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PREPORUKE ZA PROFESIONALNO
SERVIRANIJE HRANE




UvOD

Predmet: preporuke za profesionalno serviranje
hrane

Zadatak: upoznati jos nekim od preporuka za
serviranje hrane

Cilj: savladati preporuke za serviranje hrane




PREPORUKE ZA PROFESIONALNO
SERVIRANIJE HRANE

= Pravilno postavljanje hrane i
prezentacija hrane su od sustinskog
znacaja za vodenje uspesnog
restorana. Koa Sto ne biste dosli na
razgovor za posao u pidzami. Isto
tako, svojim gostima ne biste
posluzili blag i nenadahnjujudi
tanjir hrane.




OSNOVE SLAGANJA HRANE: 5
KLJUCNIH RAZMATRANJA

Boja

Aranzman
Tekstura
Balans

L o o

Koliko je lako konzumiranje



VRHUNSKE TEHNIKE | IDEJE

SERVIRANJA HRANE
XU

Izbor tanjira

=  Oblik

= Boja
Aranziranje hrane
Pravilo trecine
Vizuelni dizajn

Dekorisanje sosovima

Garniranje



KAKO SERVIRATI HRANU: 3
UOBICAJENA STILA SERVIRANJA

1. Klasi¢no serviranje
2. Pejzazno serviranje

3. Slobodan stil serviranja




VAZNI ALATI ZA SERVIRANJE HRANE

Kasika za sos: za precizno sipanje, mesanje i manipulisanje vasim
sosovima, pireima i penom.

Kalupi/forme: za postavljanje sastojaka u oblike.

Dresir dzakovi za nanoSenje: nanosenje pirea, gelove i kreme za stvaranje
baze za druge sastojke.

Cetke: etkajte glazure i sosove za upeéatljiv efekat.

Dozer boce: napunite sosovima da biste brzo dodali tacke i linije na svoje
tanjire.

Pinceta za oblaganje: za branje i rukovanje delikatnim ukrasima.
Plasti¢ne rukavice: za higijenu vaseg jela.
Mini daska: za pazljivo prikupljanje i postavljanje komada mesa i ribe.

Renda: za rendanje super finih strugotina parmezana, tartufa i drugih
aromaticnih sastojaka.



SMANJENJE VELICINE PORCIJA U
RESTORANU: PREDNOSTI | SAVETI

VeliCine porcija u restoranima su
znatno vece nego pre samo
nekoliko decenija. Istrazivanje koje
je ukljucivala kuvare potvrdilo je
da 76% njih misli da serviraju
,obicne“ veliCine porcija bifteka i
testenine, ove porcije su zapravo
bile 2 do 4 puta vece od
prporucenih velicina porcija.

Zasto restorani sluze velike porcije?

Distribucija vecih porcija u
restoranima pomaze
ugostiteljskim objektima da

opravdaju vise cene na svojim
menijima.




NEDOSTACI VELIKIH PORCLA

1. Stvara otpad od hrane

2. Kompromituje kvalitet

3. Ne svida se svim gostima




PREDNOSTI SMANJENJA VELICINE
PORCIJA U RESTORANU

1. Promovise kontrolu kvaliteta ' T

2. Drzi troskove hrane pod
kontrolom

3. Smanjuje bacanje hrane

4. Promovise raznolik asortiman




SAVETI ZA NUDENJE MANIJIH PORCUA

1. Odvojite vreme za obuku
osoblja

2. Investirajte u odgovarajudi
tanjir

3. Koristite kreativne tehnike
serviranja

4. Podesite svoj meni
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