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Kontrola nad proizvodnjom pica ima
dva cilja

da se osigura da su sva pica pripremljena prema speciﬁ:kac’g ama
rukovodstva odnosno standardizovanim recepturama

da bi se sprecili prekomerni troskovi koji mogu da se jave u
proizvodnom procesu

Da bi postigli dva osnovna cilja rukovodioci moraju
da osnuju osnovne standarde
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OSNIVANJE STANDARDA | STANDARDNIH PROCEDURA ZA PROIZVODNJU

Kada su postavljeni standardi za sastojke, proporcije, i velicinu pi¢a, gosti mogu
da imaju neka razumna ocekivanja da ce pice zadovoljiti ocekivanja svaki put

kad ga poruce.
= Standardnizovane recepture
Primer

= Sredstva za kontrolu troskova
= Popularna pica

MANHATTAN
n2%2 0z viskija
=%, 0z vermuta
=mala koli¢ina pelinkovca
=4 kockice leda
=Tresnja sa peteljkom
Kombinovati viski, vermut i led u Casu za
mesSanje i promesSati dobro. Sipati u ¢asu |
ukrasiti treSnjom.

= Knjigu o tome kako da pripreme razne vrste pica

= (Oprema za merenje i mesanje pica

Jednom kada je osnovana standardna koli¢ina, menadzeri moraju da obezbede
barmene sa sredstvima za merenje ovih koli¢ina svaki put kada je pice

spremno

m Najsku p|j ih sastojaka bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




Manhattan 1 N
= 2% 0z viskija

= %oz slatkog vermuta

= Mala koliCina pelinkovca

Manhattan 2

172 0z viskija
Y% 0z slatkog vermuta
Mala koliCina pelinkovca

| |
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Mnogi upravnici barova misle da se barmenima mora dozvoliti odreden ‘iznos’
slobode da menjaju standardne recepte da bi odgovaralo ukusima i zahtevima
gosta.

STANDARDNI PRINOS P

Npr. Boca od 75 cl vina = dozvoljavajuci 15 cl po €asi
pet casa treba da bude dobijeno
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UREDAJI ZA MERENJE STANDARDNIH KOLICINA

CASICE

JIGGER
Barske merice

AUTOMATSKI
DOZER
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LIQUOR CLICKER WORKSHEET
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Beginnin Endin ) Potential
Brand 9 . 9 . 9 Shots Poured |Price per Shot
Reading Reading Revenue
Absolut Vodka 195 247 52 $5.50 286.00
Bacardi 151 219 266 47 $6.00 282.00
Belvedere Vodka 98 137 39 $6.00 234.00
Crown Royal 595 614 19 $6.50 123.50
Glen Morangie Whiskey 247 262 15 $9.00 135.00
Glenlivet (18) L 77 81 4 $11.00 $44.00
Grey Goose Vodka 341 375 34 $6.00 204.00
Jack Daniels 220 240 20 $5.50 110.00
Johnny Walker Black 311 335 24 7.00 168.00
Johnny Walker Red 264 273 9 7.50 $67.50
Jose Cuervo Gold 38 $5.00 $190.00
Patron Silver 10 $6.00 $60.00
Remy Martin VSOP 33 $297.00
TOTALS 344 $2,201.00
Potential - Variance
Actual Revenue Variance
Revenue Percentage
$2,175.75 $2,201.00 -$25.25 -1.1%
DAY & DATE: Friday 7-30-04
BARTENDERS: Alex, Archie, Maryanne




SLOBODNO PUNJENJE

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs

Vlasnici, koji dozvoljavaju
slobodno sipanje traze da
kompenzuju svoje
troskove povecanjem cena
prodaje da osiguraju
zeljeni nivo profita.



STAKLO

Standard Glassware for Bars

Examiple of Standard Glassware in a Fine Hotel

Item Size Far Stock at B3 N— hwi . ,
Shot glass 1.25 0z. 72 l L!ﬁ‘_*
Cordial 1.25 az. 36 Shot Glass Cordial Whiskey Sour Brandy
Cocktail 45 oz, 77 114 pz. 14 oz. 41z gz, 8 oz
Cocktail 6 oz 72 .
Champagne 9 oz 72
Sour 4.5 oz 12
Rocks 8.25 oz. 144
Brandy 8 oz 36 j
Wine 1.75 oz. 12 =

Cocktail Old-Fashioned White Wine Highball
Wine 9 oz 12 6 0zZ. 612 oz. 734 0z, 8 oz.
Highba]l 8 oz 18
Highball 10 oz. 144
Pilsner 8 oz 12

= o C
Red Wine Footed Pilsner
9 oz 0Z.

?
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Cocktail Glass (Martini) Cocklail Glass Hurricane Glass Margarita Glass (Saucen Margarita Glass (Welled) Foco Grande Zombie Glass Sherry Glass

{(Cosmopolitan)
& # . 4

Brandy Snifter Qld Fashioned Glass Rocks Glass (Standard) Rocks Glass (Double) Rocks Glass (Footed) Highball Glass {Turmbler) Highhall Glass (Footed) Gohlet Glass

{(SchoonerChalice)
i Y d ‘I 1

y

Wine Glass ‘Red) Wine Glass (Grande) Wine Glass (White) Flute Glass Pint Glass (Mixing) Pint Glass (Pub) Pilsner Glass (Standard) Pilsner Glass (Footed)

- S

\ \ !
|Qi-’) ’ |
— | =2
Pilsner Glas:s MMeizen) Seidel Shot Glass (Standard) Shot Glass (Marked) Shooters Glass (Single) Shooters Glass {Double) Cordial Glass Cordial Glass (Footed)
Q | r
| \
| i |
Irish Coffee Glass Irish Coffee Glass (Mug) Beverage Glass (Turmblery  Cooler Glass (Faceted) Cooler Glass (Turmbler) Goblet Glass (Banguef) Goblet Glass (Teardrop) Pitcher (Beer
(Footed)
Iced Tea Glass {Tumbhler) lced Tea Glass (Double lced Tea Glass (Footed)

Bulge)



YPES OF WINE GLASSES




TIP VINA

Crna sa visokim indeksom tanina
Crna sa malo tanina

Roze vina

Bela sa aromaticnim telom
Lagana bela, mlada kisela

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs

TEMPERATURA

16 do 18 stepeni
14 do 16 stepeni
12 do 15 stepeni
10 do 12 stepeni

8 od 10 stepeni



KONTROLA BARSKOG POSLOVANJA

METODI KONTROLE

AUTOMATSKA

STANDARDIZACIJA KOLICINE PICA | CASA




REDOVNO STANJE ZALIHA BARA

Koli¢ina dnevnih zaliha treba biti formirana na osnovu broja prodatih boca svake
marke pic¢a, u danu kada je bio najveci promet tokom perioda uve¢ana za mini
malanu koli€inu radi sigurnosti.

* KoliCina dnevnih zaliha moze se menjati u zavisnosti
od sezone ili zakazanih proslava.

uradenog dnevnog popisa, zaposleni koji vodi
u baru, duzan je da uputi zahtev magacinu
koliinu pica treba isporuciti baru.

n koji prvi dolazi na posao mora se uveriti da
Cinje sa koliCinom predvidenom za dnevne
pica.

gialil k @dgt.uns.ac.rs




~\Kombinovani formular popisa i trebovanja

jedna kopija ostaje u baru

drugu kopiju koristi magacioner kao dokaz o

trebovanju i zameni punih boca sa praznim

trei se prosleduje odeljenju raGunovodstva

radi sprovodenja kontrole prodajne cene.

Formular mora da sadrzi potpis: glavnog barmena, magacionera da je izdao ro
barmena koji je primio robu.

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



SPECIFICNE PROCEDURE KONTROLE TROSKOVA PICA




PITANJA

Navedite cilieve kontrole nad proizvodnjom.

*ObrazloZite znacaj posedovanja standardizovanih receptura za pripremu pica.

*Na Sta se odnosi standardni prinos pica?

‘Navedite i opiSite uredaje za merenje koli¢ine pica.

*Sta je karakteristi&no za pravilno usluzivanje vina?

*Koje metode kontrole se primenjuju u barovima?

C€E€CECEL

« Zasto je bitna adekvatnost asa?

&

*Koje su prednosti i mane slobodnog punjenja?

N

*Kako se odreduje stanje zaliha u magacinima?

Navedite specificne procedure kontrole troSkova .
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