OSPOSOBLJAVANIE ZA POSLOVE

SERVIRA/SERVIRAKE

Posebni programi za stjecanje kompetencija u aktivnostima svakodnevnoga Zivota i
rada uz individualizirane postupke

(2. godina)

Interni radni udzbenik

Natasa Tomljanovic, prof.reh.,

savjetnica



IZ SADRZAJA:

SERVIR | SERVIRKA

- SERVIR | SERVIRKA
- KAKO IZGLEDA SERVIR/KA
- LJUBAZNA KONUNIKACIJA U POSLOVIMA SERVIRA/KE

POSLOVI SERVIRA/KE U RESTORANU

- POSLOVI SERVIRA/KE U RESTORANU
- POSLOVI SERVIRA/KE U PRIPRAVNICI

RESTORAN
- RADNI LISTICI ZA PONAVUANJE VRSTA RESTORANA
INVENTAR U UGOSTITELISKIM OBJEKTIMA

- OPCENITO O INVENTARU

- KRUPNI I SITNI INVENTAR

- NAMJESTAJ U RESTORANIMA

- KUHINJSKA OPREMA U RESTORANIMA

PORCULANSKO POSUDE U RESTORANIMA

- TANJURI
- SALICE
- PRIBOR ZA JELO

STAKLENI INVENTAR U UGOSTITELJSKIM OBJEKTIMA

- CASE

- VRCEVI | ZDJELICE

- ODRZAVANJE STAKLENOG POSUDPA U RESTORANIMA
METALNO POSUDE U RESTORANIMA

- PRIBOR ZA JELO
- TACNE ZA POSLUZIVANJE
- ODRZAVANJE METALNOG POSUDA U RESTORANIMA

SITNI STOLNI INVENTAR
RUBLE U RESTORANIMA



OBROCI U RESTORANIMA

DORUCAK U RESTORANIMA

SVEDSKI STOL ZA DORUCAK

POSUDE KOJE SE SERVIRA U RESTORANIMA ZA DORUCAK
RUCAK | VECERA

SVEDSKI STOL ZA RUCAK | VECERU

POSUDE KOJE SE SERVIRA ZA RUCAK | VECERU

SLIJED JELA | SERVIRANJE STOLOVA ZA SLIJED JELA

SVECANO POSTAVLIANJE | SERVIRANJE STOLOVA

PRAVILA SVECANOG SERVIRANJA STOLA
SLIJED JELA | SVECANO SERVIRANJE STOLA
DEKORACIJE UZ SVECANO SERVIRANJE STOLA

SERVIRANJE POSUDA UZ JELO

TABLICA ZA VJEZBU

MENI ILI JELOVNICI

ZA HRANU
ZA PICE

KUCNI RED U RESTORANIMA

DODATAK

POSTAVUANIJE STOLA
HRANOM DO ZDRAVUA



Ponavljamo!

SERVIR | SERVIRKA

SluZedi se proslogodisnjom biljeznicom za servire/ke, odgovori na
sljededa pitanja!

1. Sto je to servirka ili servir?

2. Sto radi servir ili servirka?

3. Gdje rade serviri ili servirke?




Kako izgleda servir i servirka

Serviri i servirke moraju paziti na svoj igled!
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1. Napisi na Sto se mora paziti kod odijevanja!

Da li se ti ovoga pridrZzavas? DA - NE

2. Kakva mora biti obuéa?

Da li se ti ovoga pridrzavas? DA - NE

3. Kakve moraju biti ruke i nokti?




Da li se ti ovoga pridrzavas? DA - NE

4. Kakve su frizure kod servira i servirki?

Da li se ti ovoga pridrzavas? DA - NE

5. Zasto kosa mora biti zavezana?

Da li se ti ovoga pridrzavas? DA - NE

6. Koje loSe navike obavezno moramo izbjegavati?

Da li se ti ovoga pridrzavas? DA - NE

7. Sto je s mirisima tijela?

Da li se ti ovoga pridrzavas? DA - NE



Potpisi se ako se pridrzavas svih ovih pravila u vezi

higijene iizgleda servira/ke!

Differance




Ljubazna komunikacija u poslovima servira/ke

U svakodnevnom Zivotu i radu susre¢emo poznate i nepoznate ljude.
Razgovaramo s njima i oblikujemo odnose.

Vaino jeilijepo pristojno komunicirati.

Opisi slike! Sto ti se svida na njima?



Zamislimo situaciju u restoranu.

Ulazi gost, a mi ga do¢ekujemo. Kako ¢emo docekati goste i kako bi
trebao teci razgovor izmedu vas i gosta

Servir/ka:

Gost:

Servir/ka:

Gost:

Servir/ka:




Poslovi servira/ke u restoranu

- Slaganje stolova i stolica

- Serviranje stolova priborom za jelo i posudem






Poslovi servira/ke u pripravnici

Neki poslovi servira/ke obavljaju se u prostoru izvan restorana. Vrie
pripremu za blagovaonicu.

Sto se sve priprema:

- Salvete (presavijanje na razne nacine)

- Slaganje stolnjaka



- Priprema posuda i pribora za jelo za serviranje




Ponavijamo

RESTORAN

Sto je restoran?

Koje vrste restorana imamo? 1.
2. 3.
4. 5.
6. 7




VRSTE RESTORANA
Ponavljamo

Recenicom ili dvije napisi Sto znas o vrstama restorana:

1. RESTORAN

2. GOSTIONICA

3. ZDRAVUAK

4. ZALOGAIJNICA

5. PECENJARNICA

6. PIZZERIA




7. BISTRO

8. SLASTICARNICA

9. OBJEKT BRZE PREHRANE

Pronadimo fotografije na internetu!



Inventar u ugostiteljskim objektima

Da bi mogli normalno poslovati, proizvodna i usluzna odjeljenja u
ugostiteljskim objektima, osim prostora, moraju imati i odgovarajuéi
inventar.

Prvi dojam koji objekt ostavlja na gosta ovisi 0 njegovoj
opremljenosti i uredenosti. Pogodna atmosfera stvorena pravilnim
odabirom dekora i namjestaja ima pozitivan efekt na ukupan dozivljaj
gosta. Pazljivo odabrane boje, oblici i materijali ¢e doprinijeti
stvaranju osjecaja potpune harmonije.




Prema veli€ini, inventar se razvrstava na krupan i sitan.

Krupan inventar obuhvaéa namjestaj, razne uredaje i aparate kao sto
su rashladni uredaji, aparati za kavu, ledomat, stolovi, stolice, garniture,
ormari, razne vrste izloZzbenih i rashladnih vitrina, ugostiteljskih kolica (za
sir, flambiranje, vino, hladna predjela i dr.) itd.

Sitni inventar obuhvaca pribor za jelo, stakleni inventar, porculan,
ugostiteljski tekstil, metalno posude, sitne drvene ili plasti¢ne predmete
i dr.



Prilikom nabave inventara treba voditi raduna o sigurnosti, udobnosti
gostiju, trajnosti, dizajnu, lako¢i odrzavanja, obliku, moguénosti
skladistenja, nabavi dijelova ili dopuni inventara i prakti¢nosti u radu.

PraktiCnost pri radu je jedan od znac¢ajnijih faktora pa se time treba
ozbiljno baviti. Ukoliko se nabave teski masivni stolovi predstavljat ¢e
problem pri manipulaciji i spajanje stolova ¢e zahtijevati angaziranje vige
ljudi.

» Nezgrapan namjestaj oduzet ¢e previse prostora.

» Materijali koji se guzvaju nisu pogodni za uniforme jer ¢e osoblje
izgledati neuredno.

» Boja tepiha je vrlo vazna da se ne vidi svaka mrvica koja padne s
stola.

- Treba odabrati zavjese kod kojih je omogucéen prodor prirodne
svjetlosti.



INVENTAR U UGOSTITELSTVU

Inventar dijelimo na [

Sliku krupnog inventara zaokruzi crvenom bojom, a sitnoga olavom
bojom!

Imenuj predmete koje vidi$ na slici!



NAMJESTAJ U RESTORANIMA

Stolovi i stolice u restoranima




Stolovi i stolice na terasama. Suncobrani.

Promotri i napisi koje posude i Sto vidi$ na stalazi!







Napisi, koji pribor za jelo vidi§
na slikama!

Stalci za case




KUHINJSKA OPREMA U RESTORANIMA

Opisi slike!




Plinski i elektri¢ni Stednjaci i pe¢nice

Profesionalne perilice za posude

S~ "




Porculansko posude

Prisjeti se i napisi koje se posude izraduje od porculanal!

Napisi Sto se servira i posluzuje na:

- Duboke tanjure:

- Plitke tanjure:




- Male tanjure:

- Velike Salice:

- Male Sacice:

- Velike servirne tanjure:

- Velike zdjele:

Odrzavanje porculanskog posuda u restoranima

Porculansko posude pere se i susi u perilicama za posude. Perilice

dobro operu i posuse posude, ali ponekad ga je potrebno polirati.

Polira se suhom, &istom i pamuc¢nom krpom! Opisi i ispoliraj!
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TANJURI

Ispod tanjura napisi koja su vrsta!




Pronadi u ¢asopisima fotografije tanjura, odrezi i zalijepi!



SALICE

Za kavu, kapucino, makijato.

Kava se servira u Salice na tanjuriée. Na tanjuriée se stavlja Zlicica i
vrecica sa Secerom.

Salice za ¢&aj, bijelu kavu, mlijeko.

Caj se servira u veéim $acicama.
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Stakleni inventar u ugostiteljskim objektima

Prisjeti se i napiSi $to se sve u restoranima nalazi, a izradeno je od
stakla!

Koje vrste ¢asa poznajes?




CASE
- spadaju u stakleni inventar ugostiteljskih objekata

Vrste ¢asa: za vodu i sok, pivu, vino, Sampanjac, tople napitke, kratka
pi¢a, koktele.

Poveii crtom koje su ¢ase za:

SAMPANJAC VINO KRATKA PICA KOKTEL
CASE ZA PIVU CASA ZA TOPLE NAPITKE
S
f | -
|




VRCEVI | ZDJELICE
Vrcevi mogu biti stakleni ili od porculana.

Hladne napitke serviramo u vréeve, a tople
napitke u vrceve.

Cemu sluze ovi vréevi, napisi!




Odrzavanje staklenog posuda u restoranima

Prljavo stakleno posude naj¢esée se pere u perilici posuda. Perilica

dobro pere i susi posude.
Koji puta je potrebno posude dodatno ispolirati.

Polira se ¢istom, suhom i pamuénom krpom tako da se dio krpe stavi u
¢asu, a dijelom se prekrije ¢asa izvana i potom lagano okreéemo ¢asu

polirajuci je krpom.

| mi poliramo posude u nasoj blagovaonici!




Metalno posude u restoranima

Nabroji koje se metalno posude koristi u restoranima:




PRIBOR ZA JELO

Napisi ime pojedinog pribora za jelo:

Za koja jela koristimo:

VELIKU ZLICU:

DESERTNU ZLICU:

VILICU | NOZ:




TACNE ZA POSLUZIVANJE

Napisi ¢emu sluze pojedine
tacne i ovali.




OdrZavanje metalnog posuda u restoranima

Metalno posude najéeddée se pere i susi u perilicama suda. Cesto na

metalnom posudu ostaju mrljice od vode.

Takvo posude se ne smije servirati gostima u restoranu. Da bi se

odstranile mrljice potrebno ga je polirati.

Metalno sude se mora polirati dok je jo§ mokro. Polira se suhom, gistom,

pamuénom krpom.

Opisi kako mi poliramo pribor za jelo u nasoj $kolskoj blagovaonici!




SITNI STOLNI INVENTAR

Napisi cemu sluzi inventar!




RUBLIE U RESTORANIMA

Promotri sliku! Sto mislis, $to spada u restoransko rublje?

Koje je boje stolnjak?

Koje je boje nadstolnjak?

Koje su boje salvete?




Dorucak
U restoranima se za doruc¢ak nudi raznovrsna hrana.

Napisi §to se u restoranima posluzuje za dorucak kao:

- HRANA

- PICE (NAPITAK):




Dorucak
Posude koje se servira

Napisi koji se napitci posluzuju za dorucak u restoranu!

Napisi koja se jela posluzuju na tanjure i zdjelice za dorucak!
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Za Sto se koristi:

-zlica

- vilica

- mala 3lica




Svedski stol za doru¢ak

U hotelskim restoranima najc¢esce se za dorucak posluzuje ,,Svedski
stol®.

,»dvedski stol“ je veliki stol u restoranu na kojem se nalazi vise
raznovrsne hrane koju gosti sami odabiru.

Ispisi, $to se sve nalazi na ,,Svedskom stolu“ na ovoj fotografiji,




RUCAK i VECERA

U restoranima se za rucak i veceru nudi raznovrsna hrana. Hrana se
posluzuje topla pa mora biti dobro zbrinuta kako bi zadrzala toplinu.

Obi¢no se nudi hrana u tri slijeda: PREDJELO, GLAVNO JELO i
DESERT.

Napisi kojase hrana posluzuje u restoranima za rucak i veceru za:

PREDIJELO:

GLAVNO JELO;

DESERT:







SVEDSKI STOL ZA RUCAK I VECERU

U hotelskim restoranima najées$ce se za rucak i veceru posluzuje
.Svedski stol®.

Svedski stol* je veliki stol u restoranu na kojem se nalazi vise
raznovrsne hrane koju gosti sami odabiru. Posto za rucak i veceru
hrana treba biti topla ¢uva se u posebnim metalnim posudama koje se
podgrijavaju na samom stolu.
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Posude koje se posluzuje za rucak i veceru

Porculansko posude su

Napisi §to se za ru¢ak posluzuje na:

-duboke tanjure

-plitke tanjure

-male tanjure

-zdjele i zdjelice

Stakleno posude (¢aSe) su za:




Povezi crtom koja je ¢aSa za:

bijelo vino Sampanjac  bijelo vino kratko pi¢e  vodu (sok)



SLIJED JELA | SERVIRANJE STOLOVA
ZA SLIJED JELA
U restoranima se za rucak i veCeru nudi slijed jela.

Ako se organiziraju svecani obroci (rucak ili vecera) kao Sto su
vjencanja, novogodisSnja vecera i sliéno, stol se priprema s posudem
koje prati jelovnik.

Redoslijed posluzivanja jela treba biti:

1. PREDJELO - hladno predjelo, juha, toplo predjelo
2. GLAVNO JELO —razne varijante toplog jela, prilozi, salate
3. DESERT

Prisjetimo se i napiSimo Sto se nudi od hrane za:
PREDJELO
Hladno predjelo:

Toplo predjelo:




Juhe:

GLAVNO JELO

Razne varijante toplog glavnog jela:

Prilozi:

Salate:




SVECANO POSTAVLIANJE

Kao i kod svakodnevnog postavljanja stola, pribor prati redosljed
jedenja obroka. Koristi se s vanjske strane i krece se prema tanjuru tijekom
obroka.

Tanjure postavite na sredinu s najmanjim tanjurom sloZenim na vrhu. Ovaj
nadin omogucava da se svaki koristeni tanjur ukloni, a ostaju vam Cisti.

Vilice postavite po veli¢ini na lijevu stranu.

Noz i Zlicetreba postaviti na desnu stranu. Prvo s vanjske strane dolazi Zlica za
juhu, a potom Zlica za glavno jelo i noZevi prema slijedu jela.

Desertnu Zlicu i vilicu postavite na vrh iznad tanjura.

Case za crveno ili bijelo vino (ili oboje) i vodu postavite na gornju desnu stranu.
Ako Zelite, mozete odmah ukloniti ono sto gosti ne koriste kako bi na stolu bilo
viSe prostora.

Ispravno postavljanje salveta (ubrusa) je na tanjuru. Uz malo maste napravite
labuda ili osmislite druge kreativne oblike.




Pravila sveCanog serviranja stola

Za svecani obrok na stolove se serviraju tanjuri, ¢ase, pribor za jelo,
salvete.

Promotri sliku!

Centralno su servirani tanjuri. Koji?

Lijevo i desno od tanjura je pribor za jelo. Kod obroka u slijedu pribor
se pocinje koristiti od vanjskog prema unutarnjem.

Koji je pribor postavljen s desne strane tanjura?

Koji je pribor postavijen s lijeve strane tanjura?

Sto je postavljeno lijevo, iznad tanjura? Cemu sluzi?




Sto je postavljeno desno, iznad tanjura? Za koje piée se koriste
postavljene ¢ase pocevsi od desne prema lijevoj strani?

Sto je postavljeno na tanjure?

Prema predlosku na slici servirajmo stol u nasoj ucionici.



Svecano postavljanje stolova

Kod svecanosti, obroci se serviraju za slijed jela.

[ -

Slijed obroka kod svecanog jela:

1. PREDJELO

Koja su jela na slici?




milicinakuhinja.blogspot.co

2. GLAVNO JELO

Koja su jela na slici?




3. DESERT

Gdje se servira Zli¢ica/vilica za desert?




SVECANO SERVIRANJE STOLA

Za svecCano uredenje stola stavljaju se razne dekoracije. Dekoracije
mogu biti: cvijece, ukrasno presavijene salvete, svijeénjaci i svijece,
vaze, ikebane, prirodni materijali iz prirode

Opisi sliku! Sto je stavljeno za dekoraciju?

Napisi $to je dekoracija na stolovimal




Nasi zadaci su:

- naucditi servirati stol za slijed jela
- izraditi prigodnu dekoraciju za stol
- svecano servirati stol i ukrasiti ga dekoracijama



SERVIRANIJE POSUDA UZ JELO

U tablici su predloZena jela. Odaberi koje je posude i pribor za jelo
potrebno za napisano jelo 1 oznadi.

Odredi, da li napisano jelo spada u predjelo, glavno jelo ili desert!

PILECA
JUHA |
POHANO
MESO S
POMRIJEM | | )
TORTA
GULAS S
PASTOM
PIZZA
GRAH S
KOBASICOM | |
RIBLII | |
RIZOTO
MUSAKA I
KUPUS
SALATA
VOCNA
SALATA |
NAREZAK
PECENO |
MESO,
'POVRCE NA
' ZARU
ZELENA
SALATA
PALACINKE

'GLJIVE NA | |




Menu br. 1.

Pureca krem juha

Pohani pureéi raznji¢

{(krem krumpir, gljive na zaru)
Mjedana salata

Desert

Menu br. 2.

Goveda juha

Lax care "seljacki" u vinu

{kiseli kupus, le$o krompir, kobasica)
Desert

Ristorante

TRICOLORE

Dobro dodli!
Dobar tek!

Benvenuti! Willkommen!
Buon Appetito! Guten Appetit!

Welcome!

Menu br. 3.

Mediteranska salata

(mjesane salate, plodovi mora. lignje
na zaru)

Desert

ZELIMO VAM UGODAN
BORAVAK U NASEM
RESTORANU

Dobar tek!

Cijena menua 50kn

PDV 0% uralunat je u cijenu




‘Mirg” U0

Casa di Luna
vl Mirgslav Krajnavi¢

Kuflaneva € 10000 Zagreb

MB: 2211972330941

PIVO

Otussko

Stella artois

Stella artois; bezalk,
Beck'y

O#ursko

Temislav
Karovaéko
Heinaken

CRVENA VINA

Plavac mal Matota
Plavac mal
Cabernet sauvignon

BIJELA VINA

Gradevina Kos/Jurievié
Pinot sivi Kos/Jure.
Chardornay Kos/)uré.

ALKOHOLNA PICA

Jagermaister
Amaro

Lavov
Pelinkovac
Scutherm comfort
Campan

vigor vodka
Finlandia vodka
Beefeater gin
Bacardi

Johnie 'Valker red label
Jack Danel's
Ballantine's
Chivas

Stock

Martell
Viljamovka
Travanca
Lozovals

Rum domadi
Rakiya domaca
Brandy domadl
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12,00 kn
13,00 kn
13,00 kn
12,00 kn
12,00 kn
13,00 kn
12,00 kn
16,00 kn

80,00 kn
120,00 kn
120,00 kn

80,00 kn
120,00 kn
120,00 kn

13,00 kn
8,00 kn
8.00 kn
8.00 kn

13.00 kn

15,00 kn

10,00 kn

13,00 kn

10,00 kn

15,00 kn

15,00 kn

15,00 kn

15,00 kn

20,00 kn

10,00 kn

20.00 kn

15,00 kn
8.00 kn
8.00 kn
8,00 kn

10,00 kn
8.00 kn

"Mire” VO
Casa & Luna
vl Mirostav Krajnovié
Kudlanove 6 10000 Zagreb
M8 2231972330041

BEZALKOHOLNA PICA

Coca cola/light 0,251
Fanrta 0.231
Sprite 0.251
Schweppes tonic/tang. 0.251
Schweppes better lam. 0.231
Cockta 0.231
Orangina 0,251
Rad bull 0.251
Leden: ta) 0.231
Izbor prircdnibh sckova 0,201
Minersins voda 0,25 |
Mingralna voda 11
Neganrana voda 0.331
CijeSeni sok narania 0.201
Prirodna limunads 0,201
TOPLI NAPITCI

Espreaso kava galica
Kava s mliyekem, mals galica
Kava s mlijekom, velika 4alica
Cappuccine 4alica
Biyela kave kalica
Kava sa tlagom salca
Espresso kava, bezkof. dalica
Kava s mlijakom, bezk. dalica
Cappuccino, bezkef. galica
Bijela kava. bezkof. Salica
Nescaffe dalica
Kakao iahca
Kakaoc sa dlagem $alica
Tepla 2ekolads dalica
Topls cok. sa lagom ialica
Izbor Cajeva galica

U sve cijene ju uratunat POV,
Knpge ielbe de neleei ng denku,
Ovobome miadim od 18 godine

ne tedimm simhelne pils,
U cijene nije ursdunsts napojnica, s
ovisi o Velem sadoveljstvi prulenom
usiugom

12.00 kn
12.00 kn
12.00 kn
12.00 kn
12.00 kn
12.00 kn
14,00 kn
18.00 kn
12.00 kn
12.00 kr
6.00 kn
20.00 kn
7.00 kn
15.00 kn
15.00 kr

6.00 kn
7.00 kn
8.00 kn
8.00 kn
10.00 kn
8.00 kn
8.00 kn
10,00 kn
10.00 kr
10.00 kn
10,00 kn
10,00 kn
12.00 kn
10.00 kn
12.00 kn
9.00 kn



KUCNI RED

STOVANI GOSTI
Dobro dosli u Vas i nas hotel.

HOTELSKI CLJENIK
Nalazi se na recepciji i u svakoj sobi.

ODJAVA SOBE
Molimo Vas da odjavite svoju sobu najkasnije do 10:00, a napustite najkasnije do 12:00 sati na dan vase:
odlaska.

VRIJEME POSLUZIVANJA OBROKA

Zajutrak 6:00 - 9:00
Zajutrak (nedjeljom i praznikom) 7:00 - 10:00
Rucak 12:00 - 14:00
Veclera 19:00 - 21:00
HLADNI OBROK

Kada idete naizletili u lov, umjesto toplog obroka mozete na recepciji naruditi hladni (LUNCH PAKET) i t.
24 sata unaprijed.

POSLUZIVANJE U SOBI
0d 7:00 - 21:00
Po Vas3oj Zelji posluzujemo picai jela a la cart u sobi uz posebnu naplatu servisa od 20% vrijednosti narudzt

NOVAC | DRAGOCJENOSTI
Pohranite na recepciji, jer u protivnom hotel ne snosi odgovornost za njihov eventualni nestanak.

MOLIMO VAS DA PSE | DRUGE ZIVOTINJE NE UVODITE U HOTEL
Isto tako nije dozvoljeno unosenje lakozapaljivog i eksplozivnog materijala u hotelske prostorije.

HOTELSKI INVENTAR
Nije dozvoljeno iznositi.

MREZNINAPON JE 220V

VOZILA
Na parkirlistu nisu osigurana.

RESTORAN
Otvoren od 6:00 - 22:00
Nedjeljom i praznikom od  7:00 - 22:00

POSJETE

Nisu dozvoljene u sobi, za to je predvideno predvorje i restoran hotela.Upotreba glacala i kuhala nij
dozvoljena.

Vrsimo uslugu pranja i peglanja rublja.

Za sve telefonske usluge i eventualne poruke upucena Vama, molimo da se obratite na recepciji hotela.
Molimo Vas da prilikom napustanja sobe ugasite svjetlo, zakljucate vrata i klju¢ predate na recepciji.
Zahvaljujemo na posjeti i Zelimo Vam ugodan boravak.



Pronasli smo na internetu i ¢itamo

Postavljanje stola
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Obicno se za blagdane i svecane prigode, uz pripremu hrane, trudimo
da i stol bude jednako svecan. Prilikom uredenja stola imajte na umu
da stol treba biti prije svega uredan, stolnjak ¢isti i opeglan, a odabir
dekoracija je prepusten isklju¢ivo vama na izbor.

Sto su dekoracije?




Pravilan raspored pribora za jelo stolu ¢e dati dodatno svecani izgled,
ali i olaks3ati koriStenje pribora svakom znalcu bontona, $to bi trebali

biti i vi. ©

Netko voli skromnije dekoracije, netko raskos$nije, ali u oba slucaja
drzite se osnovnog pravila, a to je da dekoracije ne smiju dominirati
stolom u smislu da ruSe komociju gostiju i da su neprakti¢ne. Stol na
kojem Cete objedovati ne smije biti mjesto gdje éete natrpati hrpu
ukrasa.

Takoder, budite oprezni sa svije¢ama i cvije¢em, pazite da nisu
previsoko postavljeni kako bi gosti mogli nesmetano komunicirati.

Sjedanjem za stol treba prihvatiti i bonton ponasanja za stolom, §to
je svakako zasebna tema, ali ono $to je u dana$njem modernom
druStvu prijeko potrebno naglasiti je slijedece, kori§tenje mobitela za
stolom krajnje je nekulturno i protivno svakom bontonu.

Ako ste pri tome mislili isklju¢ivo na neku formalnu veceru gdje
pokazujte nepoStovanje prema sugovornicima za stolom, onda se
varate. KoriStenje mobitela za stolom izbjegavajte i prilikom
najjednostavnijeg objeda bez sve¢ane postave, posebno ako to
ukljuCuje vasu obitelj i ljude s kojima zivite. Zajedni¢ki objed ima
funkciju veéu od pukog prehranjivanja koje rade Zivotinje, zato

se trudite to vrijeme posvetiti ljudima s kojima sjedate za stol, da se
druzite i razgovarate.

Kod postavljanja pribora za jelo, generalno se razlikuje jednostavno i
sve€ano postavljanje stola.

Jednostavno postavljanje stola ukljucuje:

e tanjur na sredini,

e s lijeve strane tanjura dolazi vilica,

* ispod vilice salveta (ako napravite dekoraciju od salvete, moZete salvetu staviti na tanjur)
e ZlicainoZ dolaze na desnu stranu (o§trica noZa se uvijek okrece prema tanjuru)

s Ca3a se postavlja na desnu stranu to¢no iznad noZa.



Svecano postavljanje stola

Postava je jednaka jednostavnoj postavi stola, samo $to ima viSe
tanjura i vilica pa pratite sljedove jela koje imate u pripremi.

U otmjenim restoranima naici ¢ete na puno vilica i nozeva, pa da vas
ne zbunjuje koristenje zapamtite da se pribor koristi s vanjske strane
i krece se prema tanjuru tijekom obroka.

Kod vise tanjura je isto tako, najmanji se nalazi na vrhu kako bi se
nakon objeda tog slijeda jela mogao jednostavno ukloniti te zatim
koristite tanjur ispod njega. Donji tanjur ostaje na stolu dok ne zavrsi
vecera.

S lijeve strane se postavljaju vilice prema veli¢ini tako da je najmanja
s vanjske strane. Do tanjura stoji vilica za glavno jelo pa vilica za
salatu. S desne strane uz tanjur stoji noz, zlica i vilica za $koljke (ako
je potrebna).

CaSa za vodu se stavlja na desnu stranu od tanjura, odmah iznad noza.
CaSe za vino se postavljaju desno od ¢ase za vodu po redu koristenja.

Zli¢ica za desert postavlja se horizontalno iznad tanjura.

Uobicajeno je da se u ovakvoj postavi stola ubrus postavlja na tanjur i
ako ste malo kreativni, slobodno od ubrusa mozete napraviti
dekoraciju. Necete pogrijesiti ako ubrus stavite s lijeve strane tanjura.

Mozda ¢e vam biti jednostavnije vizualno zapamtiti redoslijed pa
slobodno sliku spremite kako biste imali podsjetnik. Pribor za jelo
stavlja se ovisno o hrani koju posluzujete, nemojte dodavati tanjure i
pribor za jelo koji nema nikakvu funkciju i kojeg gosti ne mogu
upotrijebiti.



Evo kako slikovno izgleda postava stola:

Poduzetfna.com

POSTAVA STOLA
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o o000 0000060 00
1 UBRUS 8. NO 2A VECERY 18 $ASA 1A VODU
2. VILICA 1A SALATU 9. NOZ ZA RIBU 19 CASA ZA CAVENO VINO
3. VILICA ZA RIBU 10. GAINA JuCICA 20 CASA A BIJEL VIND
4 VILICA I VECERY 11 JUCA TA JUHY 21, TANJURIC ZA KAVU/CA)
3. TANJUR ZA SERVIRANJE 12 NOI ZA SALATU 22 SALICA A KAVU/CA)
ILI VEGERU 13 TANJURIG ZA KRUH 23 POZIVNICA GOSTA
6. TANJUR ZA SALATU | MASLAC

7 IDJELICA IA JUHU 14. NOL IA MASLAC

15. KOZ 1A DESERT
16. ILICA ZA DESERT
17 VILICA ZA KOLAC

Meni rucka ili ve€ere ste, pretpostavljamo, isplanirali prije postavljanja stola. Ostaje vam jo$
samo nekoliko simpati¢nih dekoracija.

Uvjereni smo da ¢e gosti prepoznati vas trud i da ée svako pripremljeno jelo za nijansu biti
ukusnije na va$em uredenom stolu. ©)



HRANOM DO ZDRAVUA

Da bismo bili zdravi, trebamo se raznovrsno hraniti. Svakodnevno
treba jesti meso ili ribu i obavezno voce i povrée. Voce i povrce je
puno vitamina i minerala koji su jako vazni za nas organizam.

Neko voce i povrce ima oblike dijelova naseg tijela.

Kazu, da voce ili povrée koje nalikuje na dijelove tijela, doprinosi
boljem radu dijela tijela na koje nalikuje.

Osim §to u presjeku izgleda poput
oka, mrkva pojaCava dotok krvi y

ofi i time poboljSava vid

.Bﬁpoputm.mjéium4kme =

i crvene je boje. RajCica je prepuna
likopena koji su hrana za krv | srce el

Orah oblikom podsje¢a na mozak, ali i
sadrZi omega 3 masne kiseline koje
hrane | pobolj$avaju funkciju mozga

Grah i ostale mahunarke imaju oblik
bubrega. Ovo povrée jaa bubrege |
pomaze im pri izbacivanju Stetnih tvari

www.koval.hr



Zadatak:

Napisi ime povrca ili voéa i ime organa na koji nalikuje.

kao
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kao

Bubrezi

kao

U zimskim mjesecima posebno je vazno dobiti puno C vitamina. Zna3 li koje voée ima puno C
vitamina? Nacrtaj ga!
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