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Anotace: 

Prezentace seznamuje žáky  s prací barmana a barovým 

provozem, zároveň je seznamuje  s druhy  míšených 

nápojů, jejich výrobou a správným servisem v praxi. 
Materiál je určen pro žáky 2. ročníku (opakování pro žáky 

3. ročníku) obor kuchař, číšník do předmětu „Stolničení“. 

Slouží k výkladu a  procvičení učiva na interaktivní tabuli. 
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PŘÍPRAVNÉ PRÁCE I. 

 Všechna odbytová střediska nemohou 

řádně fungovat pokud se zanedbá 

příprava, aby nedocházelo k 

nepříjemným situací je dobré dodržovat 

tento potup příprav: 

1. Kontrola funkčnosti všech zařízení, hlavně 

elekrospotřebičů 

2. Příprava potřebného množství ledu !!! 



PŘÍPRAVNÉ PRÁCE II. 

3. Zajištění a uložení potřebného množství zboží k 

nabídce a prodeji 

4. Kontrola a příprava veškerého inventáře  

 Sklo 

 Slámky 

 Popelníky 

 Míchátka a koktejlové ubrousky atd. 



PŘÍPRAVNÉ PRÁCE III. 

5. Kontrola stavu a případná oprava nápojových 

nebo nabídkových lístků 

6. Celková příprava konzumační části: 

 Dečky a podložky 

 Srkací stébla a míchátkaNápojové  a 

nabídkové lístky 

 Popelníky a vhodnou květinovou výzdobu  



PŘÍPRAVNÉ PRÁCE IV. 

7. Celková příprava pracovní části baru: 

 Uspořádání inventáře 

 Otevření lahví 

 Otevření plechovek 

 Příprava a úprava ozdob 

 Vylisování ovocných a zeleninových šťáv 

 Příprava kávovaru včetně zahřátí inventáře 

 

 



PŘÍPRAVNÉ PRÁCE V. 

8. Doplnění a úprava sortimentu ve vitrínách: 

 Oříšky 

 Trvanlivé pečivo 

 Tabákové výrobky 

 Čokoládové výrobky 

 Výrobky studené kuchyně 

 Upomínkové a dárkové předměty 



PŘÍPRAVNÉ PRÁCE VI. 

9. Konečná kontrola připravenosti, kontrolujeme 

všechny prostory 

10. Osobní příprava na provoz: 

 Převléknutí 

 Celková úprava (vlasy, líčení atd.) 

 Konzumace pokrmů je povolena  v 

prostorách, kde se nenacházejí hosté 

   



OTÁZKY A ÚKOLY 

 

 

  

 

 

  

1. Které body přípravy považujete za nejdůležitější, 

zdůvodněte? 

2. Jak probíhá celková příprava pracovní části baru? 

3. Napište jaký sortiment se doplňuje do vitrín? 
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