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PREZENTACIJA HRANE




UvOD

Predmet: osnovna nacela prezentacije hrane

Zadatak: upoznati se sa cetiri osnovna pravila
profesionalnog prezentovanja hrane

Cilj: savladati onovna nacela pravilnog
prezentovanja hrane




OSNOVNE SMERNICE!!!

Najvazniji faktori za prikladnu prezentaciju hrane su:

PRAKTICNOST




PRAKTICNOST

Da li je vasa prezentacija prakticna?

e Pravilno slaganje kriski ispred gosta

* Ne dozvolite da velike stavke prekriju neki deo prezentacije

e Obezbedite uzajamnu vezu izmedju dekoracije i kriSke necega

w

* 2/3 sosijere treba biti napunjeno

e Treba voditi raCuna o tacnosti veli¢ine (ukupne porcije)

e Stavite stakve koje istiCu visinu tanjira na zadnjoj strani ]




RAVNOTEZA

Ravnoteza ukljuCuje sledece aspekte:

Selekcija hrane (jednostavno protiv slozenog)

Boja

Tehnike kuvanja

Nutricioni balans

" Pratnje (prilog)

Prostorna ravnoteza (simetricna protiv asimetricna




JEDINSTVO

Raspored treba raditi kao kohezivnu jedinicu. Elegancija tipicno prati
jednostavnost, Sto je manje oblasti fokusa u prezentaciji tim bolje.




KLJUCNA TACKA

Tanijir ili Cinija treba prikazati klju¢nu tacku.
Plasman i veza razliCitih komponenti
hrane odeduju u velikoj meri postojanje
i lokaciju klju¢ne tacke.

Rasporedjenost po tanjiru

Linearnost




PRAVILNA IZRADA

PRAVILNO RUKOVANIE TACNOST | DOSLEDNOST
NAMIRNICAMA VESTINAMA NOZEVA

= Cis¢enje (mesa, riba i plodova " Rezbarenje (kompletni, jednaki
voda) komadi i Ciste ivice)

= LjusStenje (avokado, paradajz) = Secenje (jednake, Ciste ivice i lica)

= Oblikovanje ribe = Seckanje (na kocke, brinoaz,

= Obradivanje mesa (¢i$éenje zilijen, itd)

kostiju, masnoce i zilica)

= Pravilna priprema mesa (glatka
tekstura, boja hrane, vlaznost)

Saveti za seCenje

Tanki komadi su uvek pozZeljni preko debelih
komada , 0.5cm maksimalno

Ako koristimo voce ako prilog mesu, trebalo
bi da bude iseckano na male komadice ili
seceno tanko.




OBRATITI PAZNJU
No. 1. POSTAVLJANIJE STOLA

Serviranje hrane bi trebalo da:
= Bude prakti¢no u uslovima sanitacije (bez neglaziranog drveta, glina, itd)

= Uskladi (bez kitnjaste srebrne sosjere sa hranom serviranom na drvenom
posluzavniku)

= Bude pravilno odrzavano (¢iS¢enje, poliranje, obezbedeno od osteéenja)

Odaberi dizajn tanjira koji se najbolje uklapa sa vasim jelom ili inaCe servirajte
hranu oko porcelana.

Aranziranje stola:
= Bitrebalo da uzdigne prezentaciju hrane
= Ne bitrebalo da je nadjaca (salvete, aranzman cveca itd)



OBRATITI PAZNJU
No. 2. KREATIVNOST

Kulinarski profesionalci moraju biti kreativni i vesti. Kompozija i prezentacija su
dva manira u kojima kreativnost mora biti demonstrirana. Kreativnost ima

dosta toga da uradi sa inovacijom. |
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VAZNO!

1. Originalnost jela
2.  Numericko uskladivanje porcija mesa i priloga

3. Prakti¢na veliCina porcija (cena kostanja i
nutritivna razmatranja)

4. Proporcionalna veliCina porcija
5. Postovanje integriteta hrane

6. Osigurati odgovarajuce boje prezentacije i
kombinaciju ukusa

7. Prezentovati prirodnu pojavu ukusa
8. Pravilna toplotna obrada mesa (ne previse sirovo)

9. Pravilno prezentovati komade mesa (poredane
po redu i velicini) takode parci¢i mesa bi trebali
biti servisani sa izrezbarenom povrsinom, nagore
i ne ostavljati posle razbarenja

10. Seci voce precizno
11. Pravilno prekrivanje hrane %




|ZBEGAVATI!

Perije ptica kao dekoraciju

KorisCenje nejestivih materijala
PreviSe debelo glaziranje

Koris¢enje nepotrebnih sastojaka
Zatrpavanje tanjira

Serviranje hrane na obodu tanjira
Ponavljanje prilikom metoda pripreme
Serviranje hrane na masnocama

Koris¢enje neadekvatno toplotno obradjenih
namirnica koje ce uticati da jelo izgleda neprivlacno

10. Izbegavati previse boja
11. KorisCenje plasti¢nih ornamenata

12. Dozvoljavanje priloga da postanu kljucna tacka.
Prilozi su namenjeni da kompletiraju i upotpune
jelo.

13. Neodgorajude posude za serviranje

O 00N UREWNPRE




Savee_Mandarin

) CUT_SeARed SthuLop

PRIMER
Seh soalofs, RemqoaT, Passleq oot taprine, black pudding, KREIRANIJA
TANIJIRA
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