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LEKCIJA |
VASA ULOGA U RESTORANU

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, moci cete:

. Objasniti svoju ulogu u restoranu
. Docekati, pozdraviti i smjestiti goste za stol

Uvod

Gost koji ulazi u restoran krece u vaznu licnu misiju — misiju za koju se nada da ce biti ugodna, osvjezavajuca i
zadovoljavajuca. Uloga posluzitelja/posluziteljice je vazna. AngaZovanost, ljubaznost i vjestina posluzitelja mogu u
velikoj mjeri doprinijeti tome da se gostu osigura da vrijeme provede ugodno i nezaboravno.

Nedostatak angazmana i vjeStine mogu dovesti do toga da dozivljaj gosta bude razocaravajuéi, a u tom slucaju se
gost mozda nikada nece vratiti u restoran. Ukratko, posluzitelji igraju bitnu ulogu u uspjehu restorana.Vazno je da

se gosti pozdrave ¢im udu u restoran kako bi se ostavio dobar utisak.

Uloga u restoranu

Vas posao ili posao za koji se obucavate ukljucuje
mnogo vise od pukog posluzivanja hrane i pica. Jednako
je vazan nacin na koji se odnosite prema ljudima, ljudima
sa kojima radite, ljudima koje posluzujete, bez obzira
na to da li ih poznajete kao potrosace, klijente, kolege,
goste, osoblje ili ucenike.

Vasa vjestina je u tome da pomognete gostima da
uzivaju. A buduci da je svaki gost razlicit, s razlicitim
skupom potreba, imate kljuénu ulogu u odlucivanju o
tome kako najbolje zadovoljiti te potrebe.

Organizacija restorana

Menadzierl/-ica restorana

Veliki restoran ¢e imati menadzera restorana koji snosi
ukupnu odgovornost za njegovu organizaciju.Tu ce biti
i glavni konobar/-ica ili Sef/-ica sale, Cije su duznosti,
izmedu ostalog, da smjeste goste za stol.

Restoran je podijeljen na odjeljke ili stanice, od kojih
se svaka sastoji od odredenog broja ,postavki® ili
predvidenih mjesta za stolom.Svaki konobar odgovoran
je za odredenu stanicu. Posluzivanje vina i drugih pi¢a u
velikom restoranu obavlja vinski konobar ili somelijer,
koji u opstem sluéaju prima narudzbe sa svih stanica u

restoranu. UsluZno osoblje

Osoblje za serviranje hrane ili konobari u direktnom su kontaktu s gostima. Osoblje za serviranje hrane ili
konobari odgovorni su za osiguravanje da se zahtjevi gostiju prenose iz objedovaonice u kuhinju i da se gotov
proizvod posluzi gostu u zadovoljavaju¢em stanju.

U vecini slucajeva to moze biti prilicno jednostavno, tako da ukljuuje samo odnosenje narudzbe u kuhinju i
preuzimanje pripremljene hrane koja je ve¢ posluzena na tanjirima, a zatim serviranje te hrane gostu za stolom.To
se naziva serviranje na tanjirima. Medutim, postoje mnoge druge varijacije, kao Sto su:

l. Serviranje na pladnjevima: Pripremljena hrana stavlja se na srebrne pladnjeve da bi se posluzila na tanjire
gostiju u objedovaonici.

2. Polu-serviranje na pladnjevima: glavno jelo se servira na tanjirima, dok povrée konobar posluzuje sa posuda
za posluzivanje na tanjire gostiju.

Osim usvajanja konkretnih tehnika posluzivanja hrane, konobar mora znati i kako se pripremaju stavke na
jelovniku, redoslijed kojim bi razlicita jela trebalo da se serviraju, koji zacini i pribor za jelo su potrebni za
razlicita jela.



Duznosti usluznog osoblja:

l. Pripremanje objedovaonice za posluzivanje i
postavljanje stolova

Objasnjavanje stavki menija gostima

Primanje narudzbi

Serviranje hrane

Kuhanje odredenih jela u objedovaonici, ako se
to zahtijeva
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Commis posluzitelj
Commis posluzitelj ili pomo¢ni konobar obavlja poslove
koji zahtijevaju najmanje vjestine.

Duznosti commis posluZitelja:

l. Pomaganje usluznom osoblju

2. Postavljanje podrucja za posluzivanje, na primjer,
donosi led, priprema korpe za kruh i uzima ciste
stolnjake

3. Poliranje staklenog posuda i pribora za jelo

4. Ciscenje stola izmedu jela

5. Odnosenije prljavih stolnjaka u vesernicu

Odlike dobrog posluzivanja

Kada se gosti pitaju koje odlike ocekuju od dobrog
posluzitelja, iste rijeci se ponavljaju uvijek iznova -
ljubaznost i razumijevanje.

Dobra usluga sastoji se od dvije stvari:

l. Prije svega, proizvod - poput obroka u restoranu.
Da biste pruzili ovaj aspekt dobre usluge, osoblje
mora imati tehnicke vjestine i znanje (i naravno,
sam proizvod mora biti vrhunskog kvaliteta).

2. Druga komponenta dobre usluge je osoblje koje
je pruza i nadin na koji se ono odnosi prema
kupcima. Ovaj aspekt dobre usluge oslanja se na
vase ugostiteljske vjestine — odnosno, vjestine
odnosa s kupcima, kako se one éesto nazivaju.

lako je lako definisati Sta cini dobar proizvod,
ugostiteljski aspekt je teze identifikovati. Medutim,
moze se reci da su dobre komunikacijske vjestine vazne
u usluzi restorana.



Komunikacija sa gostima

Da biste poboljsali nacin komunikacije s gostima, imajte na umu sljedece:

I

2.
3.
4

Drzite se teme, budite sazeti i jasni
Slusajte pazljivo

Ne prekidajte govornika i koncentriSite se na ono Sto je receno
Postavljajte pitanja kako biste bili sigurni da ste razumieli

Neverbalna komunikacija (odnosno, ,,govor tijela”) cesto moze redi vise od rijeci. Pazite na ton glasa, geste, izraz
lica gosta - i nastojte da gosta gledate u oci.

Svaki put kada dodete u kontakt s gostom, on ili ona ¢e ocekivati ljubaznost, prijaznost i susretljivost.

Zadovoljni gosti se vracaju i pri¢aju o restoranu svojim prijateljima - a prica o licnom dozivljaju je najbolji oblik
reklamiranja. Zato zapamtite da vas izraz lica, drzanje i odjeca treba da prenesu poruku gostu da ste profesionalni
i kompetentni - i ne zaboravite vaznost osmijeha!

Uloga u restoranu

Upiti gostiju lako se mogu pretvoriti u prodaju. Upit
vam takoder daje priliku da pomognete gostima i
ucinite da se osjecaju dobrodosli.

Slijede smjernice za pomo¢ gostima ,,uzivo‘:

Kad gost od vas zatrazi informacije, nasmijesite
se i ponudite pomo¢.

Upoznajte svoj proizvod.

Predvidite sva pitanja koja bi ljudi mogli da
postave o vasem poslu ili odjeljenju. Naudite,
takode, Sto je visSe moguce o podrucjima koja su
izvan vaseg odjeljenja.

Ako ne znate odgovor, pronadite nekoga ko zna.
Nikada nemojte reci ,,ne znam* kao konacni
odgovor. Informacije saznajte sami, ili uputite
kupca na osobu koja moze pomoci.

Slijede su smjernice za pomoc¢ gostima putem telefona:

Identifikujte svoje radno mjesto, pozdravite
pozivaoca i ponudite pomoc¢.

Drzite olovku i papir pored telefona.

Zapisite ime pozivaoca i glavne teme razgovora.
Ponovite vazne stavke pozivaocu.,,To znadi, dvoje
ljudi za veceru sutra u 20:00 sati za gospodina
Filipovica.*

Odgovorite na upit sami, ako mozete.

Ako ne mozete, onda preuzmite poruku ili
prenesite poziv.

Ljubazno zavrsite poziv i po mogucnosti koristite
ime pozivaoca (,,Zbogom g. Filipovi¢u i hvala na
pozivu.“).

Slijede smjernice za pomo¢ gostima putem elektronske
poste/postova ha mrezi:

l. Nastojte odgovoriti Sto je brze moguce.

2. Pocnite tako Sto cete izraziti zahvalnost za
poruku.

3. Odgovorite na odgovarajuéi nacin, pruzajudi
bitne informacije.

4. Ako nemate ono sto kupcu treba, jasno mu to

recite. Obavijestite ga ako postoji alternativa.

5. Ostavite prostor kupcu da postavi dodatne upite
ako nije zadovoljan vasim odgovorom.

6. Zakljucak poruke bi trebalo da bude topao i

brizan.

7. Vas ton treba biti profesionalan, pozitivan i
optimistican.

8. Vase poruke elektronske poste treba da budu
sazete, bez nepotrebnih pojedinosti ili dugih
fraza.



Kako pozdraviti i smjestiti gosta

Vazno je da se gosti pozdrave i smjeste za stol ¢im udu u restoran.Ako je restoran pun, obavijestite goste o
mogucem vremenu cekanja. Predlozite im da sacekaju u salonu. Nikada ne dovodite gosta do stola koji nije
ociséen i pravilno postavljen i nikada ne ignorisite goste koji cekaju da budu smjesteni za stol.

Odmah pozdravite gosta sa osmijehom

Recite dobro jutro/dobro vece, gospodine/gospodo ako ime nije poznato
Utvrdite da li je izvrSena rezervacija

Otpratite goste do stola i izvucite stolice — prvo za dame

Pomijerite stolice naprijed kad gosti sjednu

Preuzmite kapute itd. od gostiju, ako je potrebno

Rasklopite salvetu i stavite je gostu u krilo

Predstavite se kao posluzitelj

©NOULAWDN —

Sazetak

Dobra usluga sastoji se od dvije stvari - proizvoda i elementa usluge.

Dobro obuceni posluzitelj znace razliku izmedu dobre i loSe usluge.
Posluzitelji bi trebalo da budu ljubazni i razumiju razlicite potrebe gostiju.
Cim gosti dodu u restoran, vazno je da ih se doceka i smjesti za stol, koristeéi odgovarajuci pozdrav.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Va$a uloga u restoranu®. Kako biste provjerili svoje razumijevanje,
trebate uraditi sliedecu vjezbu:

4 )
Vjezbe
Zapisite kako olekujete da e se prema vama odnositi kada posjecujete trgovine.
U grupama, razgovarajte o tome $ta za vas znadi gostoprimstvo kada ste u ulozi kupca.
Zapisite standardnu proceduru pozdravljanja gostiju.

Napravite popis onoga Sto bi trebalo da kaZete gostu kada prvi put dode u restoran.

\- J







_ LEKCIJA 2
LIENA PREZENTACIJA |

PONASANJE PRI POSLUZIVAN)U

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, moéi cete:

. Navesti vazne stavke o li¢noj higijeni
. Navesti vazne tacke licne prezentacije i uniformi
. Prepoznati i razumjeti zaSto su stav i ponasanje vazni

Uvod

Vas izgled ¢e u velikoj mjeri uticati na percepciju gostiju
o higijenskim standardima restorana u cjelini. Briga o
izgledu uticace na uzivanje gostiju u hrani, picu, dekoraciji i
atmosferi, a zaista i na cijeli dozivljaj njihovog obroka.

Standardi dobre licne i radne higijene obuhvaéeni ovom
lekcijom primjenjuju se na svo osoblje u ugostiteljstvu.

Izgled, stav i ponaSanje osoblja odrazavaju standarde
restorana u ocima javnosti, a ono sto osoblje vidi kada se
posljednji put pogleda u ogledalo ¢e biti prvo sto gost vidi.

Li¢na higijena
Cisto¢a pocinje od ljudi. Sa stanovista gostiju, izgled
osoblja vazan je dio usluge koju ocekuju.

Bitno je da odigrate svoju ulogu u pruzanju dobre
usluge. Vasi standardi licne higijene jednako su vazni
kao i visoki standardi koji se primjenjuju na rukovanje
hranom, posluzivanje obroka ili is¢enje soba.

Primjenjivati dobre prakse li¢ne higijene nije tesko;
jednostavno je, kako slijedi:

l. Razvijte rutinu li¢ne higijene: redovno se kupajte ili tusirajte, po mogucnosti svakodnevno.
2. Perite zube najmanje dva puta dnevno. Kosu perite Cesto, po moguénosti svakodnevno u svom poslu i neka
bude uredno osisana ili vezana ako je duga.

3. Svakodnevno mijenjajte carape ili Strample.

4. Neka nokti budu kratki i izbjegavajte lakove.

5. Izbjegavajte previse Sminke, jake parfeme ili pretjeran nakit.

6. Cesto perite ruke sapunom sa toplom vodom i osusite ih ruénikom - prije dolaska na duznost, odmah
nakon koristenja toaleta, nakon pauze, kasljanja i kihanja, te nakon pusenja.

7. Licni izgled treba odrzavati tokom dana.

8. Osoblje bi trebalo biti dobrog opsteg zdravlja.

9. Posjekotine i ozljede prekrijte odgovaraju¢im cistim, vodootpornim zavojem. Preporucuje se koristenje

plave boje.
0. Prijavite svom nadredenom ako imate neko oboljenje.



Uniforme Stav i ponasanje posluzitelja

Osoblje mora nositi kompletnu uniformu dok je na O stavu i ponasanju posluzitelja vazno je zapamtiti

duznosti. sliedece:
I Uniforma bi trebalo da bude: . Dobar posluzitelj je prijateljski nastrojen i
ljubazan
. Cista i neizguzvana 2. Dobar posluzitelj ¢e predvidjeti potrebe svojih
. Da se ne nosi izvan prostorija, tj. na putu na gostiju i ispuniti ih bez pitanja
posao i s posla 3. Dobar posluzitelj pamti nazive svih stavki na
. Ispravno skladisStena u ormari¢u koji je za to meniju hrane i pic¢a, kakvog su okusa i koji sastojci
namijenjen se stavljaju u njih
4. Dobar posluzitelj pamti imena gostiju
2. Svakodnevnu odjecu za izvan posla, line stvarii 5. Dobar posluzitelj je posten, efikasan i taktican i
mobilne telefone treba drzati u za to predvidenim sa saradnicima i sa kupcima
ormarié¢ima 6. Dobar posluzitelj diskretno pazi na svoje goste
3. Nosite sigurne, udobne i dobro izglancane cipele

Sazetak

Posluzitelji igraju sustinski vaznu ulogu u uspjehu restorana.Atraktivan izgled i ugodan karakter pomazu

im u razvijanju dobrih odnosa s gostima.

Razviti rutinu i odrzavati standarde liéne higijene.

Na duznosti morate nositi potpunu uniformu. Odje¢a mora biti Cista i ispeglana.
Prijaznost i ljubaznost sustinski su vazni atributi svih koji rade u ugostiteljskoj djelatnosti.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Licna prezentacija i ponasanje pri posluZivanju®. Kako biste provjerili
svoje razumijevanje, trebate uraditi sliedecu vjezbu:

4 ™
Vjezbe

Naucite gledati na osobnu higijenu ocima kupaca. Posjetite jedno od sljedecih mjesta: supermarket, restoran, frizer ili
berberin. Sta ste primijetili o licnoj higijeni osoblja, posebno: vas ukupni dojam, uniforma i ruke?

\- J







LEKCIJA 3
STANDARDI HIGIJENE ZA

SERVIRANJE | SKLADISTENJE HRANE

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, modi Cete:

. Navesti zasto su vazni higijenski standardi na poslu

. Navesti zasto je vazno odrzavanje ostava sa hranom cistim i
urednim

. Navesti faktore koji uticu na ucestalost ¢iS¢enja

. Klasifikovati razlicite vrste otpada

Uvod
Hrana koja nije higijenski pripremljena i servirana je:
l. Stetna za zdravlje - trovanje hranom izaziva nelagodu i bolest

2. Pogubna za posao - ¢ak i najbolje uspostavljena reputacija moze biti izbrisana publicitetom koji je rezultat
jednog slucaja trovanja hranom

Standardi higijene za hranu i pica

Higijenski standardi vazni su u restoranima kako
bi pruzili odli¢nu uslugu, zadovoljili potrebe gostiju
i uskladili rad sa zakonskim propisima za sigurno
rukovanje hranom.

Higijenske navike na poslu
Sljedeée stavke vezane za higijenu vazne su za rad u

restoranu.

l. Temeljito operite ruke prije dodirivanja hrane.
Koristite dosta tople vode i sapuna.

2. Nakon pranja dobro osusite ruke. Koristite papirne ubruse, susilo za ruke, ali nikada krpu za posluzivanije.

3. Pribor za jelo drzite za rucku, ¢ase i Solje za nozicu i podnozje, tanjure za rub.Vasi prsti nikada ne smiju do¢i
u dodir s povrsinama predvidenim za jelo.

4. Ne perite hranu ili opremu za posluzivanje u umivaonicima za pranje ruku i ne koristite sudopere u kojima

se pere hrana za pranje ruku.

5. Ako osjetite da cete kihnuti ili treba da kasljete,
odmaknite se od bilo koje hrane.Drzite papirnatu
maramicu za jednokratnu upotrebu preko nosa i
usta, a nakon toga operite ruke.

6. Nemojte lizati prste ni dodirivati nos, usta ili
kosu.
7. Nikada ne pusite i ne pljujte u podrucjima za

posluzivanje hrane ili za pripremu hrane.



Dobre prakse u posluzivanju hrane i pi¢a

U stavkama koje slijede sazeto je predstavljena dobra praksa:

TSN AWDN —
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éuva]te hranu na ispravnoj temperaturi.
Vruca hrana iznad 63°C.

Idealna temperatura za hladne postavke je 5°C.
Cuvajte hranu pokrivenom sto je viSe moguce.

Za rukovanje hranom koristite odgovarajucu opremu za posluzivanje, a ne ruke.
Nemoijte naruciti hranu prije nego sto je potrebno, ili previse u jednom trenutku da bi morala dugo stajati.
Koristite vruce ploce za odrzavanje hrane toplom. Nikada ne zagrijavajte hranu koja se ohladila.

Sirovu i kuhanu hranu drzite odvojeno.

Ne koristite istu opremu za pripremanje kuhane i sirove hrane.

Odrzavajte radne povrsine, stolove i podne povrsine Cistim i suhim.

Odrzavajte opremu za ciséenje Cistom. Koristite posebne krpe za posebne svrhe ¢iscenja,
npr. crvene krpe za brisanje povrsina predvidenih za hranu, plave za opste cis¢enje.

Rasporedi cis¢enja

Razlicite vrste CiSéenja provodiée se na razlicitim
ucestalostima koje zavise do sljedeceg:

I

2.
3.
4
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Vrsta zaprljanja

Koliko je zaprljano

Kolika je guzva u tom podrucju

Koliko je dobro neko podrucéje ociséeno
prethodni put

Posebnih okolnosti, npr. vremenske prilike
Dostupne oprema

Dostupnih sredstava za cis¢enje

Osoblja na raspolaganju

Sposobnosti osoblja

Mijesta koje treba ocistiti

Dizajna predmeta koji treba odistiti

Skladistenje hrane i pi¢a

Jedan od vaznih aspekata odrzavanja ostava je
rotiranje zaliha tako da se sve stare zalihe koriste
prije novih zaliha.

To znadi da sve stare zalihe moraju biti postavljene na
prednje strane polica, nove na straznje. Ova praksa je
poznata kao ,,prvi koji ude prvi izlazi* (First In First
Out - FIFO).

Skladistenje suhe robe

Skladiste za suhu robu bi trebalo da bude:

l. U dobro osvijetlienom, suhom i prozracenom
prostoru

Skladisteno najmanje 46cm iznad nivoa poda
Sa dnevnim rotiranjem

Jasno oznacéeno

Treba se striktno pridrzavati datuma trajanja

AW

Odvajanje kvarljive hrane u skladistu u rashladnom prostoru
Sljededi grafikon prikazuje kako se kvarljiva hrana treba odvojiti i higijenski skladistiti:

Ispirano povrce

Gornja polica

Kuvana riba i skoljke

Kuvana perad Proizvodi od preradenog
Preradeni proizvodi od mesa (kuvano, dimljeno,
jaja soljeno itd.)

Donja polica

Voce

Sirovo povrce Sirova riba

Sirove skoljke

Jaja peradi Sirovo meso
Milijecni proizvodi




Tipovi otpada

U nastavku su navedene vrste otpada koje treba odlagati u svakodnevnom radu kuhinje:

l. Suhi neprehrambeni otpad
2. Suhi otpad hrane
3. Pokvarena hrana kao otpad

Odlaganje otpada

Nacini na koje mozete efikasno zbrinuti ove vrste
otpada objasnjeni su u nastavku:

l. Suhi neprehrambeni otpad

Ovo je obi¢no otpad od ambalaze od drva, kartona i
plastike. Neki od ovih materijala mogu se reciklirati/

vratiti i zato ih treba skladistiti na odgovarajuéi nacin.

Karton i papir mogu se sabiti masSinom za sabijanje
otpada.

2. Suhi otpad hrane

To moze da se:

. Odlaze se na izvoru u jedinici za zbrinjavanje
otpada, posebno ako je otpad pokvarena ili

smrdljiva hrana.
. Skladisti u kante sa poklopcima koji dobro

nalijezu da bi ih odlagali sakupljaci otpadne hrane.

3. Otpadna ulja i masti za kuhanje

Ako je to u malim koli¢inama, moze se apsorbirati u
suhi otpad hrane

4. Otpadna ulja i masti za kuhanje
5. Velike stavke otpada

6. Otpad koji se moze reciklirati
4. Veliki/glomazni otpad

Obicno postoje dva nacina odlaganja velikih stavki
otpada:

. Sagorijevanje.To se mora uciniti ili u izolovanom
podrucju gdje nema opasnosti ili u posebnoj
spalionici ili peéi.

. Sabijanjem, upotrebom posebne opreme.

Medutim, ova oprema je skupa i zahtijeva
posebne vjestine za rad i odrzavanje .

5. Obicno smece
Prihvatljivo je skladistiti obicno unutrasnje smece u

plasticnim ili papirnatim vre¢ama koje se mogu unistiti
sa glavnim smecem.

Oprema koja se koristi pri odlaganju otpada

Za odlaganje otpada koriste se razlicite vrste opreme,

tj.
. Sabijaci smeca

. Kante za recikliranje

. Pocincani kontejneri za smece (sa poklopcima)

. Jedinice za odlaganje otpada sa sudoperom

. Ugovorna oprema za uklanjanje otpada

(sakupljaci otpada)
. Otporne plasti¢ne kese za odlaganje smeca



Sazetak

Hrana koja nije higijenski pripremljena i servirana stetna je za zdravlje i losa je za poslovanje.

Higijenski standardi za hranu i pi¢e su zakonom propisani zahtjevi od kojih gosti imaju koristi.
Razlicite vrste ciScenja treba provoditi sa razlicitom ucestaloscu.

Sve zalihe treba skladistiti po principu FIFO — ko prvi ulazi-prvi izlazi.

Postoji niz razlicitih vrsta otpada, a glavni su: otpad od hrane i otpad koji se moze reciklirati.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Higijenski standardi za posluZivanje i skladiStenje hrane*. Kako biste
provjerili svoje razumijevanje, trebate uraditi sliedecu vjezbu:

Vjezbe

Kako bi se mogao poboljSati izgled ili prikaz u vasem restoranu ili hotelu? Razgovardjte o prijedlozima sa svojom grupom.

U malim grupama identifikujte vrste otpada koje se mogu naci u kuhinji. PredloZite ispravne nacine odlaganja ovog
otpada.







_ LEKCIJA 4
ODRZAVANJE SIGURNOG |

BEZBJEDNOG RADNOG OKRUZENJA

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, moéi cete:

. Navesti nacine sprjecavanja pozara

. Opisati Sta treba uciniti u slucaju pozara

. Navesti nacine za sprjefavanje nesreca

. Rijesiti manje nesrece (prosipanje, lom)

. Pruziti osnovnu prvu pomoc¢ pri posjekotinama, opekotinama i
gusenju

. Izvrsiti rutinske sigurnosne procedure

Uvod

Zdravlje i sigurnost na radu su svacija odgovornost i
vazno je da se ova pitanja ozbiljno shvate. Odgovorni
smo ne samo za svoje zdravlje i sigurnost,veé i za kolege
i ljude s kojima dolazimo u kontakt tokom svog rada.

Vazno je znati Sto udiniti u slucaju pozara, kako se
nositi s manjim nezgodama i kako pruziti osnovnu prvu
pomoc¢. Gosti imaju pravo na sigurnost, a za zastitu
osoblja i gostiju moraju postojati stroge sigurnosne
mjere.

Prevencija pozara

Pratite slijedece postupke kako biste sprijecili pozare. 3. Provjerite elektricne uredaje:
l. Naucite raspored zgrade, lokaciju i upotrebu: . Prijavite neispravne elektri¢ne uredaje, pohabano
ozicenje ili ostecene utikace sluzbi za odrzavanje.
. protivpozarnih izlaza Nemoijte koristiti osteceni predmet.
. aparata za gasenje pozara . Izbjegavajte elektricne opasnosti,  npr.
. pozarnih alarma preopterecenje uticnica, elektricna oprema
. protivpozarnih i dimnih vrata ostavljena bez nadzora, posebno pegle i usisivace
prekrivene ili ostavljene u blizini elektricne vatre.
2. Sprijedite pozare uzrokovane pusenjem:
4. Nemoijte zakrcivati hodnike, stepenice ili
. Nemoijte pusiti u prostorijama za nepusace. druge puteve za izlaz
. Nakon upotrebe provjerite sve javne povrsine,

da nema opusaka cigareta koji tinjaju. Ispraznite
sve pepeljare u zasebnu metalnu posudu.



Prevencija pozara: stvari koje treba zapamtiti

Izbjegavajte ove opasnosti:

Ne ostavljajte opremu za ciséenje, kolica, posluzavnike za goste, korpe za posteljinu u hodnicima i na

stepenicama.
Ne otvarajte protivpozarna vrata.

Ne ostavljajte nagomilani otpad nigdje osim u odgovarajuéoj kanti.To uzrokuje zacepljenje i moze izazvati

spontano izgaranje.

Prevencija nesreca: stvari koje treba zapamtiti

Saznajte lokaciju kutije za prvu pomo¢
Sprijecite padove:

Odmah pokupite sve Sto padne na pod
Odmah ocistite prosutu hranu
Nikada ne trcite u zoni za posluzivanje

Sprijecite lomove:

Posluzavnike ili posude postavite dovoljno daleko
od ivica komode

Sigurno postavite i slozite predmete na
posluzavnik

Okrenite rucke posuda za serviranje ili posuda
za kafu/¢aj prema unutra, dalje od ivica

Stakleno posude i boce pravilno nosite na
posluzavniku

Ako rucno nosite stakleno posude, nosite ga za
nozicu. To ¢e pomoci u sprjecavanju pukotina i
okrznuca

Sprijecite opekotine:

Upozorite goste kada su tanjiri i jela koja se
serviraju vruci

Koristite zastitnu krpu kako biste se zastitili dok
nosite vruce tanjire

Sigurnost: stvari koje treba zapamtiti

Sigurnost se odnosi i na sigurnost korisnika i njegovih
ili njenih stvari, kao i na sigurnost hotela i njegovog
osoblja.

Pazite na izgubljenu imovinu:

Izgubljenu imovinu predajte svom nadredenom
ili u skladu sa politikom kuce. Ako pronadete
novac ili dragocjenosti, odmah to prijavite svom
nadredenom. Gost je mozda jos uvijek u hotelu.
Prilikom predaje izgubljene imovine zabiljezite

sobu u kojoj je pronadena, datum i svoje ime.

Domacica ¢e oznaditi i pohraniti predmet i
zabiljeziti podatke u knjigu izgubljene imovine.

Sprijecite tjelesne povrede:

Pravilno koristite vrata ,,ulaz* i ,,izlaz

Nikada ne trcite

Ne ostavljajte prepreke u hodnicima ili
stepenicama (npr. posluzavnike za posluzivanje u
sobi, kolica, kante za otpatke)

Budite svjesni lokacije drugog osoblja i ne
iskacite nikome na put bez upozorenja



2.

3.

U cilju zastite od krade:

Podsjetite goste da Cuvaju svoje torbe i
novcanike.

Obhrabrite korisnike hotela da stavljaju
dragocjenosti u hotelski sef.

Prijavite sve posiljke ili prtljag koji su bez

nadzora svom nadredenom.

Sta raditi u slu€aju pozara

w
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Odmah obavijestite vatrogasce pozarnim
alarmom, telefonom ili putem portira/
recepcionera.

Upozorite upravu, osoblje i goste.

Pomozite u evakuaciji gostiju. Posebno

obratite paznju na starije, vrlo mlade i osobe sa
invaliditetom. Ne koristite nikakav lift.
Provjerite jesu li svi napustili zgradu. Pregledajte
sve prostorije da u njima nema zaostalih lica.
Cvrsto zatvorite vrata i prozore.

Ugasite vatru odgovarajuc¢im aparatima za
gasenje, ali samo ako ne postoji opasnost

od ozljeda. Ako ste u nedoumici, napustite
prostorije i pri¢ekajte vatrogasce.

Osnovna prva pomo¢

Sljedece stvari vazno je znati u slucaju nesrece ili
hitnog slucaja.

Sto uciniti s prosipanjima i lomovima:

bl

Ako se nesto polomi, odmah pokupite komade.
Pazite da se ne posjecete, ali uklonite sve
komade razbijenog stakla ili posuda.

Ako se nesto prospe po podu, odmah to
ocistite. U suprotnom bi neko mogao pokliznuti
i pasti.

Ako se nesto prospe po gostu, ponudite Cistu
salvetu i mlaku vodu. Dozvolite gostu da obavi
ciséenje.

Obavijestite svog nadredenog.

U nekim restoranima pravilo je kuce da gostima
nadoknadi troskove hemijskog ciséenja.

Prijavite sve osobe sumnjivog izgleda:

ovo moze ukljucivati osobu koja pokusava uci
na nekoliko vrata, sa ili bez kljuca,

osobu videnu kako koristi usluzne stepenice,
osobu koja je ,,propustila® nekoliko liftova,
osobu sa neobicnim paketima,

osobu u hotelskoj uniformi koja ne izgleda
poznato.

Sta uciniti u slucaju nesrece

U slucaju bilo kakve nezgode sa ¢lanom osoblja
ili gostom, odmah obavijestite svog nadredenog.

Nakon rjesavanja nesreée, zabiljezite pojedinosti,
4.

kako se nesreca dogodila i gdje

opis povrede

datum, vrijeme, imena, svjedoci

kakva radnja je poduzeta i ko ju je poduzeo

Vasem nadredenom ¢ée ti podaci biti potrebni za
izvjestaj o nesreci, posebno u slucaju odstete od
osiguranja.



Sta udiniti kada neko ima manju posjekotinu:

l. Operite posjekotinu ili ogrebotinu i stavite na nju Cist zavoj.

2. Ako krvarenje potraje, stavite Cist zavoj na ranu s cvrstim, konstantnim pritiskom, u trajanju do dvadeset
minuta.
3. Ako sumnjate da se radi o tezoj ozljedi, potrazite stru¢nu medicinsku pomo¢.

Sta uciniti s manjim opekotinama ili oparotinama:

l. Ozlijedeni dio stavite pod hladnu vodu koja 4. Nemojte nanositi losione, masti ili masti za
sporo tece. lli potopite u hladnu vodu 10 minuta opekotine ili oparotine.
ili sve dok bol potraje. 5. Nemoijte probijati plikove ili na drugi nacin
2. Pazljivo uklonite prstenje, satove, pojaseve i uticati na povrijedeno podrucje.
cipele s ozlijedenog podrucja prije nego sto 6. Ako sumnjate da se radi o tezoj ozljedi,
pocne da natice. potrazite strucnu medicinsku pomoc¢.
3. Ne koristite ljepljive zavoje.

w

Sta uciniti ako se neko gusi:

l. Djelujte brzo. Brzina je od sustinske vaznosti.

2. Ako Zrtva moze govoriti, kasljati ili disati,
nemoijte se mijesati. Ne gusi se.

3. Ako zZrtva ne moze govoriti, kasljati ili disati,
zadajte Cetiri brza udarca po ledima.

4. Sakom brzo i snazno zadajte ostre udarce

izmedu lopatica, dok drugom rukom podupirete
prsa ugrozene osobe na prsnoj kosti.

5. Ako ne uspijete, zadajte Cetiri udarca prema
gore u abdominalnom podrudju.

6. Stanite iza ugrozene osobe i obuhvatite ju
rukama oko struka.

7. Uhvatite jednu Saku drugom rukom i palcem, postavite zglob u srednju liniju izmedu struka i grudnog
kosa.

8. Pritisnite Saku u trbuh sa Cetiri brza pokreta prema gore i prema unutra.

9. Ne koristite pritisak na trbusnog dijela ako se radi o trudnicama ili ugrozenim osobama prekomjerne
tezine.

10. Upotrijebite etiri udarca unatrag u prsa.
1. Stanite iza ugroZene osobe i stavite ruke ispod njenog pazuha kako biste obuhvatili tijelo.
2. Uhvatite jednu Saku drugom rukom i stavite palac na sredinu grudne kosti.
3.  Pritiskajte brzim potezima unazad.
4. Ako se dijete gusi i prestane disati:
*  Okrenite ga licem prema dolje preko koljena ili ga drzite naopako.
*  Snazno udarite po ledima izmedu lopatica.
*  Ponovite niz ako je potrebno. Budite uporni.
*  Pozovite medicinsku pomoc¢. Nastavite sa postupkom sve dok pomo¢ ne stigne.

Sta uciniti kada neko ima uganuce:

l. Podignite i poduprite povrijedeni dio u udobnom polozaju.

2. Pazljivo izlozZite zglob i stavite hladan oblog.

3. Ako ste uganuli skocni zglob, stavite zavoj u obliku cifre osam preko stopala i potrazite strucnu
medicinsku pomo¢.



Sta uciniti kada neko ima uganuce:

I Ako se ugrozenoj osobi nesvijesti, posjednite je i pomozite da se nagne glavom prema naprijed izmedu
koljena i savjetujte da duboko udahne.

2. Ako je ugrozena osoba u nesvijesti, ali normalno dise, polozite je sa podignutim nogama.

3. Otpustite usku odjecu na vratu, prsima i struku.To pomaze cirkulaciji i disanju.

4. Postepeno podizite u sjedeéi polozaj.

5. Ne dajte ugrozenoj osobi nista kroz usta dok ne povrati svijesti potpuno, a zatim samo male gutljaje
hladne vode.

6. Ne dajte joj alkohol.

7. Ako sumnjate u da je stanje ugrozene osobe ozbiljno, potrazite struénu medicinsku pomoc¢.

Sazetak

Zdravlje i sigurnost na radu su svacija odgovornost.

Vazno je znati Sta treba uciniti u slucaju pozara i kako sprijeciti pozar.

U slucaju nesrece koja se desila ¢lanu osoblja ili gostu: morate zabiljeziti kako se nesre¢a dogodila, opis
nesrece, datum, vrijeme, svjedoke i poduzete radnje.

Sigurnost se odnosi i na sigurnost hotela i njegovog osoblja.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,OdrZavanje sigurnog i bezbjednog radnog okruzenja“. Kako biste
provjerili svoje razumijevanje, trebate uraditi sliedecu vjezbu:

4 ™
Vjezbe

Nacrtajte dijagram svoje organizacije koji prikazuje lokaciju: izlaza za gaSenje poZara i aparata za gaSenje poZara.
Uz pomoc svog trenera ili voditelja odjela, organizujte vatrogasnu vjezbu u vasoj organizaciji.
Obavijestite sve u zgradi kada e se odrZati vatrogasna vjezba.

Pratite koliko je vremena potrebno da se zgrada isprazni.

\- J
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LEKCIJA 5
NAMJESTAJ | OPREMA U

RESTORANU

Ciljevi ove lekcije:
Kada savladate ovu lekciju, moci cete:

. Izvrsiti osnovne postupke ¢iSéenja u restoranu

Uvod

Sa stanovista gostiju, izgled restorana vazan je dio usluge koju ocekuju. Cistoca hotela i restorana odrazavace to
koliko je osoblje predano svom poslu; njihova licna Cisto¢a odrazavace njihovu brigu za kolege i goste.

Ciscenije je vazan dio posla kako bi se gostima omoguéila visokokvalitetna i nezaboravna posjeta hotelu.

Vrste podnih povrsina

Podne povrsine moraju se Eesto Cistiti, ali vazno je shvatiti da se u hotelima nalaze razli¢ite podne povrsine i da
svaka od njih nosi razli¢ite implikacije za ¢iS¢enje.

I. TvrdezavrSneobrade 2.  Polutvrde zavrsne obrade

Primijeri: Primijeri:

. Granitni pod — veoma otporna podna obloga Termoplasti¢ne podne plocice - mogu se polirati
koja se koristi za podrumske hodnike, skladista, lakom na bazi vode i koriste se u kupatilima,
stepenista i veSernice. garderobama, hodnicima, uredima itd.

. Teraco - zavrSna obrada tvrdog poda koja se Vinil i linoleum - mogu biti zapecacéeni i/ili
sastoji od mjesavine mramora i drugih ukrasnih polirani i koriste se na mnogim mjestima, kao
strugotina u finom cementu. Sto su ostave za odlaganje posteljine, kancelarije,

. Keramicke plocice — prave se od gline, a podne hodnici, kupatila i garderobe. Ove podove treba
plocice dostupne su u razli¢itim razredima redovno distiti i ribati; treba izbjegavati upotrebu
kvaliteta, u razlic¢itim bojama i velicinama. luzina i grubih abraziva.

. Drvo - drvene zavrsne obrade dobrog kvaliteta

medu najljepsim su podnim oblogama, s obzirom

na raznolikost drva i velicinu ploca koje se biraju  Prilikom ¢iS¢enja podova vazno je zapamtiti da uvijek
radi estetskog utiska. Povremeno moze biti koristite Cistu toplu vodu, kao i Ciste krpe.

potrebno obnavljanje povrsine brusenjem.



3. Tepisi

. Tepisi se mogu poloziti na bilo koji suhi, Cisti, glatki pod i koriste se za bolji izgled, toplinu i zvucnu izolaciju.

. Tepisi su porijeklom iz Azije i nekada su svi bili rucno izradivani; sada se tepisi uglavhom izraduju masinski,
a u nekim slucajevima mogu biti reprodukcije izvornih istoénjackih.

. Uopste gledano, tepisi se sastoje od podloge ili temelja i povrsinskog sloja koji moze da bude rezan ili

nerezan. Prema nacinu proizvodnje mogu biti tkani ili ¢upavi. Tepihe treba Cesto usisavati i po potrebi
Samponirati.

lako biste mogli pomisliti da se tepisi trose zbog toga sto se po njima hoda, to nije potpuno tacno. Tepisi se
trose jer se pijesak i sljunak zaglave u vlaknima i na kraju ih razgrade. Redovito usisavanje sprjecava nakupljanje
abrazivnog pijeska i sljunka i na taj nacin produzava vijek trajanja tepiha.

Kako koristiti usisivac

Sljededi postupci opisuju nacin koristenja usisivaca. Prilikom rada s elektricnom opremom potrebno je slijediti
sljedece sigurnosne postupke:

Usisavajte unatrag usisivacem prema uticnici

Postavite kabl sa jedne strane hodnika, izbjegavajuéi ulaze

Nikada nemojte koristiti usisiva¢ koji ima istrosen kabl

Ne vucite kabl tako da bude zategnut iz uticnice; jednostavno ga premjestite na drugu blizu uti€nicu
Provjerite je li uti¢nica u polozaju ISKLJUCENO prije nego $to bilo $to ukljuite u nju

Uvjerite se da je masina u polozaju ISKLJUCENO prilikom ukljuéivanja u uti¢nicu

Drzite utikace i prikljucke dalje od vode

Uvijek prijavite greske ili neobi¢nu buku

Drzite vredice za prasinu i filtere Cistima

0. Pazljivo namotajte kabl

SO0 NOUL A WD =



UPOTREBA, ODRZAVANJE | SKLADISCENJE OPREME ZA

CISCENJE
OPREMA
KRPE

UPOTREBA

ODRZAVANJE

POHRAN]JIVANJE

Krpe za ciSc¢enje

Prikupljanje prasine

Oprati, isprati, osusiti

Spremiti u suhi prostor

Vlazne krpe

Ciste prasinu sa svih

povrsina iznad nivoa poda.

Oprati, isprati, osusiti

Spremiti u suhi prostor

Krpe za pod

Koriste se za brisanje
onog Sto je prosuto ili
pranje podova

Prati u vrucoj vodi, isprati,
osusiti

Spremiti u suhi prostor

Krpe za glancanje

Glancanje povrsina sve
dok se ne pocnu sjajiti

Oprati, isprati, osusiti

Spremiti u suhi prostor

Jelenja kozica

Za vlazenje prozora,
ogledala, brisanje metala

Oprati u toploj vodi, bez
deterdzenta. Spremiti
vlaznu ili suhu, prvo
izravnat pa onda saviti

Ako je vlazna, u plastic¢nu
vrecicu

Krpe

Primijeniti sredstvo za
glancanje i ¢iS¢enje

Odbaciti ili oprati

Spremiti u suhi prostor

Pernati prasko

Uklanja prasinu — dobri za
visoke povrsine

Istresti

Objesiti da se sprijedi
ostecenje

METLE | CETKE

Cetke za pod (tvrde)

Beton

Ocistiti prasinu, dlacice
Oprati, isprati, osusiti

Objesiti naopacke

Cetke za pod (mekane)

Vinil / plocCice

Ocistiti prasinu/dlacice
Oprati, isprati, osusiti

Ostaviti sa strane da se
osuse

Cetke za ribanje

Podovi, drvo

Ukloniti prljavstinu, oprati

Kao sto je gore navedeno

Metla

Novi tepisi

Ukloniti prljavstinu/dlacice

Objesiti naopacke

Cetka za toalet

Samo za toalet

Oprati/isprati u
dezinficijensu

Kao sto je gore navedeno

Cetke za boce

Odvodi/otvori za oticanje
viska vode iz lavaboa

Kao sto je vec receno

Objesiti

Rucna cetka

Coskovi

Ukloniti prasinu, oprati,
osusiti

Ostaviti sa strane da se
osusi

SPUZVE

Abrazivna spuzva

Ukloniti ostatke

Isprati

Cuvati u ostavi s kantom

Dvostrane spuzve Kupatilo Isprati s dezinficijensom | Kao Sto je gore navedeno
BRISACI
Objesiti naopacke da
) Koriste se za vinil ili tvrde . se osusi, ako je moguce
Zogeri . - Isprati o v
podove ili uklanjanje vode ukloniti glavu s drske kako
bi se olaksalo susenje
Brisaci Kao sto je gore navedeno | Kao Sto je gore navedeno | Kao Sto je gore navedeno

Peraé prozora

Kao sto je gore navedeno

Kao sto je gore navedeno

Kao sto je gore navedeno

Mornarski brisa¢ Sailor

Kao sto je gore navedeno

Kao sto je gore navedeno

Kao sto je gore navedeno

Mop

Kao sto je gore navedeno

Kao sto je gore navedeno

Kao sto je gore navedeno




Kako koristiti vlazni brisac prasine

Sljedeci postupci opisuju nacin koristenja vlaznog

brisaca prasine.

l. Brisanje prasine vlaznim brisacem je efikasnije
od brisanja suhim krpama, jer se prasina skuplja
umjesto da se samo pomjera. Brisanje prasine
vlaznim brisaéem bi trebalo da bude dovoljno
za svakodnevno ciséenje vecine povrsina.

2. Sredstvo za poliranje namjestaja treba koristiti
samo za periodicno ciséenje.

3. Iscijedite krpu u Cistoj vodi i maloj kolicini
viSenamjenskog deterdzenta (npr. tekucine za
pranje posuda). Deterdzent koristite umjereno.

4. Uvjerite se da je krpa vlazna, a ne mokra.
Tkanina bi trebalo da bude dovoljno vlazna da
pokupi prasinu, ali ne toliko mokra da ostavlja
tragove.

5. Uklonite prasinu sa svih povrsina i visih izbocina
prije nizih polica.

6. Pocnite na jednom mijestu i obrisSite prasinu sa
svih povrsina dok opet ne dodete do pocetne
tacke. Uklonite mrlje sa zidova i vrata dok
uklanjate prasinu.

7. Na kraju dana operite brisac prasine i objesite

ga da se osusi.

Uklanjanje mrlja

Sljedeci grafikon prikazuje nacine ¢iScenja za razlicite
mrlje.

GRAFIKON ZA UKLANJANJE MRLJA

Kako cistiti restoran

Nakon Sto se svi stolovi ociste i stolnjaci se skinu,
sakupite opremu i materijale za ciS¢enje. Povucite
zavese i provjetrite prostor ako je moguce. Obratite
paznju na potencijalnu izgubljenu imovinu i greske u
odrzavanju dok radite. Rijesite to u skladu s politikom
kuce.

Cistite, koristedi vlazni brisa¢ prasine:

* Stolove

* Stolice

* Kolica za deserte
* Lajsne

* Lakiranje

* Staklena vrata/ogledala

* Komode

* lza zavjesa

*  Podrucja koja mozete vidjeti samo dok sjedite
+ Odistite sve poplocane povrsine

*  Usisajte tepih

Kad je ¢iS¢enje zavrseno, obavite posljednju provjeru
kvaliteta.

MRLJA NAJBLAZI METOD DRUGA FAZA KOMENTAR
Pice Voda Bioloski prasak za pranje | Moze se dodati boraks
Vosak od svijece Vre!a pegla i upijajuci Rastvarac
papir
. . Sredstvo za zamrzavanje . Treba paziti da se ne
Guma za zvakanje Rastvarac “ " .
(led) ostete vlakna ili tkanina
Krem Deterdzent Rastvarac
Jaje Deterdzent
Sredstvo za poliranje . .
R Rastvarac* Deterdzent
(namjestaj)
Tinta (hemijska olovka) Metil alkohol Deterdzent
Sok od narandze Voda Bioloski prasak za pranje
* Odredene mrlje na bazi masti lakse se otapaju kada se nanese rastvarac i to bi trebalo prvo koristiti.




Sazetak

Vi ste odgovorni za Cistocu restorana.

Restoran i podrucja ostave moraju uvijek biti Cisti i uredni prije nego zavrsite smjenu.
Postoje tri vrste podnih povrsina: tvrde povrsine, polutvrde povrsine i tepisi.

Dva najcesce koriStena materijala za Cis¢enje su vlazni brisac prasine i usisivac.
Razlicite vrste CiS¢enja provode se sa razlicitim ucestalostima.

Da biste bili djelotvorni pri ¢iS¢enju, morate razumjeti i poznavati razlicite vrste opreme za ciséenje i
njihovu upotrebu.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Restoran, namjestaj i oprema*“. Kako biste provjerili svoje
razumijevanje, trebate uraditi sljedecu vjezbu:

/
Vjezbe
Koja je standardna procedura za ciS¢enje restorana u kojem radite?

Odredite vrstu usisivaca koji se koristi u vasoj organizaciji.

IstraZite kako cistac radi.

-
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_ LEKCIJA 6
TIPOVI CASA, POSUDA | PRIBORA

Ciljevi ove lekcije:
Kada savladate ovu lekciju, moci cete:

. Prepoznati glavne vrste casa, posuda i pribora za jelo koje se
koriste u restoranu i znati za $to se koriste

Uvod

Tokom rada u restoranu doci ¢ete u dodir sa razlicitim vrstama casa, posuda i pribora za jelo.Vazno je da mozete
identifikovati glavne vrste i znati kako se koriste. CaSe, posude i pribor za jelo skupi su predmeti, a pri rukovanju,
c¢is¢enju i glancanju morate biti oprezni.

Case
Ako ¢e se uz obrok posluziti pi¢e, postavka za stol obicno ukljuéuje odgovarajuce case.
Na raspolaganju je veliki izbor ¢asa razli¢itih oblika, veli¢ina, debljina i razreda.
Prepoznavanje casa

Najcesce vrste staklenog posuda koje se koriste u restoranu su sljedece:

Case za vodu

l.

2. Uske case

3. Case za Sampanjac
4. Case za crveno vino
5. Case za bijelo vino
6. Case za pivo

7. Case za rakiju
Posude

Restoran ulaze mnogo novca u porcelan i posude. Dostupne su tri vrste porcelana:

. Keramicko posude 2. Obicni porcelan 3. Tanki porcelan

Keramicko posude je jeftinije od pravog porcelana. Zadrzava toplinu mnogo duze, odrzava hranu toplom na
tanjuru i moze izgledati dobro u raznim postavkama, ali je tesko i lako se osteti.

Obican porcelan proizvodi se u mnogim zemljama,
uklju€ujuéi Njemacku, Japan, Kinu i Francusku. Postoje
tri razreda obic¢nog porcelana:

| .Prvorazredni: proizvod bez greske
2.Drugorazredni: ima gresaka koje su neprimjetne
3.Trecerazredni: ima primjetne defekte

Tanki porcelan tanji je i elegantniji od obi¢nog
porcelana i uglavhom se proizvodi u Velikoj Britaniji i
Francuskoj. Skuplji je i krhkiji od obicnog porcelana.



Pribor

Posluzitelj mora uvijek ponuditi i osigurati ispravan pribor za jelo prema meniju.
Da bi to ucinio, posluzitelj mora ispravno identifikovati i poznavati upotrebu pribora za jelo. Primjeri vrsta
pribora za jelo su:

. Noz za ribu

. Viljuska za ribu

. Glavni noz

. Glavna viljuska

. Bocni noz

. Kasika za supu

. Kasika za desert
. Viljuska za desert
. Kasika za caj

Sazetak

Na raspolaganju je veliki izbor casa razli¢itih oblika, veli¢ina, debljina i razreda.

Postoje tri vrste posuda: keramicko, obic¢an porcelan i tanki porcelan.
Posluzitelj mora poznavati razlicite vrste i namjene kako bi obezbijedio ispravan pribor za jelo prema
stavkama menija.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Tipovi casa, posuda i pribora®. Kako biste provjerili svoje
razumijevanje, trebate uraditi sliedecu vjezbu:

4 ™
Vjezbe

U grupama od po tri navedite razlicite vrste caSa, posuda i pribora za jelo u vasoj organizaciji i za $ta se koriste?
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__ LEKCljA 7
CISCENJE | SKLADISTENJE

POSUDA, CASA | PRIBORA

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, modi cete:

. Objasniti kako ocistiti posude, stakleno posude i pribor za jelo
. Pokazati kako glancati stakleno posude i pribor za jelo, higijenski

i bezbjedno

. Objasniti Sta treba uciniti sa polomljenim predmetima

Uvod

Velicina usluznog prostora, kao i zadaci ukljuceni u pripremanje, zavisice od stila
i veli¢ine restorana. U nekim restoranima dodatno osoblje ¢e oistiti srebrninu i

vratiti posude, pribor za jelo i stakleno posude nakon pranja.

Pribor za jelo

Primjeri vrsta pribora za jelo su: kasike, nozevi i viljuske.

l. Briga za pribor za jelo

. Uvijek rukovati priborom za jelo sigurno i
higijenski

. Pribor doticati po rucki

. Dodavati i uklanjati pribor za jelo sa usluznog

posluzavnika

2, Skladistenje pribora za jelo

. Uvijeriti se da je pribor za jelo stalno pravilno
uskladisten

. Sve predmete odloziti na posluzavnike, u kutije
ili ladice

. Drzati posebne stavke odvojeno

. Izbjegavati prekomijerno slaganje ili gomilanje

. Teske predmete, poput srebrnine, cuvati na

donjim policama

3. Uvijeriti se da se pribor za jelo:

. Pere uspravno u odgovaraju¢im nastavcima za
pranje

. Provjerava u smislu istoce nakon pranja

. Provjerava u smislu ¢istoce prije upotrebe

. Glanca da bude spreman za posluzivanje

Glancanje pribora za jelo

Pribor za jelo moze se glancati pomocu cetiri razlicita
metoda:

Potapanjem u kipu¢u vodu

Parenjem

Koristenjem komercijalnog sredstva za sjaj i
blagog sredstva za dezinfekciju

Pomocu krpe za glancanje

Najpopularniji nacin glancanja pribora za jelo
je: umociti predmete u posudu s vrlo vrucom
vodom na nekoliko trenutaka i izglancati Cistom,
suhom krpom.

Nikada nemoijte koristiti prljav ili oSte¢en pribor
za jelo.

Nikada ne koristite pribor sa mrljama.
Odrzavajte najvise moguce higijenske standarde
tokom cijelog postupka.



Posude

Primjeri su: tanjiri, zdjele, Solje, tanijirici i vréevi.

I.

Briga o posudu

Uvijek rukujte posudem bezbjedno i higijenski
Rukujte Soljama i vréevima hvatanjem iskljucivo
za drsku

Drzite tanjire, tanjirice i zdjele samo za rub ili
donju stranu

Skladistenje posuda

Posude uvijek skladistite bezbjedno i ispravno
Nikada nemojte slagati posude previsoko
Skladistite najteze predmete na najnizem nivou
Osigurajte da police mogu drzati predmete

Uvjerite se da se svi predmeti posuda:

Peru uspravno u odgovaraju¢im nastavcima za
pranje

Provjeravaju u smislu Cistoc¢e nakon pranja
Provjeravaju u smislu Cistoce prije upotrebe
Glancaju pomocu krpa za glancanje

Nikada nemojte koristiti prljavo ili oSte¢eno
posude

Nikada nemoijte koristiti oznaceno posude
Stalno odrzavajte najvise moguce higijenske
standarde

Kada perete

Za ciscenje tvrdokornih ostataka hrane koristite
mekanu plastiénu ili gumenu strugalicu, nikako
metalni pribor

Ne koristite podloge za ribanje ili abrazivne
praske

Perite u vodi na oko 60 °C, sa ispravhom
koncentracijom deterdzenta

Kad slazete

Koristite stalke ili korpe presvucene plastikom
Stavite predmete u masinu za pranje posuda tako
da ne udaraju jedni o druge, zveckaju ili se obr¢u
tokom pranja

Izbjegavajte nagle promjene temperature koje
mogu uzrokovati pucanje posuda

Nikada nemojte koristiti porcelan sa zlatnim,
platinastim ili drugim metalnim ukrasima u
mikrotalasnoj pec¢nici

Na trzistu postoji mnogo razlicitih vrsta opreme za pranje
posuda i vazno je da se tacno pridrzavate uputstava proizvodaca.

Sljedece opste odredbe odnose se na sve vrste opreme za pranje posuda

Prije upotrebe masine provjerite cistocu. Uvjerite se da je filter Cist i u ispravhom

polozaju.

Koristite odgovarajuéi deterdzent i sterilizator. Slijedite uputstva proizvodaca kako

biste koristili ispravne koli¢ine.

Koristite ispravne kolic¢ine deterdzenta i sredstva za ispiranje kako biste izbjegli
ostavljanje ostataka na priboru za jelo i posudu.

Skladistite cisto posude na ¢istoj polici ili dodijeljenom prostoru.

Skladistite pribor za jelo koji se glanca na pladnju za pribor za jelo.

Cist pribor za jelo drzite za podnozje ruéke.

Odistite masinu na kraju svakog dana, prema uputstvima proizvodaca.

OPSTE NAPOMENE - OPREMA ZA PRANJE POSUDA.




Stakleno posude

I. Briga o staklenom posudu
+ Cistim staklenim posudem rukujte drieéi ga za
podnozje ili nozicu, nikako za rubove.
*  Uvijek bezbjedno i higijenski rukujte posudem.

2, Skladistenje staklenog posuda

* Skladistite Ciste case na dcistoj polici ili u ¢istom
plastiénom posluzavniku, po vrstama.

*  Prije upotrebe provjerite case.

* Nikada ne koristite prljave i umazane ¢ase, uvijek
ih ponovo operite ili izglancajte.

* Ispravno glancajte case parom.

* Ostecene case odlozite na bezbjedan nadin.

3. Rukovanje staklenim posudem
* Nikada nemojte koristiti case kao lopatice za led
ili za drzanje pribora za jelo. 5. leancanje
* Ne izlaZite ¢a$e naglim promjenama temperature. *  Case prije upotrebe treba uvijek izglancati
Prvo zagrijte staklo ako cete ga napuniti toplim Evistom krpom koja ne ostavlja dlacice.
napitkom.Ako u ¢asi ima leda, bacite led i ostavite *  Case koje su spremljene naopako na
&su da odstoji kratko prije pranja. policama posebno ce vjerovatno pokupiti
mirise.
4.  Pranje staklenog posuda

* Ispraznite case prije pranja.

*  Ako perete rucno, perite jednu po jednu casu kako
biste izbjegli lomove.

* Koristite ispravnu koli¢inu deterdzenta - previse
deterdZenta ce ostaviti tragove na staklenoj
povrsini i pokvariti pice.

* Isperite u vrlo vruéoj vodi.

*  Ostavite isprane case da se osuse.

OPSTE NAPOMENE - OPREMA ZA PRANJE CASA.

Na trzistu postoji mnogo razlicitih vrsta opreme za pranje
staklenog posuda i vazno je da se tac¢no pridrzavate uputstava
proizvodaca.

Sljedece opste odredbe odnose se na sve vrste opreme za pranje staklenog posuda

. Prije upotrebe masine provjerite Cisto¢u. Uvjerite se da je filter Cist i u ispravhom
polozaju.

. Koristite odgovarajuci deterdzent i sterilizator. Slijedite uputstva proizvodaca kako
biste koristili ispravne koli¢ine.

. Koristite ispravne kolic¢ine deterdzenta i sredstva za ispiranje kako biste izbjegli
ostavljanje ostataka na staklenom posudu.

. Odistite masSinu na kraju svakog dana, prema uputstvima proizvodaca.




Lomovi

. Sve vrste opreme koja se koristi u restoranima su skupe i pri rukovanju treba biti oprezan.

. Okrznute ili oStecene predmete treba ukloniti iz upotrebe. Provjerite sa svojim menadzZerom treba li
osStecene predmete baciti ili zadrzati do sljedeceg popisa, kako bi se gubitak od lomova mogao preciznije
utvrditi.

. Svi lomovi moraju biti evidentirani u dnevniku ili na listi za lomove.

Sazetak

Uvijek rukujte staklenim posudem, priborom za jelo i posudem bezbjedno i higijenski.
Dodirujte pribor samo po drsci.

Sa ¢asama i vréevima rukujte drzedi ih samo za drsku.
Staklenim posudem rukujte drzeéi ga za podnozje i nozicu.
Oprema je skupa i pri rukovanju sa njom treba biti oprezan.
Pri glancanju osigurajte da se koriste ispravni postupci i krpe.
Odrzavajte najvise standarde Cistoce i sigurnosti.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Ciscenje i skladitenje posuda, ¢asa i pribora®. Kako biste provjerili
svoje razumijevanje, trebate uraditi sliedecu vjezbu:

4 ™
Vjezbe

Navedite vrstu opreme za pranje stakla koja se koristi u vasoj organizaciji.
Navedite razlicite vrste posuda u vaSem hotelu ili restoranu i za Sta se koriste.

Navedite razlicite vrste pribora za jelo u vaSem hotelu ili restoranu i za Sta se koriste.

\- J
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LEKCIJA 8
POSTAVLJANJE | PRIPREMANJE

ZA POSLUZIVANJE

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, moéi éete:

. Objasniti kako je organizovan tipic¢an restoran, identifikujuci
razlicite dijelove i funkcije

. Pripremiti restoran za posluzivanje

. Pokazati kako poloziti stolnjak

. Pokazati kako postaviti stol za rucak ili veceru

. Pokazati kako postaviti stol za dorucak

. Pokazati kako postaviti posluzavnik za dorucak

. Pokazati kako postaviti komodu

. Pokazati kako urediti restoran

. Pokazati kako saviti salvetu na osnovne nacine

. Pokazati kako nositi stakleno posude u ruci ili na posluzavniku

Uvod

Velic¢ina hotela i vrsta klijenata koje privlaéi odreduju, jos jednom, broj i vrstu osoblja zaposlenog u ovoj oblasti.
Tipican restoran ce raditi prema tradicionalnoj organizacionoj shemi. Svrha organizacione sheme je da jasno
definise razlicite uloge i tko je odgovoran za koja razli¢ita podrucja.

Postoje dva glavna aspekta pripreme za posluzivanije:

|.Priprema podrudja iza kulisa i svih stavki koje ¢e vam vjerovatno trebati da bi se usluga nesmetano pruzala.
2.Stvaranje okruzenja u kojem vasi klijenti mogu uzivati u hrani i picu.

Restorani posluzuju tri glavna obroka - dorucak, rucak i veceru, a u opstem slucaju imaju u ponudi dvije vrste
menija, za stolom (table d’hote) i po narudzbi (a la carte).

Organizovanje za posluzivanje

Uvijek pazljivo pristupite svojim pripremnim zadacima i radite ih logi¢nim redoslijedom. Odgovornosti za pripremne
aktivnosti mogu se podijeliti izmedu vas i drugog usluznog osoblja, mozda na osnovu popisa ili radeéi kao tim.
lako se rutina moze mijenjati iz dana u dan, oslanja se na paznju koja se posvecuje detaljima i na dosljednost. Na
primjer, provedite nekoliko minuta postavljajuci na posluzavnik i glancajuéi sav pribor za jelo koji vam je potreban.
To ¢ée obi€no zahtijevati manje vremena nego da se po pribor vracate nekoliko puta jer vam je ponestalo kasika
ili imate previSe nozeva.

Vrste postavki stola
Vecina restorana ili objedovaonica nudice jelovnike po narudzbi (a la carte) i za stolom (table d’hote).

Za stolom (Table d’hote): Po narudibi (A la carte):

Na meniju table d’hote (ili ,,jelovniku dana®) cijeli obrok  Na a la carte jelovniku svaka stavka ima zasebnu cijenu
dolazi po fiksnoj cijeni, a izbor jela je ogranicen. Budué¢i i postoji Siri izbor za svako jelo u obroku. Gost ima
da ce vecina gostiju naruciti puni obrok, postavka fleksibilnost da naruéi samo jedno ili dva jela ili cijeli
ukljuCuje pribor za jelo za sva jela u okviru obroka. obrok. Postavka za a la carte uslugu je samo za prvo

jelo, jer necete znati, sve dok gosti ne naruce, koji
pribor za jelo ¢e vam biti potreban za ostatak obroka.



Postupak za postavljanje za Table d’hote postavke

Table d’hote

I

2.
3.
4

0 ® N,

Provjerite da li je stolnjak Cist.

Stavite sol, biber i pepeljare.

Postavite salvetu, stakleno posude i bocni tanijir.

Stavite pribor za jelo (8 stavki). Razmak izmedu glavnog noza

i glavne viljuske bi trebalo da bude 23 cm, a pribor za jelo

treba staviti 1,25 cm od ruba stola.

Postavke bi trebalo da budu jedna nasuprot drugoj.

Casu treba staviti do vrha glavnog noza.

Dodajte opcione stavke (poput cvijeca, brojeva stolova).

Provjerite polozaj stolica. Trebalo bi da budu ravnomjerno poredane pored svake postavke.
Provjerite ujednacenost postavki. Razmak izmedu svih stavki treba da bude isti.

Postupak za postavljanje za Table d’hote postavke

A la carte

Postavite sto kao za table d’hote postavke na stolu, osim
pribora za jelo (3 stavke).

Prilagodite pribor za jelo prvom jelu, zavisno od narudzbi
gostiju.

Dodavajte dodatni pribor za jelo, jelo po jelo. (Pogledajte
,,Kako ukloniti ili dodati rezervnu postavku®).

Postavljanje stola za dorucak

Postoje dvije vrste dorucaka:

Kuhani doru¢ak uklju€uje kuhane namirnice, poput vruéih
Zitarica i jaja.

Kontinentalni dorucak obicno ukljucuje sok ili voce, kafu ili ¢aj
i kiflice, tost ili kroasane. Ne ukljucuje kuhane proizvode.

Postavljanje stola za dorucak ukljucuje 7 koraka:

NV AWN —

Provijerite da li je stolnjak Cist i po potrebi ga zamijenite

Stavite so, biber i pepeljare

Stavite salvetu, Solju, tanjir i bo¢ni tanijir. Solja se postavlja naopako

Stavite pribor za jelo (6 stavki)

Dodajte opcione stavke (poput cvijeca, brojeva stolova)

Dva puta provijerite postavke na stolovima. Solja se postavlja desnom stranom nagore
Na sto stavite mlijeko, Secer, puter i marmeladu

Postavljanje posluzavnika za posluzenje u sobi

Posluzavnici se postavljaju prema stavkama po narudzbi gosta.
Metoda je slicna postavljanju stola; predmeti na posluzavniku
moraju biti ravnomjerno postavljeni, uravnotezeni, jer ¢ete ih nositi
u sobu gosta.

w

Prije postavljanja posluzavnika provijerite broj sobe, vrijeme i

narudzbu

Provjerite da li je posluzavnik Cist - odozgo, sa donje strane i

sa ivicama

Pokrijte posluzavnik lanenom krpom ili papirnim pokriva¢éem za posluzavnik
Postavite posluzavnik za topli/ kontinentalni dorucak



Opsti postupci za postavljanje posluzavnika

Postavljanje posluzavnika ukljucuje 5 koraka.

4.
5.

Provijerite jesu li posude za sol i biber napunjene i Ciste.

Postavite predmete tako da gostima bude zgodno da ih koriste, npr. lonci s desne strane, kruh s lijeve
strane.

Okrenite izljeve dalje od hrane i od sebe. Nemojte da prepunjavate lonce. Ovo ée vas zastititi u slucaju
prosipanja vrele tecnosti.

Vruci predmeti posljednji idu na posluzavnik kako bi se osiguralo da imaju najmanje vremena za hladenje.
Provjerite da nista ne nedostaje. Ovo ¢e sprijeciti dodatne posjete sobi gosta.

Postavljanje i mijenjanje stolnjaka

Sljede¢i postupak polaganja stolnjaka jedan je od najcescih. Medutim, vas restoran moze koristiti drugaciju
metodu, ovisno o nadinu na koji se stolnjak presavija u vesernici. U svakom sluéaju, nepokriveni stol ne smije se
izlagati dok je gost u restoranu.

l.
2.

N

Provjerite da li je stol Cist, stabilan i u ispravnom polozaju.

Postoje razlicite velic¢ine i oblici stolnjaka. Provjerite imate li pravu
velic¢inu stolnjaka koja odgovara velicini stola.

Polozite presavijeni stolnjak na sto kao Sto je prikazano na ilustraciji
sa desne strane.

Podignite pregibe 2 i 3 kao Sto je prikazano na ilustraciji sa desne
strane.

Istresite pregib | preko krajnjeg ruba stola. Dok polazete stolnjak,
provjerite da nema mrlja, rupa, nagorjelih mjesta ili poderotina. Ako
je potrebno, zamijenite stolnjak.

Pustite pregib 2.

Otvorite pregib 2 povlacenjem pregiba | prema sebi.

Provjerite da li stolnjak ravnomjerno visi sa svih strana. Pazljivo

rukujte stolnjakom kako se ne bi naborao.

Savijanje salveta

Prilikom savijanja salveta vazno je zapamtiti sljedece:

w

Gosti u restoranima brze hrane ocekuju upotrebu papirnatih salveta. Gosti u jeftinim restoranima mogu
koristiti papirnate salvete.Ali restoran za fino rucavanje mora imati platnene salvete.

Postoiji veliki broj nacina savijanja salveta. Prije nego Sto zapocnete preklapanje, uvijek provjerite jesu li
vase ruke i povrsina koju koristite za savijanje salveta potpuno Ciste.

Bakterije se mogu lako prenijeti ako se salvetom previse rukuje.

Kako biste sprijecili gubitke, salvete treba koristiti samo u objedovaonici. Nemojte ih koristiti u kuhiniji.



Organizovanje i postavljanje restorana

Organizacija je najvaznija rijec u rjecniku osoblja restorana. Do sada ste naucili kako postaviti jedan stol. Ali kako
bi trebalo da organizujete svoj rad kako biste postavili veliki broj stolova na najefikasniji nacin?
Postoje dva moguca nacina rada za postavljanje veceg broja stolova:

|.Pojedinacni metod
Kod ovog sistema svakom ¢lanu usluznog osoblja dodjeljuje se ,,stanica® ili grupa stolova za postavljanje prije
posluzivanja i ¢iS¢enje prije zavrsetka smjene.

2.Brigadni metod
Kod ovog sistema, svo usluzno osoblje odgovorno je za postavljanje cijelog restorana. Svakoj osobi je, na primjer,
dodijeljen odredeni zadatak:

bocni tanjiri + ringla

glavne viljuske + male viljuske
kasike za supu + kaSike za desert
glavni nozevi + bocni nozevi
nozevi za ribu + viljuske za ribu
sol i biber + senf

salvete + pepeljare

cvijece + brojevi stolova

N AWDN —

Kad se svaka postavka dovrsi, provjerite da niSta ne nedostaje. Svaka osoba je na kraju odgovorna za provjeru
svoje stanice.

4 N )

NAPOMENA: NAPOMENA:

Nosite velike kolic¢ine pribora za jelo
tako Sto cete ih zamotati u krpu za
posluzivanje.Ve¢i broj nozeva mozete
nositi drzeéi ostrice u krpi. Ovo osigurava
da s njima ispravno rukujete, a takoder
vam omogucuje i da im date zavrsno
glancanje dok postavljate svaki od njih.
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Prilikom postavljanja pribora za jelo, ako
pocnete s glavnim nozem i viljuSkom

i radite prema van, lakse je odrediti
pravilan razmak..

Komode

Komoda se koristi za skladiStenje sve opreme koja ce
vam biti potrebna za vrijeme posluzivanja obroka.

Artikli uskladisteni u komodi zavise od sljedeceg:

l. stila usluge i tipa menija

2. broja usluznog osoblja koje radi s jedne
komode

3. broja stolova koji ¢e se posluzivati sa jedne
komode

Postoje razlicite vrste komoda. Izrazi ,,guerdon* i ,,nijemi konobar* Cesto se koriste za opisivanje komode.
Opskrbite sve komode prema zahtjevima restorana. Ovo osigurava da komoda sadrzi odgovarajucu opremu, s
obzirom na standarde kuce, vrstu menija i broj usluznog osoblja.




Zacini i dekoracija stola

Tu spadaju Sejkeri za so i biber, mlinovi za sol i biber, posude za ulje i sirée, lampe, vaze, pepeljare u prostorima
u kojima je dozvoljeno pusenje i posude za razne zaéine. Koristeni artikli ¢e se razlikovati od restorana do
restorana.

Zacini ili prilozi ukljuéuju: senfove, kecap i hren.
l. Nemojte ih koristiti nakon isteka roka valjanosti ili datuma do kojih ih treba upotrijebiti.

2. Smanijite na minimum zalihe predmeta koji se sporo trose.

3. Slijedite upute na etiketi ili na radnom mjestu za skladistenje otvorenih umaka. Neke treba cuvati u
frizideru.

4. Uvijek obrisSite vanjsku stranu bocice i oko otvora.

Nosenje staklenog posuda

Osnovna pravila za rukovanje staklenim posudem

I Uvijek drzite ¢ase za nozicu ili podnozje.

2 NIKADA nemoijte drzati case, Ciste ili prljave, za rub ili guranjem prstiju u casu.

3. Provijerite jesu li ¢ase Ciste, neokrznute i nenapuknute.

4 Podignite ¢asu drzedi ju za noZzicu. Stavite naopako u ruku s nozicom izmedu prstiju druge ruke. Podnozje
case treba da se nalazi blizu dlana vase ruke.

5. Dodavajte case jednu po jednu sve dok ne osjetite da bi bilo nesigurno nositi vise ¢asa od toga. Ovom
metodom mozete da nosite Sest Cistih casa.

6. Uvijek ostavite jednu ruku slobodnom kako biste ponovo mogli ukloniti ¢ase. Ovo vam takode omogucava
sigurno otvaranje vrata i zastitu vas i ¢asa koje nosite.

7. Mnogi restorani zahtijevaju da se tokom posluZivanja ¢ase nose na posluzavniku umjesto u rukama opisanom

metodom. (Metoda za noSenje u rukama moze biti dozvoljena za vrijeme mise en place ili kada nema gostiju
u restoranu.)

8. Stavite krpu ili salvetu na mali okrugli posluzavnik.

9. Stabilno postavite posluzavnik na dlan, ispruzite prst i palac da osigurate dobru ravnotezu.

0. Stavite Ciste case naopako na posluzavnik. Na ovaj naéin se ase lakse odlazu, jer su nozZice na vrhu.

Il1. Ako su case koriStene, postavite ih uspravno na posluzavnik. U suprotnom, tecnost bi se prolila po
posluzavniku i tkanini.

2. Kada distite ¢aSe sa stola sa posluzavnikom na jednoj ruci, pazljivo stavite ¢ase na posluzavnik kako biste bili
sigurni da je tezina ravhomjerno rasporedena.



Sazetak

Vecéina restorana nudi i a la carte i table d’hote jelovnike, a za svaku vrstu menija potrebno je drugacije
postavljanje stola.

Postoje razlicite metode za postavljanje stolova za razlicite periode obroka, ukljucujuéi posluzivanje u
sobi.

Postavljanje stola za dorucak ukljucuje dvije faze.

Postoje dva nacina postavljanja restorana - pojedinacni i brigadni metod.

U zavisnosti od politike kuce, restorani ce koristiti razlicite metode i postupke za presavijanje salveta i
postavljanje stolnjaka.

Komoda je korisna stavka za odlaganje sve opreme koja ¢e vam trebati za vrijeme posluzivanja obroka.
Pri rukovanju staklenim posudem morate se pridrzavati nekoliko osnovnih pravila.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Postavljanje i pripremanje za posluZivanje*. Kako biste provjerili svoje
razumijevanje, trebate uraditi sljedecu vjezbu:

4 ™
Vjezbe

Vjezbajte postavljanje stolnjaka koristeéi dijagrame. Nastavite vjezbati dok ne poloZite stolnjak ne gledaju¢i dijagrame.
Nacrtajte dijagram standardne komode postavljene u vasoj organizaciji.

Radite u grupi, viezbajte postavljanje restorana pojedinacnom metodom i metodom brigade. Uporedite ove dvije metode
u smislu brzine i potrebne organizacije.

Vjezbajte nositi stakleno posude u rukama sve dok ne budete mogli udobno nositi Sest ¢asa.

Vjezbajte podizanje, noSenje i polaganje Cistih casa sa noZicama na posluZavniku, sve dok se ne osjecate ugodno
balansiraju¢i napunjeni posluzavnik na ruci i hodajuci s njim po restoranu.
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_ LEKCIJA 9
KORISTENJE POSLUZAVNIKA

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, moci cete:

. Objasniti i pokazati kako napuniti, nositi i isprazniti

posluzavnik

Uvod

Posluzavnik je vas najkorisniji uredaj za ustedu napora u radu.Ako ga znate pravilno
koristiti, to ubrzava uslugu i smanjuje broj putovanja koja morate obaviti do kuhinje
i nazad.

Povrsina posluzavnika djeluje kao minijaturna postavka stola.To znaci da bi posluzavnik
trebalo da sadrzi sve Sto je gostu potrebno za obrok. Stoga je vrlo vazno da znate
kako pravilno napuniti, nositi i isprazniti posluzavnik.

Punjenje posluzavnika

.
2.

Provjerite da li je posluzavnik Cist i suh.

Pokrijte posluzavnik krpom ili podlogom
za posluzavnik kako biste sprijecili klizanje
predmeta.

Stavite posluzavnik u siguran polozaj. Pazite da
ne strsi preko ruba stola.

Stavite slicne predmete zajedno (npr. tanjire
sliénih velicina jedan na drugi). Ovo ¢e sprijeciti
padanje ili klizanje predmeta, te ée oni zauzeti
manje prostora.

Stavite teske predmete na srediste posluzavnika.

Ovo osigurava da
izbalansirana.

je tezina ravnomjerno

Okrenite izljeve cajnika, vréeva za vodu itd.

prema sredini. Ovo vas stiti od vrele tecnosti.
Nikada ne stavljajte boce vina na posluzavnik sa
caSama.

Nosenje i drzanje posluzavnika

l.
2.

Jednom rukom uhvatite stranu posluzavnika.
Stavite drugu ruku ispod sredista posluzavnika
i podignite. Ova metoda noSenja ostavlja jednu
ruku slobodnom za otvaranje vrata i zastitu
posluzavnika i sebe.

Prilikom podizanja napunjenog posluzavnika sa
poda (npr. posluzavnik za posluzivanje u sobi)
savijte koljena, a neka vam leda budu ravna.Time
Cete sprijeciti ozljede leda.

Nosite hrpu tanjira u obje ruke, a ne na
posluzavniku, gdje bi bilo pretesko bezbjedno to
nositi.

Praznjenje posluzavnikat

l.
2.
3.

Stavite posluzavnik u siguran polozaj.

Pazljivo istovarite. Ne narusavajte ravnotezu.
Prilikom istovara u prostoru za pranje posuda
postavite predmete na pravo mjesto kako bi
se na minimum sveli lomovi (npr. ¢ase zajedno,
tanjiri zajedno, pribor za jelo sortiran).



-

L} 0 Y j Upamtite!

S ' 4

- . Stavite teze predmete na sredinu posluzavnika.

" ° Slozite tanjire iste veli¢ine jedan na drugi.
. Stavite pribor za jelo zajedno na posluzavnik.
. Odlozite smece dalje od pribora za jelo.
. Case pokupite zasebno, pri odvojenom odlasku, ako je

moguce.

Nikada nemojte:

Slagati Solje viSe od dvije u vis
Slagati case

Koristiti polomljene posluzavnike
Preopteretiti posluzavnik

Postavljanje posluzavnika za
posluzivanje u sobi

Posluzavnici se postavljaju prema stavkama po narudzbi gosta. Metoda je sliéna postavljanju stola, ali je prostor
ogranicen.

l.
2.
3.

N

Prije sastavljanja posluzavnika provjerite broj sobe, vrijeme i narudzbu.

Provjerite da li je posluzavnik Cist - odozgo, sa donje strane i na ivicama.

Prekrijte posluzavnik. Koristite platnenu tkaninu ili papirni pokrivaé za posluzavnik. (Koristite samo jedan
papirni pokrivac za posluzavnik i provjerite je li Cist i da li je prava strana okrenuta prema gore.)

Postavite posluzavnik kako je prethodno objasnjeno za topli/ kontinentalni dorucak. Pepeljare i podmetadi
se ostavljaju radi ustede prostora i izbjegavanja prosipanja i nesreca.

Provjerite jesu li posude za sol i biber napunjene i Ciste.

Stavite predmete tako da gostima bude zgodno da ih koriste, npr. lonci s desne strane, kruh s lijeve strane.
Okrenite izljeve od hrane i od sebe. Nemojte prepunjavati lonce. Ovo ¢e vas zastititi u slucaju prosipanja
vrele tecnosti.

Vruci predmeti posljednji idu na posluzavnik kako bi se osiguralo da imaju najmanje vremena za hladenje.
Provjerite da nista ne nedostaje.To ée sprijeciti ponovne posjete sobi gosta.



Sazetak

Posluzavnik je uredaj za uStedu napora u radu.
Vazno je znati kako napuniti, nositi i isprazniti posluzavnik.

Kada punite posluzavnik, uvijek stavljajte teze predmete na sredinu posluzavnika.
Slazite ili stavljajte sve slicne predmete zajedno na posluzavnik.

Case nosite odvojeno, ako je moguce.

Nikada nemojte da preopterecujete posluzavnik.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Koristenje posluZavnika®. Kako biste provjerili svoje razumijevanje,
trebate uraditi sliedecu vjezbu:

Vjezbe

Vjezbajte punjenje posluZavnika raznim predmetima (tanijiri, stakleno posude, posude za posluZivanje, lonci za cqj ili
kavu itd.).

Podignite napunjeni posluZavnik i nosite ga po restoranu sve dok se ne budete osjecali ugodno s njegovom teZinom i
ravnoteZom. PokusSajte otvoriti vrata slobodnom rukom.

Vjezbajte praZnjenje posluZavnika.




48




LEKCIJA 10
PRIMANJE NARUDZBI

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, moci cete:

. Predstaviti meni gostu

. Primiti narudzbu za cijeli obrok sa table d’hote ili a la carte
menija

. Objasniti razlicite stavke koje su na meniju

Uvod

Kad se gosti smjeste za stol, treba im predstaviti jelovnik. U opstem slucaju postoje dvije vrste menija,A la Carte
i Table d’hote. Meni omogucava posluzitelju da sazna Sta gostu treba za jelo i pice, pa posluzitelj treba da poznaje
jelovnik, dostupne stavke, njihove sastojke i vrijeme potrebno za pripremu jela. Sistemi za primanje narudzbi su
razliciti, od racunarskih terminala koji se drze u ruci, preko blokova narudzbi, do potpunog oslanjanja na vasu
memoriju.

Tipovi menija

Postoje dva tradicionalna tipa menija: za stolom (Table d’hote) i po narudzbi (A la carte).

I.Za stolom (Table d’hote): 2.Po narudibi (A la carte):

Na meniju table d’hote (ili ,,jelovniku dana®) cijeli obrok Na a la carte jelovniku svaka stavka ima zasebnu cijenu
dolazi po fiksnoj cijeni, a izbor za svako jelo je obi¢no U opstem slucaju postoji Siri izbor za svako jelo u
ogranien. Obrok se sastoji od predjela, glavnog jela, —©broku. Gost moze da naruci samo jedno ili dva jela, ili
deserta i &aja ili kafe. cijeli obrok. Ima fleksibilnost da naruci samo jedno ili

dva jela ili cijeli obrok.
Redoslijed predstavljanja menija

l. Predajte meni (otvoren) svakom gostu, prvo
damama, zatim gospodi, na kraju domacinu.

2. Ponudite vinsku kartu uz meni.

3. Dajte gostima vremena za proucdavanje menija.
Budite pazljivi i upotrijebite svoju prosudbu za
predvidanje kada su gosti spremni da naruce.

4. Ponovo pridite stolu i ponudite da preuzmete
narudzbu. Pripremite blok narudzbi i olovku.
5. Opisite stavke menija i ponudite prijedloge ako je

prikladno ili ako budu zatrazeni. Budite tacni pri
opisivanju stavki.

6. Prije preuzimanja narudzbe, upisSite ove Cetiri bitne
informacije na list radi kontrole: broj stola, broj
postavki, datum i potpis posluzitelja.



Primanje narudzbe

l. Primite narudzbu za hranu, prvo od dama, zatim od
gospode, na kraju od domadina.

2. Popunite list, koriste¢i prikazani sistem za
evidentiranje broja trazenih stavki menija. Grupisite
zajedno: sva predjela, sve supe, sva glavna jela i svo
povrée.

3. Prijedlog koji ¢e pomodi usluznom osoblju da se
sjeti ko je narucio koje jelo je dodijeliti slovo svakom
clanu grupe, pocevsi od slova A — koje oznacava
gosta koji sjedi sa lijeve strane domacina. Zapisite
ova slova u svoj blok pored artikala koje su narucili.

4. Primite narudzbu samo do glavnog jela. Kasnije cete
primati narudzbe za deserte i kafu. Pisite jasno.
5. Pitajte goste za upute za kuhanje (,,Zelite li da vas

odrezak bude manje pecen, srednje ili dobro pecen?*).

Ponovite narudzbu gostima radi provjere tacnosti.

Zahvalite se gostima i uklonite menije.

Preuzmite narudzbu za vino (ako je primjenjivo). Koristite zaseban list.

Uzmite gornju kopiju lista i postavite narudzbu hrane u kuhinju. Zadrzite drugu kopiju za svoju

evidenciju i kasnije sastavljanje racuna.Treci primjerak ide na blagajnu (ako je primjenljivo).

10. Kada gosti zavrse sa glavnim jelom, predstavite menije sa desertima.

Il.  Primajte narudzbe za desert i kavu na novom listu (ne zaboravite na sustinski bitne informacije na
listu).

I

Objasnjavanje stavki na meniju
Osnovne informacije koje morate imati prije pocetka radne smjene:

Sve stavke koje nisu dostupne

Danasnji specijaliteti i posebne promocije za odredene stavke, prema uputstvima menadZmenta

Za svako jelo, koji su glavni sastojci i sazeto objasnjenje toga kako se jelo pravi

Stavke za koje je potrebno posebno puno vremena za pripremu i one pogodne za nekoga ko se zuri
Jela pogodna za vegetarijance

Koje varijacije jela su moguce npr. peceni krompir, pomfrit, sa bilo kojim glavnim jelom

Cijene jela

NouUuhwN =



Sazetak

Meniji se predstavljaju gostima kako bi se otkrilo Sta bi gosti htjeli pojesti i popiti.

Meni mogu biti A la carte ili Table d’hote.
Dobro poznavanje proizvoda neophodno je kako bi posluzitelju omogucilo objasnjavanje razlicitih stavki
menija.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Preuzimanje narudzbi*. Kako biste provjerili svoje razumijevanje,
trebate uraditi sliedecu vjezbu:

4 ™
Vjezbe

Prikupite kopiju menija za rucak ili veceru iz hotela ili restorana u kojem radite. Radite u paru kako biste vjeZbali
objasnjavanje razlicitih stavki menija gostu.

Kakva je standardna procedura za popunjavanje lista u bloku narudzbi u hotelu i restoranu u kojem radite?

\- J
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LEKCIJA 11
DOSTAVLJANJE NARUDZBI ZA HRANU

I PICE U KUHINJU I NA SANK

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, moci cete:

. Identificirati i opisati karakteristike razlicitih proizvoda od
povréa

. Poznavati grupe povréa

. Navesti razlic¢ite nacine rezanja povréa

. Objasniti kulinarske metode pripremanja za razlicite vrste
povréa

. Razgovarati o idealnim uslovima za ¢uvanje povréa

Uvod

Gosti restorana ne vole da ih se pozuruje. Takoder im se ne svida usluga koja je prespora ili prebrza. Stoga je
odredivanje pravog redoslijeda vazan aspekt u bilo kojoj usluznoj djelatnosti. Posluzitelj djeluje kao su-koordinator
usluge izmedu stola, kuhinje i Sanka.

Tajming usluge

l. Posluzitelj je su-koordinator usluge izmedu stola i kuhinje. On je taj koji ¢e otprilike reéi kada glavno jelo
treba biti spremno za preuzimanje, nakon sto je procijenio brzinu kojom gosti jedu.

2. Sa druge strane, neki gosti ¢e posluzitelju reci koliko vremena imaju za rucak ili veceru.

3. U takvim slucajevima posluzitelj mora znati dovoljno da predlozi hranu koja je spremna za preuzimanje
odmah ili za koju je potrebno samo nekoliko minuta pripreme.

4. Posluzitelj mora odrediti vrijeme za pojedina jela kako bi se gosti osjecali ugodno, a da usluga ipak izgleda
neprekinuto.

5. Kada gosti moraju cekati 30 minuta izmedu obroka, onda ili posluzitelj nije uspio pravilno uskladiti pripremu

s brzinom kojom gosti jedu za stolom, ili je kuhinja jednostavno bila jako zaposlena. Sa druge strane, ironija
je da ponekad kuhinja moze biti prebrza, a usluga prespora, da bi adekvatno preuzela pripremljenu hranu.

Elektronsko ili ru¢no narudivanje

Narudzbe se mogu dati elektronski ili ru¢no:

I. Elektronski: Unesite sve informacije o narudzbi
u racunar (ako je primjenljivo).

2, Ruéno: Napisite nalog na list bloka za narudzbe.
Uzmite gornju kopiju lista i postavite narudzbu
na Sank. Drugu kopiju sacuvajte za evidenciju i
da kasnije napravite racun. Tre¢a kopija ide na
blagajnu (ako je primjenljivo).



Dostavljanje narudzbe hrane u kuhinju

Tu postoje dva koraka:
I. Preuzimanje narudibe

l. Pridite stolu. Pitajte goste da li ste spremni za

da naruce

2. Prilikom preuzimanja narudzbe uvijek ponudite
alternativu

3. Ponovite narudzbu gostu

4. Odstupite od stola
2, Preuzimanje narudibi za hranu
Prilikom preuzimanja narudzbe provijerite je li list

za narudzbu popunjen kako je prikazano. Grupisite
zajedno:

. Sva predijela
. Sve supe
. Sva glavna jela

Narudzba se moze izvrsiti elektronski ili rucno.

Dostavljanje narudzbe na sank

Tu postoje dva koraka:
I. Preuzimanje narudibe

l. Pridite stolu. Pitajte da li ste spremni za da
naruce

2. Prilikom preuzimanja narudzbe uvijek ponudite

alternativu

Ponovite narudzbu gostu

4. Odstupite od stola

w

Narudzba se moze izvrsiti elektronski ili rucno.

/

NAPOMENA:

Prije preuzimanja narudzbe, cetiri bitne
stavke se moraju nalaziti na listu za
narudzbe radi kontrole:

. Broj stola

. Broj postavki
. Datum

. Vas potpis

w

PosluZivanje pica

Pokupite pica sa sanka

Gosti nikada ne bi trebalo da cekaju duze od 5
minuta od trenutka narudivanja pica do dolaska
pic¢a na stol

Posluzujte pi¢a od desne strane

Odstupite od stola




Sazetak

Posluzitelj djeluje kao su-koordinator izmedu stola i Sanka, posluzitelj prima narudzbu, Sank priprema
narudzbu i posluzitelj ju donosi do stola.

Posluzitelj djeluje kao su-koordinator izmedu stola i kuhinje, posluzitelj prima narudzbu za hranu, kuhinja
priprema narudzbu i posluzitelj ju donosi do stola.
Sve narudzbe se mogu slati elektronski, tj. racunarskim sistemima, ili ruéno u blokove za narudzbe.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Dostavijanje narudzbi za hranu i pi¢e u kuhinju i na Sank®. Kako biste
provjerili svoje razumijevanje, trebate uraditi sljedecu vjezbu:

4 ™
Vjezbe

Vjezbajte standardnu proceduru za popunjavanje bloka za narudzbe hrane u hotelu ili restoranu.

Vjezbati standardnu proceduru za popunjavanje narudzbi za Sank u hotelu ili restoranu.

- J
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LEKCIJA 12
UKLANJANJE | CISEENJE

Ciljevi ove lekcije:

Kada savladate ovu lekciju, moci ¢ete:

. Pokazete upotrebu krpe za posluzivanje

. Prenesete dva ili viSe tanjira u ruci

. Uklonite tanjire tokom posluzivanja obroka

. Promijenite prljavu pepeljaru u prisustvu gosta

Uvod

Hrana se mora iznijeti na stol u najboljem moguéem stanju, tako da izgleda privlacno, da je na odgovarajuéoj
temperaturi i bezbjedna za jelo. Da biste to ucinili, mozda ¢e biti potrebno nositi vise od jednog tanjira odjednom,
stoga je vazno znati kako nositi vise od jednog tanjira, sigurno i bezbjedno.To ce smanijiti broj putovanja do kuhinje
i nazad koja ¢e posluzitelj morati izvrsiti.

Isti postupci mogu se primijeniti na uklanjanje tanjira sa stolova. Za rukovanje vru¢im tanjirima i posudem treba
koristiti krpu za posluzivanje. Postoje i neki postupci koje treba uzeti u obzir prilikom zamjene prljave pepeljare.

Upotreba i polozaj krpe za posluzivanje

Glavna svrha krpe za posluzivanije je zastita od opekotina nanesenih rukovanjem sa vruém posudem i tanjirima.

. Koristite krpu za posluzivanje kako biste sprijecili opekotine, kada nosite vruce tanjire s hranom do stola,
kada nosite naslagane vruce tanjira i ispod vruceg usluznog posluzavnika.

2. Odrzavajte krpu za posluzivanje besprijekorno Cistom, noseci je preko lijeve podlaktice kada se ne koristi
i ne nosedi je ispod pazuha, u dzepu hlaca, u pojasu hlaca ili suknje ili preko ramena.

3. Krpa za posluzivanje moze se koristiti i za uklanjanje mrvica i zavrsno glancanje pribora za jelo i posuda
prije upotrebe.

4. Zamijenite krpu ¢im se zaprlja.

Upotreba i polozaj krpe za posluzivanje

Ova tehnika noSenja Cini osnovu za nosenje i uklanjanje
svih vrsta i velicina tanjira.

. Podignite tanjir jednom rukom i prebacite ga u

drugu ruku

2. Drzite tanjir, koristeéi prikazani polozaje prstiju
na ilustraciji sa desne strane.

3. Podignite drugi tanjir i stavite ga u polozaj
koristeci 3 potporne tacke (2 prsta, baza palca i
zglob)

4. Pomicite tanjir i prilagodavajte polozaj prstiju

dok ne budete sigurni da je tanjir siguran
5. Nosite treci tanjir u drugoj ruci



Kako ukloniti tanjire i pribor

Uklanjanje tanjira i pribora za jelo ukljucuje 10 koraka.

S OO NOUAWDN —

Uklanjajte sa desne strane gosta kad god je to moguce

Podignite tanjir i pribor za jelo i prebacite u drugu ruku

Drzite tanijir koristeéi osnovne polozaje prstiju

Podesite noz i viljusku

Ne drzite tanjire iznad gosta prilikom uklanjanja - sigurnost gostiju je najvaznija
Podignite drugi tanijir i drzite ga pomo¢u tri tacke oslonca

Stavite oStricu noza sa prvog tanjira ispod luka viljuske

Prebacite noz sa drugog tanjira na prvi tanjir

Ostruzite svu hranu na prvi tanjir koristedi viljusku

Podignite treci tanjir, stavite ga na drugi tanjir i prebacite noz na prvi tanjir

Opste napomene o odrzavanju stola

Tokom obroka provjerite da li su svi predmeti servirani i da li je stol uvijek pravilno postavljen, npr. sa
odgovarajuc¢im priborom za jelo koji odgovara stavkama menija.

8.

Nakon glavnog jela, uklonite umake, priloge, maslac, kruh, zajednicke tanjire, bocne tanjire, sol i biber i sav
pribor za jelo, osim desertnog jela.

Predstavite meni za narucivanje deserta i za caj/kafu.

Uklonite mrvice sa stola tako Sto cete premjesti sve mrvice ili ostatke na stolnjaku na usluzni posluzavnik,
koristeci presavijenu krpu za posluzivanje. Ne prelazite preko gosta.

Dok je postupak odstranjivanja mrvica u toku, pomaknite desertnu viljusku gosta s vase desne strane u
okomiti polozaj. Ucinite isto sa desertnom kasikom gosta s vase lijeve strane. Pocnite odatle.

Donesite i posluzite naruceni desert.

Uklonite posude za desert i case i posluzite kafu ili caj.

Napomena: Neki gosti mogu zeljeti da zadrze caSe, ali opSte je pravilo da se case uklanjaju prilikom
posluzivanja kafe.

Promijenite pepeljaru ako je potrebno.To moze biti potrebno nekoliko puta tokom obroka.

Kako ukloniti ili dodati rezervnu
postavku

Kada dvije osobe sjednu za stol koji je postavljen za tri osobe ili viSe osoba, treba da uklonite rezervne postavke.
Time se poboljSava ukupni izgled stola, daje viSe prostora i izbjegava rizik od nesreca uzrokovanih nepotrebnom
opremom.

Postoje dvije tehnike za uklanjanje rezervne postavke:

Koristeci bocni tanjir
Koriste¢i posluzavnik



Koristeci bocni tanjir

Pristupite stolu sa strane sa koje se skida
postavka.

Podignite bocni tanjir, rasklopite salvetu i
postavite je ravno na bocni tanjir.

Podignite nozeve i postavite rucku na bocni
tanjir.

Podignite viljuske i postavite ih pod pravim
uglom preko nozeva. Uvjerite se da su ostrice

nozeva pricvrscene ispod luka u sredini viljuski.

Uzmite kasike i postavite ih sli¢no viljuskama.
Podignite casu i stavite na bocni tanjir ako ima
slobodnog prostora.

Uklonite napunjeni boc¢ni tanjir na komodu i
spremite ga u odgovarajuci odjeljak.

Za dodavanje dodatne postavke primijenite
navedeni postupak obratnim redom, radeéi od
komode do stola.

Kako promijeniti prljavu
pepeljaru

Koristeci posluzavnik

Pokrijte mali posluzavnik krpom ili podlogom za
posluzavnik.

Pristupite stolu sa strane sa koje se skida
postavka.

Podignite bocni tanjir i boéni noz i stavite na
posluzavnik.

Pokupite sav ostali pribor za jelo i stavite ga
jedan pored drugog na posluzavnik.

Podignite salvetu i casu i stavite je na
posluzavnik.

Vratite na komodu.

Da biste stolu dodali dodatnu postavku,
primijenite navedeni postupak obratnim redom,
radeci od komode do stola.

Tokom obroka morate stalno posmatrati svoje stolove. Redovna isporuka Cistih pepeljara lijep je nacin da se
pokaze dobra usluga tokom obroka. Slijedi pet koraka za promjenu pepeljare.

Pridite stolu s dvije rezervne pepeljare istog dizajna.
Stavite jednu Cistu pepeljaru preko pepeljare na stolu i uklonite obje.Time se izbjegava rasipanje pepela

po stolu.
Postavite drugu rezervnu pepeljaru na sto.

Uklonite prekrivenu prljavu pepeljaru kako biste je oprali. Ispraznite pepeo i opuske u metalni spremnik

koji se isporucuje u tu svrhu.

Ostavite prljavu pepeljaru na mjesto za pranje radi ciscenja.



Sazetak

Glavna svrha krpe za posluzivanje je zastita od opekotina nanesenih tokom rada sa vru¢im posudem.
Ispravna upotreba i polozaj ruke tokom nosenja i uklanjanja posuda, ubrzava i olakSava proces posluzivanja

gostiju.
Redovno mijenjanje pepeljare ostavlja pozitivan dojam na goste i na taj nacin se pokazuje kvalitetna
usluga.

Vi ste sada skoro zavrsili ovu lekciju pod nazivom ,,Uklanjanje i &iS¢enje*. Kako biste provjerili svoje razumijevanje,
trebate uraditi sliedecu vjezbu:

4 ™
Vjezbe

Vjezbajte nosenje viSe tanjira koristeci se tehnikom navedenom u lekciji.

Vjezbajte kako pravilno ukloniti tanjire, pribor i zamijeniti pepeljaru.

- J
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