FRANCUSKI PRVI NACIN POSLUZIVANJA
JELA

ZORAN ZELIC



Priprema za izvodenje nastave

* Ciljane grupe
* Razredi:
* Prvi: Konobar - Konobar JMO, HTK
* Drugi: Turisticko-hotelijerski komercijalist
* Nastavni predmet: Ugostiteljsko posluzivanje
* Nastavna cjelina:
Nacini-tehnike posluzivanja jela
* Nastavna tema: FrancuskKi 1. nacin posluzivanja
* Vrijeme izvodenja nastave. 90 min.



ISHODI

Nakon teme ,francuski prvi nacin posluzivanja”
ucenici ce:

Naucditi posluzivanje jela na francuski prvi nacin
Pravilno dopremanje posude sa jelom i tanjura
Pravilan pristup stolu i gostu sa tanjurima a nakon
toga i posudom u kojoj je jelo

Pravilno odlaganje posude sa jelom na stol gosta

Pravilno kretanje oko stola



Francuski 1. nacin posluzivanja

e Kuhar slaze jelo na pliticu ili u zdjelu ili u
neku drugu posudu namijenjenu za
odgovarajuce jelo

e Posude s jelima donose se na ruci,
koristeci konobarski ubrus ili dovoze na
posluznim kolicima ako imamo veci broj
jela, npr. za vecCe grupe gostiju



Primjer posluzivanja
hladno predjelo za jednu osobu

 Konobar donosi posudu sa jelom i
tanjur na podlaktici lijeve ruke

.~ Prvo odlaze tanjur a zatim odlaze
- pliticu s jelom ispred tanjura

Uz hladna jela donosi se hladni
tanjur kojeg postavljamo na
podtanjur

e Prihvataljke su okrenute prema
gostu

 Kruh i dodatci uz jelo se takoder
stavljaju na stol




Primjer posluzivanja
toplo predjelo za jednu osobu

* Princip donosenja jela i
postavljanja na stol je isti kao
kod hladnog predjela, uz
iznimku sto treba:

" - Posude s toplim jelima odloziti
" nagrijace ploce

W - Ispred gosta postaviti topli
s tanjur

« Ovaj nacin posluzivanja je brz,
ali zahtjeva dosta inventara i
dosta prostora na stolu



Primjer posluzivanja toplo predjelo u
jednostavnom meni-u za jednu osobu

Postavljam postave prema jednostavnom meniju
MENI

Pohani sir, umak tartar
*kkk
Kuhana govedina s umakom od vilasca”
Krumpir poprzen na maslacu
Slozena salata

kKK

Pita od visanja



STO RADIM KAKO RADIM ZASTO RADIM
Uzimam RaSirim ga na lijevu | Iz higijenskih
konobarski ubrus | ruku razloga
Na prekrivenu S ostatkom ubrusa |1z higijenskih
lijevu ruku slazem | prekrivam tanjure |razloga

tanjure

Dolazim do stola
gostiju

Prilazim gostu s
desne strane

Da bi postivao
pravilo
posluZzivanja s
desne strane




STO RADIM KAKO RADIM ZASTO RADIM
Dijelim tople plitke | Uzimam tanjur Da bi se gost
tanjure desnom rukom i posluzio jelom

spustam ga u
podloZzni

Donosim grijacu
ploCu i stavljam na
stol ispred gosta

Oprezno nosim i
lagano spustam na
stol

Da ne opeCem
prste

Na dlanu lijeve
ruke donosim
pliticu s jelom

Dlan lijeve ruke
prekriven je
ubrusom

Zbog zastite od
vruce plitice




STO RADIM

KAKO RADIM

ZASTO RADIM

Dolazim do stola
gostiju

Stolu pilazim da
me gosti vide

Da gosti ne ucCine
nagli pokret

Pliticu spustam na
grijacu plocCu

Lagano | oprezno

Da gost moze sto
lakSe prenjeti jelo
prinvataljkom u
tanjur

Gostima zazelim
dobar tek

posSto sam
posluzio sve
goste, ugodnim
glasom uz
osmjeh, gostima
zazelim dobar tek

da bi se gosti
ugodnije osjecali,
da bi gost bio
strucno posluzen




DOBAR TEK




Zadaci za domacu zadacu

Tko slaze jelo u odgovarajuce posude i na koji nacin ?
Kako se doprema jelo do stola gosta ?

U cemu je razlika kada su u pitaju hladna, odnosno topla
jela?

Sto stavljamo na stol kad serviramo topla jela ?

Sto se uvijek kaZze gostima kada smo ih posluzili i zasto ?
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SKOLA PRIJE KORONE




HVALA NA PAZNJI

OSTANITE DOMA PRATITE
https://nastava.asoo.hr/



