Jídla z drůbeže
Jídla ze zvěřiny
Dětská jídla



Dietní jídla
Specialita závodu
Hotová jídla
Jídla na objednávku
Bezmasá jídla
Zeleninová jídla
Přílohy, saláty, zelenina, kompoty
Sýry



Teplé moučníky

Dezerty, krémy, zmrzliny

Ovoce

Pivo, nealkoholické nápoje

Teplé nápoje



Upřesnění

Jídla z ryb - sladkovodní,  mořské, dle přípravy = 
vařené, dušené, zapékané, pečené

Dětská jídla poloviční porce – menší porce, druhy a 
způsob přípravy vhodné pro děti 

Dietní jídla - minimálně 2

Speciality podniku, nabídka dne



Hotová jídla 

Národní a krajové speciality, jídla 
cizích kuchyní, běžný sortiment –
vařené, pečené maso

- hovězí
- telecí
- skopové
- vepřové,  

masa uzená a masa mletá



Menu

Obvykle předem určená skladba jídel -
polévka, hlavní jídlo a moučník

Za cenu nižší, než by si zákazník kombinaci 
sestavil sám podle jídelního lístku





?
Úkol:        

Navrhni skladbu jídel
Denní menu (po-pá) 

Speciální menu

Snídaňové menu 

Víkendové menu

Svatební menu

Zabijačkové hody



Gastronomické pořadí – nápojový lístek

Aperitivy

Koktejly

Bílá vína

Červená vína

Šumivá vína

Dezertní vína



Likéry

Destiláty

Nealkoholické nápoje

Šťávy

Pivo

Teplé nápoje



Obsah nápojových lístků se odlišuje v závislosti 
na druhu stravovacího zařízení

Restaurační nápojový lístek

Kavárenský nápojový lístek

Vinárenský nápojový lístek

Barový nápojový lístek

Hotelový nápojový lístek



V některých zařízeních především rychlého 
stravování – McDonalds, KFC apod. může být 
jídelní a nápojový lístek nahrazen ceníkem 
vyvěšeným na viditelném místě 
s vyobrazením nabízených produktů

V provozovnách a samoobsluhách se používá 
také vizuální nabídka





?
Otázky k zopakování problematiky

1. Charakterizuj výrobní a odbytovou 
část stravovacích zařízení. (Snímek č. 4 - 9)

2.  Co víš o jídelním lístku? (Č. 11 - 20)

3. Co víš o nápojovém lístku? (Č. 22 – 24)
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