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POSTAVKA HRANE




UvOD

Predmet: osnovna pravila postavljanja hrane

Zadatak: upoznati se sa pravilimai
odstupanjima

Cilj: savladati onovna pravaila postavki |
prezentacije




KONTROLA SEVIRANJA
HRANE | VELICINE PORCIJE

Serviranje jela predstavlja poslednju fazu proizvodnje u kuhiniji.

= SERVIRANJE HRANE | DEKORACIIA

= PREZENTACIJA VRUCE
HRANE



= OSNOVI POSTAVLIANJA HRANE

= OSNOVE PRIPREMANJA HRANE



ELEMENTI OD ZNACAIJA ZA
KREIRANJE PRIVLACNOG TANJIRA -
VIZUELNI EFEKAT




KONTROLNE SMERNICE DA HRANA NA
TANJIRU IZGLEDA PRIVLACNO

e Drziti hranu van ivica tanjira.

e Aranziranje namirnica za pogodnost musterijama.

e Zadrzati prostor izmedu namirnica, osim ako su stavljene jedna
na drugu.

e Odrzavanje jedinstva.

e Napraviti da svaka komponenta ima funkciju.
)

e Stavljati sos ili umak atraktivno.

e Odrzavanje jednostavnsti.

Bojana.Ralenjuk@dgt.uans.ac.rs




SERVIRANIE JELA

Ranije je bio trenda da veliki ugostiteljski objekti imaju utisnuti logo
na svakom svom tanjiru i tada se praktikovalo da jelo bude
postavljeno kao i sam tanjir ispred gosta, na vrhu kako bi bilo
istaknut.

Upravo takvi tanjiri bili su lako podesni za orjentaciju pri postavci jela
na tanjir, takozvana orjentacija na 12 c¢asova.

Kod Cistih tanjira koji se danas praktikuju orjanetcaija je malo teza.

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



U tom slucaju se zamisljaju polozaji 12, 3, 6, 9 h i pomazu kod
identicnog serviranja hrane ili odredivanje polovine u slucaju
serviranja za dve ili viSe osoba.

Uz malo paznje moze se postici pravilna raspodela gornjeg dela tako
Sto se na centralni deo tanjira na dole postavi glavno jelo, odnosno
meso, riba i sl., taCno ispred gosta,a goreideo ravhomerno raspodeli.

Ili eventualno malo van centra, kao Sto je navedeno ovde sivim
delovima. Takode je vazno da slicne namirnice po poreklu, nacinu
obrade ili boje ne budu sluzene jedna uz drugu, dok ¢e glavna stavka
hrane biti postavljen u beli prostor.

Jelo moze biti servirano u centralnom delu tanjira, sto je najcescée
kod predjela i deserata, pri cemu se dekoracija stavlja na centarlni
deo i ravromerno ka svim ivicama.

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



PROSTORNA RAVNOTEZA
(SIMETRICNA PROTIV
ASIMETRICNA)




RASPORED

Linija kriski/komada se treba postaviti redosledom secenja. Ovo ¢e osigurati
doslednu progresiju svakog posebnog komada.

Cesto prirodna progaranost komada mesa ili umanjena veli¢ina repa cele ribe
prati svaki komad koji se lako moze izostaviti iz redosleda.




Prilikom linijskog redanja parci¢a, treba izbegavati postavljanje jednog ili vise
parCeta preokrenutim redosledom. Ovo remeti ritam linije, i samim tim ¢e

je oslabiti.
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ARANZIRANIJE NA OVALU
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Da pogledamo i prakticne primere...
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