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> Nacin usluzivanja jela zavisi od sastava jela, nacina
pripremanja i izrade jela.

» Zato treba, drzati do redosleda jela u jelovniku,
upoznati sastav, nacin pripremanja i izgled jela da
bi znali kako treba prezentovati i sluziti pojedina
jela.

» Za ovaj deo aktivnosti se vezuju i nacini
usluzivanja koji su od posebnog znacaja za kvalitet
usluge koja se pruza nasim korisnicima i u kojoj
kategoriji ugostiteljskog objekta nesto treba
sprovesti.



- Na taj nacin je utvrden kvalitet koji gost oCekuje
kada dode u restoran odredene kategorije.

» Uvodenje HACCP-a Ce doprineti jos kvalitetnijem i
higijenskijem nacinu ishrane jer Ce se dati akcenat
na konzumiranje zdrave hrane koja Ce se
proizvoditi po najstrozijim postupcima od
proizvodnje na njivi po do trepeze gde Ce
konzumirati.

» HACCP je pisani bezbednosni sistem hrane koji
omogucuje da svim gostima servirate hranu
bezbednu za njeno konzumiranje.



> Tehnika usluzivanja jela u restoranstvu zahteva od
usluznih radnika da prethodno upoznaju svaku
vrstu jela, nacin njihovog pripremanja, sastava,
vrste i sl,, kako bi ga na najbolji nacin prezentovali
gostima i adekvatno ga usluzili.



~Usluzivanje hladnih predjela u restoranu

> To su tzv. uvodna jela, koja se mogu pripremati i
usluzivati gostima na viSe nacina.

> Hladna predjela se slazu na ovale ali i na druge vrste
Cinija i to u hladnoj kuhiniji.

» Hladna predjela se mogu sluziti i sa kolica. Kolica se u
hladnoj kuhinji pripreme tako sto se na nekoliko
posuda stave odredene koliCine pojedinacnih predjela
iz asortimana hladne kuhinje. Na kolica se stavi u
specijalno uradenu posudu koja je u sastavu kolica,
sitan led u kockama a zatim poredaju Cinije sa
predjelima i odgovarajucim forlegerima. Pored
predjela su izvesne namirnice na kojima se nalaze u
sluze za dekor tanjira na koji ¢e konobar gostu
servirati predjelo.



. Usluzivanje riba kao haldnih predjela je
uobicajeno.

» U konkretnom slucaju servira se riblji noz i riblja
viljuska, ali ako bi se gostu servirali i pipci
/narocito od jastoga/ moralo bi usluzno osoblje
gostu servirati i jednu posebnu viljusku sa kojom
se vadi meso iz pipaka velikoga raka. Ta viljuska se
razlikuje od ostalih vrsta viljuSka po tome Sto je
jako dugacka i tanka a ima na vrhu dva mala kraka
sa kojim se vadi meso raka iz njegovih pipaka. Ova
viljusSka se stavlja na desnu stranu kuvera i drzi se
u desnoj ruci.



- Jedan poseban nacin sluzenja vecCih komada prsute
iziskuje puno truda pri serviranju.

> TranSiranje se obavlja sa specijalnim i dobro
ostrim noZem i odgovarajucom viljuskom.



~Usluzivanje: supa, corbi i potaza u restoranu

» Usluzivanje supa, Corbi i konsomeja moze se
obaviti na vise naCina. Sva topla jela pa i supe i
corbe i konsomeji se sluze u toplim sudovima. To
mogu biti razne Cinije, Solje, tanjiri i sl.

» U restoranskom poslovanju supe se sluze na
nekoliko nacina od kojih su najcesci sluzenje supe
iZ supijere. Supijera se Kkoristi za veci broj osoba.

» Na isti nacin se vrsi posluzivanje Corbi, krem
corbe, Corbe sa povrcem, Corbe sa mesom i sl.



. Ako se supe, odnosno Corbe, donose u metalnim
Soljama, postupice se tako Sto Ce se postaviti topli
tanjiri na podmetacima a potom sa desne strane
gosta sipati u tanjir. Krem Corbe se mogu donositi i
u specijalnim Soljama sa dve drske i sa
podmetaCem servirati gostu sa desne strane.

» Usluzivanje konsomea je nesto slozenije

» Na banketima se gostima servira ceo meni po
dogovorenom redosledu gangova. Kad dode vreme
za sluzenje supe ili Corbe ili pak konsomea
postupice se kako protokolarni nacCin predvida.




> Nah servis /naknadno dosluzivanje se na
banketima ne vrsi/

» Za sluZenje konsomea se koriste samo Solje sa dve
drske i odgovarajucih podmetaca sa odredenom
kasikom za konsome koja se prinosi gostu sa
desne strane.



~Usluzivanje toplih predjela u restoranu

» Topla predjela se najCeSce pripremaju od raznih
vrsta oblikovanih testa uz neke dodatke kao na
primer: Srpska gibanica, pita zeljanica, Spageti na
mnogo nacina pripremljeni narocito u italijanskoj
kuhinji makaroni, grkljancici pa ponekada i srpska
popara sa sirom i drugim dodacima i
kombinacijama itd.

' Pripremanje nekih slozenijih predjela od reCnih
rakova na primer,; zahteva vec da se pribor prilagdi
toj vrsti predjela



Topla predjela u restoranskom poslovanju se mogu
usluzivati direktno serviranim, na odgovarajucim
tanjirima ili na drugi nacin kao na primer da se
serviraju na ovalima ili nekim drugim ¢inijama koje se
ili stavljaju pred goste da se sami posluze ili Ce ih
konobar usluziti na jedan od pruzanja usluga naCim
korisnicima.

» Za neka predjela mora se servirati duboki tanjir sa
podmetaCcom za kao Sto su Spageti. Pa Ce se ovde
postaviti gostu pribor koji se sastoji od velike kaSike i
velike viljuske s tim Sto Ce se viljusSka postaviti na
desnu a kaSika na levu stranu.

Odredeno toplo predjelo moze se pripremiti za visSe
osoba i servirati u jednu posudu a konobar ¢e odrediti
nacin usluzivanja gostiju, koji ¢e konkretno primeniti



. Rizota se mogu pripremiti na mnogo nacina

> Mnoge vrste toplih predjela se mogi i pripremaju
od raznih vrsta kvalitetnih povrca i na nacin
gratiniranja.

» PeCurke zauzimaju svoje mesto i u drugim
grupama jela iz jelovnika a narocito u grupi
hladnih predjela, a nije redak ni slucaj da se
pripremaju i razne vrste kremova /krem corbi/ od
pecuraka i sa mnogim drugim kombinacijama.

Jaja domace preadi se koriste u pripremanju
velikog broja toplih predjela. Narocito se koriste u
jutarnjim Casovima za dorucak.



+ Usluzivanje riba, skoljki i puZzeva u restoranu

. Usluzivanje kamenica (ostriga):

> Kamenice se najvise sluze kao hladno predjelo, servirane
na ledu. Praksa je da se kamenice serviraju po 6 ili 12
komada u porciju. U jelovniku se taCno naznacuje broj
komada koji se servira.

» Kamenice se otvaraju u kuhinji. Odstranjuje se gornji
poklopac, tako da kamenica ostaje u donjem delu skoljke.
Zatim se uzme Cinija sa sitnim ledom (kobler led) preko nje
se stavi reSetkasta posuda i na nju poredaju kamenice. Uz
kamenice se servira buter, tost ili crni hleb i limun.

U restoranu se postavi kuver za kamenice. Za kuver se
postavlja plitki tanjir, salveta i specijalna viljuska za
kamenice koja se moZe staviti na desnu stranu do tanjira ili
pak na tanjir uvuCenu u platnenu salvetu. Uz serviranje
kamenica na ledu gostu se prinosi finger-bola.



> Kamenica se narocCito mogu pripremiti na nacin
»parizijen«, pohovane, Orlij, rizoto od kamenica,
koktel od kamenica kao hladno predjelo, itd.
Kamenice servirane na druge nacine zahtevaju i
pripremanje odgovarajuceg kuvera.

» Serviranje koktela od kamenica (a to vazi i za
druge vrste koktela koji se sluze za predjela) treba
obaviti na manjem tanjiru preko koga se
prethodno stavi milje od finog presovanog papira,
a zatim stavi koktel koji se servira u specijalnoj
casi kupastog oblika. Desno do ¢aSe sa koktelom
stavlja se desertna kaSika a levo desertna viljuska.
Na CaSi se obicno stavi Snita limuna.



> Uz pohovane, parizijen i Orli kamenice treba
staviti srednji tanjir sa odgovaraju¢im priborom ili
veliki tanjir odnosno osnovni kuver.

» Tako pripremljene kamenice se serviraju kao toplo
predjelo pa obavezno treba doneti topao tanjir.

» Uz tople kamenice treba servirati i odgovarajuci
hladni sos.

» Za rizoto od kamenica treba servirati veliki plitki
tanjir i odgovarajuci pribor za jelo.



. Serviranje grancigula:

» Grancigula je velika morska Skoljka.

> MoZe se pripremiti na viSe nacina u toploj i
hladnoj kuhinji

» Kuver za grancigulu pripremljenu na opisani nacin
treba postaviti veliki plitki tanjir i viljusku na
desnu stranu. Postavljanje noza i viljuske je Cisto iz
estetskih razloga pa se nista ne zamera, ako se
kuver postavi i na takav nacin. Kada se grancigula
servira u Skoljki, gostu treba prineti i finger-bolu i
staviti je na levu stranu.
Gostima treba da stoji na raspolaganju veci broj
sosova i zaCina, kao na primer, maslinovo ulje,
fondor, biber, paprika, so, kecCap i drugi



- SluZenje puzeva:

. Kuver se sastoji od dubokog tanjira sa podmetacem,
salvete, kleSta za puZeve koja se stavljaju na levu
stranu i viljuSka za puzeve koja se nalazi na desnoj
strani.

» U duboki tanjir ili desno od njega stavlja se supena
kasika.

» Kao i kamenice i puZevi pripremljeni na ovaj nacin se
serviraju po 6 ili 12 komada u porciju.
Ukoliko se puzevi pripremaju na neki drugi nacin, bez
kucice ovo pravilo ne vazi, pa ih treba servirati, kao i
sva druga predjela.
Kada se puZevi pripremaju kao koktel za predjelo,
serviranje Ce se obaviti na isti nacin kao Sto je to
receno za koktel od kamenica.



~Usluzivanje jela od mesa

> Pod mesom se podrzumevaju mesa toplokrvnih
zivotinja koja se koristi za ishranu ljudi, meso peradi,
govede, svinjsko, ovcCije, kozije, konjsko a zatim meso
divljaci koje se koristi u ishrani ljudi kao i meso divlje
peradi.

» Nacini pripremanja jela od mesa su mnogobrojni.

» Tako su nastala brojna, nama poznata jela od mesnih
proizvoda i sl. Cesto su takva jela dobijala svoje nazive
po licnostima koje su ih koristili: "Esterhazi,
Stroganov, Velington, StsM Stefani, Orlov, Rosini,
Rozman, Mlrabo itd.”

Zatim se nazivi dobijaju po imenima gradova i drugim
geografskim pojmovima, po godisSnjim dobima.



> Medutim, najveci broj jela odnosno njihovih naziva
nastaje oblikovanjem odredjenih garnitura koje
takode dobijaju razliCita imena-nazive.

» Kao Sto su na primer:

» Garniture od krompira: gratinirani krompir, pom-
paj, rosti krompir, krompir u foliji, pekarski
krompir Bulanze.

» Garniture od testa: kroketi, tirol knedle, Specle,
kroketi itd.

Zatim garniture internacionalne kuhinje kao na
primer: Burginjon, Monoinjor, Viktor Igo, Vert-pre,
Holstajn, Havaji, Meli-melo, Bizmark, Otelo,
HolStajn, Klamart, Indijen, Dizeldorf, Makmahon,
Milanez, Opera, i druge.



. Gotova jela se pripremaju unapred, pre dolaska
gostiju u restoran

» Ona su vec¢ pripremljena i drze se na pogodnoj
temperaturi do njihovog porucivanja, prodaje.

» Osnovna karakteristika pripremanja gotovih jela
sa mesom je ta Sto se meso priprema zajedno sa
odredenim vrstama povrca. ( podvarak sa
svinjskim mesom, gust pasulj sa faSiranom
Sniclom...)



~Usluzivanje gotovih jela u restoranu:
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~Usluzivanje jela po porudzbini

» Jela po porudzbini se ne pripremaju unapred. Ova
vrsta jela se poCinje pripremati u trenutku kada je
pristigla porudzbina, prosledena od strane
usluznih radnika - konobara

» Prednost je i ta Sto se gostima omogucuje da sami
kombinuju svoj obrok da ga sami komponuju sto
se kod nekih jela a narocito kod gotovih to ne
moze ili uvek ne moze desiti, neCe ostati
neprodato, mozZe planirati unapred i za razlicita
vremena.



> Uobicajeno je da se jela po porudzbini pripremaju
od za 15-20 minuta. Tu je i najveci broj jela. Ali ima
i onih kojima je potrebno i 30 pa viSe minuta za
njihovo pripremanje



. USLUZIVANJE JELA PO PORUDZBINI OD TELECEG
MESA (Teleci stek HolStajn, teleca dzigerica llonez,
teleCi grenadin Spikov, tele¢a Snicla"monsinjor”,
teleci file parizijen, tele¢i medaljoni ,parmantijer”,
teleCi kotlet "milanez® teleca Snicla na ,praski
nacin " itd.)

. USLUZIVANIJE JELA PO PORUDZBINI OD PILECEG
MESA(. U restoranstvu dominira "kijevski nacin®
pripremanja pileCeg mesa, pileCe belo meso na
florentinski naCin pohovana piletina na becki
nacin, pile na Zaru ,,ameriken®, pileCe grudi sa
mladim graskom, pileci bataci na Sumadijski nacin
i mnoga druga.)



. USLUZIVANIJE JELA PO PORUDZBINI OD GOVEPEG
MESA (Turnedo "Rosini", biftek "Eizmark”, file
minjon sa pecurkama, Bef sote "Stroganov‘, goveda
rozbratna na zaru, i druga. )

. USLUZIVANJE JELA OD IZNUTRICA (U nasim
instrumentima ponude preovladuju dzigerice
/pileca, a nare guscja, teleCa, jagnjeca a malo rede
cureca/, zatim od nekih vrsta divljaci se koriste
iznutrice ravnopravno sa ostalim koje su
navedene. )



. USLUZIVANIJE JELA PO PORUDZBINI OD
JAGNJECEG MESA (0d jagnjeéeg mesa se
pripremaju i Saslici i to uglavnom na dva nacina:
Ruski saslik i kavkaski saslik koji se razlikuju u
sastavu jer se kod kavkaskog Salika dodaje i
slanina na raznji¢ a kod ruskog se ne dodaje vec
samo ono Sto mu pripada. Pripremaju se i druga
jela : jagnjeci stek orijental, jagnjeci file I dr.)



. USLUZIVANIJE JELA PO PORUDZBINI OD
SVINJSKOG MESA (Svinjski kotlet na zaru, svinjske
krmenadle su jela od svinjskog a koja dominiraju,
medaljoni od svinjskog mesa, fileji od svinjskog
mesa, pohovana svinjska mesa, razne vrste jela od
mlevenog svinjskog mesaidr. )

. USLUZIVANIE JELA PO PORUDZBINI OD
MLEVENOG MESA

. USLUZIVANJE JELA PO PORUDZBINI OD DIVLJACI



+ UsluZivanje sireva

Sirevi se mogu sluziti na nekoliko nacina.

Jedan od najCeSce koriSCenih nacina je izlaganje viSe vrsta
sireva na jedan sto ili kolica u sali restorana. Po potrebi
gostima se sir sece i sluzi.

U slucaju da se ne raspolaze ve¢im asortimanom sireva,
sirevi se sloZe na okrugli tanjir ili na posebno napravljenu
dasku i tako se prezentiraju gostima da sami izaberu vrstu
sira koju Zele.

» Treci nacCin sluZenja gostiju sastoji se u tome da se
porucivanje vrsi na osnovu asortimana unetog u jelovnik
restorana.

Cetvrti nac¢in usluZivanja primenjuje se na zajednickim
ruckovima, veCerama, pa u nekim prilikama i na
banketima. Ovaj nacCin sluZenja sireva karakterise se time
Sto se viSe vrsta sireva slozi na okrugle metalne ili srebrne
Cinije.

» Od pribora se osim forlegera nosi i nozZ za secCenje. Gostima
se prilazi sa leve strane, nudi se sir i odseku kriske koje
gost odabere



. Za restoranski servis potrebno je znati sledece:

. Uz sve tvrde sireve gostima treba servirati buter i

posebnu vrstu hleba (razeni, crni hleb, heljdin
hleb i dr.).

» Uz rokfor (vrsta francuskog sira) ili uz gorgonzolu
(vrsta italijanskog sira) uvek treba servirati dosta
tosta i butera. Treba doneti crni luk da se nade na
stolu, pa ako neko zeli neka se usluzi.



> Uz jednu vrstu Svajcarskog sira »petit suisse«
gostima treba servirati posipac sa SeCerom ili
SeCernjacu uz koju obavezno treba dati kasicicu. |
uz neke meke sireve koji nisu soljeni (npr. gruda),
gostima uvek treba dati i posipac sa SeCerom

» Uz kamabuer (vrsta francuskog sira) gostima treba
da bude na raspolaganju kim



. Ako se sir sluzi sa kolica, pozeljno je da na njima
bude veci broj nozeva. To je zbog toga Sto razliciti
sirevi imaju razliCite mirise, pa se ne moze
dozvoliti da se jednim noZem seku sve vrste sireva.
Kada se usluze gosti za jednim stolom sa sirevima,
upotrebljeni nozevi se zamene Cistim i tako
pristupa sledec¢im gostima kojima treba posluziti
izbor sireva.



. UsluzZivanje poslastica

» Usluzivanje voca

» UsluzZivanje drugih specijalnih vrsta jela(
kavijar, articoke, Spargli..)



ALA VAM NA PAZN]I




