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~Nacini posluzivanja

e Mr.sc. Igor Cernjul



Predmet: Ugostiteljsko posluzivanje, Konobari (1. razred), THK (2. razred),

Nastavna cjelina: Posluzivanje u ugostiteljstvu
Nastavna jedinica: Nacini posluzivanja
Ishodi:  Povezati znanja o ugostiteljskoj djelatnosti .
Prepoznati nacine posluzivanja u restoranu.
Primijeniti odgovarajudi nacin s obzirom na vrstu objekta, stru¢nost osoblja,
dostupnosti inventara.
Nauciti posluzivati juhu na stru¢ne nacine, primjenjujuci odgovarajucu

tehniku



v . Doprema uslnga do

 stola gosta

* Jedna od temeljnih faza posluznog procesa je doprema usluga hrane i pica
do stola gosta

* Pravovremenost posluzivanja uvelike ovisi o sposobnosti posluznog osoblja
da sto je moguce brze i lakSe iz proizvodnih odjeljaka dopremi gostima
odabrane usluge, uvazavajuci pravila kulture rada

* Razlicitosti pojedinih situacija zahtijevaju razlicite nacine dopremanja
usluga prehrane do gostiju

e Sukladno tome, u praksi postoji nekoliko osnovnih nacina:
— na ruci konobara
— na posluzavniku

— na kolicima



Vrsta objekta
Vrste usluga

Strucnost osoblja

Dostupan inventar

Broj gostiju ili usluga

Potreba za odrzavanjem odgovarajuce temperature
Medu etazne razlike u prostoru



" PosluZivanje jela

* Goste je potrebno usluziti na strucan nacin
* U ugostiteljskim objektima to je moguce obaviti
primjenom nekog klasicnog nacina ili im se otvara

mogucnost da oni to sami ucine putem buffet ili
integralnog stola

e Postojanje razliCitih posluznih tehnika odraz je
potrebe razliCitog pristupa posluzivanju pojedinih jela

 Kao i kod same dopreme, i kod posluzivanja mozemo
odabrati nacin koji, u skladu sa okolnostima, moze
gostu omoguciti najkompletniji ugostiteljski dozivljaj



" PosluZivanje jela

* Pravilan odabir i primjena odgovarajuce posluzne
tehnike, pokazatelj su strucnosti posluznog osoblja
pojedinog objekta

* |lako to gostima vjerojatno nije ni bitno, posluzno

osoblje razlikuje nekoliko, po nazivu i
karakteristikama, razlicitih nacCina posluzivanja.

* Oni nazive nose prema porijeklu ili rednim brojevima
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Francuski I. Francuski Il.



Jednostavan i brz nacin koji ne zahtijeva posebnu vjestinu
konobarskog osoblja

Mesno jelo sa prilogom ili garniturom kuhar u kuhinji stavlja

na zagrijani plitki tanjur na kojem su jela ukusno i dekorativno
slozena

Konobar preuzima tanjur s jelom i doprema ga do stola gosta




Tanjur s jelom stavlja ispred gosta tako da meso ili riba
bude blize gostu

Za posluzivanje toplih jela koriste se zagrijani tanjuri

Tanjur s jelom se posluzuje gostu s njegove desne strane,
desnom rukom, a salata s lijeve strane




* Gostu se omogucuje da se posluzuje slobodno, po svojoj
zelji i volji
* Konobar postavlja jelo na stol

* To je najjednostavniji i najlaksi nacin posluzivanja a
sastoji se u tome da se jelo u odgovarajucoj posudi
(plitici, zdjelici) stavi pred gosta na stol

* Gost uzima jelo iz posude hvataljkama po vlastitoj zelji




| f‘ﬁ_ﬂnmski II. nac

* QOvaj nacin je preporucljiv kad su uzvanici razliCitog
sastava te su njihove zelje i ukusi nepoznati osoblju za
posluzivanje

e Konobar prilazi gostima, prezentira jelo i prilazi s lijeve
strane gosta kojeg ¢e prvo posluziti, lijevom nogom

napravi se iskorak, malo se sagne, priblizi pI|t|cu ili szeIu
uz tanjur gosta -

* Hvataljke su okrenute prema gostu,
a desna ruka se drzi na ledima s
dlanom okrenutim prema van




sld 8 g e L sl 1S

O strucnosti i diskretnosti osoblja za posluzivanje ovisi kako ¢e se brzo taj posao obaviti i
kako ce izgledati plitica nakon Sto su tri ili viSe osoba same uzimale jelo iz plitice,

Nakon svakog nudenja vrsi se korak unazad, vjesto i diskretno se jelo na plitici “popravi”
e Spor nacin posluzivanja.



Konobar donosi jelo na
plitici ili u zdjelici na
podlaktici lijeve ruke koiji je
prekriven ubrusom

Prilazi gostu sa lijeve stranei

staje u polukorak radi
stabilnosti




Sagne se i pliticu s jelom
prinese do tanjura
Prihvataljkama prenosi
jelo na gostov tanjur na
nacin da meso stavlja
prvo, zatim priloge te
umak

To je brz nacin
posluzivanja osobiti ako
je konobar spretan u
radu s prihvataljkama



' ‘Em/ s privatalkama
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U desnu ruku se uzimaju zlica i
vilica istog tipa i veliCine tako da
se kraj drski prihvati malim
prstom, a kaziprstom razdvaja
Hrana se uzima tako da se zlica
podvlaci pod jelo, a vilica stavlja
iznad jela

Vilica i zlica se stisnu, a jelo
prenosi do tanjura gosta

lznad tanjura stisak se popusta
(uvlacenjem kaziprsta izmedu
vilice i zlice), a hrana stavlja na
tanjur.




i Eﬂg/ﬁslﬂ LI, nacin

Ima veliku prednost jer je brz i narocito je
prikladan kada se dijele i posluzuju rijetka i
skupa jela

Zahtijeva mnogo umjesnosti posluznog
osoblja jer gostima nije omogucéeno da jelo
uzimaju sami

Posluzivanje se vrsSi s pomocnog stola
(gueridon) i stolne grijalice koja je
neophodna za rad

Plitica se stavi na grijalicu s desne strane
stola, a tanjuri s lijeve strane plitice
Svako jelo se prije posluzivanja predoCi
gostu i vrati na pomocni stol i tek tada se
pocinje dijeliti



Ako posluzuju dvojica, Sef rajona dijeli
jelo u tanjure, a njegov pomocnik
posluzuje goste jelom s desne strane

Jelo u tanjurima mora biti stru¢no
slozeno, uredno i Cisto, a tanjuri
nikada ne smiju biti pretrpani

Ovaj nacin posluzivanja je skup jer
trazi strucno osoblje i dosta stolova za
pomocne stolove

Za bankete koji su priredeni za
zajednickim stolom (stol u nizu) nije
pogodan




' Ruski nakin

Za ovaj se nacin posluzivanja mesna jela pripremaju u komadima te
se rasijecaju pred gostima

Ukrasavaju se, stavljaju se plitice i dopremaju do gosta na toplim ili
rashladnim kolicima

Konobar rasijeca onaj dio mesa koji gost zeli, te se uz meso
posluzuju prilozi i garniture

- en block — u komadu; pojam koji se susrece kod posluzivanja sira
kada se on reze iz komada pred gostom, kavijar posluzen u vecoj
posudi, peCenje u komadu koje se rasijeca pred gostom; u takvim
prilikama gosti mogu uzeti koliko zele, a pladaju koli¢inu koju su uzeli

Postupak je isti i u posluzivanju pecenih ili kuhanih riba sa razlikom
Sto se ne rasijecaju vec filiraju

Taj nacin posluzivanja primjenjuje se u restoranima visih kategorija



Sla@avue jela va

. HIadna Jela sIazu se na hIadne tanjure a topla na
zagrijane tanjure

* Prislaganju treba paziti na amblem restorana koji uvijek
treba biti okrenut prema gostu i vidljiv

* Najprije se stavlja mesno jelo prema gostu, lijevo od
mesa stavlja se prilog,

* Tanjur treba biti lijepo i ukusno slozen, ne smije biti
pretrpan, rubovi tanjura moraju biti Cisti,




U salici za krepke juhe U dubokom tanjuru

U kuhinji se juha ulije u zagrijanu $alicu, U kuhinji se juha ulije u zagrijanu tanjur.,
&lica se stavlja na tanjuri¢ i sve zajedno na  tanjur se stavlja na podtanjur
desertni tanjuri¢ s papirnatim podmetacem * - posluZuje se s desne strane gosta

» - posluZuje se s desne strane gosta



U metalnoj salici

U kuhinji se juha ulije u zagrijanu metalnu $alicu,

« Salica se stavlja na desertni tanjur s papirnatim podmetacem

* [ostu s desne strane postavimo zagrijani duboki tanjur s podtanjurom

e Juhu iz 3alice ulijevamo gostu u duboki tanjur s desne strane, desnom rukom



U jusniku

U kuhinji se juha ulije jusnik,

« Varijanta | - jusnik se postavi na stol i gost se sam posluZuje (francuski |. nacin)

« Varijanta Il - gostu prilazimo s lijeve strane i sam se posluzuje (francuski Il. nacin)
« Varijanta lll - gostu prilazimo s lijeve strane i posluZujemo ga (engleski |. nacin)



' Zadatak za ucenike

* Na internetu pronaci i kopirati 5 video linkova s
razliitim nacinima posluzivanja

* Ne moraju biti na hrvatskom jeziku
e Zalijepiti u prilozen word dokument
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