RADNO OSPOSOBLJAVANIE ZA POSLOVE
SERVIRA/ SERVIRKE

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

(1. godina)
Interni radni udzbenik

Natasa Tomljanovic, prof.reh.,

savjetnica



IZ SADRZAJA:

SERVIR/KA

SERVIRKA | SERVIR
PRAVILA | SAVIJETI KOJE Bl SVAKI SERVIR/KA | KONOBAR/ICA MORAO
PRATIT! | POSTIVATI

LJUBAZNOST U KOMUNIKACUI

RESTORANH

RESTORAN
GOSTIONICA

ZDRAVLJAK

ZALOGAJNICA

PECENJARNICA

OBJEKT BRZE PREHRANE ILI FAST FOOD
PIZZERIA

BISTRO

SLASTICARNICA

KRUPAN INVENTAR U UGOSTITEUSTVU

NAMJESTAJ U UGOSTITELUSTVU
UREDAJI' | APARATI U UGOSTITELISTVU
UGOSTITELISKA KOLICA

SITNI INVENTAR U UGOSTITELISTVU

PORCULAN

STAKLENI INVENTAR

PRIBOR ZA JELO

UGOSTITELSKI TEKSTIL

MALI STOLNI INVENTAR

KUHINJSKO POSUDE ZA SERVIRANJE

OBROCI U DANU

DORUCAK, RUCAK, VECERA, ZAJUTRAK, UZINA
SERVIRANJE DORUCKA U RESTORANIMA

SERVIRANJE RUCKA | VECERE U RESTORANIMA
SERVIRANJE STOLA U RESTORANIMA ZA MEDUOBROKE

GDJE SE STO SERVIRA NA STOLU



STO NAM PRIBOR GOVORI
DIJELOVI OBROKA U RESTORANIMA

- PREDIELO
- GLAVNO JELO
- DESERT

SVAKODNEVNO POSTAVUANIJE STOLA

- SERVIRANIJE STOLA ZA SLIJED JELA
- POSTAVUANJE STOLA PO BONTONU, ZA SVECANU VECERU

STO SERVIRAMO ZA POJEDINA JELA

- TABLICE ZA PRAKTINU VJEZBU
UVJEZBAVAMO POSTAVLIANJE STOLA
MENTI ILI JELOVNIK

- PRIMIJER JELOVNIKA
UGOSTITELSKI OBJEKTI



SERVIRKA | SERVIR

v

Sto je to servirka ili servir?

Servirka ili servir je zanimanje.

Sto radi servir ili servirka?

Servirka ili servir (kako samo ime zanimanja govori) serviraju stolove
prije jela i za jelo, serviraju hranu i pi¢e, raspremaju stolove nakon
jela.

Gdje rade serviri i servirke?

Servirke ili serviri rade u restoranima.

Pokraj svake slike napisi $to servir i servirka radi!







PRAVILA | SAVJETI KOJE Bl SVAKI SERVIR/KA |
KONOBAR/ICA MORAO PRATITI | POSTOVATI

SERVIRI/KE | KONOBARI/CE U RESTORANIMA | KAFICIMA, BILO U HOTELIMA IL|
SAMOSTALNIM UGOSTITEUSKIM OBJEKTIMA OBAVEZNO MORAJU

PAZITI NA SVOJ IZGLED | PONASANIJE.

REDOVNO ODRZAVANJE OSOBNE HIGIJENE JE OBAVEZNO! RUKE SU
NAJVAZNIJE | NJIM SE MORA POSVETITI NAJVISE PAZNJE (UREDNI NOKTI
| CISTE RUKE).

RADNA UNIFORMA MORA BITI UREDNA, CISTA, BEZ | JEDNE
MRUICE.DRZANJE TIJELA MORA BITI PRAVILNO.




- OBUCAMORA BITI CISTA, ISPOLIRANA, NEUPADUIVA | UDOBNA.

- MUSKARCI TREBAJU BITI UVIJEK SVJEZE OBRIJANI ILI UREDNO
ODRZAVANE BRADE




ZENE NE SMIJU PRETJERIVATI SASMINKOM. NAKIT TREBA
BITINEUPADLJIV.

- NE SMIJUSE KORISTITI JAKI PARFEMII DEZODORANSI JER MOGU
BITI ODBOJNI GOSTIMA. ATAKOBDER, TREBA PRIPAZITI DANE
IZBIJE NEUGODAN MIRIS ZNOJA.

- TREBA IZBJEGAVATI LOSE NAVIKE: CESAKAVNJVE, PROVLACENJE
PRSTIMA KROZ KOSU ILI IGRANJE KOSOM, CACKANJE NOSA ,
PUCKETANJE PRSTIMA...



Izradili:

Ivan Sudak, lvan Markanovi¢ i u¢iteljica Nataga



LJUBAZNOST U KOMUNIKACIJI
Promotri slike i opiSi ih! Opisi izraz lica konobara.

Sto mislis, §to konobari na fotografijama govore gostima. Napisi!




RESTORANI

Restoran je ugostiteljski objekt u kojem se pripremaju i posluzuje
hrana i pi¢e po izboru gosta.

Vrste restorana: 1.restorani, 2. gostionice, 3. zdravljaci, 4. zalogajnice,
5. pecenjarnice, 6. pizzerije, 7. bistro, 8. slasticarnice i 9. objekti brze

prehrane. (Prema Pravilniku o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih
objekata)




1. RESTORAN

Restoran — ugostiteljski objekt u kojem se preteZito pripremaju i usluzuju topla
i hladna jela koja zahtijevaju sloZeniju pripremu, te ostala jela i slastice, usluZuju
pica i pripremaju i US|UZUJU nap|C|

Restoran mozZe biti klupskog tipa (npr. za zaposlenike nekog poduzeca, uéenike
i studente ili clanove nekog kluba).

Za restorane uredene za odriavanje svecanosti i slicnih povremenih dogadanja
za veci broj gostiju moze se koristiti i drugi odgovarajuci komercijalni naziv npr.
banket/restoran (npr.kod svadbi)
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2. GOSTIONICA

Gostionica — ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzuju
gotova uobhicajena domaca topla i hladna jela, te usluzuju piéa, pripremaju i
usluzuju napici.
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U gostionici gostima se mogu pruzati i usluge smjestaja u sobama. Gostionica
mozZe imati najvise 7 soba.
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3. ZDRAVUAK

Zdravljak — ugostiteljski objekt u kojem se preteZito pripremaju i usluzuju
mlijeCna topla i hladna jela i napitci i usluzuju bezalkoholna pi¢a.

Mogu se pripremati i usluZivati slastice i jela koja ne zahtijevaju sloZeniju
pripremu. lznimno, umjesto naziva vrste »zdravljak« mogu se koristiti i drugi
komercijalni nazivi ovisno u preteZitosti jela koja se pripremaju u
ugostiteljskom objektu.




4. ZALOGAJNICA

Zalogajnica — ugostiteljski objekt u kojem se na ocigled gostiju pripremaju i
usluzuju jela i napici, te usluzuju pica. lznimno, umjesto naziva vrste
»zalogajnica« moze se koristiti i komercijalni naziv »snack«.




5. PECENJARNICA
Pecenjarnica — ugostiteljski objekt u kojem se preteZito pripremaju i usluzuju
pecena jela, te usluZuju pica, a mogu se pripremati i usluZivatii napici. lznimno,
umjesto naziva vrste »pecenjarnica« moze se koristiti i naziv kao npr. »grill« i sl.




6. OBJEKT BRZE PREHRANE ILI FAST FOOD

Objekt brze prehrane (fast food) — ugostiteljski objekt u kojem se pripremaju
jednostavna jela koja se pripremaju i usluzuju na jednostavan i brz nacin, a
koriste se za brzu konzumaciju (npr. pizza, razne vrste burgera, slane i przene
ribe, przene lignje, topli i hladni sendvici, salate, przeni krumpir, hot dogisl.), a
mogu se pripremati i usluzivati pica i napici te sladoled.




7. PIZZERIA
Pizzeria — ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzuju pizze,
te usluzuju pica, a mogu se pripremati i usluZivatii druga jela od tjestenine i
napici.




8. BISTRO

Bistro — ugostiteljski objekt u kojem se preteZito pripremaju i usluzuju
jednostavna hladna i topla jela, te usluZuju piéa i pripremaju i usluzuju napici.




9. SLASTICARNICA

Slasticarnica — ugostiteljski objekt u kojemu se pripremaju i usluzuju slastice
(kolaci, sladoled i sl.), a mogu se pripremati i usluzivati napici, te usluZivati
bezalkoholna pica.

Slasticarnica je i ugostiteljski objekt u kojemu se priprema i usluZuje samo
sladoled. Iznimno slasti¢arnica je i ugostiteljski objekt u kojemu se slastice samo
usluZuju gostima, a mogu se pripremati i usluZivati napici te usluZivati
bezalkoholna pica.
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KRUPAN INVENTAR U UGOSTITELSTVU

Krupan inventar obuhvada:

- namestaj, stolovi, stolice, garniture, ormari,

- razni uredaji i aparati kao sto su rashladni uredaji, aparati za kavu,
ledomat, razne vrste izlozbenih i rashladnih vitrina,

- ugostiteljskih kolica (za sir, flambiranje, vino, hladna predjela i dr.) itd.




Krupni inventar u ugostiteljstvu

NAMJESTA) U UGOSTITELISTVU

- stolovi
- stolice
- garniture
- ormari




Krupni inventar u ugostiteljstvu

UREDAIJI | APARATI U UGOSTITELSTVU

Rashladni uredaji




Ledomat




Krupni inventar u ugostiteljstvu

UGOSTITELJSKA KOLICA




SITNI INVENTAR U UGOSTITEUSTVU

- porculan

- pribor za jelo

- €ase, stakleniinventar
- ugostiteljski tekstil

- kuhinjsko posude

- mali stolni inventar




Sitni inventar u ugostiteljstvu

PORCULAN

Imenuj porculansko posude koje je na fotografijil

Napisi vrste tanjura:

Napisi vrste Salica:

Porculanske posude:

Porculanski vréevi:

Ostalo porculansko posude:







Sitni inventar u ugostiteljstvu

STAKLENI INVENTAR

STAKLO ZA UGOSTITELISTVO

DEKANTERI,BOKALI,COKANJI,PEPELJARE



Imenuj stakleni inventar iz restorana.

Zaokruzi stakleni inventar u koji se serviraju voéne salate, sladoled, crvenom
bojom!

Zaokruzi staklenu posudu za led plavom bojom!

Zaokruzi staklenu Salicu za vruce napitke zelenom bojom.
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Sitni inventar u ugostiteljstvu

PRIBOR ZA JELO

Imenuj pribor za jelo i zapisi!

Zaokruzi pribor za serviranje i objasni éemu sluzi!



Sitni inventar u ugostiteljstvu

UGOSTITEUSKI TEKSTIL




Sitni inventar u ugostiteljstvu

MALI STOLNI INVENTAR

Imenuj i napisi ispod svake slike $to predstavlja







Sitni inventar u ugostiteljstvu

KUHINJSKO POSUDE ZA SERVIRANJE




Obroci u danu
U danu imamo 3 glavna, vazna obroka i 2 meduobroka.

Glavni obroci:

1. DORUCAK

B |
Meduobroci:

1. ZAJUTRAK

2. UZINA

Sto se obicno jede za glavne obroke i meduobroke?

Sto svakodnevno serviramo za Skolsku marendu i rucak u blagovaonici?



OBROCI U DANU

U hotelskim restoranima posluzuju se 3 obroka.

1. DORUCAK

Nabroji, Sto vidis na slici!

Napisi, Sto se sve posluZuje za dorucak u hotelskim restoranima!




2.RUCAK i 3. VECERA u hotelskim restoranima se ne razlikuju puno.

NajceSce se u okviru obroka posluzuje slijed jela. Napisi koji je slijed
jela u okviru jednog obroka!

2. RUCAK

Nabroji koju hranu vidis na slicil

3. VECERA

Napisi Sto se sve posluzuje za rucak u hotelskim restoranima!



SERVIRANJE DORUCKA U RESTORANIMA
Za dorucak se posluzuje specifi¢na hrana i pice.
Hrana: slatki i slani namazi, naresci (salame i sirevi), jaja, voce...
Napici: kava, ¢ajevi, sokovi. kakao

Posude koje se servira za hranu: veliki tanjuri, mali tanjuri, porculanski drzaci za

jaja...

Posude za pica i napitke: ¢aSe, Salice

Pribor za jelo: nozevi, vilice, Zli¢ice

Navedimo primjere koju ¢emo hranu na koje posude servirati.

Navedimo primjere u koje cemo posude servirati napitke.
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SERVIRANJE RUCKA I VECERE U RESTORANIMA

Rucak i vecera su zbog hrane koja se posluzuje u restoranima vrlo slicni.

Hrana koja se posluzuje: topla i hladna predjela (naresci, paste, rizota, juhe),
mesa, ribe, povrée, deserti...

Pica i napici koja se posluzuju: sokovi, voda, vina, pive

Posude za hranu: duboki, plitki, mali tanjuri,

Pribor za jelo: zlice, vilice, noZevi, male Zli¢ice i vilice

Posude za pica: ¢ase

Navedi primjere koja se hrana i pice u sto servira!
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Prakti¢na vjeZba: serviranje stola za razna jela i pica.



Serviranje stola u restoranima za meduobroke
Odgovori na pitanja!

Koliko je obroka u danu?

Koji su glavni obroci? , 1

Koji su meduobroci? i

Sto se obi&no jede ili pije za zajutrak?
Sto se jede za uzinu?

U restoranima se najceS¢e ne servira zajutrak i uzina. Medutim, ako su u sklopu
nekog hotela u smjestaju djeca ili grupe ljudi, po dogovoru se u restoranu moze
servirati poslijepodnevna uZina.

Obicno se za uzinu jede voce, voéna salata, kola¢, krema u ¢asi, puding, kruh s
namazom...

Na stol se servira mali tanjuri¢ koji ¢e posluziti za stavljanje Case s pudingom ili
za serviranje kruha...

Prakti¢ni zadaci

Serviraj stol prema zadacima napisanim na plo¢i!



Pravilo serviranja stola! Obrati pozomost §to se stavlja po sredini mjesta, a §to sa lijeve i desne strane mjesta!

LIJEVO SREDINA DESNO




KAKO PRIPREMITI STOL ZA VASU ZABAVU?

VILICA ZA GLAVNO PRIBOR ZA DESERT NOZ ZA GLAVNO
JELO

VILICA ZA RIBU

NOZ ZA RIBU

ZLICA ZA JUHU

XY NOZ ZA PREDJELD

\i
LiZieaftes u vadol zabevi | saznaljte vite oudje: - §
http/honduslle hrifeasting/stiguetts-at-the-tahie/



STO NAM PRIBOR GOVORI?

N B =

PAUZA SPREMNI ZA JOS

IZVRSNO

L
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GOTOVO NE SVIDA MI SE

UZivajte u vasoj zabavi i saznaijte vise _ 42
http: Eo:%co}mmimzn:m# at-the-table/ Bonduetle



_ JOS JEDNA =
PAUZA PORCIJA, MOLIM ODLICNO

ZAVRSENO NE SVIDA Mi SE



Dijelovi obroka u restoranima

Imenuj jela na slikama. Opisi koje nam posude i pribor za jelo treba za
svako od dolje navedenih jela!

PREDJELO

Za predjelo se u restoranima obi¢no posluzuju: juhe, naresci, rizota
i paste.




GLAVNO JELO

Za glavno jelo se u restoranima obi¢no posluzuju: mesai ribe
pripremljeni narazne nacine s raznovrsnim prilozima i salatama.




GASTRODIVA
ZA RECEPTE SVLIETA




DESERT

Za desert se u restoranima obi¢no posluzuju: razni kolaci i
torte,sladoledi, palacinke, voce, razne kreme u casi...
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Izradili:
GABRIELA | ERIK

s uCiteljicom Natasom



SVAKODNEVNO POSTAVUANIJE STOLA
Tanjur se postavlja na sredinu.

Salvetu se stavlja s desne strane tanjura, a moZe se dati masti na volju te
salvetu (ubrus) moZemo postaviti na tanjur i presavijati je u razli¢ite oblike.

S lijeve strane tanjura stavlja se vilica, a Zlica i noZ na desnu stranu. Ostrica noza
treba biti okrenuta prema tanjuru. Pribor prati redosljed jedenja obroka. Iznad
tanjra se servira Zlicica ili vilica za desert.

Ca$u/e postaviti na gornju desnu stranu.

Promotri na slici je li stol serviran prema napisanome! Gdje bi trebalo smjestiti
Zlicu za juhu?

Serviramo li na isti nacin svakodnevno stolove u blagovaonici za ruc¢ak?



SERVIRANJE STOLA ZA SLUED JELA

Ponovimo!

Na sredini stolnog mjesta za jednu osobu stavlja se

Desno od tanjura serviraju se i

Lijevo od tanjura servira se

lznad tanjura se servira pribor za jelo za

Lijevo i iznad tanjura se servira

Desno i iznad tanjura se serviraju

Pribor za jelo se servira prema redoslijedu slijeda jela. Tako se npr. za
predjelo najéesce servira juha. Za nju nam treba

Zlicu za juhu serviramo desno od tanjuraito prvu iz vana.

J
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POSTAVUANJE STOLA PO BONTONU ZA SVECANU VECERU

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

Tanjuri se postavlajju na sredinu s najmanjim tanjurom sloZenim na vrhu. Ovaj
nain omogucava da se svaki koristeni tanjur ukloni, a ostaju Cisti.

Tanjur za kruh postavlja se na vrh lijevo s noZzem za maslac ili vilicom koja stoji
na njemu.

Vilice se postavljaju po veli€ini na lijevu stranu. Najmanja dolazi s vanjske strane
i sluZi za salatu a iza nje je vilica za glavno jelo.

Noz treba postaviti na desnu stranu sa Zlicama. Prvo s vanjske strane dolazi
Zlica za juhu, a potom Zlica za glavno jelo.

Desertnu Zlicu i vilicu postavlja se na vrh iznad tanjura.

Cade za crveno ili bijelo vino (ili oboje) i vodu postavlja se na gornju desnu
stranu.

Ispravno postavijanje ubrusa za svedanu veceru je na tanjuru. Uz malo maste
mogu se osmisliti razni kreativni oblici.
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POSTAVLJANJE STOLA
ZA SVECANU VECERU

12
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© © 06 © 06 0 Q00 @

1. UBRUS/ SALVETA 10.7LICA ZA JUHU

2. VILICA ZA SALATU 11. NOZ ZAMASLAC

3. VILICA ZA GLAVNO JELO 12. TANJUR ZA KRUH

4. TANJUR ZA GLAVNO JELO 13.7LICA ZA DESERT

5. TANJUR ZA SALATU 14.VILICA ZA DESERT

6. DUBOKI TANJUR ZA JUHU 15. CASA ZA VODU

7. NOZ ZA GLAVNO JELO 16.CASA ZA CRNO VINO
8. NOZ ZA SALATU 17. CASA ZA BIJELO VINO
9. ZLICA ZA GLAVNO JELO

Dobar tek!
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Sto serviramo za pojedina jela

U tablici su zapisana jela i pi¢a. Uz jela stavi ,plusi¢” za posude, pribor
za jelo i ¢aSe koje odgovara pojedinom jelu ili picu.
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JELD
Pice

2(1CA
vitica

SLADOLED

ORBROR
SALATA

NAREZALK
) VINO

PUNIENA FAP-
RRA Y PIRE

PRLENTA
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UvjeZbavamo postavljanje stola

- Postavljanje stola za slijed hrane (dijelovi obroka) — juha, glavno

jeloi desert







DU —vjeZbaj kod kuée postavljanje stola za slijed obroka!



JELOVNIK ili MENI KART 4

Gosti koji dodu u restoran mogu naruciti hranu i pice po izboru, a
prema ponudi hrane koja se nalazi u JELOVNIKU ili MENI KARTT.




KONOBA

@rsa

Tarsa j.d.o.0.

Josipa KulfaneRa 10

51000 Rjjeka

OIB: 48743955583

IBAN: HR5323400091110838231
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MENT 1

*

Priut, sir
%
Mijesano meso s Zara
(Cevapcici, pljeskavice, pureéi raznji¢, svinjski medaljon, kobasica, pileca krilca s prilogom)
Salata
Domaéi Rruh
*

Tiramisu
Cijena po osobi: 125,00 kn

MENI 3

*

Prsut, sir, gljive na Zaru i palenta sa slanim sirom
*

Teletina i janjetina ispod peke
Krumpir ispod peke
Salata

Domadéi kKruh
*

®Panna cotta od limuna prelivena SumsRim vocem
Cijena po osobi: 145,00 kn

Josipa Kulfaneka 10, Rijeka
tel, Ronoba: 452 089 ; ; www.konobatarsa.com ; tarsakonoba@gmail.com




KONOBA

@\rsa

Tarsa j.d.o.o.

Josipa Kulfaneka 10

51000 Rjjeka

OIB: 48743955583

IBAN: HR5323400091110838231
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MENI 6

*

Prsut, sir, Ronjski priut, kulen, Robasica od divljal, Robasica s tartufima,
Ovd¢ji sir, dimljeni sir, slani sir
*
Beefsteak ,punjeni ramsteak, medaljoni i punjena puretina
Nonina palenta, povrée, peceni krumpir
Salata
Domac¢i kruh
%k
Sladoled preliven toplim Sumskim voéem
Cijena po osobi: 155,00 kn

MENI 8
*

Carpaccio od Zdrebece pisanic, tatarski od juneée pisanice
*

Raviol u vrganfima, Surfice s tartufima

*

Janjeci Rotlets, Tagliatta a;la Tarsa
Nonina palenta, peceni Rrumpir
Domadi kruh

Sladoledna bomba od pistacia
Cijena po osobi: 220,00 kn

Josipa Kulfaneka 10, Rijeka
tel Ronoba: 452 089 ; ; www.konobatarsa.com ; tarsakonoba@gmail.com




Ugostiteljski objekti
Prema tipu i vrstu usluga ugostiteljske objekte mozemo podijeliti na:

- ugostiteljske objekte za pruzanje usluge smjestaja i
- ugostiteljske objekte za pruzanje usluga hrane i pica.

Pored ovih osnovnih usluga, u ugostiteljskim objektima se mogu
priredivati i razli€iti oblici zabave, sve¢anosti i proslave.

Prema kvaliteti i broju usluga koje pruzaju, ugostiteljskim objektima se
odreduje kategorija. Danas se naj¢esdc¢e za kategorisanje ugostiteljskih
objekata koriste ‘zvjezdice’. Veéi broj zvjezdica nazna€ava da je usluga
kvalitetnija i potpunija (i skuplja).

Neki od ugostiteljskih objekata su hoteli, restorani, kasina i klubovi.

Koje od slika prikazuju ugostiteljske objekte pruzanja smjestaja (zaokruzi crvenom
bojom), a koji usluge posluzivanja hrane i pi¢a (zaokruzi plavom bojom).
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