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* Pod opremom se podrazumevaju sredstva
za rad nuzna da bi se odredene usluge
mogle strucno i pravovremeno pripremiti,
kulturno i ekonomicno usluziti.



Prema veliCini inventar (oprema) se razvrstava na
Krupan i sitan inventar.

* Krupan inventar obuhvata namestaj, razne uredaje i aparate
kao Sto su rashladni uredaji,aparati za kafu, ledomat,
stolovi, stolice, garniture, ormani, razne vrste izlozbenih i
rashladnih vitrina, kolica za usluzivanje, sir i flambiranje i
dr.

« Sitan inventar obuhvata pribor za jelo, stakleni inventar,
porcelan, ugostiteljski tekstil, metalno posude, sitni

drveni ili plasticni predmeti i dr.



Prilikom nabavke inventara treba se voditi racuna o

bezbednostl,

udobnosti gostiju,

prakticnosti u radu,

estetici (uklapa u ostale elemente),
kvalitetu i dr.

nadopuna nekog inventara - iste vrste.

Instalacije su deo opreme ugostiteljskin objekta (elektriCne,
kanalizacione, vodovodne, gasne, telefonske, televizijske,
Internet | druge potrebne instalacije)



Namestaj

 Namestaj restoraterskih
objekata Cine razne vrste i
oblici stolova, stolica,
ormana, policai sl.

« Ovaj namestaj nije fiksiran pa
se po potrebi razmesta.




Prema obliku se dele na
Cetverougaone i okrugle, a prema
veli¢ini na one za dve, Cetiri, Sest ili viSe
gostiju.

Dimenzija ploCe za dve osobe je
80x65cm, za Cetiri osobe je 90x90cm ili
120x70cm, za Sest osoba 130x80 cm.

Okrugli stolovi za dve osobe su
precnika 60 cm, za Cetiri osobe 100cm,
a za pet i vise promera i do 150cm.

Visina stolova se krec¢e od 72-75cm.




Okrugli stolovi se postavljaju u onim
prilikama kada su I gosti i priredivaci
banketa od iste vaznosti.

Pravougaoni stolovi se postavljaju onda
kada se odreduje VIP gost (gost sa
posebnom vaznosScu na svecanosti).
Sirinaim je od 110 -120 cm jer je
potrebno viSe mesta za svecnjake, cvece |
ostale dekorativne elemente. Ovi stolovi se
mogu rastaviti, a njihovim sastavljanjem se
mogu dobiti stolovi najrazliCitijih oblika.
Duzina im moze biti i preko 4m.

Potrebna duzina se izraCunava
mnozenjem broja zvanica sa 80cm.




Kafanski sto je desetak centimetara
nizi od restoranskog.

Ukoliko je Cetverougaonog oblika ploCa
stola ima dimenziju 60x60, a a koje
okrugao onda je precnika 50 cm.

PloCa ovih stolova se izraduje od
drveta, mermera ili plastiche mase.

Nemaiju Cetiri nogara, vec jedan
ugraden na metalno ili neko drugo
postolje.




Standardni barski stolovi su sli¢ni
kafanskim. Medutim, u poslednje
vreme se sve visSe srecu visoki barski
stolovi izradeni od drveta, metala ili
kombinacije materijala.

Gosti stoje pored ovakvih stolova koji
im sluze za odlaganje konzumacije.

Pojedini ugostiteljski objekti ove
stolove prekrivaju finom tkaninom u
boji koja se po sredini nogara veze
satenskom trakom u masnicu.




 Bife sto se koristi kod svecCanih
prijema. Predviden je da se na
njega stavljaju jela za hladno-
topli bife.

- Sirina bife stola je od 120 do
180cm, a duzina se odreduje
prema potrebi ukoliko nije sto
fabricki namenski uraden.

« Radi estetike na bife stolove se
stavljaju viseci stolnjaci do
poda, tzv. suknjice da se ne
vide nogari stola.




« Bastenski sto se najcesce
izraduje od kombinacije metala
i plastike ili pletenih siba radi
otpornosti na spoljasnje uticaje
(kisa, vlaga, sunce itd.)

 Mogu da se prekrivaju
stolnjakom, ali i ne moraju u
zavisnosti od vrste usluge |
kategorije objekta.

* NajCesca dimenzija ovih stolova
je 80x80cm, ili pre€nika 80cm.



« Stolovi sa toCkovima su
konstruisani tako da im se ploca
moze spustiti sa obe strane
kako bi bili zgodniji pri prolazu
Kroz uzane prostore.

* NajCesSce se koristi za
usluzivanje u hotelskim
sobama, al i1 u salonima.

* Obavezno se prekriva stolnjakom.



 Pomocni ili prikljucni sto, Cesto
nazvan po francuskoj recCi i geridon
je sto koji se koristi kod primene
pojedinih nacina usluzivanja, za
odlaganje inventara koji nije
neophodan na stolu, kod
_dggotovljavanja jela pred gostom
Ita.

 Visina stola odgovara visini
restoranskih stolova, a veliCina
ploCe je 60x40cm ili 80x40cm.



Ne postoji standardan tip ovog stola vec¢
se on projektuje prema potrebama
ugostiteljskog objekta.

Sto sadrzi ormari¢ za ugostiteljski
tekstil, pregrade za pribor za jelo, police
za odlaganje jelovnika, vinskih karti i sl.,
police za malu stonu apoteku i CaSe,
deo namenjen za rezervne tanjire.

Na ovom stolu moze da stoji i fiskalna
kasa ukoliko nije drugacije predvideno.

Pozeljno je da ovaj sto ima i deo radne
povrsine, ploCu na koju konobar
privremeno odlaze inventar (npr. dok
ISprati goste).



Udobne, €vrste, lagane
zarukovanje, stabiln i da
ne zauzimaju mnogo
mesta

Visina stolice,
sedaonog dela je 46¢cm,
a visina naslona za leda
moze da bude i 90cm.

Klasiéna restoranska
stolica

Barska stolica

Barska stolica - hoklica

]

Polufotelja

Fotelja

Bastenska stolica




Pri izraCunvanju potrebne povrsine za jednu stolicu potrebno je
obratiti paznju na:

prostor izmedu stolova -nesmetano ustajanje i sedanje gostiju i
kada su oba stola zauzeta

prostor izmedu redova stolova koji mora biti takav da konobar
moze nesmetano prolaziti kolicima za usluzivanje




« Restoraterski tekstil se izraduje od
razliCitin materijala: pamuka, lana,
konoplje, svile i vestackih materijala.

 Najkvalitetniji stoni tekstil se pravi od
damasta, tkanine koja se proizvodi od
svile, lana | pamuka.

* Bela, pastlelne boje idr.

» Dbeli tekstil je najlaksi za odrzavanje, a
| simbol je dobre higijene.

U restoraterski tekstil se ubraja:
v’ stoni tekstil
v' pomocni tekstil.




Vrsta tekstila Opis

stoni podstolnjaci

stolnjaci

nadstolnjaci

ubrusi (platnene salvete)

ukrasna svila koja se postavlja oko bife stola

pomo¢ni konobarski ubrusi

prostirke za posluzavnike

prostirke za kolica

ubrusi za usluzivanje vina

Krpe za brisanje ¢asa, pribora i porcelana




« Podstolnjaci - su pokrivaci izradeni od filca ili slichog
materijala kojima se prekrivaju stolovi da stolnjak sa
stola ne klizi.

« Podstolnjaci ublazavaju buku prilikom stavljanja
Inventara na sto.

* PricvrsCuju se sa elastichom gumom na sto ukoliko nisu
veC montirani prilikom izrade stola pomocu drvenog
okvira.



Stolnjaci - standardna veliCina stolnjaka je
napraviljena za stolove 80x80cm, pa iznosi
140x140cm.

Stolnjak treba da pada sa svih strana po 30 cm.
rub doseze do sedaonog dela stolice.

Okrugli stolovi se prekrivaju okruglim stolnjacima
koji mogu padati i viSe od 30cm.

Banketni stolnjaci su duzi i siri od standardnih
restoranskih.

PrikljuCni ili pomoc¢ni stolovi se takode prekrivaju
stolnjacima istog materijala i boje, odgovarajuce
veliCine.

Luksuzniji restorani na stolnjacima imaju izvezen
amblem.




Nadstolnjaci — su pokrivadi
koji se stavljaju preko stolnjaka
da ga zastite.

Postavljaju se preko plocCe
stola dijagonalno ili u pravcu
postavljanja stolnjaka.

|zradeni su od istog
materijala kao i stolnjaci.

Stavljaju se radi
ekonomic¢nosti poslovanja —
samo on se menja




« Setovi- su mali stolnjaci namenjeni
jednoj osobi dimenzije 45x25cm ili
50x30 cm.

* Svaki gost dobija Cist set. Na njemu se
moze izvezti amblem ugostiteljskog
objekta.




Ubrusi za goste — izradeni su od istog
materijala kao i stolnjaci. RazliCitih su
veliina:
za dorucak su dimenzije 30x30 ili 40x40
za rucak ili veCeru su 50x50 ili 60x60

Njihova primarna funkcija je da se gosti
obriSu nakon obedovanja i da zastite
odecu tokom obeda, ali oni su i zna€ajan
dekorativni element sale za ruCavanje.

Iz higijenskih razloga se preporucuje
slaganje na Sto jednostavniji nacin da
se puno ne provlaci kroz ruke konobara.




Restoranski tekstil uvek treba da bude uredno slozen po vrstama u
konobarskom ofisu | u konobarskom radnom stolu.

sloziti na nacin na koji je bio slozen nakon peglanja.
pregibi se poklapaju.
smocen treba prvo osusiti pre nego sto se odlozi

Nikad ne treba polirati pribor i porcelan sa tekstilom koji nije za
tu namenu.

Prilikom stavljanja stolnjaka ruke moraju biti Ciste.

Ubrusi se blago ustirkaju jer je u tom slu€aju lakSe praviti i zadrzati
napravljeni oblik.



Konobarski ubrusi- su ubrusi kojima se koristi usluzno osoblje
prilikom drzanja vrucih tanjira, ovala, za uklanjanje mrvica i sl.
Dimenzije su 50x60.

moraju biti besprekorno cisti

Krpe za brisanje- izradene su od tkanine koja lako upija vodu
(npr. lan) i koja ne ostavlja tragove dlacica nakon poliranja. Mogu
biti razliCitih veliCina.

Prostirke za posluzavnike i kolica — izraduju se od razliCitih
materijala. VeliCina im je jednaka povrsini posluzavnika, ploCi na
usluznim kolicima. NajCeSc¢e su bele boje.



« Zarazliku od porcelana koji se koristi u
domacinstvu, restoranski porcelan je
nesto deblji, cvrsci, otporniji na nagle
promene temperature a dizajniran je tako
da se moze vise istovrsnih predmeta
slagati jedan na drugi, a da pritom ne
popuca.

« Kobalt porcelan (plave boje)
najkvalitetnija je vrsta restoranskog
porcelana.

Prema nameni ga delimo na:
1. onajiz koga gost jede i
2. onaj u kom se usluzuju jela.

























Cinija za salatu

Cinija za supu

Sosijera

Bokal za kafu

Bokal za €aj

Posuda za mleko

Soljica za kafu

Soljica za €aj

Pepeljara




 Pored porcelana u
ugostiteljstvu se u velikoj
meri koristi | metalno
posude izradeno od
raznih metalailegura
koje su otporne na
Kiseline i na rdanje (inox
18/10, legure
kromargana, legure (_Q 3
novog srebra — alpaka, e
srebra i pozla¢enog 77
posuda). ¥ =




Obicno se u restoranima koristi slede¢e metalno
posude:

posluzavnici,

ovali razne veliCine i oblika
serpe, serpice, supijere

solje

sosijere

korpice za hleb

metalni podmetaci

tiganji za flambiranje

bokali za napitke |

| drugi sitan inventar od metala.



Posluzavnici se izraduju od
metala, plastike i drveta.

Ima ih razliCitih velic¢ina i oblika.
Najveci su za sluzenje hrane, a
najmanji za sluzenje kafe.

Ima ih i okruglin | pravougaonih.
Okrugli se uglavnom koriste za
usluzivanje pica.

Pravougaoni mogu biti namenjeni
za usluzivanje jedne, dve, tri, ili
viSe osoba od Cega zavisi i veliCina
posluzavnika.




1 Metalno posude koje se koristi u restoraterstvu
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Oval za meso Ovwal za ribu Cajnik Posuda za
Secer
Cetvrerougaona Drizat Posuda za
vino mleko
-
Kibla za led Kibla za Poklopac Posluzavnik
Sampanjac za Za voce
serviranje
(\‘\ (ﬂ m
Mali stoni inventar | Korpice za hleb Flase za Drizat za
slag salvete




Pribor za jelo se izraduje od razliCitih materijala:

1. cCelika koji se oblaze hromom ili niklom

2. legure celikai hroma =
3. srebra. —

— I

Pribor za jelo moZemo podeliti na: = ay” _

1. standardni pribor za jelo / : '
~ Af.,

2. specijalni pribor za jelo
3. pribor za usluzivanje jela

—

, _ Aﬁ)



U standardan pribor za jelo se
ubraja:

« velika kasika, noz i viljuSka
« desertna kasika, noz i viljuska
e nozevii viljuske za ribu

 kasike za belu i espresso
kafu, ¢aj.




U specijalan pribor za jelo se ubraja:

noz i viljuska za voce

noz i viljuska za sir

noz i viljuska za kamenice

noz i viljuska za rakove

noz | kasika za kavijar

hvataljka i viljuska za puzeve

kasika za jaja, sladoled, limunadu i dr.



U pribor za usluzivanje jela se ubrajaju:

* razne hvataljke

» klesta za jastoge, skampe, orase
* makaze za grozde, perad, rakove
« kutlaCe za supu, sosove, kompote
 l|opatica za torte, Spargle

« pribor za mesanje salata i dr.
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Mali stoni inventar .
moiemo podel |t| Stona apoteka { Ostali mali stoni inventar
na: stonu apoteku
(menage) i1 ostall

mali stoni inventar.

poboljSanje ukusa
jela

mora se
svakodnevno distiti
| dopuniti sa
svezim zacinima.




Posipaci so i biber se postavljaju na sto pojedinacno ili u kompletu u
metalnom ili ziCanom drzacu.

Zacini moraju biti potpuno suvi i prosejani kroz gusto sito.

U posipaCe za so mogu se staviti zrna pirin€a da upijaju viagu.
Slanici moraju svakog dana da se peru, briSu i dopunjavaju
zacinima.

Stalak za sir€e i ulje (karafindl) se sastoji od ziCanog ili metalnog
drzacCa i dve flasice sa staklenim ¢epovima.

Jedna flaSica se puni suncokretovim ili maslinovim uljem, a druga
vinskim sir¢etom ili aceto balzamikom.



Posipac za secer je po obliku isti kao posipaci za druge zacine,
samo je vedi.

Posude za senf i sosove mogu biti od stakla ili porculana sa
poklopcem i kasiCicom od istog materijala.

Stalak za ¢ackalice se izraduje od stakla, porculana ili metala.

Stalak za salvete se izraduje od porcelana ili metala i dele se na
stalke za papirne salvete | stalke za platnene salvete.

Korpice za hleb se izraduju od pletenog pruca ili od metala.

Pepeljare se izraduju od stakla, porculana, metala i plastike.
Uglavnom su okrugle, ovalne i kvadratne.
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U ugostiteljstvu se koristi razliCiti inventar izraden od stakla.
NajcescCe se koristi bezbojno staklo, mada je u upotrebi i ono u boji.

U stakleno posude ubrajamo:
obicno staklo

polukristal

Kristal

vatrostalno staklo

e diIA

' -,



Od stakla je najcesce izraden sledeci
inventar u ugostiteljstvu: flase, bokal
c¢ase, Cinije, vatrostalno staklo i
mnoge druge vrste sitnog inventara.

|zbor Casa zavisi od kategorije
ugostiteljskog objekta.

Da bi usluzivanje bilo strucno, svako
piCe treba da se usluzi u casi
predvidenoj za sluzenje tog pica.




Tambler Casa je niska, Siroka
Casa (obi¢no) pravih ivica.

Poznata je i kao ¢asa za viski.

U tambler Casi se, najCesce,
sluze kratka pica sa ledom.

Adekvatna je i za sluzenje
kracih pica koja se pripremaju
direktnim meSanjem u Casi.

Zapremina tambler Case moze
daiznosi i do 250ml.



Visoka casa zahvaljujuci
SV0joj visini i veCoj
zapremini (250ml),
pogodna je za sluzenje
vode, negaziranih i
gazwamh sokova,
hladne instant kafe, kao
| dugih koktela.




« Balon ¢asa za konjak dizajnirana
je sa namerom da se u loptastom
delu, u koji se sipa te€nost,
"zarobe" bogate arome konjaka.

* Njen dizajn omogucava lako
obuhvatanje donjeg dela posude
dlanom, Cime se postize da se
dlanom blago zagreva pice, usled
Cega se arome otpustaju.

» Visine je 13cm, a zapremine 420ml.




« Visoka casa za Sampanjac je
dizajnirana tako da uspori : .
Isparavanje gasova iz
Sampanjca, efekta koji dovodi do
gubitka dragocenih mehurica.

- Case treba napuniti do dve treCine
njihove zapremine, a s obzirom na
veliku koliCinu pene koja se stvara
tokom sipanja.

* Visine je 25cm, a zapremine
200ml.




Siroka ¢asa penusavo vino uprkos
tome Sto je dizajnirana za sluzenej
ovog pica uspostavila se kao
neadekvatno resenje jer zbog njene
Sirine penusavo vino vecom povrsinom
ima kontakt sa vazduhom, usled Cega
dolazi do brzeg gubljenja mehurica.

Pogodna za sluzenje kracih koktela sa
lomljenim ledom, kao i za koktele sa
bogatom vo¢nom dekoracijom.

Visine je 15cm, a zapremine 250ml.




Casa za pivo prave se razli¢ite
zapremine i oblika.

Mogu biti pehari, pokali, takozvani
tulipani, stupci, Svenkeri (trbusasta
CasSa koja se prema vrhu suzava,
kalezi (stozaste Case), visoke Case,
Soljice (berlinske pivske Case) i
krigle, odnosno pivski bokali od
debelog stakla, ili keramike sa
ruckom.



 Koktel casa, poznata |
kao ¢asa za Martini, je
elegantna Casa,
kupastog oblika, na
dugoj nozici.

« Zapremina ove case je
relativno mala, obic¢no
oko 100ml.



Rakijska casica je mala Casa, zapremine od
30-50ml, izvorno namenjena sluzenju
zestokih alkoholnih pica.

Koristi se i za koktele koji se ispijaju na eks.

Rakijska casica obiCno ima deblje | jaCe

"zidove" i dno, posto se Cesto, u "ritualu”
Ispijanja pica na eks, Casica Jako tresne o sto
nakon ispijanja pica.



Casa za pelinkovac (gorki
aromatizovani liker) je Casa sliCna
onoj za zestoka pi¢a samo je visa.

NajCescCe je na njoj obelezeno do
koje se granice sipa pice.




Solje su posude vece
zapremine, obicno oko 250ml,
namenjene sluzenju toplih |
vrucih napitaka.

|z tog razloga se prave od
keramike ili debljeg stakla.

Solja, takode, imaju i drsku,
kako bi mogla da se drzi bez
bojazni od opekotina.




Dekanter je posuda koja liCi na
vazu, prima oko 2 litre, a sluzi za
pretakanje vina.

Ovaj postupak je kod vrhunskih,
slozenih i teskih vina starijih od tri
godine, jer se tim postupkom iz
vina oslobadjaju zarobljene
arome i mirisi.

Oblik dekantera nije presudan,
bitno je da je pri dnu Sirok kako bi
se sto vec¢a povrsina izlozila
aerizaciji.



dobrim vinskim ¢aSama smatraju se €asSe od bezbojnog stakla, bez bilo kakvih aplikacija.
(obod) €ase tanak, kako bi se pospesio uzitak u vinu.

otvor Case prema rimu trebalo bi da bude uzi od sredine tela case, da bi se aroma
fokusirala prema nosu.

nozica (drska) Case je vazna - bez zagrevanja - duza je kod CaSa za bela vina.
dugacka i tanka drSka olakSava kruzenje vina.
telo CaSe moze biti razliCitog oblika i zapremine.

razliciti oblik tela ¢ase nije samo stvar estetike, ve¢ ima funkciju usmeravanja vina u
delove usta na nacin na koji ¢e se ispoljiti najbolje karakteristike degustiranog vina.

iIdealna veliCina, tj. zapremina €asa za crvena i bela vina jeste 0,5 - 0,6 I.

U ovakve Case sipa se oko 0,15 | kako bi bilo dovoljno mesta da se vino zavrti i formira
vrtlog.
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« Sleva na desno su ¢aSe za: Bordeaux Grand Cru — Cabernet — Merlot, Burgundy Grand Cru,
Hermitage za Syrah, Tinto Reserva, Zinfandel Chianti.

CaSe za crveno vino su karakteristiéne po okruglijim i $irim balonom, koji
omogucava vinu da dise.

- nozica ili drSka krac¢a u odnosu na one kod belih vina.
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Sleva nadesno su poredane ¢aSe za: Chardonnay — Montrachet, Loire, Alsace,
Rheingau, Reisling Grand Cru, Sazternes (francusko slatko bijelo vino)

Ca3e za bela vina su uze i u gornjem delu se vi$e suzavaju
Razlog manje zapremine Casa za belo vino je temperatura.

Belo vino pije se hladnije i tako se manje koliCine mogu ispiti pre nego sto se ono
zagreje.

Smanjena povrsina stakla znac€i i manje cirkulacije vazduha po ¢asi i manje
zagrevanje vina.
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« Sleva nadesno su ¢ase: Aperitif, Champagne Glass, Rosé, Shery, Sparkling Wine, Vintage
Port.

Case za penusava vina se odlikuju dugaékom noZicom i visokim, uskim balonom na vrhu. Sam
balon je napravljen u obliku izduzenog tulipana.

Ovaj oblik omogucéava duze zadrzavanje mehuri¢a CO2 u ¢asi Sto je najbitnije kod penusavih
vina.

Zapremina CasSa za penusava vina je 0,35 ili 0,45 |. U ovakve Case vino se sipa otprilike do
jedne trecCine zapremine, kako mehuriCi koji se nalaze u vinu ne bi isparili i time sprecili uzitak u
ukusu.

Desertna vina se sluze u ¢aSama manje zapremine koje su suzene pri vrhu radi boljeg
ocuvanja aroma.



 Kompanija RIEDEL je osnovana 1678.
godine i kroz 11 generacija traje
zahvaljujuci kvalitetnoj i prepoznatljivoj
Izradi casa od kristala i stakla.



Riedel je posmatrao vinsku casu kao
Instrument koji ce objediniti:
personality vina

MIris

ukus |

izgled.



Osnovne kolekcije casa su: Sommeliers, Vitis, Tyrol,Vinum extrime,

Vinum, Wine, Ouverture, Restaurant, O-riedel i Grape.

Decanter
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Sommeliers

Vinum extreme

Extrime restaurant

TY

Vitis




« Bokali se izraduju od

livenog stakla, mogu biti - =
valjkastog oblika ili su VA /
suzene pri vrhu. Zapremine | [ ! \ <
su 0,21, 0,3, 0,51 i 1l. - “
w

» Kiristalno posude koriste < {M : M\Q)
luksuzni restorani kod 1Y
organizacije svec¢anih = S

obroka.



aparati za kuvanje kafe (espresso | filter kafe)
aparati za odrzavanje temperature jela
aparati za pranje Casa

uredaji za grejanje Soljica

grejaci tanjira u sali za ruCavanje

tople kupke za bife stolove

razliCite vrste frizidera

ledomati

drobilice za led

tocCilice za pivo

rashladne vitrine

razni blenderi

aparati za pravljenje sveze cedenog soka
fiskalne kase 1 dr.



Tabela: Uredajii aparati koji se koriste u restoraterstvu

Aparat za espresso kafu Aparat za filter kafu

Topla kupka Drobilica za led MaSina za pranje casa




Grejac za tanjire

NMikser za instant kafu

Blender

Cedilica za prirodne
sokove




U restoraterstvu se koriste i razliCite vrste kolica koje se koriste kod
usluzivanja i prezentacije pojedinih jela, kao i kod dogotovljavanja jela
Ispred gostiju. Ovde ubrajamo:

konobarska kolica za usluzivanje (koriste se kod usluzivanja jela i kod
apserviranja stolova)

kolica sa pi¢ima

rashladna kolica za hladna predjela
kolica za topla predjela

kolica za salate

kolica za sireve

kolica za kolacCe

kolica za flambiranje

kolica za escajg

kolica za izlaganje vina

topla kolica za tranziranje
rashladna kolica za prezentaciju jela od mesa i ribe
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Konobarska kolica
za usluzmvanje

Kolica za sireve

Kolica za izlaganje vina

=1

=

Kolica za escajg

Kolica za izlaganje

Kolica za flambiranje

toplih predjela

Kolica za izlaganje
pica

Kolica za hladna
predjela

Kolica za kolace




- Cistoca inventara osnovni je preduslov za pruzanje
kvalitetne usluge u ugostiteljskom objektu.

« QOsnovno je pravilo u ugostiteljstvu da stolnjaci moraju
uvek biti Cisti (prekrivaju se nadstolnjakom)

« QOprani inventar (pribor za jelo, Case, tanjire i dr.) usluzno
osoblje treba ocCistiti sa odgovarajucim krpama.



Blistavost pribora za jelo se postize tako sto se u mlaku
vodu doda sir€e u koje se escajg potopi, zatim se
Ispolira.

Srebrno posude se odrzava tako Sto se potopi u mlaku
vodu, doda se soda bikarbona, limunov sok | malo
sir¢eta i ostavi da odstoji oko dvadeset minuta. Nakon
toga se ispolira.

Pribor za jelo se hvata samo za drsku - nikako za deo
Koji se prinosi ustima.

Case se drze za stopicu ili za donji deo éase i nikada
se ne uvlace prsti u Casu, Cak ni prilikom apserviranja.



« Stolovi se postavljaju neposredno pred dolazak gostiju
jer se u suprotnom skuplja prasina.

« Fabricki upakovani sosovi su pogodno tlo za razvoj
bakterija pa je potrebno svakodnevno voditi raCuna da
budu uredno prebrisani | zatvoreni.

* Vazno je voditi raCuna i o malom stonom inventaru,
narocCito o posipacCima za so i biber i flaSicama sa uljem i
sircetom. Svakodnevno treba da se dopune, a po potrebi
(na nekoliko dana) potpuno isprazne i operu.



Usluzno osoblje treba da raspolaze sa priborom koje im pomaze u
obavljanju radnih zadataka. Pribor se deli na sledeci nacCin:

onaj koji konobari nose sa sobom prilikom usluzivanja: olovka,
blokCi¢ za upisivanje porudzbina ili elektronski blok za porudzbine
(eng. Funk handys) novcanik, vadiCep, sibice ili upaljac i Cista
platnena maramica i CeSljiC.

onaj koji konobari drze u ladicama konobarskog stola ili u ofisu:
kleSta za otvaranje penusavih vina, noz za cigarette, tablete protiv
bolova, recCnik, strucnu literature i dr.

Usluzno osoblje treba imati i u garderoberu rezervnu opremu |
potreban pribor: jedan do dva kompleta Cistih i ispeglanih radnih
odela, nekoliko pari Cistih Carapa, odgovarajuce rezervne cipele,
pastu i Cetku za CisCenej cipela, aparat za brijanje i dezodorans.



PITANJA?



HVALA ZA
PAZNJU!



