
 

 

Oprema i inventar u funkciji keteringa 
                                                                                                                                               



U ovoj prezentaciji moţete naučiti: 

 

1. Kako da pravilno upotrebite i odrţavate opremu. 

2. Koje sve vrste ketering vozila postoje i koje su njegove karakteristike. 

3. Koji se sve inventar koristi za uslugu keteringa u banket salama ili na 

terenu. 

4. Kako najlakše i najsigurnije preneti inventar na mesto odrţavanja 

keteringa. 

5. I ono najbitnije, da su usluge keteringa uvek traţene. 

 

 



Za početak da naučimo nešto o keteringu 

Ketering ima zadatak da obezbedi sve što je neophodno za planiranje i obavljanje funkcija na 
odredjenim lokacijama, u odredjeno vreme. Ovo ne podrazumeva samo ketering u restoranima, banket 
salama ili salama za sastanke, ketering takodje priprema hranu koja se nosi kući, na posao ili nudi 
gostima na zabavama van standardnih objekata u vidu samoposluţivanja. 

Usluge keteringa dele na dve kategorije – business (corporate) catering i event catering. 

Business catering namenjen je kompanijama koje na taj način zaposlenima, ponekad ili svakodnevno, 
omogućavaju da pauzu iskoriste kako bi nešto pojeli. To su najčešće kuvana jela. Sva jela su 
zapakovana u standardizovanu ambalaţu i uz hleb ili pecivo i pribor za jelo isporučuju se na radno 
mesto.  

Za razliku od business keteringa, event catering priprema se za poslovne i privatne manifestacije. 
Najčešće ga koriste kompanije, za proslave ili promocije, ali sve češće takve vrste usluga koriste 
pojedinci za rođendane, svadbe, slave, pa čak i sahrane. Kompanije koje se bave keteringom najčešće 
imaju više različitih paketa usluga, ali su svi spremni da izađu u susret ţeljama svojih klijenata. 

U zavisnosti od vrste manifestacije pripremaju se i različite vrste posluţenja. Cena usluga varira od 
vrste jela, namirnica (domaće ili uvozne), broja gostiju (što je broj veći, cena po osobi je manja), kao i 
dodatnih usluga. 

Ketering je još i sluţba koja priprema obroke koji se sluţe u avionima, a preduzeća koja to rade su 
preuzela naziv i obično se nalaze pri aerodromu. 



Kupovina i odrţavanje krupnog inventara 

Krupan kuhinjski inventar je jako skup i proizveden je da traje i vrši 

svoju funkciju dugi niz godina. 

Keterer koji ima nameru da kupi inventar ili opremu – štednjake, rerne, 

friţidere, sekače – mora paţljivo da razmotri koji su njegovi zahtevi koje 

odredjena oprema ispunjava. 

Svaki nabavljač opreme za restorane koji drţi do svoje reputacije, 

izabraće posebnog prodavca za pomoć pri kupovini kuhinjskih aparata. 

Moraju se uzeti u obzir i sadašnje i buduće potrebe. 

Početnik sa ograničenim sredstvima moţe da kupi polovnu-repariranu 

opremu od istog nabavljača koji prodaje i novu. 



Štednjaci i rerne 

Početnik u keteringu treba najpre da razmotri opciju kupovine jedne kombinacije šporeta i rerne. Mora 

da planira prostor za dodatne elemente kuhinje koje će kasnije dokupiti, jer svi ketereri, mali ili veliki, 

pre ili kasnije imaju potrebu za većim brojem šporeta i rerni. 

Rerne sa policama su korisne jer se mogu dodavati unutar prostora za spremanje kako raste nivo 

posla, bez gubitka prostora u prostoriji. 

Plinski šporet 

Električni šporet 

Rashladna vitrina 

Gril ploča 

Friţider Zamrzivač 

Različite vrste električnih uredjaja koji se mogu koristiti za 

opremanje kuhinje za ketering. 



Mnogi kuhinjski elementi su napravljeni sa noţicama koje se podešavaju tako da omogučavaju 

čišćenje ispod i oko uredjaja bez velikog napora.  

Pozicioniranje ovih uredjaja moţe smanjiti nepotrebno i prekomerno kretanje oko šporeta i kuhinje i 

smanjiti umor. 

Bez obzira na to da li je šporet-rerna kupljen nov ili polovan, mora se strogo voditi računa o njegovom 

odrţavanju. Svi uredjaji moraju se čistiti detaljno, što češće dok su u upotrebi. 

Jedan dan u nedelji treba odvojiti za generalno spremanje kuhinje i kuhinjske opreme, tako da to 

postane navika. 

Šporeti i rerne će raditi sa većim stepenom iskorišćenosti i trajaće duţe ako se brinemo o njima. U 

svim slučajevima uputstvo proizvodjača za instaliranje i prilagodjavanje kontrole temperature se mora 

poštovati u potpunosti. 

 



Friţideri, zamrzivači i veliki prostori za zamrzavanje 

Odredjenu hranu je potrebno hladiti sve vreme. To uključuje: 

1. Sve mlečne proizvode (mleko, sireve, puter, kremove, itd.) 

2. Sendviče koji se prave unapred i koji čekaju isporuku 

3. Modle i salate, sa i bez ţelatina 

4. Meso – sirovo ili spremljeno 

5. Ţivinu – sirovu ili spremljenu 

6. Ribu – sirovu ili spremljenu 

Neka hrana se mora staviti u zamrzivač, a druga na hladno suvo mesto pre pripreme. 

Kada keterer odredi lokaciju, bilo da je to sala za bankete ili neka druga, mora se odrediti prostor za zamrzavanje. 

Dok je posao malog obima i u usponu, mogu se uspešno koristiti kutije za led iz delova i kućni friţideri. 

Obim poslova će odrediti krajnju potrebu za friţiderima i zamrzivačima. Jako je dobro u početku raditi sa polovnom 

ili postojećom opremom da bi se videlo kako će posao ići. 

Firme koje obezbedjuju opremu za restorane obično imaju široku ponudu dobrih korišćenih friţidera, zamrzivača, 

boksova, medju kojima se moţe odabrati odgovarajući. 

Paţljivo planiranje isporuke neposredno po njenoj proizvodnji drastično smanjuje prazan hod posla i smanjuje 

potrebu za dugim skladištenjem hrane. 



Sekač  

To je vitalni deo opreme i mora biti kupljen na samom početku rada. 

Uštede od mesa koje se seče sekačem u odnosu na meso koje se ručno seče, mogu se izmeriti i primetne su. 

Dobar sekač mora da ima sledeće osobine: 

1. Široko sečivo 

2. Masivno telo da bi se sprečilo klizanje tokom rada 

3. Kontrolnu dršku laku za upotrebu 

4. Sigurnosne testere uključi – isključi 

Sekač treba da bude lak za čišćenje i treba ga čistiti posle svake upotrebe jer je to jako skup deo opreme. 

Uz brigu trajaće jako dugo, uvek se moraju staviti sigurnosni štitnici, a sama mašina mora da se pokriva svaki put 

kada se završi njeno korišćenje i čišćenje. 



Aparat za usitnjavanje i pasiranje hrane 

Aparat za usitnjavanje i pasiranje hrane je najiskorišćeniji od svih kuhinjskih aparata i treba ga 

posmatrati kao veoma izdrţljivu mašinu.  

Ipak, mnogo keterera je sigurno krenulo u svoj posao samo sa kućnom verzijom ovog aparata. Ukoliko 

se dobro odrţava i pazi, moţe raditi odlično dugi niz godina. 

Svi aparati za usitnjavanje i pasiranje hrane su opremljeni finom, srednjom i običnom pločom.  

Osim ukoliko ne postoji jako dobar razlog za seckanjem hrane ručnim putem, sve što mora biti 

iseckano, zdrobljeno ili pasirano moţe se staviti u aparat na odredjenu veličinu i brzinu. 

Aparat za usitnjavanje i pasiranje 

hrane ima patentiran dvostruko režući 

nož koji reže, meša i secka sve u 

jednoj operaciji. 



Šerpe, lonci i tiganji 

Meni koji se nudi i obim posla diktiraju nabavku odredjenog broja i veličinu šerpi, lonaca i tiganja koji su 

potrebni. 

Nema nikakvih pravila koja to odredjuju, svaka kategorija keteringa sama odlučuje šta joj je potrebno i 

šta će biti efikasno prilikom korišćenja u kuhinji. 

Kupovinu ovih predmeta treba obavljati onog momenta kada se za njima ukaţe potreba. Prilikom 

kupovine ovih tipova kuhinjske opreme, keterer treba da ima dogovor sa istim snabdevačem. 

 



Pravilna upotreba i odrţavanje 

Pravilna upotreba i odrţavanje celokupne kuhinjske opreme ( štednjaka, rerni, mašina za usitnjavanje i 

pasiranje, itd.) se uči u svim dobrim školama kulinarstva.  

Većina kuhinjske opreme je skupa i njeno pravilno odrţavanje je neophodno da bi uredjaj dugo bio u 

funkciji i da bi njegovo korišćenje bilo zadovoljavajuće. 



Stolovi i stolice 

Stolovi i stolice na rasklapanje se mogu uskladištiti na minimum prostora. Najpopularniji sto ima 3 

metra, za njega moţe da sedne 10 osoba, ako se svaki sto stavi posebno. Ako se stolovi nadovezuju, 

onda će za njega moći da sedne 8 osoba.  

Keterer koji počinje svoj biznis naći će u većini sala, gde bi trebao da obavlja svoju delatnost, da su 

stolovi i stolice deo opreme koji mora obezbediti. 

Iznajmljivanje istih moţe biti rešenje, ukoliko keterer ne moţe da odvoji sredstva za njihovu kupovinu na 

početku bavljenja ovim poslom. 



Kupovina i odrţavanje ketering vozila 

Tipovi vozila za ketering 

Postoji nekoliko tipova vozila koja se obično koriste za ketering kao mobilne jedinice, ali se u praksi 

najčešće susrećemo sa dva tipa. 

Prvi tip je dvodelno vozilo, cena novog ketering vozila predstavlja dosta visok novčani iznos, ali se mogu 

kupiti i kao polovna – dobro očuvana. 

Karakteristike vozila: 

Spoljašnjost tela vozila je najčešće izradjena od visoko poliranih aluminijumskih ploča spojenih 

čeličnim ramom. Unutrašnjost je obloţena nerdjajućim čelikom, strane i zadnji deo imaju masivna 

vrata koja se podiţu na gore i time obezbedjuju senku i lak pristup sadrţaju vozila. 

Zadnji deo vozila je opremljen sa dve velike posude od po dvadesetak litara i rerne za zagrevanje. 

Desna strana ima pregrade koje mogu da prime različite vrste robe koja se prenosi vozilom. Ispod ovih 

pregrada je deo za zamrzavanje pića i jela kojima je potrebno hladjenje na temperaturi koja 

obezbedjuje njihovu pravu temperaturu za posluţivanje. 

Ovo vozilo omogućava dopremanje kompletne ponude keteringa do mesta prodaje, a proizvodni proces 

je obavljen u kuhinji keterera. 

 



Postoje vozila ovog tipa koja u svom zadnjem delu imaju i kompletnu kuhinjsku opremu, tako da mogu 

sluţiti kao proizvodni deo, kada se usluge keteringa pruţaju na terenu, otvorenom prostoru, u prirodi i 

slično. 

 

 

 

 

 

 

 

 

U uputstvu sa tehničkim karakteristikama vozila se takodje kaţe da: 

“ nekoliko stalno prikačenih ploča kriju posude za odlaganje upotrebljivih čaša i kontejnere za smeće.” 

Korisnici se sluţe samo sa desne strane vozila, jer na taj način nisu izloţeni rizicima od prometa 

saobraćaja tokom posluţivanja. 

Spoljašnji izgled vozila Unutrašnjost vozila 



Drugi tip mobilne jedinice sa širokom primenom je jednodelno vozilo. Ovaj tip vozila, kao i prethodni, je 

opremljen aparatima za kafu od nerdjajućeg čelika i rernama sa zadnje strane. 

Pregrade mogu biti napravljene na bočnoj strani uz odeljke od nerdjajućeg čelika za mleko i druga 

hladna pića. 

Mesto za skladištenje je sa vozačeve strane, pozadi. U poslednje vreme proizvodnja ovih vozila se 

usavršava i pojavljuju se brojni novi modeli, čije karakteristike idu u korak sa zahtevima keterera. 



Odrţavanje vozila 

Svaki operater grupe ima neke različite postavke odrţavanja ketering vozila, a neke od njih su: 

1. Vlasnik ima potpunu odgovornost za odrţavanje vozila u svom vlasništvu, a kojima 

upravljaju negovi zaposleni. 

2. Vozač koji je iznajmio vozilo na jedan dan je odgovoran za gorivo. 

3. Vozači koji iznajmljuju vozilo za duţi period su zaduţeni i za manje opravke, kao i za 

gorivo. 

4. Prilikom iznajmljivanja, do kupovine, odgovornost za odrţavanje je pokrivena 

medjusobnim ugovorom. 

Da bi zaštitio svoje investicije vlasnik vozila, uz redovno osiguranje koje zahteva zakon, treba 

da ima dovoljno dodatno osiguranje. 

Nezavisni vozač je odgovoran za kompletno odrţavanje, pribavljanje dozvola i osiguranje svog 

vozila. 

Pod svim ovim uslovima najbolje je obavljati periodične kontrole, što će drţati vozila u 

najboljem stanju za upotrebu. 



Sitan inventar 

Sitan inventar koji koristi keterer odnosi se na bilo koji inventar koji se koristi za uslugu gostiju. 

Takodje uključuje rublje, papirne predmete i drugo. 

Inventar za posluživanje gostiju 

Sav taj inventar bi trebalo da bude naručen na veliko i od velikog snabdevača, da bi se otklonila 

mogućnost da inventar ne moţe da se uklopi i kombinuje, i manje košta.  

Posudje 

Keterer koji je na početku svog posla, i koji ţeli da se bavi keteringom na terenu, obično nema 

dovoljno novca a ni mesta za skladištenje potrebne količine posudja. 

Iznajmljivanje inventara se čini ekonomski najviše isplativo, jer većina klubova, restorana i javnih 

ustanova ima dovoljnu količinu svog posudja, uključujući tiganje i šerpe, a to je značajno za 

keterera. 

Kada keterer mora da donese svoje posudje u privatnu kuću ili klub, trebalo bi da naplati 

domaćinu tog dogadjaja njihovo iznajmljivanje, a u slučaju da je sav inventar koji donosi keterer 

iznajmljen, bilo bi poţeljno da se naglasi prethodno u ugovoru da ne bi došlo do nesporazuma. 



Za keterera koji posao obavlja u sali za banket, velika količina posudja je apsolutno neophodna. Kada on 
dodje do te tačke da treba da otvori svoju sopstvenu salu, bilo bi poţeljno da zna tačno kakvu uslugu ţeli da 
pruţa, a time i tačnu količinu i vrstu posudja koje mu je potrebno. 

Minimalna usluga banketa zahteva sledeće: 

a. Tanjiri za posluţivanje 

b. Tanjiri za večeru 

c. Tanjiri za predjelo 

d. Tanjiri za salatu 

e. Tanjiri za hleb i puter 

f. Činije za supu 

g. Tanjire za supu 

h. Tanjiri za ribu (mogu biti iste veličine kao i tanjiri za salatu) 

i. Čaše i tacne 

j. Posluţavnike za hranu i piće 

k. Podmetače 

l. Vaze za cveće 

m. Pepeljare 

 



Nezavisno od vrste hrane koja se sluţi, keterer mora da ima dovoljan broj pribora i posudja za 

posluţenje svih gostiju u isto vreme. 

Nekada je bilo nezamislivo da neki hotel, restoran ili ketering sluţba koriste plastično posudje, koje je 

kasnije postalo prihvaćeno kao posudje za uţinu, neformalne prijeme i svečane dogadjaje, dok 

formalne večere, i sve što je slično tome, još uvek zahtevaju porcelan. 

Plastični sudovi su dostupni u svim standardnim veličinama i u širokoj paleti boja i šara. Male je teţine, 

lako je za korišćenje i praktično neuništivo. 

Sve veća količina klasičnog posudja se lomi, kada se nosi sa posla na posao i stalno pakuje i 

raspakuje. 



Srebro 

Srebro ovde predstavljaju predmeti na stolu koji se koriste kod bifea, posluţavnici za posluţenje i izlaganje hrane i 
svećnjaci, dok se escajg razmatra na drugom mestu. 

Posuda za podgrevanje (ben mari) – se sastoji od 5 delova (postolje, jedinica za zagrevanje, posuda sa vodom, 
posuda sa hranom i poklopac), sluţi za odrţavanje toplote hrane na bifeu. 

Posuda za šampanjac i postolje – to je set od 2 dela: postolje i kibla ili posuda za hladjenje, potreban je po jedan 
set za svaki sto na banketu. 

Fontana od punča ili šampanjca 

Setovi za krem i šećer – stakleni setovi za krem i šećer se mogu staviti na svaki sto prilikom posluţivanja večere. 

Svećnjaci – odgovarajući broj i veličine za različite tipove keteringa, količine moraju odgovarati tipu ketering usluge 
koja se nudi: 

a. veliki svećnjak sa 5 grana za bife ili stolove za kolače 

b. svećnjak sa 3 grane za manje stolove 

c. Obični svećnjak sa jednom granom za individualne stolove 

Poslužavnici za izlaganje hrane: 

a. okrugli, ovalni ili izduţeni za sluţenje toplih predjela i za bife stolove 

b. posluţavnici sa odeljcima za formalnu “francusku” uslugu 

c. njihova veličina treba da bude od 35cmx50cm do 50cmx50cm 



Posuda za podgrevanje (ben mari) 

Svećnjak sa 5 grana Svećnjak sa 3 grane Običan svećnjak 



Posuda za šampanjac i 

postolje 

Fontana od šampanjca 

Okrugli posluţavnik 

prečnika 45cm – 61cm 

Ovalni posluţavnik 



Posebna usluga 

Većina hotela najviše kategorije i ketering firmi u banket salama nude i “posebnu uslugu”. 

Ovo je ograničeno na usluge za koje se plaća daleko iznad normalne cene i koje se plaćaju različito za 

različite poslove. Svo posudje i escajg su od zlata, a čaše su od najfinijeg kristala sa zlatnim ivicama. 

Posebna usluga se obično koristi za elegantne formalne “francuske” večere, koje kompletno sluţi 

profesionalni personal. Ova usluga je dostupna svima koji ţele da je plate, ali je potraţnja za njom 

ograničena zbog jako visoke cene i zahteva menija. 



PRIBOR ZA JELO 

• Keterer koji obavlja svoj posao na terenu mora da uzme u obzir da će jednostavan dizajn bez 

inicijala najbolje koristiti njegovim ciljevima.  

Nijedna domaćica neće ţeleti svoj sto postavljen escajgom sa inicijalima keterera. 

• Keterer koji obavlja svoj posao u banket sali, moţe imati atraktivne inicijale na escajgu, pošto će 

ono biti korišćeno u njegovoj sali. 

Najbolje je imati klasičan dizajn escajga koji je najpraktičniji na duge staze. 

Osnovni escajg čine: 

a. Viljuška za večeru, za predjelo, za salatu, za ribu, za desert. 

b. Noţ za večeru, predjelo, puter. 

c. Kašika za supu, za sipanje supe, kašičica, i kašičica za sladoled 

kašičice za sladoled 

pribor za ribu 

noţ za puter 



• Delovi escajga koji su potrebni za posluţivanje zavise od tipa usluge, ali svi ketereri moraju da 

imaju dobru zalihu sledećeg: 

1) hvataljke za salatu ili viljuške i kašike za salatu 

2) velike kašike za posluţivanje za toplu hranu iz posuda za podgrevanje hrane 

3) velike salatne viljuške za hladno sečeno meso, sir, itd. 

4) noţ za kolače i set za posluţivanje kolača 

1) 

2) 3) 4) 



Čaše 

Keterer koji radi u sali za banket će imati potrebu za celim setom čaša, kao dodatak 

barskim čašama, ukoliko postoji bar u prostoriji. 

Čaše za večeru uključuju: 

1) Čaše za voćni sok 

2) Čaše za vodu bez drške 

3) Obične čaše za pića 

4) Ohladjene čaše za čaj i napitke 

5) Vinske čaše 

6) Čaše za šampanjac 

7) Vrhunske čaše sa postoljem* 

8) Parfe čaše* 

*Ova dva predmeta se obično smatraju posudjem, jer se pre koriste uz jelo nego kao deo posluživanja pića. 



Keterer koji obavlja posao na terenu, moţe imati potrebu za odredjenom količinom šampanj čaša. Ako 

većina njegovih ketering narudzbi uključuje i postavljanje mini bara, moraće da ima odredjenu zalihu 

čaša sa visokim postoljem i čaša za “piće sa ledom”. 

Kao kod posudja i prilikom pruţanja usluga posluţivanja pića, keterer moţe da uključi cenu najma, da 

doda na cenu hrane, ili da je posebno računa. 

Domaćin je duţan da plati i sve što gosti polome i oštete. 

 

Različite vrste čaša, različitog dizajna, koriste se za različite vrste pića i napitaka 



Posude za kafu 

Kuhinje pri salama za banket imaju specijalna mesta za kafu, odmah iza mesta za posluţivanje ili na 

mestu za posluţivanje, ali ne direktno povezano sa kuhinjom i kuhinjskim poslovima. 

Za posao na terenu biće potrebne prenosive posude za kafu, koje su lagane i lake za čišćenje, i koje 

posluţuju šolju dobre kafe.  

Keterer koji radi na terenu bi trebalo da ima dovoljan broj prenosivih posuda za kafu koje zadovoljavaju 

količinu od po dve šoljice kafe za najveći broj gostiju koji je potrebno usluţiti. Sva ketering vozila imaju 

posude za kafu na zadnjem delu. 

Aparat za kafu – prenosiva termos 

posuda sa slavinom za lako sipanje 



Termosi i bokali 

Za sluţenje kafe gostu koji sedi, moraju se koristiti bokali čija se spoljašnjost ne greje i imaju ručice 

koje ne provode toplotu. 

Srebrni bokali su najatraktivniji ali njihova spoljašnjost se greje i teški su. Neki od novijih bokala su od 

novih legura, izuzetno su lagani i laki za upotrebu. 

Bokali istog stila se mogu koristiti i za posluţivanje čaja i kafe, iako je bokal sa tankim grlićem pre 

predvidjen za čaj. 

Bokali za  vodu mogu biti od stakla, providne plastike, ili metalnih legura u boji, svi bokali moraju biti 

jednostavnog dizajna, moraju se prati i odlagati lako. 

Služenje čaja (Samovar) 

Sluţenje čaja uključuje: 

1) sipalicu za čaj (koja sadrţi koncentrat), 

2) sud sa toplom vodom (koji se čuva na jedinici za zagrevanje). 

3) set sa kremom i šećerom. 

Obično su od srebra ili finog porculana i stavljaju se na srebrni posluţavnik. 



Samovar Termos za kafu 

Bokali za čaj, kafu ili mleko 



Poslužavnici – bez obzira na vreme i lokaciju, u keteringu su posluţavnici uvek neophodni. 

Uslužni poslužavnici uključuju posluţavnike za konobare, kuhinjske posluţavnike i barske posluţavnike. 

Moraju biti napravljeni od otpornog metala ili plastike, takodje moraju biti veliki i bez dekorativnih 

ručica ili šara. 

Slede prosečne mere odredjenih tipova poslužavnika: 

1) posluţavnik za konobare – 71x56cm, ovalni; 

2) kuhinjski posluţavnik – 38x50cm; 

3) barski posluţavnici - O 30-35cm, presvučeni plutom. 

*Pluta se dobija iz kore hrasta plutnjaka. 

 

Ako barski posluţavnici nisu presvučeni plutom, treba staviti platnenu krpu u posluţavnik da bi se 

sprečilo klizanje čaša i da bi upijala sve što se prospe. 

 

Bas-boksovi – su kutije od metala ili plastike, različitih su dimenzija. Koriste se za nošenje korišćenog 

posudja i escajga iz sale za večeru u kuhinju na pranje. 

Pluta 



Prenosivi inventar 
 Sanduci za prenošenje. 

Osim krupnog inventara za kuvanje u kuhinji, sav 

drugi inventar keterera koji radi na terenu morao 

bi da bude prenosiv.  

Kao takav, mora biti spakovan u odgovarajuće 

sanduke za prenošenje: 

1. Kutije za staklo 

Čaše za šampanjac, barske čaše i činije 

zahtevaju jako otporne kartonske, plastične ili 

drvene kutije sa pregradama ili policama. Kutije 

moraju biti označene sa staklo-lomljivo. 

2.    Kutije za poslužavnike 

Otporne kutije od kartona se koriste za sve 

srebrne posluţavnike, koji moraju biti umotani u 

vrećice od platna pre pakovanja. Obični 

posluţavnici se pakuju u drvene kutije. 

Kutije za staklo 



3.    Kutije za svećnjake 

Ako ove kutije nisu postavljene platnom, onda se posebni delovi svećnjaka moraju staviti u svoju 
platnenu vrećicu pre nego što se spakuju. 

Kutije treba da imaju posebne odeljke da se delovi svećnjaka ne bi medjusobno udarali i oštećivali. 

4. Kutije za posude za služenje 

Lake drvene kutije koje odgovaraju različitim veličinama i oblicima posuda za sluţenje, sa prostorom 
za gorionike. 

Ako su posude srebrne, pre pakovanja u kutije stavljaju se u platnene vrećice. 

5.    Jako otporne kartonske kutije. Koriste se za: 

1) escajg 

2) rublje 

3) kuhinjske potrepštine 

4) šerpe i tiganje 

5) bokale 

6) posude za kafu 

7) sav drugi inventar koji moţe biti potreban na lokaciji 



Prenosivi inventar za kuvanje i transport hrane 

Dobra oprema nije jeftina, i pri njenoj kupovini uvek je najbolje odlučiti se za najkvalitetniju, pošto će ta 

oprema trpeti razne očekivane i neočekivane stvari prilikom svog korišćenja.  

Električni štednjaci i tosteri mogu se koristiti tamo gde ne postoje rerne. Ti električni uredjaji su laki za 

nošenje ali ograničavaju vrstu i količinu hrane koja moţe biti kuvana ili podgrevana u isto vreme. 

Najvaţnije od svih prenosivih stvari su “termos-nosači” za hranu. Ormarići za led i uredjaji za 

zagrevanje sa odgovarajućim posluţavnicima i šerpama za odredjene vrste hrane koju treba posluţiti 

su takodje vaţni. 

Termos-nosači 



Rublje (sala za banket) 

Izraz rublje odnosi se na stolnjake, kao i na salvete za goste. 

Kupovina i iznajmljivanje. – Cena stolnjaka i salveta za goste nije mnogo visoka, ali njihovo 
popunjavanje usled trošenja jeste. Nekada je lakše i komfornije stalno iznajmljivati potrebno rublje, 
osim kada je u pitanju specijalno rublje. 

Specijalno rublje 

1. Oprema za bife – stolnjak za bife mora biti najmanje jedan do jedan i po put širi od širine običnog 
štolnjaka za taj sto, recimo 2x3m; jedan takav stolnjak pokriva oko 3 metra bife stola koji je vidljiv 
gostima. 

2. Čipkasti stolnjaci za bife – čipkasti, najlonski ili mreţasti stolnjaci za bife bi trebalo da budu 
138x305cm, da bi pokrili ceo sto i padali ravnomerno sa svih strana. Ovi stolnjaci su skupi, ali 
značajno doprinose dekoraciji stola. 

3. Dodatni stolnjaci za sto – mogu biti od satena, najlona ili bilo kog oblika fine čipke ili mreţe. 
Stavljaju se oko bifea ili stola za kolače, mogu biti pune duţine ili polovine duţine, najčešće su bele 
boje. 

4. Stolnjaci u bojama – njihovo pranje zahteva posebnu negu, da boja ne bi izbledela ili potpuno 
nestala. Rublje u boji se mora pravilno rotirati, to sprečava da neko rublje bude upotrebljivano i 
prano više puta nego neko drugo. 

 

*standardne veličine rublja za stolove možete naći u tabeli na strani 94. 



Boje koje se najčešće nalaze na stolovima osim bele su: 

a. bledo ţuta, bledo roze 

b. plava: svetlo, srednje, elektro 

c. crvena: svetla ili drečava za dan zaljubljenih ili Boţić 

d. boje za odmor: svetlo ţuta, narandzasta ili zelena 

Formalna usluga zahteva belu ili veoma svetlu pastelnu boju rublja, dok neformalna usluga moţe da 

bude praćena bilo kojom bojom koju odobri poručilac usluge. 

 

5. Kuhinjsko rublje – ono je jako vaţno, jer je kuvar bez krpe i kecelje nezamisliv i predstavlja ozbiljan 

problem. Odredjena zaliha sledećeg se mora nalaziti u svakoj kuhinji: 

a. krpe za brisanje tiganja i šerpi (ukoliko je to potrebno) 

b. krpe za ruke i krpe za brisanje srebrnih posluţavnika i tanjira 

c. barsko rublje: mali čisti peškirići 

d. tkanine za brisanje prostora 

 



Artikli od papira 

Za neformalne zabave najčešće se koriste predmeti od papira kao što su čaše ili činije, tanjiri, kašike, 

noţevi, viljuške, kao i stolnjaci i salvete. 

Ako korisnici ne ţele da potroše mnogo novca na ketering, iznajmljivanje porculanskih i staklenih 

predmeta moţe da bude prilično skupo. 

Korišćenjem papirnih predmeta moţe se obaviti ketering na sasvim zadovoljavajući način. Mobilni 

keterer bez predmeta od papira moţe samo da zatvori posao. 

 

Jedinice za jednokratnu upotrebu: papirni posluţavnici, šolje, stolnjaci, i salvete su jako jeftini, veoma 

dostupni i dekorisani za praktično bilo koju priliku, pošto imaju jako dug rok upotrebe mogu se kupiti u 

velikim količinama. 

1. Poslužavnici – obično su u beloj ili pastelnim bojama, plastificirani su i izvanredni su za lake uţine 

ili bife, za kafu i posluţivanje kolača kod neformalnog prijema. 

2. Čaše – mogu biti u raznim veličinama, stilovima, oblicima i bojama 

3. Papirne salvete – pristojna količina papirnih salveta se moţe koristiti za sve neformalne, 

poluformalne i terenske zabave.  

Standardne papirne salvete su za doručak ili uţinu, za večeru i za koktel. 

 



4. Papirni stolnjaci – kao i papirne salvete, mogu se kupiti u svim uobičajenim bojama i motivima 

različitih proslava i povoda. 

Korišćenje papirnih stolnjaka je odredjeno tipom usluge i ugovorenom cenom. 

5. Papiri na stolovima – smatraju se uobičajenom brošurom u mnogim restoranima, sadrţe ime i 

lokaciju restorana zajedno sa drugim informacijama.  

To je idealno za restorane ali ne i za keterere zbog činjenice da postoje mnogo bolje forme reklamiranja. 

6. Papirni podmetači – dolaze u mnogo oblika, veličina, boja i različitog dizajna. Podmetač od 5 ili 6 

inča (inč = 2,54cm) Lajner se stavlja ispod voćnog koktela i ispod porcije deserta na posluţavniku. 

Podmetač koji pokriva celu površinu, osim ivica, se stavlja na bilo koji posluţavnik ge se servira suva 

hrana; to uključuje tople kanapee, predjela, kolačiće, itd. 

Postoje u različitim veličinama i bojama, treba ih kupovati u velikim količinama. 

 

Papirne (kartonske) kutije – svi koji imaju potrebe za njima koriste ih u velikim količinama. Keterer na 

terenu ima potrebu za velikim brojem kutija svih veličina, oblika i teţine koju mogu da posluţe kao 

dodatak kutijama za prenos hrane. 

Izdrţljive kutije su potrebne za nošenje upakovanih stvari koje su potrebne na poslu, konzervi i rezervi 

hrane. 



Pitanja 

1. Šta sve ubrajamo u sitan inventar? 

2. Koja su to 2 tipa ketering vozila? 

3. Nabroj i objasni šta sve spada u srebro? 

4. Kakva je to ”posebna usluga”? 

5. Šta čini osnovni escajg u keteringu? 

6. Šta je to samovar? 

7. Kakvi se sve posluţavnici koriste za ketering? 

8. Nabroj šta sve spada u prenosivi inventar i objasni? 

9. Šta znate o kupovini krupnog inventara? 

10.Šta je rublje i šta ubrajamo u specijalno rublje, objasni? 


