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Stravovací služby            
Realizace produktu



A. Individuální obsluha 

B. Samoobsluha

C. Kombinované systémy prodeje – obsluhy

D. Prodej pomocí automatů

E. Obsluha při společném stolování

F.  Formy rychlého občerstvení



Způsob obsluhy je technická 
záležitost servisu pokrmů

Je ovlivněn skupinou odbytového 
střediska  

Udává techniku realizace 
produktu



•volného výběru 
podle jídelního 
lístku (á la carte)

•volného výběru 
menu

A. 
Individuální 
obsluha  -
host má 

možnost:





• rajónový systém obsluhy             
(4-6 stolů)

• vídeňský systém                            
(1. číšník - nápoje + účet, 2. - jídlo)

• systém vrchního číšníka                 
(1 + vrchní nebo 2 + vrchní)

• francouzský systém obsluhy  
(vyšší standart služeb, servírovací 
stolek, vyšší počet obsluhujících)

Druhy 
Úplné

individuální 
obsluhy 
hostů



•Průběžný systém
•Systém 

konzumačních 
lístků

B. 
Samoobsluha





•Obsluha u barového 
pultu

•Bufetový / nabídkový 
stůl (nabídkový vozík)

•Etážová obsluha / 
servis

•Prodej přes pult
•Ambulantní prodej

C. 
kombinované 

systémy 
prodeje –
obsluhy















•sloupcové automaty
•přihrádkové automaty
•spádové automaty
•nápojové automaty
•automaty k výměně 

peněz

D. Prodej 
pomocí 

automatů





Hotelový minibar



• Systém table d’hôte – zájezdy, stejné menu
• Koktejl - organizuje se obvykle mezi 18. –

19. hod, trvá asi 2 h a konzumace probíhá 
vestoje

• Raut - akce pro větší počet hostů, 
konzumace probíhá vestoje, podávají se i 
teplá jídla   (klasický raut,  obchodní raut, 
reklamní raut,…)

• Garden party – raut v přírodě
• Banket - slavnostní stolování (oběd nebo 

večeře), které je spojeno s luxusním 
servisem, přesný zasedací pořádek

E. Obsluha 
při 

společném 
stolování



• restaurace typu mauredo a 
churasco – tzv. steak house –
nabízejí steaky min. na 5 způsobů

• kebaby a gyrosy

• minigril nebo pipigril – nabídka 
kuřat, řízků,…

• barbecue

• patizzerie, pattiserie - cukrárny 
se širokou nabídkou

• pizzerie

F. formy 
rychlého 

občerstvení  
- fast food



?
Otázky k zopakování problematiky

1. Uveď způsoby realizace produktu 
stravovacích služeb. (Snímek č. 3)

2. Uveď druhy individuální obsluhy hostů. (Č. 7)

3.  Vysvětli pojmy – banket, raut a garden party.          
(Č. 20)
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