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Strezba z organizacijo dela Il

»Kdor se ho¢e povzpeti na drevo, zacne spodaj, ne pri vrhu.«

ASantski pregovor (Delo, 2010, 52)

Spostovani bralci!

Pred Vami je gradivo vi§jih strokovnih Sol za program Gostinstvo in turizem, drugi letnik, smer
gostinstvo. To je nadaljevanje in nadgradnja ucbenika Strezba z organizacijo dela I.

Drugi del gradiva prinasa teme o organizaciji in izvedbi svecanih obrokov, kot so: banket, bife,
cocktail party, bife party ali stojeci bife in ostali izredni obroki.

O tem je pripravljena tudi zajetna dokumentacija, npr.: ponudbe in povprasevanja, izraCun prodajne
cene menija, izratun potrebnega streznega inventarja, zadolzitve po oddelkih. Na njihovi osnovi je
mogoca kontrola dela in odgovornost za opravljeno delo.

Prikazan je potek osnovnih pripravljalnih del v natakarski pripravljalnici, toc¢ilnici in jedilnici.
Generalna vaja, osebna in psiholoska priprava na delo ter potek postrezbe sveCanega obeda so
obdelani in podprti s shemami.

Pomen zaklju¢nih del je poudarjen zaradi pomanjkanja volje in utrujenosti streZnega osebja, ki
prevzame Cisto ter pusti Cisto in urejeno! Prikazana je priprava racuna za opravljene gostinske
storitve.

Snov dopolnjujejo tabele z izracuni in skice prostorov, Kjer je razviden potek dela in gibanje
streZnega osebja.

Menedzment pijac je obSirna strokovna tema. Razkriva, da mora s pija¢ami ravnati izobrazeno in
strokovno usposobljeno osebje. Snov je obdelana tako, da prikazuje najboljSo izbiro primernega
dobavitelja pija¢, prevoz, skladi§¢enje v primernih temperaturah hranjenja in njihovo postrezbo.
Prikazan je Se izbor pija¢ za posamezne kategorije gostinskih obratov ter dela in naloge tocaja in
barmana.

Gradivo smiselno zaokrozuje zadnja tema Organizacija dela in vodenje gostinskih obratov. 1z nje je
razvidno, kako pomembno je izbrati pravo shemo nacina vodenja obrata. Vsaka shema ima namre¢
svoje dobre in slabe lastnosti vodenja. Prizadevati si moramo, da dobre lastnosti in navade
obdrzimo, slabe pa opustimo in jih nadomestimo z bolj$imi primeri.

Anton Kovac¢
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1 KAKOVOST V GOSTINSTVU

Kakovost je vrednostna stopnja, ki omogoc¢a optimalno in dostojno Zivljenje. Ima sicer svojo ceno,
vendar zagotavlja uspeh. Nacini vodenja kakovosti ter ustrezne poslovne in strokovne odlocitve
omogocajo obvladovanje tveganj na trgu. Podjetja z njimi bolje organizirajo svoje notranje delovne
procese in so zato ucinkovitejsa.

Krizno stanje na trgu velja izkoristiti za analizo in prevetritev delovnih procesov v podjetju in
postavitev novih temeljev za ponovno rast povprasevanja. To mnogim podjetjem ne omogoca samo
prezivetja, ampak tudi krepitev gospodarske rasti, samozavest posameznika in SirSe okolice.
(Pavlin, C. Kakovost ni le cilj, je orodje za izboljsanje konkurencnosti, Delo, 2010, 52/138, str. 36)
Kakovost gostinskih storitev zagotavljajo: zadovoljen, strokovno usposobljen gostinski kader v
proizvodnem in prodajnem procesu, vodstveni kader, razpolozljiva osnovna in obratna sredstva, kot
tudi zadostna koli¢ina in kakovost streznega inventarja, dobra organizacija dela ter strokovno
nacrtovanje in vodenje podjetja, ki prinasa jasno dodano vrednost.

Gostinski obrati vi§jih in visokih kategorij imajo neprimerno visje stroSke poslovanja. Temu
primerne so tudi storitev, visje pa so tudi zahteve gostov in njihova pri¢akovanja.

Gostje v veliko primerih ne sprasujejo po cenah, saj pricakujejo pozornost in strokovno opravljene
storitve, ki so jih pripravljeni kupiti. Imeti morajo obcutek, da so glavni igralci v tej zgodbi. Zato
moramo ugotoviti, kaksno je pravo razmerje med ceno in kakovostjo. Mnogi gostinski obrati si zato
raje pripnejo eno »zvezdico kakovosti« manj, kot bi si lahko, da ugodijo in uresnicijo Zelje svojim
gostom.

Vedno pogosteje managerji gostinskih obratov namenijo najve¢ sredstev za fasado in stene stavbe,
zmanjkuje pa denarja za opremo, funkcionalnost v proizvodno-prodajnem procesu in nocitvenem
delu stavbe, streZni inventar ter za strokovno usposobljenost gostinskega osebja. Stavbe imajo tako
le eno dvigalo za goste, sobarice in postrezbo v nadstropju. Krizajo se Ciste in manj Ciste poti, kar je
povsem neprimerno. Na pogrinjkih pa je mogoce opaziti ve¢ vrst in oblik streznega inventarja, ki bi
moral biti Ze zdavnaj odpisan. To je zelo nestrokovno. Ce k temu dodamo $e nezadovoljno in
strokovno neusposobljeno osebje, ki ni pripravljeno opaziti gosta, je zgodba o uspehu propadla.

Koristne spletne povezave:
http://www.mg.gov.si/si/delovna podrocja/turizem/ 22.8.2010

http://kakovost storitev v turizmu 22.8.2010
http://kakovost storitev v gostinstvu 22.8.2010
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2 1ZREDNI OBROKI

Nase zivljenje zaznamujejo razli¢ni dogodki. Nekatere poskusamo pozabiti, drugim pa se preprosto
ne moremo izogniti. To so na primer: dogodki osebnega pomena, vidni dosezki posameznikov in
skupin, pozitivni rezultati v podjetjih, dogodki splosnega pomena v skupnosti in dogodki drzavnega
pomena.

Tovrstne dogodke v gostinstvu uspesno izpeljemo, da so gostje zadovoljni, na$ ugled pa raste.

Razvrsc¢amo jih v dve skupini:
1. izredni svecani obroki: banket, svecani bife in cocktail party svecanega pomena,
2. ostali izredni obroki: party, piknik, brunch, ¢ajanka, pozna vecerja in lunch paket.

2.1 BANKET

Banket je dogodek, ki gostinskemu obratu prinasa veliko dela, strokovnih in pravocasnih opravil,
zahteva veliko potrpezljivosti in natan¢nosti, korak za korakom. Naro¢nik se za banket odloci kadar
povabljenih gostov. Pri tem pa ni ¢asovno vezan.

Protokolarni obrok je krona svecanega obroka. Pripravljen in voden je na najvisji kakovostni ravni.
Delo moramo strokovno izpeljati, od osnovnih pripravljalnih do zaklju¢nih del. Na rajonih so
najvec Stirje gostje, strezba mora potekati na francoski nacin.

Za sprejem narocila, prodajo in postrezbo sveanega obroka je zadolZen direktor za svecane obroke,
ki vodi in kontrolira delo. Neposredno je odgovoren direktorju za hrano in pijaco.

Delo moramo

. nacrtovati,

. organizirati,

. voditi,

. casovno in kakovostno dolociti,

. kontrolirati,

. analizirati,

. v sistem vpeljati izbolj$ave in novosti.

~No ok, WwN -

2.1.1 Nacrtovanje dela

Dogodkov ne smemo prepuscati naklju¢ju, ampak jih moramo skrbno predvideti in spremljati. Pri
naCrtovanju dela moramo upoStevati tako razpoloZljiva osnovna sredstva (parkiriSCe, stavbe,
velikost in funkcionalnost streznih prostorov, velikost in obliko miz, stolov ali sedeznih garnitur)
kot tudi strezni inventar primerne kakovosti ter dekorativni inventar (preproge, slike in ostala dela
umetniS$ke vrednosti, ki so skladna z naro¢nikovimi Zeljami in sodijo k na¢rtovanem dogodku). Ne
smemo pozabiti e na primerno Stevilo usposobljenega osebja, ki bo dogodek izpeljalo v izbranih
delovnih oblekah in na strokovni ravni.

2.1.2 Organizacija dela
Pri organizaciji dela postavimo zaporedje izvajanja predvidenih delovnih nalog. Direktor svecanih

obrokov, vodja postrezbe sveCanega obroka ali oseba odgovorna za sprejem narocila, po sprejemu
narocila pripravi analizo dela. Ta vsebuje naslednje elemente:
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e analiza pripravljalnih del in zadolZitve po oddelkih,
e priprava razporeda dela,

e tehnika postrezbe obroka — navodila,

e generalna vaja,

e realizacija postrezbe obroka,

e zakljucna dela.

2.1.3 Vodenje in ¢asovno dolo¢anje kakovosti dela

»Vodenje je sposobnost vplivati, spodbujati in usmerjati sodelavce k zelenim ciljem« (MozZina,
1994, str. 525).

Vodje oddelkov, ki s svojim podpisom zagotavljajo izpolnitev zahtev nadrejenih, so zadolzeni za
vodenje, koli¢ino in ¢asovno dolo¢anje ter kakovost dela v skupinah (nabavna sluzba, kuhinja -
proizvodnja, strezba — prodajni oddelek, od osnovnih pripravljalnih do zaklju¢nih del, tocilnica,
gospodinja hotela, recepcija, tehnicne sluzbe, skladisce, aranzerji, tajniStvo ...). Delovnim
skupinam morajo biti delovne operacije pravocasno posredovane in obrazlozene. Konéni cilji
morajo biti jasni.

2.1.4 Kontrola dela

Direktor svec¢anih obrokov, prvi voditelj strezbe, vodja servisa, vodja strezbe, lastnik gostinskega
obrata ... ima vpogled v celotno delo. Njegova naloga je spremljati in dosegati cilje dela. Kontrolira
delo vodij oddelkov, kakovost dela in ¢as izdelave posameznih delovnih operacij. V primeru, da
delo ne poteka po nacrtih, so mu za nastalo zmedo in $kodo odgovorni vodje oddelkov v nabavi,
kuhinji in v strezbi, ki so s podpisi zagotovili izpolnitev zahtev.

2.1.5 Analiza dela

To je postopek razclenitve delovnega procesa s katerim presojamo uspe$nost poslovanja in i§¢emo
reditve za njegove izboljsave (Znidersi¢, 1984, str. 28).

Sinteza ali povezava manjsih delov v celoto vi§je vrednosti, ki normalno funkcionira, je postopek,
ki nam pove, ali je analiza pravilno postavljena in bo delo v obratu zadovoljivo, pravilno in
strokovno potekalo (preverjamo analizo dela).

2.1.6 Vpeljeva izboljSav in novosti v sistem (swot)

S tem sistemom dobimo rezultate, ki izhajajo iz notranjega okolja. To so predvsem prednosti in
slabosti v gostinskem obratu. Slabosti tekoCega poslovanja skusamo odpraviti, prednosti pa
izkoristiti za pozitivno poslovanje gostinskega obrata.

PriloZnosti in nevarnosti so vplivi, ki prihajajo iz zunanjega okolja. S temi dejavniki skuSamo
zmanjSati tveganja in tezave v gostinskem obratu ter tako povecati konkurencnost podjetja.

2.2 PONUDBA IN POVPRASEVANJE
Trg je prostor kjer se oblikujeta ponudba in povprasevanje. Na tem podrocju veljajo pravila in

zakonitosti, ki narekujejo ceno storitev in izdelkov. Vecja konkurenca na trgu povzroca
zmanjSevanje cen. Kakovost pa vpliva na zadovoljstvo in zaupanje potroSnikov ter poveca prodajo

8
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storitev. Gostinska podjetja v turistiénih krajih se zato odlo¢ajo za specializacijo osnovne
dejavnosti. Prehranski obrati so usmerjeni v nudenje razlicnih posebnosti kot so mednarodna ter
regionalne in lokalne kuhinje. Restavracije se usmerjajo v ponudbo poznih vecerij, ribjih, lovskih,
vegetarijanskih, dietnih, mle¢nih in tradicionalnih jedi ter izrednih obrokov. Tako popestrijo
ponudbo v mestu, gostje pa imajo moznost izbire. Vsaka zvrst gostinskega obrata si pridobi svoje
goste z izbranimi okusi.

Cilj vsakega obrata je obdrzati stalne goste in pridobiti nove. Garancija za uspeh je storitev na
kakovostni ravni!

2.2.1 Predstavitev gostinskega obrata — ponudba

Hotel Residens Lucija je v srediS¢u naselja Lucija. Namenjen je prehodnim in penzionskim gostom.
Ima §tiri zvezdice, kar pomeni, da posluje na kakovostni ravni. Nudi naslednje storitve: prenocisca,
prehrano, razvedrila in rekreacijo. Pred hotelom je veliko parkiris¢e, pod njim pa garazna hisa za
goste.

- Nocitveni del ima 250 postelj: ima S$tiri apartmaje, 25 enoposteljnih sob, 50 dvoposteljnih sob, 30
triposteljnih sob in 5 Stiriposteljnih sob.

- Proizvodnjo sestavlja sodobno opremljena kuhinja z vsemi oddelki in pomoznimi prostori.
Kuhinjsko osebje zagotavlja strokovno in estetsko pripravljene obroke.

Prodajne oddelke sestavlja klasi¢na jedilnica z 250 sedezi, ki je na polovici predeljena s pomi¢no
steno. Penzionski gostje so delezni ameriSkega nacina strezbe.

- Nasproti vhoda v klasi¢no jedilnico, ob dvigalu za goste, je vhod v jedilnico, ki je namenjena
prehodnim gostom. V tem prostoru izvajajo ameriSki, angleski ali francoski nacin streZzbe. Gostom
nudijo jedi z jedilnega lista (mariniranje, filiranje, rezanje in razkosavanje ter flambiranje jedi).

- Konferen¢na dvorana ima 250 sedezev. Po potrebi se lahko prilagodi po velikosti in
funkcionalnosti, glede na zahtevnost in zelje gostov.

- Modri salon je namenjen manjSim skupinam za seje, seminarje, simpozije ali za postrezbo izrednih
obrokov.

- Smaragdni salon je namenjen protokolarnim storitvam in je za to primerno opremljen.

- Tocilnica je funkcionalno povezana s proizvodno-prodajnim procesom in je zaprtega tipa.

- Aperitiv bar posluje v preddverju med recepcijo, garderobo in sanitarijami. Je pred vhodom v
klasi¢no jedilnico, konferencno dvorano ter med modrim in smaragdnim salonom.

- Bar posluje ponoci, do zgodnjih jutranjih ur. Nudi svetovno znane meSane pijace in ostale pijace
vrhunske kakovosti in 0Zj1 izbor jedi po naroCilu. Gostje, obiskovalci bara in tisti, ki so prepozno
najeli prenocisce (glavna kuhinja je Ze zaprta), imajo mozZnost naroanja obroka v baru. Igra Ziva
glasba. Gostje lahko plesejo in se zabavajo. Po polnoCi je na sporedu mednarodni artisti¢ni
program.

2.2.2 Povprasevanje

Obcina Piran z belgijsko ob¢ino Merksem ze dolgo sodeluje na podro¢ju gostinstva in turizma. V to
sodi tudi izmenjava Studentov s tega podro¢ja. Izmenjava mnenj, izkuSen;j in idej prinasa v naso
stroko veliko svezine in novosti, ki so skladni s sodobnim ¢asom in na¢inom Zivljenja »novodobnih
nomadov«.

Obcina Piran, vsa Obala in $irSi del Slovenije si tako lahko obetajo veliko pozitivnih sprememb.

Na povabilo piranskega zupana gospoda Janeza Novaka in dekana fakultete Turistika, dr. Francija
PresSerna prihaja v Lucijo 16-Clanska delegacija iz Merksema, ki jo sestavljajo predstavniki regije,
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merkemske fakultete za gostinstvo in turizem ter Studentov te fakultete. Program bivanja in ostalih
sedem tedenskih aktivnosti pripravijo in vodijo Studentje in mentorji Turistike.

Belgijski kolegi ostanejo pri nas teden dni. Studente gosti §tudentski dom, predstavnike obgine in
fakultete pa hotel Residens Lucija. V tem Casu spoznajo izobrazevalno organizacijo, njene uc¢ne
programe in ucni proces. Srec¢ajo se z naSimi Studenti, ki jih popeljejo po Obali in drugih delih
Slovenije.

Obiscejo vinske kleti, vecja gostinska podjetja, prehranska podjetja in turisticne zanimivosti, kot so
Bled, Bohinj, $tevilne prekmurske terme, Skocjanske jame, Postojnska in Krizna jama s Cerkniskim
jezerom in Rakovim Skocjanom, na koncu pa $e Lipico in Kras.

Ob zaklju¢ku tega dogodka piranski Zupan gospod Janez Novak, naroci protokolarni obed v hotelu
Residens Lucija. S tem se kolegom iz Merksema Zeli zahvaliti za obisk in se posloviti od njih.
Poslovilno kosilo ima protokolarni znacaj. Uprava hotela je tako dne 29.4.2011 prejela dopis z
naslednjo vsebino:

Obcina Piran
Tartinijev trg 2
6330 Piran Piran, 28.4.2011

Hotel Residens
Gospod Andrej Bogataj, vodja postreZbe svecanih obrokov

Obala 20, Lucija
6320 Portoroz

Zadeva: Priprava ponudbe za svecani obed protokolarnega znacaja.

Spostovani gospod Andrej Bogataj,

ob zakljucku gostovanja gostov iz belgijskega mesta Merxem zelimo imeti 21. 05. 2011, ob 12.30,
V hotelu Residens Lucija svec¢ano kosilo protokolarnega znacaja za 32 oseb.

Vljudno Vas prosimo, da nam pripravite ponudbo za ta obed s ceno.

Za pravocasen in pozitiven odgovor se Vam vljudno zahvaljujemo.

Zupan Ob¢ine Piran
Janez Novak

Slika 1: Priprava ponudbe za sve€ani obed protokolarnega znacaja
Vir: Lasten

Dopis zupana piranske obc¢ine ob prevzemu in pregledu poste preusmerimo vodji strezbe svecanih
obrokov gospodu Andreju Bogataju.
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Njegova naloga je:
- ugotoviti zasedenost Smaragdnega salona na dan 21.5.2011 — Kkosila,
- sestava treh menijev s primernimi pija¢ami
- izbran bo eden od treh svec¢anih menijev,priprava izra¢una — cena menija na osebo.

2.2.3 Priprava ponudbe

Hotel Residens Lucija

Gospod Andrej Bogataj, vodja postrezbe svecanih obrokov

Obala 20, Lucija

6320 Portoroz Lucija, 4.5.2011

Ob¢ina Piran

Gospod Janez Novak, Zupan
Tartinijev trg 2

6330 Piran

Zadeva: Ponudba za svecano kosilo za 21.5.2011

Spostovani Zupan, gospod Janez Novak,

z veseljem Vam sporoCam, da Smaragdni salon na dne 21.5.2011, v €asu kosila ni zaseden.

V ta namen sem pripravil tri menije s cenami, ki Vam jih posiljam v prilogi. Pri sestavi menijev
sem upoSteval predvsem istrske narodne jedi in jedi iz 0Zjega obalnega okoliSa, pa tudi primerna
vina, ki se ujamejo z jedmi.

V kolikor Vam izbira ne ustreza mi pravocasno sporocite. Prilagodili se bom Vasim Zeljam in
okusu.

V upanju na pravocasen in pozitiven odgovor se Vam lepo zahvaljujemo.

Vodja postrezbe svecanih obrokov
Andrej Bogataj

Slika 2: Ponudba za svecano kosilo
Vir: Lasten

11
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Ribja solata

*

Istrska mines$tra
*

Kunc¢ji zgvarcet
Fuzi

*

Fritole

*

Kava

Cena menija na osebo znasa

MENI 1

Sivi pinot, 2010, suho vrhunsko belo vino, 12,5 vol.% alk.,
koprski vinorodni okoli$, Vinakoper

Malvazija, 2010, suho vrhunsko belo vino, 13,00 vol.% alk.,
koprski vinorodni okoli$, Vinakoper

Sladki muskat, 2009, sladko vrhunsko vino, 10,5 vol. % alk.,
koprski vinorodni okoli$, Vinakoper

ruda, Courvoisier, tepkovec

57,00 €

Slika 3: Primer menija za svecano kosilo

Vir: Lasten

Skampov cocktail
*

Cista ribja juha

*

Rizota z morskimi sadezi
*

Pecena svinjska ribica (ombolo)
Prazen krompir

Duseno kislo zelje
*

Orehova potica

*

Kava

Cena menija na osebo znasa

MENI 11

Plemenito belo, 2011, suho vrhunsko vino, 12,00 vol. % alk.,
koprski vinorodni okolis, Vinakoper

Refosk, 2011, suho vrhunsko rdece vino, 12,5 vol.% alk.,
koprski vinorodni okoli$, Vinakoper

Sladka malvazija, 2008, sladko vrhunsko vino, 12,00 vol.
alk., koprski vinorodni okoli$, Vinakoper

tropinovec, Martell, figovo Zganje

62,00 €

Slika 4: Primer menija za svec¢ano kosilo

Vir: Lasten
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MENI 111
Hobotnica v solati Sivi pinot, 2010, suho vrhunsko belovino, 12,00 vol.% alk.
o koprski vinorodni okoli§. Vinakoper
Cista goveja juha
k.
Fuzi s Stirimi siri
_*_
Pecen brancin - file Malvazija, 2010, suho vrhunsko belo vino, 13,00 vol.% alk.,
izolska omaka koprski vinorodni okoli$, Vinakoper
slan krompir
zelena solata
_*_
Istrski kozji sir z Story, 2004, sladko vrhunsko vino, 14,00 vol. % alk.,
akacijevim medom Plesivo — Dobrovo v Goriskih Brdih, Stojan S¢urek
_*_
Kava kakijevo zganje, Remy Martin, brkinski sadjevec
Cena menija na osebo znasa 64,00 €

Slika 5: Primer menija za svec¢ano kosilo
Vir: Lasten

Za aperitiv priporoc¢am: - Capris, 2009, suho vrhunsko penece vino, koprski vinorodni okolis,
Vinakoper
- pomaran¢ni sok

Mineralna voda: - Costella, naravna mineralna voda
- Radenska, naravna gazirana mineralna voda

13
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2.2.4 Potrditev rezervacije

Ob¢ina Piran
Tartinijev trg 2
6330 Piran Piran, 10.5.2011

Hotel Residens Lucija
Gospod Andrej Bogataj, vodja postrezbe svecanih obrokov

Obala 20, Lucija
6320 Portoroz

Zadeva: Potrditev narocila za izvedbo svecanega kosila za 32 oseb za 21.5.2011 ob 12.30

Spostovani gospod Andrej Bogataj!

Po pregledu prilozenih menijev smo se odlocili za meni st. 3, po 64,00 € na osebo.
Od hotela Residens Lucija pricakujemo, da bo svecani obed potekal na strokovni in kulturni ravni.

Lep pozdrav,

Zupan Obgine Piran
Janez Novak

Slika 6: Potrditev naroc¢ila za izvedbo svecanega kosila.
Vir: Lasten

2.2.5 Primer izracuna prodajne vrednosti menija

Tabeli 1 in 2: Primer izracuna prodajne vrednosti hobotnice v solati - za 10 oseb

Tabela 1
ZAPOREDNA ZIVILA MERSKA NORMATIV | N.C. ENOTA | VREDNOST v
ST. ENOTA VE €

1 hobotnica kg 2,00 8,00 16,00

2 limona kg 0,15 0,80 0,12

3 olje 1/11 1,70 0,24 0,40

4 cesen kg 0,05 2,50 0,125

5 petersilj kg 0,10 2,20 0,22
ZNESEK 16,86

Vir: Lasten
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Tabela 2 v evrih:
Skupna vrednost zivil z DDV 16,80
Vhodni DDV: 8,50 % 1,428
Marza 300 % 50,40
Skupni stroski brez DDV 67,20
DDV 8,5% 571
Skupni stroski z DDV 72,91
Vrednost brez vhodnega DDV 71,48
Vrednost za eno osebo 7,148
Prodajna vrednost za eno 0sebo 7,15

Vir: Lasten

Tabeli 3 in 4: Primer izracuna prodajne vrednosti ¢iste goveje juhe —za 10 oseb

Tabela 3
ZAPOREDNA ZIVILA MERSKA NORMATIV | N.C. ENOTA | VREDNOST
ST. ENOTA V€ V€
1 goveja rebra kg 2,00 3,96 7,92
2 korenje kg 0,55 0,65 0,36
3 zelena kg 0,05 0,40 0,02
4 petersilj kg 0,05 2,20 0,11
5 ¢ebula kg 0,10 0,30 0,03
ZNESEK 8,44
Vir: Lasten

Tabela 4 v evrih:

Skupna vrednost zivil z DDV 8,44

Vhodni DDV 8,50 % 0,72

Marza 300 % 25,32

Skupni stroski brez DDV 33,76

DDV 8,5% 2,87

Skupni stroski z DDV 36,63

Vrednost brez vhodnega DDV 35,91

\/rednost za eno 0sebo 3,591
Prodajna vrednost za eno 0sebo 3,60
Vir: Lasten

Tabeli 5 in 6: Primer izracuna prodajne vrednosti fuzi s Stirimi siri — za 10 oseb

Tabela 5
ZAPOREDNA ZIVILA MERSKA NORMATIV | N.C. ENOTA | VREDNOST

ST. ENOTA V € V €

1 fuzi kg 0,50 1,30 0,65

2 parmezan kg 0,10 7,50 0,75

3 livada kg 0,10 7,09 0,71

4 gorgonzola kg 0,05 8,70 0,44

5 mozzarella kg 0,10 6,65 0,67
ZNESEK 3,22

Vir: Lasten
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Tabela 6 v evrih:
Skupna vrednost zivil z DDV: 3,22
Vhodni DDV: 8,50 % 0,27
Marza 300 % 9,66
Skupni stroski brez DDV 12,88
DDV 8,5% 1,09
Skupni stroski z DDV 13,97
Vrednost brez vhodnega DDV 13,70
Vrednost za eno osebo: 1,37
Prodajna vrednost za eno osebo: 1,50

Vir: Lasten

Tabeli 7 in 8: Primer izracuna prodajne vrednosti pecenega brancina - file za 10 oseb

Tabela 7
ZAPOREDNA ZIVILA MERSKA NORMATIV | N.C. ENOTA | VREDNOST
ST. ENOTA V€ V€
1 brancin - file kg 3,00 16,50 49,50
2 olje 1/11 0,10 1,80 0,18
3 zac¢imbe 0,50
ZNESEK 50,18
Vir: Lasten
Tabela 8 v evrih:
Skupna vrednost zivil z DDV 50,18
Vhodni DDV 8,50 % 4,27
Marza 300 % 150,54
Skupni stroski brez DDV 200,72
DDV 8,5% 17,06
Skupni stroSki z DDV 217,78
Vrednost brez vhodnega DDV 213,51
Vrednost za eno osebo 21,351
Prodajna vrednost za eno osebo 21,00
Vir: Lasten

Tabeli 9 in 10: Primer izra¢una prodajne vrednosti izolske omake — za 10 0seb

Tabela 9
ZAPOREDNA ZIVILA MERSKA NORMATIV | N.C. ENOTA | VREDNOST

ST. ENOTA V€ V€

1 olivno olje 1/11 0,30 16,50 4,95

2 Cesen kg 0,10 2,50 0,25

3 petersilj kg 0,04 2,20 0,09

4 olive kg 0,10 9,50 0,95
ZNESEK 6,24

Vir: Lasten
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Tabela 10 v evrih:
Skupna vrednost zivil z DDV 6,24
Vhodni DDV 8,50 % 0,53
Marza 300 % 18,72
Skupni stroski brez DDV 24,96
DDV 8,5% 2,12
Skupni stroski z DDV 27,06
Vrednost brez vhodnega DDV 26,53
Vrednost za eno 0sebo 2,653
Prodajna vrednost za eno osebo 2,70

Vir: Lasten

Tabeli 11 in 12: Primer izracuna prodajne vrednosti Slanega krompirja — za 10 oseb

Tabela 11
ZAPOREDNA ZIVILO MERSKA NORMATIV | N.C.ENOTA | VREDNOST
ST. ENOTA V€ V€
1 krompir kg 3,00 0,75 2,25
ZNESEK 2,25
Vir: Lasten
Tabela 12 v evrih:
Skupna vrednost zivil z DDV 2,25
Vhodni DDV 8,50 % 0,19
Marza 300 % 6,75
Skupni stroski brez DDV 9,00
DDV 8,5% 0,77
Skupni stroski z DDV 9,77
Vrednost brez vhodnega DDV 9,58
Vrednost za eno osebo 0,958
Prodajna vrednost za eno 0sebo 1,00
Vir: Lasten
Tabeli 13 in 14: Primer izracuna zelene solate — za 10 oseb
Tabela 13
ZAPOREDNA ZIVILA MERSKA NORMATIV | N.C. ENOTA | VREDNOST
ST. ENOTA VE VE
1 zelena solata kg 3,00 1,80 5,40
2 olje 1/11 0,10 1,75 0,18
3 Kis 1/11 0,15 1,40 0,21
ZNESEK 5,79
Vir: Lasten
Tabela 14 v evrih:
Skupna vrednost zivil z DDV 5,79
Vhodni DDV 8,50 % 0,49
Marza 300 % 17,37
Skupni stroski brez DDV 23,16
DDV 8,5% 1,99
Skupni stroski z DDV 25,15
Vrednost brez vhodnega DDV 24,66
Vrednost za eno osebo 2,466
Prodajna vrednost za eno osebo 2,40
Vir: Lasten
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: Primer izracuna prodajne vrednosti istrskega kozjega sira z akacijevim medom — za

10 oseb
Tabela 15
ZAPOREDNA ZIVILA MERSKA NORMATIV | N.C. ENOTA | VREDNOST
ST. ENOTA V€ V€
1 Sir kg 0,60 28,50 17,10
2 med kg 0,02 9,60 0,19
ZNESEK 17,29
Vir: Lasten
Tabela 16 v evrih:
Skupna vrednost zivil z DDV 17,29
Vhodni DDV 8,50 % 1,47
Marza 300 % 51,87
Skupni stroski brez DDV 69,16
DDV 8,5% 5,88
Skupni stroski z DDV 75,04
Vrednost brez vhodnega DDV 73,57
Vrednost za eno osebo 7,357
Prodajna vrednost za eno osebo 7,40
Vir: Lasten

Tabeli 17 in 18: Primer izracuna prodajne vrednosti kave — za 10 oseb

Tabela 17
ZAPOREDNA | POZIVILO MERSKA NORMATIV | N.C.ENOTA | VREDNOST
ST. ENOTA Ve VE
1 kava kg 0,06 12,50 0,75
ZNESEK 0,75
Vir: Lasten
Tabela 18 v evrih:
Skupna vrednost zivil z DDV: 0,75
Vhodni DDV 8,50 % 0,063
Marza 300 % 2,25
Skupni stroski brez DDV 3,00
DDV 20% 0,60
Skupni stroski z DDV 3,60
Vrednost brez vhodnega DDV 3,537
Vrednost za eno 0sebo 0,3537
Prodajna vrednost za eno 0sebo: 0,40
Vir: Lasten
Tabela 19: Primer izraduna cene jedi za eno osebo — MENI ST. III
Tabela 19 v evrih:
Hobotnica v solati 7,15
Cista goveja juha 3,60
Fuzi s Stirimi siri 1,50
Pecen brancin - file 21,00
I1zolska omaka 2,70
Slan krompir 1,00
Zelena solata 2,40
Istrski kozji sir z akacijevim medom 7,40
ZNESEK 46,75

Vir: Lasten
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2.2.6 Izracun prodajne vrednosti pijace - za 10 oseb

Tabeli 20 in 21: Primer izracuna cene nealkoholnih pijac

Tabela 20
ZAPOVREDNA PUACE MERSKA NORMATIV N.C. ENOTA VREDNOST
ST. ENOTA V€ V€
1 pomaran¢ni SOK /11 1,00 0,80 0,80
2 voda Costella 1/11 3,00 0,50 1,50
3 Radenska 1/11 3,00 0,49 1,47
ZNESEK 3,77
Vir: Lasten
Tabela 21 v evrih:
Skupna vrednost pija¢ z DDV: 3,77
Vhodni DDV: 8,50 % 0,32
Marza 300 % 11,31
Skupni stroski brez DDV 15,08
DDV 8,50% 1,28
Skupni stroski z DDV 16,36
Vrednost brez vhodnega DDV 16,04
Vrednost za eno osebo 1,604
Vir: Lasten

Tabeli 22 in 23: Primer izracuna prodajne vrednosti alkoholnih pijac - za 10 oseb

Tabela 22
ZAPOVREDNA PUACE MERSKA NORMATIV N.C. ENOTA VREDNOST
ST. ENOTA V€ V€
1 Peneci Capris 0,70 - buteljka | 0,70 - buteljka 450 450
2 Sivi pinot 0,75 - buteljka 2 buteljki 2,90 5,80
3 Malvazija 0,75 - buteljka 2 buteljki 2,70 5,40
4 Story 0,35 - buteljka 1,43 buteljke 8,50 12,16
5 Kivijevo Zganje Ul 0,12 (4 osebe) 15,00 1,80
6 Brkinski 1/11 0,09 (3 osebe) 9,50 0,86
sadjevec
7 Remy Martin 0,70 0,09 (3 osebe) 17,50 1,58
ZNESEK 32,10
Vir: Lasten
Tabela 23 v evrih:
Skupna vrednost pija¢ z DDV 32,10
Vhodni DDV 20 % 6,42
Marza 300 % 96,30
Skupni stroski brez DDV 128,40
DDV 20% 25,68
Skupni stroski z DDV 154,08
Vrednost brez vhodnega DDV 147,66
Vrednost za eno osebo 14,76
Prodajna vrednost za eno osebo 15,00
Vir: Lasten
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Tabela 24: Primer izracuna prodajne vrednosti pija¢ za eno osebo

v evrih:
Nealkoholne pijace 1,60
Alkoholne pijace 15,00
Kava 0,40
ZNESEK 17,00

Vir: Lasten

Tabela 25: Primer izraCuna prodajne cene menija Stevilka III za eno osebo

v evrih:
JEDI 46,75
PIJACE 17,00
ZNESEK 63,75
Prodajna cena za eno osebo 64,00
Vir: Lasten
- Prodajna cena menija Stevilka III za 32 oseb znasa 2048,00 €

- eno prosto mesto 64,00 €
znesek za placilo 1984,00 €
2.2.7 Priprava kupoprodajne pogodbe
Vodja postrezbe svecanih obrokov, gospod Andrej Bogataj, pripravi na podlagi potrjene rezervacije

kupoprodajno pogodbo v Sstirih izvodih. Izvod dokumenta dobi gospod Janez Novak, zupan ob¢ine
Piran. (glej sliko 7)
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Hotel Residens Lucija

Gospod Andrej Bogataj, vodja postrezbe sve¢anih obrokov

Obala 20, Lucija

6320 Portoroz Lucija, 11.5.2011

Obcina Piran

Gospod Janez Novak, Zupan
Tartinijev trg 2

6330 Piran

Zadeva: Kupoprodajna pogodba

1 - Podatki o naro¢niku: gospod Janez Novak, §t. telefona, 040/XXX-XXX, elektronska posta,
Janez.novak@piran.net.

2 — Protokolarno kosilo — ob odhodu belgijskih gostov

3 — Datum: 21. 05 2011, ob 12.30

4 — Stevilo gostov je 32 (eno mesto - gratis)

5 — Prostor: parkirni prostor v garazi hotela, garderoba in sanitarije, aperitiv bar v preddverju
v povezavi s Smaragdnim salonom.

6 — Meni Stevilka tri ( jedi in pijace), cena menija 64,00 € na osebo.

7 — Banketna miza v obliki ¢rke U ( osem rajonov), francoski nacin strezbe.

8 — Rahla glasba, igra iz avtomata — prilagojena druzbi.

9 — Govori in zdravica od 15.30 uri do 15.40.

10 — Trajanje obroka od 12.30 do 17.00.

11 — Cas postrezbe kosila od 13.00 do 16.30.

12 — Placilo storitve v $tirinajstih dneh po realizaciji obroka na transakcijski racun hotela Residens
Lucija.

Prodajna cena za meni $t. III za 32 oseb znasa ~ 2048,00 €
- eno prosto mesto 64,00 €
- znesek za placilo 1984,00 €
13 — Narocilo je dokon¢no (rezervacija je potrjena 10.5.2011).
Zig hotela:

Podpis:
Andrej Bogataj

Janez Novak

Slika 7: Kupoprodajna pogodba
Vir: Lasten

Andrej Bogataj (v nadaljevanju vodja postrezbe svecanih obrokov) je po potrjeni rezervaciji in
pripravi kupoprodajne pogodbe svecani dogodek vpisal v Knjigo rezervacij.
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2.2.8 Knjiga rezervacij

Knjiga rezervacij je dokument, ki se vodi lo¢eno po prodajnih prostorih, za vsak dan posebej.
Vodimo jo od 1. januarja do 31. decembra, potem jo arhiviramo. Podatke iz nje uporabljamo za
nacrtovanje in za analizo dela za naslednje leto.

Hotel Residens Lucija
SMARAGDNI SALON
KNJIGA REZERVACIH — LETO 2011
Stran §t. 141

Dan: sobota, 21.5.2011

1. Protokolarno kosilo od 12.30 do 17.00, za 32 oseb, meni §t. 3 — banketna miza v obliki ¢rke U
(francoski nacin strezbe — osem rajonov, strezni inventar, namenjen za protokolarne dogodke).
Naro¢nik pri¢akuje strokovno in kulturno postrezbo. Spominke za goste iz Belgije hranimo v
recepciji.
Naro¢nik: Obcina Piran, Tartinijev trg 2, 6330 Piran

Gospod Janez Novak, zupan

2. Svecana vecerja, od 20.30 do 01.30; poroka, 50 oseb, meni §t. 5 (jedi in pijace); aperitiv in
spremljevalci aperitiva se ponudijo v aperitiv baru, pijaca za otroke - po narocilu starsev;

- miza za mladoporocenca in prici je okrogle oblike za Stiri osebe,

- $tiri mize za deset oseb — pravokotne oblike za odrasle osebe,

- miza za otroke — za Sest oseb,

- otrokom postrezemo otroski meni §t. 2,

- za glasbo z animacijo poskrbita mladoporocenca.

Naro¢nik: Jozica Novak in Samo Kravos, Ulica 1. maja 16, 6000 Koper
Nacin placila: gotovinsko placilo — po poroki, dne 22.5.2011

Slika 8: Vodenje knjige rezervacij
Vir: Lasten

Vodja postrezbe svecanih obrokov po podpisu kupoprodajne pogodbe (sprejem narocila za izredni

sveCani obrok) in vpisu svecanega dogodka v knjigo rezervacij pripravi izraun potrebnega
streZnega inventarja.
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2.2.9 Izracun potrebnega streZnega inventarja

Tabela 26 in 27: Primer izracuna pribora in porcelanske posode

Tabela 26
IZRACUN &t 371-1/11 PRIBOR - srebro
veliki desertni ribji ostali
MENI Zlice vilice nozi zlice vilice nozi zlicke
Hobotnica 8 8 32 32
v solati
Cista 32
goveja
juha
Fuzi s siri 8 40 32
Peceni 8 8 32
brancin -
file
Izolska 8
omaka
Slani 8 8
krompir
Zelena 8 8
solata
Sirz 8 8 8 32 32
medom
kava 32
ZNESEK: 48 80 32 48 64 64 32 32
+10% 5 8 3 5 6 6 3 3
Kon¢ni 53 88 35 53 70 70 35 35
znesek:
Pripombe: Podpis
vodje
oddelka:
Vir: Lasten
Tabela 27
IZRACUN &t. 371-2/11 PORCELANSKA POSODA — za banket
meni v. desert. | podstav. |manjs.k.| ve¢ji | omacni- | temba. |skod. za | skod. | skod. | sklede |skodelice| pods-
kroznik s.k. ca solato tav.
Hobotnica v 32 8 8
V solati
Cista g. juha 32 32 32
Fuzi s siri 32
Pecen branc. 32
- file
1zolska 8 8 8
omaka
Slan krompir 8 8
Zelena solata 32 32 8 32 8
Sir z medom 40 8 8
Kava 32 32
Znesek 144 80 56 32 8 8 32 8 32 16 32 32
+10% 15 8 6 3 1 1 3 1 3 2 3 3
K. znesek 159 88 62 35 9 9 35 9 35 18 35 35
Pripombe Podpis
vodje
oddelka:
Vir: Lasten
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Tabeli 28 in 29: Primer izracuna kovinske posode in perila
Tabela 28
KOVINSKA POSODA - za banket

IZRACUN &t.371-3/11

MENI

ovalna plosca,
predelna

ribja plosca

okrogli podstavek

Hobot.v solati

Cista g juha

Fuzi s siri 8

Peg. branc. - file

Izolska omaka

Slan krompir

Zelena solata

Sir z medom

Kava

Znesek 8

8

8

+ 10% 1

1

1

K. znesek

9 - srebro

9 - kromargan

9 - srebro

Pripombe

Podpis vodije
oddelka:

IZRACUN &t. 371 -4/11

Vir: Lasten

Tabela 29
PERILO za banket

obrazec §t. 231

Banketni prti - svila dolzina Stevilo prtov

4 m 1

5m 1

6 m 2

7m 2

Prti - svila 1,40 X 2,20 m 6

Serviete - svila 0,60 X 0,60 m 60

Okrasne okrogle serviete 35

- svila

Ro¢ni prti¢ki - damast 0,40 X 0,80 m 66

Polirke 66
Pripombe Podpis vodje oddelka:

Vir: Lasten
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Tabeli 30 in 31: Primer izracuna stekla, male namizne opreme in pomoznega streznega inventarja

) Tabela 30
IZRACUN st.371-5/11 STEKLO
kuhinjski kristal kozarci koli¢ina kristala +10%
Sirz medom | okrogla plosca
Penecéi Capris koz. za penino 8 9
Sivi pinot koz. za pinot 32 35
Malvazija koz. za 32 35
malvazijo
Story koz. za 32 35
predikatna vina
Pomaran¢ni sok koz. za sok 32 35
Mineralna voda koz. za vodo 32 35
Remy Martin koz. za konjak 15 17
Aromat. sadna Koz. za arom. 17 19
Zganja sad. Zganja
Pripombe Podpis vodije
oddelka:
Vir: Lasten
MALA NAMIZNA OPREMA IN POMOZNI STREZNI INVENTAR ZA BANKET
) Tabela 31
IZRACUN &t. 371 -6/11 +10%
Posip. za sol in poper
Stekl. za kis in olje
Posodica za sir
Zobotrebnica 8
Vaza za cvetje 1 velika, 2 man;jsi 1+2
Samopostr. pladnji
Kavarniski pladnji
Pribor za Ci$¢. mize
Hladilci za pijace 16 18
Pripombe: Podpis vodije oddelka:
Vir: Lasten

Pri uporabnosti in izra¢unu streZznega inventarja si pomagajte z u¢benikom »Strezba z organizacijo
dela I« (Kovac, 2009 od 6. do 29. strani).

Vodja postrezbe svecanih obrokov pripravi, po izraGunih menijev in streZznega inventarja, zahtevek
za pijaco.
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2.2.10 Zahtevek za pijaco
Tabela 32: Primer zahtevka za pijaco

Hotel Residens Lucija
Glavna tocilnica

Zahtevek za pijaco §t. 123 /11 Naroc¢eno dne 12.5.2011
Pijace: merska enota narocena pijaca | dobavljena pijaca

Peneci Capris 70 3
Sivi pinot 75 7
Malvazija 75 7
Story 35 5
kivijevo zganje 111 1
brkinski sadjevec U1l 1
Remy Martin 70 1
pomaranc¢ni sok U1l 5
voda Costella 1/11 10
Radenska 111 10
kava 1 kg. 20

Pripombe Podpis naro¢nika:

Dostava pijace dne 19.5.2011
Vir: Lasten

2.3 ORGANIZACIJA DELA

Vodja postrezbe svecanih obrokov po sprejemu narocila, izracunu streZznega inventarja in zahtevka
za pijaco pripravi delovne naloge. Z njimi zadolZi vodje oddelkov za opravljanje konkretnega dela,
ki je koli¢insko, ¢asovno in kakovostno dolo¢eno (Kovac, SOD 1, stran 29).

Delovni nalogi:
analiza sinteza
147 8 8 o1 1 — kuhinja
M [3 A ™ 2 — strezba

2 7 7 2 3- toéilnic_a )
4 — gospodinja
@ G ﬁ @ 5 — cvetliCarna
3 6 6 3 6 — tehni¢ne sluzbe
7 — varnostna sluzba

pai 4 C"> 5 A N 5 <3 4 4 8 — tajnistvo

Slika 9: Prikaz raz€lenitve dela in zdruzevanja manjsih delov v celoto vi§je vrednosti
Vir: Lasten
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Zadolzitve lahko prikazemo v obliki kroga. Ta nam nazorno prikaze, da lahko vsa opravila (banket
— problem) raz¢lenimo na manjSe dele. Za vsak del te zgodbe dolo¢imo koli¢ino dela. Po
opravljenem delu pa posamezne dele ponovno zdruzimo v novo celoto, ki normalno fukcionira.

Ko gostje vstopijo v prodajne prostore, ugotovijo urejenost in strokovno opravljeno delo. Ne vedo,
koliko dela je bilo vloZenega po enotah — (od §t. 1 do st. 8)-(Slika 9).

Primer:

Delovni nalog kuhinji: §t. 45/ 11 Lucija, 16.5. 2011
- Sobota, 21.5.2011, protokolarno kosilo, meni §t. 3,
- za 32 oseb, eno prosto mesto,
- osem rajonov, Stiri osebe na rajonu - francoski nacin strezbe,
- koli¢ina in kakovost inventarja je dolo¢ena v izracunu str. inventarja,
- Cas postrezbe kosila od 13.00 do 16.30,
- govori in zdravice od 15.30 do 15.40.

Podpis vodje kuhinje

Po podpisu delovnega naloga vodja kuhinje ukrepa:
- pravocasno nabavi potrebna zivila,
- zivila sprejme, preveri kakovost in zahtevano koli¢ino,
- poskrbi, da zivila do uporabe shranijo na primerna mesta,
- organizira delo za mehansko obdelavo zivil,
- organizira delo za termi¢no obdelavo Zivil,
- organizira izdajo jedi,
- organizira vsa zaklju¢na dela v kuhinji,
- vodi in kontrolira delo za katerega je tudi odgovoren.

Delovni nalog strezbi se izobesi na oglasno desko v natakarski pripravljalnici.
Primer:

Delovni nalog strezbi §t: 65/11 Lucija, 16.5.2011
Sobota, 21.5.2011. Opis poteka dela

- protokolarno kosilo za 32 oseb, meni §t. 3,

- prihod gostov ob 12.30 — ponudba aperitiva v preddverju v aperitiv baru,

- 0b 12.50 sprejem gostov v Smaragdnem salonu — postrezba z mineralno vodo,

- 0b 13.00 postrezba jedi in pijac,

- govori in zdravica od 15.30 do 15.40,

- zakljucek postrezbe kosila ob 16.30,

- zakljucek obroka ob 17.00,

- od 17.00 naprej zaklju¢na dela in priprava prostorov za vecerjo (poroka, glej Knjigo rezervacij

— Smaragdni salon )

Petek, 20.5.2011. Priprava streZnega inventarja po skupinah, na osnovi seznamov streznega
inventarja:

- konkretne zadolzitve od 8. do 10. ure - osnova za pripravo so izracuni streznega inventarja,
- natakarji z rajona $t. 8 pripravijo pribor in kovinsko posodo,

- natakarji z rajona §t. 7 pripravijo porcelansko posodo,
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natakarji z rajona §t. 6 pripravijo perilo in malo namizno opremo ter pomozni strezni inventar,
natakarji z rajona §t. 5 pripravijo steklo,

natakarji z rajona st. 4 v Smaragdnem salonu pripravijo banketno mizo v obliki ¢rke U (na
¢elu mize sedi Sest glavnih gostov, na obeh krakih pa po 13 gostov) in tri pomoZzZne mize,
natakarji z rajona §t. 3 so zadolZeni za pripravo aperitivov 21.5.2011,

natakarji z rajona §t. 2 so zadolZeni za delovne obleke, sprejem in kontrolo napisanih meni
kartic in vizitk ter sprejem dekoracije, kontaktiranje s servisnimi sluzbami,

natakarji z rajona §t. 1 so zadolZeni za kontrolo dela.

Podpis odgovorne osebe

Razpored dela
Postrezba aperitiva v preddverju:

sommelierja s prvega in drugega rajona prevzameta v tocilnici pladnje z aperitivi in jih nudita
gostom (penina in pomaran¢ni sok),

sommelierja s tretjega in Cetrtega rajona urejata aperitiv bar in uporabljeni inventar odnaSata
na pomivanje v natakarsko pripravljalnico.

Postrezba jedi in pijac
Banketna miza za postrezbo jedi se deli na osem rajonov;
- potrebujemo osem vodij rajonov in osem pomoc¢nikov vodij rajonov (glej tabelo 33 - razpored

dela).

- svecano mizo pri postrezbi pija¢ delimo na §tiri rajone (slika 10). Potrebujemo Stiri sommelierje,
ki se po postrezbi aperitiva vrnejo v Smaragdni salon in nadaljujejo s postrezbo pijac,
- en dezurni natakar.
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2. RAJON

1.RAJON

3. RAJON

5. RAJON

7. RAJON

BM BM

GG — gostje iz Belgije, [GG — glavni gost]
G — domaci gostje, G - gostitel]

Od st. 1 do st. 8 — natakarski rajoni

Od st. 1 do st. 4 — rajoni sommelierjev

S M - servirne mize

BM — banketna miza

Slika 10: Primer banketne mize - izobesi se na oglasni deski v natakarski pripravljalnici
Vir: Lasten

- Pri posedanju gostov pazimo, da povabljenih gostov in zensk nikoli ne posedemo na konec mize.
To mesto obic¢ajno dolo¢imo za mlajSe domace goste — moske.

Razpored dela in ostale informacije se izobesijo na oglasni deski v natakarski pripravljalnici.
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Tabela 33: Primer priprave razporeda dela

Hotel Residens Lucija
Smaragdni salon - §t. 141/11 Lucija, 21.5.2011

Ime in priimek: Zadolzitve: Posebnosti na Opombe: delovna obleka —
rajonu: smoking v ¢rni barvi

Vodja rajona §t. 1
Pomocnik v.r.st. 1
Vodjarajona $t. 3 | 3.gost/ne uziva
Pomo¢nikv.r.§t. 3 | govedine
Sommelier r.5t. 1
Vodja rajona st. 2
Pomocnik v.r.8t. 2
Vodja rajona §t. 4 | 2.gost/nealkoholik
Pomoc¢nik v.r.8t 4
Sommelier r. $t. 2
Vodjarajona §t. 5 | 4.gost/solata z
Pomo¢nik v.r.§t. 5 | limono

Vodja rajona $t. 7
Pomocnik v.r §t. 7
Sommelier r.§t. 3
Vodja rajona $t. 6
Pomocnik v.r.§t. 6
Vodja rajona $t. 8
Pomoc¢nik v.r.8t. 8
Sommelier r. $t. 4
Dezurni natakar

1
=

1
N

&

A

ClAw»xn{nw noOoZIr X~ IOMMmMOoOm>

Vir: Lasten

Generalna vaja se opravi po opravljenih pripravljalnih delih ob 10.00,
- sledi lazji obed ob 11.00,
- 0b 11.30 — osebno urejanje in psiholoska priprava na delo,
- 0b 12.00 — prihod na delo — urejeni v delovnih oblekah.

Podpis odgovorne osebe

Delovni nalog to€ilnici §t. 65/ 11 Lucija, 16.5.2011

Sobota, 21.5.2011
Protokolarno kosilo, $tevilo oseb - 32 ob 12.30,
- pravocasna nabava pijac po prejetem dokumentu — zahtevek za pijace §t. 123 /11 —z dne
12.5.2011,
- 20.5.2011 - sprejem, kontrola in shranjevanje narocene pija¢e — zaradi primerne temperature pijac,
- 21.5.2011 - izdaja penine za postrezbo aperitiva ob 12.55,
- uro pred postrezbo kosila — odpremo vina/buteljke in ugotovimo primerno kakovost vina,
neprimerne buteljke odstranimo in odpiSemo, manjkajoce buteljke nadomestimo,
- v primeru, da je potrebna vecja koli¢ina pijace, moramo imeti rezervo,
- spominke za goste nabavimo in vodimo pod toéilnico. Zupanu obgine Piran, gospodu Janez
Novaku (v nadaljevanju piranskemu Zupanu) jih v avli hotela izro¢imo pred odhodom gostov. Ta jih
izroCi in se od njih poslovi.

Podpis odgovorne osebe
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Vir: Lasten

Delovni nalog gospodinji hotela §t. 54 /11 Lucija, 16.5.2011

V soboto, 21.5.2011 ob 12.30 uri je protokolarno kosilo v Smaragdnem salonu. Potrebno je:

generalno ¢iScenje okolice hotela in garaze,

generalno ¢iS¢enje garderobe in sanitarij za goste,

temeljito CiSCenje preddverja z aperitiv barom,

temeljito ¢iSCenje Smaragdnega salona,

po generalni vaji je potrebno Smaragdni salon ponovno urediti,

v ¢asu kosila je potrebno dolociti dezurstvo v garderobi in dezurno negovalko prostorov,

po 17.30 je potrebno ponovno ocistiti in urediti preddverje z aperitiv barom, Smaragdni salon,
garderobo in sanitarije ter ostale prostore,

za vecerjo je potrebno dolociti dezurstvo v garderobi in dezurno negovalko prostorov,
priprava potrebnega perila po obrazcu $t. 231/ 11 in dostava v Smaragdni salon, za 21.5.2011,
ob 8.00.

Podpis odgovorne osebe

Vir: Lasten

Delovni nalog cvetli¢arni CVET St. 65/ 11 Lucija 16.5.2011

Sobota, 21.5.2011
Potrebno je:

pripraviti en glavni ve¢ji cvetli¢ni aranzma ovalne oblike. Cvetje naj bo sveze rezano, pisanih

in zivahnih barv, v viSino naj sega do 25 cm;

dva stranska aranzmaja manjse velikosti ovalne oblike, ki segata v vi§ino do 25 cm, z enakim
cvetjem kot pri glavnem arazmaju;

vaze za cvetje prinesemo iz hotela Residens Lucija, saj se ujemajo s steklom, ki bo v rabi 21.5.
2011;

cvetli¢ne aranZmaje dostavite v hotel Residens Lucija 21.5.2011 ob 12. uri.

Placilo aranZmajev vpisite na skupni racun hotela Residens Lucija.

Podpis uradne osebe
Vir: Lasten

Delovni nalog tehni¢ni sluzbi §t. 43 / 11 Lucija, 16.5.2011
Sobota, 21.5.2011

Potrebno je:

preveriti delovanje napeljav, vseh stikal, svetlobnih teles in akusti¢nih naprav - v jutranjih
urah.

v Smaragdnem salonu pripraviti mikrofon z ozvo¢enjem.

v sanitarijah preveriti delovanje vodovodnih in elektri¢nih napeljav, stikal in pip - vse napake
popravite,

v garderobi preveriti svetila, obeSalnike in omarice za garderobo in nakit,

organizirati dezurstvo za ¢as kosila in vecerje.

Podpis odgovorne osebe
Vir: Lasten
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Delovni nalog tajnistvu $t. 65/ 11 Lucija, 16.5.2011

Sobota, 21.5.2011
Potrebno je:
- za 9. uro pripraviti 35 menijev $t. 3, s platnicami hotela Residens Lucija in z vlozki,
- menije napisati v slovenskem in v angleskem jeziku,
- naprvistrani 2/4 vlozka napisati posvetilo,
- nalevi strani sredine vlozka napisati seznam pijac z vsemi potrebnimi podatki,
- nadesni strani sredine vlozka napisati seznam jedi,
- nadesni strani pod jedmi napisati kraj, in datum svecanega dogodka,
- na osnovi prilozenega seznama gostov pripraviti 32 vizitk z imeni in priimki gostov, ki se
postavijo nad pogrinjek,
- dne 20.5.2011 ob 10.30 uri prinesti vodji postrezbe svecanih obrokov po en vzorec v kontrolo.

Podpis odgovorne osebe
Vir: Lasten

Vodja postrezbe svecanih obrokov je v ponedeljek, 16.5.2011, ob 8. uri v svoji pisarni sklical
sestanek vodij oddelkov kuhinje, strezbe in tocilnice. Nanj je povabil tudi hotelsko gospodinjo,
servisne sluzbe in tajnistvo.

Na sestanku jim je predstavil dogodek - protokolarno kosilo, ki bo 21.5.2011. Poudaril je
pomembnost dogodka in kaj naro¢nik pri¢akuje od hotela Residens Lucija.

Razlozil je potek dela od zacetnih pripravljalnih do zaklju¢nih del.

Vodjem oddelkov je pisne zadolZitve razdelil v dvojniku. S podpisi so potrdili odgovornost za dela,
ki so navedena na zadolzitvah.

Eno potrdilo ostane vodji oddelka, druga pa ostanejo pri vodji postrezbe svecanih obrokov za
kontrolo dela vodij oddelkov in analizo dela po zaklju¢ku protokolarnega obroka.

2.3.1 Osnovna pripravljalna dela v strezbi

Kakovostno opravljena pripravljalna dela omogocijo nemoten potek del, ki sledijo za tem.
Opravimo jih po vnaprej pripravljenem nacrtu, ki ga pripravi odgovorna oseba. V tem primeru je to
vodja postrezbe svecanih obrokov.

Dan pred dogodkom, v petek, 20.5.2011, strezno osebje za¢ne z osnovnimi pripravljalnimi deli, po
delovnem nalogu strezbe §t. 65 / 11 z dne 16.5.2011. Pripravljeni inventar primerno shranijo in ga
pokrijejo z velikimi ¢istimi krpami — kontrola dela.

- Doloceno strezno osebje na osnovi skice pripravi v Smaragdnem salonu banketno mizo in tri
servirne mize — kontrola dela (glej sliko 10).

- Tocaj sprejme naroceno pijaco na podlagi zahtevka za pijaco §t. 123 / 11, z dne 16.5.2011. Preveri
pijaco in jo uskladis¢i v dolocenih prostorih na primernih temperaturah — kontrola dela.

V soboto, 21.5.2011, negovalke prostorov po delovnem nalogu §t. 54 / 11, z dne 16.5.2011, zjutraj
generalno pocistijo naro¢ene prostore — kontrola dela.

- Strezno osebje pride ob 8. uri in nadaljuje s pripravljalnimi deli v Smaragdnem salonu.

- Natakarji z rajona §t. 6, zadolZeni za perilo, pogrnejo mize.

- Natakarji z rajona $t. 7, zadolZeni za pripravo porcelana, na pogrnjeno banketno mizo postavijo
okrasne kroznike. Natakarji §t. 6 nato na okrasne kroznike postavijo okrasne serviete.

- Natakarji §t. 7 na okrasne kroZnike z okrasnimi servietami postavijo Se kroznike za hladno zacetno
jed. Natakarji §t. 6 vnaprej zloZene serviete za goste postavijo na kroznike za hladno zacetno jed.
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Natakarji §t. 7 postavijo na zgornjo levo stran nad pogrinjki Se kroznike za kruh s primernimi
servietami.

- Natakarji $t. 8, zadolZeni za pribor, postavljajo po vrstnem redu pribor poleg okrasnih kroznikov
in tako oblikujejo svecane pogrinjke.

- Natakarji, zadolzeni za steklo, postavljajo kozarce na pogrinjke.

- Natakarji §t. 6 postavijo osem posipalnikov za sol in poper na banketno mizo - na §tiri goste po
enega (Kovac, SOD I, 20009, str. 49).

- Pomozne mize pripravijo natakarji z rajona st. 4.

- Natakarji z rajona $t. 1 vodijo in kontrolirajo delo. Pri tem opozarjajo na morebitne napake pri
pogrinjanju miz in simetriji pogrinjkov, ki morajo biti diagonalno in simetricno postavljeni (ko se
postavi§ na zaletek kraka sveCane mize, mora§ videti samo zacetni pogrinjek — vsi ostali so
postavljeni v isti liniji in jih zaCetni popolnoma zakriva). Opozarjajo na doslednost priprave
servirnih miz (Stevilo inventarja na servirni mizi je: inventar za sveCani pogrinjek, rezervni
prelozilni pribor, dva kavarniSka pladnja, hladilci za pijace, pribor za CisS¢enje mize, zobotrebnice,
posipalnik za sol in poper, stekleni¢ka s kisom in oljem (ve¢ vrst za€imb), rezervni roc¢ni prticki,
rezervne serviete za goste).

- Natakarji $t. 6 postavijo na desno stran svecanih pogrinjkov sve¢ane menije, nad pogrinjke pa Se
vizitke z imeni in priimki gostov.

- Natakarji §t. 6 postavijo na ¢elo svecane mize glavni cvetli¢ni aranzma (pred glavnega gosta in
pred gostitelja), na sredino ostalih dveh krakov pa po en man;j$i aranzma.

Vsak vodja rajona po opravljenem delu pregleda rajon, za katerega je po razporedu zadolZen in
odgovoren nadrejenemu.

2.3.2 Generalna vaja

Po opravljenih pripravljalnih delih sledi generalna vaja. (Kovac, 2009, str. 53)

Generalna vaja je postopek ponovitve in utrditve dogodka. Z njo odpravimo razli¢na nesporazume
in napake za dela, ki sledijo.

- Pri svecani mizi zacrtamo in dolo¢imo rajone in izhodi§¢na mesta na vsakemu rajonu (izhodis¢no
mesto je prvi gost na rajonu — slika 10).

- Goste sprejmeta hostesa hotela Residens Lucija in vodja postrezbe svec¢anih obrokov.

- Sommelierji nato postrezejo aperitiv v preddverju, v aperitiv baru.

- Hostesa po postrezbi z aperitivom povabi goste v salon, kjer jih skupaj z vodjo postreZbe svecanih
obrokov posedeta za mizo.

- StreZno osebje se v natakarski pripravljalnici postavi v dve vrsti. Tisto osebje, ki ima najdaljSo pot
iz natakarske pripravljalnice do izhodis¢nega mesta ob sve€ani mizi, je prvo v vrsti. Tisti, ki imajo
najkrajso pot, so v vrsti zadnji (slika 11).

Vodja postrezbe svecanih obrokov da znak osebju, ki v takem ceremonialu pride do sve€ane mize.
Vrsti se locita pri desnem kraku. Desna vrsta gre na desno stran in pride do izhodi$¢ne tocke, do
gostitelja. Ostalo strezno osebje se postavi na svoja izhodi§¢na mesta na desni strani, prvi gost na
rajonu. Leva vrsta nadaljuje pot do levega kraka, po levi strani do izhodis¢nih toc¢k. Pride do
glavnega gosta in ostalih izhodis¢nih mest, po istem postopku kot na desni strani. Leva in desna
stran se razvrstita isto¢asno.

- Strezno osebje se postavi na izhodis¢ne tocke in ¢aka na znak vodje postrezbe svecanih obrokov.
Ko ta ugotovi, da je vse osebje na izhodis¢nih mestih, da znak, rahel poklon, za pricetek strezbe.

- Najprej je na vrsti postrezba z mineralno vodo: sommelier r. §t. 1 na znak vodje postrezbe
svecanih obrokov najprej postreze glavnega gosta. Z desne strani mu natoci vodo v prvi kozarec, v
kozarec za vodo. Potem se postavi za hrbet glavnemu gostu na svojo izhodis¢no tocko. Sledi
postrezba gostitelja. Sommelier 1. §t. 2 ga postreZe po istem postopku. Vsi sommelierji na tretji znak
vodje postrezbe istoCasno postrezejo z vodo vse goste na svojih rajonih (Stirje rajoni po osem
gostov na rajonu — slika 10).
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- Sledi postrezba z jedmi: glavnega gosta, ki sedi na desni strani gostitelja, na ¢elu sveCane mize,
postrezejo prvega. Vodja rajona $t. 1 A ga postreze z leve strani. Nudi in prelozi jed na kroznik za
hladno zacetno jed. Nato se postavi za gostov hrbet na svojo izhodis¢no tocko (slika 10).

Drugega gosta, gostitelja, postreze vodja rajona §t. 2 F po istem postopku kot glavnega gosta. To se
zgodi, ko dobi znak, ponovni rahli poklon vodje postrezbe svecanih obrokov (po delovnem
razporedu S§t. 141/ 11).

Na tretji znak vodje postrezbe svecanih obrokov, ko sta prva gosta Ze postrezena, postrezejo ostale
goste po istem postopku, od izhodi§¢nih mest navzdol do zadnjega gosta na rajonu (Stirje gostje na
rajonu — slika 10).

Ko so jedi postrezene, strezno osebje stoji pri zadnjem postrezenem gostu. Na znak vodje postrezbe
svecanih obrokov pride zadnji vodja rajona do predzadnjega, oba do tretjega in vsi trije do Cetrtega
vodje, isto¢asno na obeh krakih. Strezno osebje na ponovni znak vodje pri odhodu sestavi dve vrsti,
ki odhajata v natakarsko pripravljalnico. Strezno osebje brez ropota odlozi uporabljeni inventar za
pomivanje.

- Sledi postrezba s prvim vinom, Sivim pinotom, po istem postopku kot pri mineralni vodi.
Sommelierji ob menjavi vina pri glavni mesni jedi odmaknejo kozarec za prvo vino. Ostale kozarce
popravijo tako, da na mesto kozarca za prvo vino pomaknejo kozarec za drugo vino, Malvazijo. Po
tocenju Malvazije poberejo kozarce za prvo vino.

Sommelierji istocasno na znak vodje postrezbe sveCanih obrokov odnasajo prazne steklenice v
toCilnico in prinasajo polne s primerno ohlajeno pijaco, ki jo hranijo v hladilcih na servirni mizi.

- Pomoc¢niki odnasajo uporabljeni inventar v pomivalnico in prinasajo Ciste kroznike za naslednji
hod. To po¢no organizirano pod taktirko gospoda Bogataja.

- Po postrezbi hladne zacetne jedi, juhe in tople zacetne jedi (pri tem se uposteva menjava servisov
na ostalih rajonih, razen pri glavnih gostih na ¢elu mize) pomocniki prinesejo tople vecje servirne
kroznike za glavno mesno jed, nato Se kroznike za solato. Na znak vodje postrezbe sveCanih
obrokov se vracajo v natakarsko pripravljalnico.

- Sledi postrezba z glavno mesno jedjo, ribo.

Vodje rajonov na ribjih plosc¢ah iz kromargana prevzamejo primerno dekorirane ribe z izolsko
omako v omacnici na predelni plosci (za Stiri osebe — prelozilni pribor in desertna Zlica za omako).
Pomoc¢niki prevzamejo slan krompir, ki je v tembalu za Stiri osebe (na podstavku, vmes je servieta
in prelozilni pribor).

Sommelierji izjemoma prevzamejo zeleno solato, ki je v skledi na podstavku, vmes sta servieta in
prelozilni pribor.

Vodje rajonov so prvi v vrsti za glavne goste — najdaljsa pot. Sledijo jim pomo¢niki na rajonu, za
njimi pa sommelierji. Ti za trenutek priskocijo na pomo¢ pri postrezbi glavne mesne jedi. Strezno
osebje se postavi v dve vrsti po rajonih. Na dani znak vodje postrezbe svec¢anih obrokov vstopijo v
salon, desna vrsta gre na desno stran mize, leva pa na levo stran (glej sliko 11).

Ko je streZzno osebje na izhodiS¢nih toc¢kah - na rajonih, vodja postrezbe svecanih obrokov da z
rahlim poklonom znak za postrezbo ribe glavnemu gostu. Vodja rajona mu z leve strani prelozi ribo
in dekoracijo na kroznik, zatem mu ponudi Se omako.

Gostitelja po enakem postopku postrezejo na drugi znak. Ostale goste na rajonih z ribami in omako
postrezejo na tretji znak.

Ko sta dva gosta postrezena z ribami, se na znak vodje postrezbe svecanih obrokov za¢ne postrezba
s slanim krompirjem.

Na enak nacin postrezemo solate. Pri postrezbi pazimo, da gosta ne »ukles¢imo«, da ne pride do
nesrece. Hkrati strezemo prvega, tretjega in petega gosta, vedno mora biti en gost v presledku!
(Kovag, 2009, str. 54)

- Postrezba z drugim vinom, Malvazijo. Po glavni mesni jedi sledi pospravljanje mize. Vodje
rajonov pospravijo kroznike za glavno mesno jed s priborom vred, za njimi pomoc¢niki na rajonu
pospravijo kroznike od solate in zatem Se pocistijo mizo.

Sommelierji natocijo kozarce za zdravico.
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Pomocniki na rajonih po zdravici prinesejo desertne kroznike in jih na dani znak postavijo na mizo
pred goste.

Vodje rajonov postrezejo s sirom, ki je na kristalnih plos¢ah s srebrnimi podstavki. Ti so podlozeni
z okrasnimi servietami. Dodan je prelozilni pribor. To naredijo po dolocenem postopku, na dani
znak. Pomocniki za njimi ponudijo akacijev med iz skodelice, ki je na podstavku z okrasno servieto
in desertno Zlico. Pri tem pa pazijo, da je med gosti presledek.

- Sledi postrezba vina Story. Sommelierji odmaknejo kozarce za Malvazijo. Na njihovo mesto
pomaknejo kozarce za posebna vina in natocijo po priblizno pet centilitrov vina. Po postrezbi vina
organizirano po ze znanem postopku poberejo kozarce za Malvazijo.

- Vodje rajonov po postrezbi sira pospravijo uporabljeni inventar, pomocniki pa pocistijo mizo.

- Sommelierji prevzamejo digestive, pomocniki na rajonih pa prevzamejo pladnje s pripravljeno
ekspresno kavo in mlekom, ki je v vrckih. Za vodjo rajona se postavijo v vrsto.

Koloni z vodji rajonov, pomocniki in sommelierji prihajajta po danem znaku po Ze ustaljeni poti na
izhodiS¢na mesta na rajone.

Na dani znak vodje postrezbe sve¢anih obrokov ponudi vodja rajona glavnemu gostu kavo ali kavo
z mlekom in digestiv. Sledi postrezba gostitelja, potem pa vseh ostalih gostov.

- Pomoc¢niki rajonov po kavi in digestivu pospravijo kavne skodelice in podstavke z zlickami.
Sommelierji pospravijo vse prazne kozarce, razen tistega za vodo. Vodje rajonov pospravijo
okrasne kroznike, ki na mizi so od zacetka do konca postrezbe, s prelozilnim priborom poberejo Se
serviete. To po¢nejo organizirano na znak vodje postrezbe svec¢anih obrokov.

- Od gostov se poslovi kuharsko in strezno osebje, ki se postavi v eno vrsto pred banketno mizo. Na
zacetku vrste sta vodja postreZbe svec¢anih obrokov in vodja kuhinje. Ob tej priloZnosti se zahvalita
za sodelovanje in obisk.

- Zupan piranske obgine in hostesa v recepciji Hotela Residens Lucija izro¢ita belgijskim gostom
simboli¢na darila in se od njih poslovita.

- Po generalni vaji sledi lazji obed, nato pa osebna ureditev streznega osebja in psiholoska priprava
na delo.

- Sommelierji uro pred sprejemom gostov odprejo buteljke s prvim vinom. Preverijo vino, ki na
primerni temperaturi poc¢aka do postreZbe.

- Pripravijo pladnje s kozarci za aperitiv.

- Pomoc¢niki na rajonu deset minut pred postrezbo kosila postavijo na mizo kruh (za vsakega gosta
posebej je kroZnik za kruh, ki se nahaja na levi strani nad vilicami na sve€anem pogrinjku).
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Slika 11: Generalna vaja
Vir: Lasten

- Smer gibanja streznega osebja.

S puscicami je nakazana menjava servisa, ki se opravi pri vsakem postreznem hodu. Menjava se
uposteva tudi pri pospravljanju uporabljenega inventarja, isto¢asno na vseh rajonih, razen na celu
mize — prvi in drugi rajon.

- Sommelierji minuto pred prihodom gostov to¢ijo aperitiv, Pene¢i Capris in pomaranéni sok. Pijace
morajo obdrzati primerno temperaturo.

- Sledi sprejem gostov in postrezba aperitiva po Ze v naprej odlo¢enem scenariju.

- Postrezba jedi sledi vzorcu z generalne vaje. Vodja postrezbe pred vsakim hodom ponovno, na
kratko, predstavi potek postrezbe, da ne bi priSlo do napak.

2.3.3 Zakljuéna dela

Zaklju¢na dela zaradi znanih razlogov velikokrat zanemarjamo. Po postreZzenem obedu, ko smo
utrujeni, nam pospravljanje in urejanje obicajno ne gre preve¢ od rok. Dela, ki zatem sledijo, se
pustijo, da jih namesto nas opravijo drugi, kar je nedopustno.

- Strezno osebje po odhodu gostov opravi vsa zakljucna dela. Osnova zanje je delovni nalog z dne
20.5.2011. Osebje, ki je pripravljalo pribor, ga sedaj tudi ocisti, uredi in vrne na prej o¢is¢eno in
urejeno mesto. Tako se tudi koli¢insko razdolzi. To pocnemo z vsem inventarjem. Tak nacin dela
nam zagotavlja, da obdrzimo kontrolo in obtok streZnega inventarja. Ce ugotovimo primanjkljaj,
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lahko na osnovi obstojecega stanja in konkretnih zadolzitev posameznikov ugotovimo, kdo je kriv.
Biti moramo dosledni, saj inventar v gostinstvu predstavlja veliko vrednost.

Natakarsko pripravljalnico pospravimo, uredimo in pripravimo za postrezbo naslednjega obeda.

V Smaragdnem salonu preuredimo mizo na ve¢ manjSih miz, po Knjigi rezervacij, za naslednji
obrok.

Negovalke prostorov pocistijo in uredijo potrebne prostore.

V tocilnici uredimo pijace, pospravimo embalazo in se pripravimo za naslednji obrok.

2.3.4 Analiza dela

Analizo dela pripravimo naslednji dan, na osnovi pripomb gostov, naro¢nika, kakor tudi poteka
dela - od enostavnih pripravljalnih do zaklju¢nih del. Izobesimo jo na oglasno desko v natakarski
pripravljalnici. Dobro opravljeno in strokovno delo pohvalimo, Na napake pa takoj osebno
opozorimo.

2.3.5 Priprava racuna

V ponedeljek, dne 23.5.2011, v hotelu Residens Lucija pripravijo raéun za Ob¢ino Piran za
opravljene storitve na dan 21.5.2011.

Hotel Residens Lucija
Obala 20, Lucija
6320 Portoroz Lucija, 23.5.2011

Racun st. 235/11
Datum zapadlosti:15.06.2011

Ident. §t. za DDV: SI 321 02577 TRR: SI 051 00-80126 55989
http:www hotel.residens.lucija@siol.net.

Obcina Piran
Tartinijev trg 2

6330 Piran
STORITVE CENA ZNESEK
32 oseb meni §t. 3 64,00 €/osebo | 2.048,00 €
Eno prosto mesto 64,00 € - 64,00€
Konéni znesek z DDV 1.984,00 €

Pri placilu se sklicujte na Stevilko 00155-2113.
V primeru zamude pri placilu zaratunavamo zakonite zamudne obresti. Reklamacijski rok je 8
dni po prejemu racuna.

Podpis odgovorne osebe

ID za DDV: SI 8990 2468 , Mari¢na §t. 2233456987, Visina osn, kap:32 754 876 EUR. Vpis v sod. reg. Okrozno
sodid¢e v Kopru pod reg. St. vlozka:2003/23476987, TRR: SI 051 00-801 26 55989, Banka Koper, d.d..

Slika 12: Priprava racuna
Vir: Lasten
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2.3.6 MoZnosti postavitve sedeznega vrstnega reda za sveCane obroke ali delovne sestanke -
seje

Sedezni vrstni red lahko predstavlja svojevrstno tezavo, a jo reSujejo pravila, ki jih doloca protokol
(poglavje Diplomatski protokol - vrste obedov). Ta pravila moramo poznati in jih upoStevati pri
razli¢nih priloznostih in obedih.

Najpogosteje se uporablja francoski nacin razvri¢anja osebja. Celo mize je na sredini, gostitelj in
glavni gost si sedita nasproti. Gostje so levo in desno od njiju v dolo¢enem zaporedju glede na rang
in polozaj, ki ga imajo. Moski in zenske se razporedijo izmeni¢no, prav tako tuji in domaci
povabljenci. Zenska ali tuji gost ne sedita na koncu mize, ampak mlaj§i moski — domadi
povabljenec, nizji po rangu.

Angleska razvrstitev gostov se ne uporablja pogosto. Zanjo je znacilno, da gostitelj za mizo v obliki
¢rke I sedi na Celu mize, na zaCetku mize. Desno od domacina so razvrs¢eni domaci povabljenci,
po funkciji ali nazivu, od najvi§jega do manj pomembnega gosta. Domacinov sedez je obrnjen v
prostor proti vratom, proti vhodu v prostor. Glavni gost sedi nasproti domacinu, na zacetku drugega
kraka mize. Njegov stol je obrnjen k oknu, v naravo. Desno od glavnega gosta sedijo povabljeni
gostje razvr§¢eni po pomembnih funkcijah ali nazivu.

Stoli za glavne goste se oznacujejo tako, da se izvlecejo od mize in tako postanejo »vidni«.

SedezZni vrstni red se postavi na vidno mesto v prostoru, kjer se zbirajo gostje, v aperitiv baru. Vsak
gost pred prihodom za mizo ugotovi, Kje je njegovo mesto. Sedezni vrstni red se velikokrat oznaci
Ze na vabilu, ki ga povabljenec dobi po posti. Glavni gostje obi¢ajno na sveanem pogrinjku nimajo
vizitke z imenom in priimkom, za ostale pa je vizitka obvezna.

Na slavnostnih veéerjah na visoki ravni je za goste obvezna sve€ana obleka - smoking ali temna
obleka, kar je oznaceno na vabilu.

Primer 1: Kadar za mizo sedijo moski, sodelavci, jih razvrstimo po funkciji ali nazivu.

Miza v obliki ¢rke I: gostitelj sedi na sredini za mizo in gleda proti vhodu v prostor. Desno od njega
sedi oseba, ki je po pomembnosti za njim. Levo od gostitelja sedi druga oseba po pomembnosti,
zatem so razvr$cene levo in desno osebe po pomembnosti. Na koncih mize so mlajSe in manj
pomembne. Nasproti gostitelja sedi gost, sodelavec. Levo in desno od sodelavca so razvrsceni
sodelavci po istem sistemu, kot je Ze opisano.

9 5 1 gostitelj 2 6 10

12 8 4 gost- 3 7 11
sodelavec

Slika 13: Moski - sodelavci, razvrs¢eni po hierarhiji
Vir: RS - MOGSYV - protokol, 2005, 150

38



Strezba z organizacijo dela I

Primer 2: Okrogla miza ima enaka pravila razvrS¢anja kot oglata miza v obliki ¢rke 1. Sedezi ob
okrogli mizi imajo vsi enako vrednost.

A
gostitelj
1 \ / 2
S —» «— 6
9 —» “«— 10
12 e 11

4 4 — 3
Castni gost

Slika 14a : Razvrsc¢anje gostov ob okrogli mizi
Vir: RS - MOGSV - protokol, 2005, 151

11
10
7
6
3
2
X
Castni gost X
gostitelj = .
vhod
1 4
> 8
9

12

Slika 14b: Razvrscanje gostov pri okrogli mizi
Vir: RS - MOGSV - protokol, 2005, 151

Primer 3: Za mizo v obliki &rke I sedi delegacija. Ce Zelijo izkazati posebno Gast neki osebi, goste
razvrstimo tako, da je gostiteljev sedez za sredino mize. Obrnjen je proti vhodu v prostor. Desno od
gostitelja je prvi pomembni gost, sledijo Se peti, deveti ... Levo od gostitelja so razvrSceni tretji,
sedmi, enajsti ... Castni gost ima stol nasproti gostitelja in gleda skozi okno v naravo. Na desni

strani Castnega gosta sedijo po hierarhiji drugi, Sesti, deseti gost ... Levo od Castnega gosta sedijo
cetrti, osmi in dvanajsti gost.
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A
9 5 1gostitelj 3 7 11
12 8 4gost - 2 6 10

sodelavec

Slika 15: Moski - sodelavci, razvr$¢eni po hierarhiji
Vir: RS - MOGSV - protokol, 2005, 152

Primer 4: Miza je v obliki ¢rke I, namenjena pogovorom, delovnemu kosilu ali delovni vecer;ji.
Delegaciji, ki sedita za mizo, razvrstimo po funkciji ali nazivu, levo in desno od vodij delegacij.
Gostiteljev stol je na sredini za mizo. Desno od gostitelja sedijo po pomembnosti prvi, tretji, peti
gost ... Levo od njega pa sedijo drugi, Cetrti, Sesti...gostitel;.

Stol za Castnega gosta je nasproti gostiteljevemu. Na desni strani Castnega gosta sledijo prvi tretji,
peti ... na levi pa drugi, Cetrti, Sesti ... gost (gostujoca delegacija sedi nasproti gostiteljem in gleda
skozi okno, v naravo).

5 3 1 gostitelj 2 4 6
6 4 2 Castni 1 3 5
gost

Slika 16: Dve delegaciji - tuja delegacija je obarvana
Vir: RS - MOGSV - protokol, 2005, 152

Primer 5: Delegaciji brez soprog sedita za mizo v obliki ¢rke I na uradnem kosilu ali vecerji.
Gostitelj ima v tem primeru stol za sredino mize in gleda v prostor proti vhodu. Desno od njega je
po hierarhiji prvi pomembni ¢lan gostov. Sledijo jima tretji po hierarhiji gostiteljev in peti od
gostov. Na levi strani gostitelja sledijo drugi gost po hierarhiji, ¢etrti domaci in Sesti gost. Nasproti
gostitelja je Castni gost. Desno od njega je prvi gostitelj, tretji gost in peti gostitelj ... Na levi strani
Castnega gosta sedijo drugi gostitelj, Cetrti gost in Sesti gostitelj ...

Iz tega lahko zaklju¢imo, da glavna gosta sedita na sredini za mizo, ostali gostje so med seboj
pomesani levo in desno po hierarhiji.

D 3 A gostitel) B 4 E
6 C 2 Castni 1 C 5
gost

Slika 17: Dve delegaciji brez soprog ¢lani tuje delegacije so napisani s crkami
Vir: RS - MOGSV - protokol, 2005, 153

Primer 6: V meSani druzbi za mizo sedijo moski s soprogami, v druzbi pa je gost, ki mu zelijo
izkazati Cast. Goste tokrat razvrstimo po naslednjem vrstnem redu: gostiteljev stol je na sredini za
mizo v obliki ¢rke 1. Na gostiteljevi desni strani je soproga glavnega gosta. Sledita, tretji

gostitelj in soproga tretjega gosta... Levo od gostitelja je soproga drugega gostitelja, nato drugi gost
in soproga Cetrtega gostitelja...
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Nasproti gostitelja sedi soproga gostitelja, na njeni desni strani pa ¢astni gost. Sledi soproga tretjega
gostitelja, tretji gost ... Leva stran soproge gostitelja je namenjena drugemu gostitelju, sledi soproga
drugega gosta, Cetrti gostitelj ...

Jesti pri¢nejo takrat, ko v ve¢ji skupini vecina ljudi dobi prvo jed ali ko v manj$i skupini vsi gostje
dobijo prvo jed. Soproga gostitelja zazeli gostom »dober tek«.

soproga
C-1 3 gostal  gostitelj B
4 B-1 2 soproga castni C

gostitelja gost 1

Slika 18: Tuja delegacija je ozna¢ena s ¢rkami — dame s ¢rkami in Stevilkami. Domaca delegacija je
oznacena s Stevilkami, dame pa z dvojnimi Stevilkami
Vir: RS - MOGSV - protokol, 2005, 153

Primer 7: V druzbi za mizo v obliki ¢rki I sta prisotni tudi soprogi glavnega gosta in gostitelja.
Soproga glavnega gosta v tem primeru sedi na sredini za mizo z desne strani gostitelja. Njuna stola
sta obrnjena proti vhodu. Desno od soproge glavnega gosta sedi drugi gost, Cetrti gostitelj ... Levo
od gostitelja sedi tretji gost, peti gostitelj ... Nasproti soproge glavnega gosta sedi soproga
gostitelja. Castni gost sedi z desne strani soproge gostitelja, nato drugi gost, Cetrti gostitelj ... Z leve
strani soproge gostitelja sedi tretji gostitelj, peti gost ...

Gostje so med seboj pomesani.

soproga
4 B ¢.gosta gostitel)] C 5

D 3 soproga castni gost 2 C
gostitelja

Slika 19: Castna gosta s soprogama; domaci gostje so oznadeni s §tevilkami, tuji pa s érkami
Vir: RS - MOGSV - protokol, 2005, 153

Primer 8: Anglesko razvrScanje gostov uporabljamo redko. Primeri takega razvrS¢anja so v vojski, v
diplomaciji pa jih skoraj ni.

6 5 4 3 2 1

glavni gostitelj
gost

A B C D E F

Slika 20: Anglesko razvr$canje; domaci gostje so oznaceni s Stevilkami, tuji gosti pa s ¢rkami
Vir: RS - MOGSV - protokol, 2005, 153

Primer 9: RazvrScanje oseb pri poroki je pomembna naloga vodilnega streznega osebja. UpoStevati
morajo navade in zelje gostov, hkrati pa jim morajo pravilno svetovati in pomagati.

- Okrogla miza s stirimi glavnimi gosti: Nevesta sedi na Zeninovi desni strani, Zeninova pri¢a ima
sedez na nevestini desni strani. Na Zeninovi levi strani sedi nevestina pri¢a. Sledijo manjSe mize:
miza, ki je namenjena starSem in ozjim sorodnikom, miza za sestri¢ne, bratrance in §irSe sorodstvo,
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miza za prijatelje in sodelavce ter miza za otroke. Nih¢e od povabljenih gostov ne sme kazati hrbta
glavnim gostom!

- Miza v obliki ¢rke U: Zenin in nevesta imata ¢astni mesti na ¢elu mize. Nevesta sedi na zeninovi
desni strani, sledijo ji Zeninov o€e, Zeninova mati, Zeninova prica in ostali gostje. Na Zeninovi levi
strani sedi nevestin oCe, nato nevestina mati, nevestina prica in ostali gostje.

Svatje so razvrsceni po sedeznem vrstnem redu, ki ga prej pr1prav1ta mladoporocenca.

- Miza v obliki ¢rke I: Castna mesta so na sredini svetane mize. Zenin in nevesta sedita ob steni in
gledata proti oknu v naravo. Na Zeninovi desni strani sedi nevesta, zatem pa Zeninova prica in ostali
svatje. Na zeninovi levi sedi nevestina prica, sledijo ostali svatje po vrstnem redu. Nasproti zZenina
sedita nevestina mati in oce, nasproti neveste pa Zeninov oce in mati. Sledijo ostali svatje.

Vaje

Sestavite sve¢ani meni in pripravite izracun vrednosti (PC) menija za eno osebo.

Pripravite vse potrebne izraCune za svecani obed za 25 oseb.

Izpeljite delovni sestanek.

Prevzemite organizacijo dela in postrezbo svecCanega obeda od enostavnih pripravljalnih do
zaklju¢nih del.

Po vaji naredite analizo dela!

Napisite racun za opravljene storitve.

Povzetek

Banket je izredni svecani obrok z veliko presenecenji in izzivi za vsakega gostinca.

Za izvedbo in organizacijo te oblike sve€anosti je potrebno veliko izkuSenj in strokovnega znanja o
vodenju gostinskega obrata visje kategorije. Potrebno je tudi znanje maternega in tujih jezikov. S
podrocja ekonomije je treba obvladati izraCune in oblikovanje vrednosti obroka, ponudbe in
povpraSevanja na trziS¢u. Treba je znati mehansko in toplotno obdelati zivila. Poznavanje
organizacije in izvedbe obroka v proizvodnem in v streznem - prodajnem procesu je potrebno
podpreti z vso potrebno dokumentacijo. To omogoca vodenje in kontrolo proizvodno-prodajnega
procesa.

Protokolarna pravila S0 temelj za sprejem in izvedbo protokolarnega obroka Ob prisotnosti tujih
razvrstitev izobeSenih zastav. Nepoznavanje protokolarnih pravil povzroca zmedo in veliko zagato
ne le za gostinski obrat, ampak tudi za drZzavo gostiteljico.

Iz pogovorov s Studenti lahko zaklju¢im, da se premalo posvetijo vodenju dokumentacije, Ki
spremlja banket. To je nedopustno. Ob koncu leta se zato pri popisu inventarja lahko pokaze velik
primanjkljaj, zanj pa nih¢e ne odgovarja. To se zgodi, ¢e ni konkretne zadolzitve in dokumentov, ki
S0 osnova za kontrolo in takoj$njo odgovornost.

Starosta med turisti¢nimi delavci mi je na zacetku poti zaupal: »Najvecje placilo za leta mojega dela
v gostinstvu in turizmu je ugotovitev, da so gostje z mojim delom zadovoljni.«

VpraSanja za ponavljanje

1. Nastejte in opisite izredne obroke.

2. Kaj je protokolarni obrok?

3. Kaj dosezemo z nacrtovanjem, organiziranjem,vodenjem, ¢asovnim in kakovostnim dolo¢anjem
ter kontrolo dela?

4. Pojasnite zakonitosti ponudbe in povprasevanja v gostinstvu.

5. Pripravite ponudbo za protokolarni obed.

6. Pripravite izracun - prodajno ceno za eno osebo za svecani meni.

7. Katere elemente vsebuje kupoprodajna pogodba?
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8. Kaj je Knjiga rezervacij, kdo in kako jo vodi?

9. Zakaj je potrebno narediti izraun streznega inventarja za svecani obrok?
10. Kdo odgovarja za manjkajoci strezni inventar?

11. Kako ugotovimo osebo, ki je odgovorna za manko streznega inventarja?
12. Kateri nacin strezbe se uporablja pri protokolarnem obedu?

13. Kako ravnamo s kozarci pri menjavi vina?

14. Kaj pomeni, da gosta ne smemo »ukles¢iti«?

15. Opisite pomen zaklju¢nih del na sveCanem obroku.

Koristne spletne povezave

http://www.brdo.si/ 22. 8. 2010

http://en.wikipedia.org/wiki/SWOT analysis- 22. 8. 2010
http://www.guickmba.com/strateqy/swot/- 22. 8. 2010
http://www.marketingteacher.com/lesson-store/lesson-swoot.htmi- 22. 8. 2010
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3 ORGANIZACIJA IN IZVEDBA IZREDNIH SVECANIH OBROKOV S
POMOCJO RAZSTAVNIH - BIFEJSKIH MI1Z

Znameniti francoski klasicist, pesnik in basnopisec Jean de La Fontaine (1621/1665) je med drugim
napisal tudi kratko povest »La clef de buffet.« V njej pise o latnem slugi in o bifeju kot prostoru ali
shrambi, kjer so obicajno shranjevali Zivila, jedi in manjSo koli¢ino pijac. Slednje so bile vedno pri
roki, ko so bili gostje la¢ni ali Zejni.

3.1 BIFE

Bife je tudi danes prostor, kjer odlagamo vecjo koli¢ino pripravljenih jedi, obCasno pa tudi pijace,
ki so na voljo gostom. Ta nain nudenja gostinskih storitev je novejSega datuma in je zelo
priljubljen. Gostje lahko izbirajo jedi s svojimi oémi in po svojemu okusu. Sami prelagajo jedi na
svoje kroznike in se postrezejo. Gostje se tako sami zaposlijo in niso odvisni od streznega osebja.
Po izkusnjah lahko zaklju¢imo, da pri tej obliki postrezbe potrebujemo manjSo Stevilo streznega
osebja, kar zadovolji tudi delodajalce.

Poleg komercialnega bifeja se s pomocjo bifejskih miz ponudijo svecani obroki za razli¢ne
priloznosti. Ta oblika ponudbe je zelo prakti¢na za goste, ki nimajo veliko ¢asa obed

Jedi za vegjo Stevilo gostov ponudimo v treh intervalih, ki sledijo po vrstnem redu:

- uvodne jedi,

- na o€iS¢ene mize sledijo glavne mesne jedi,

- zatem pa Se zakljucne jedi.

- Pri manjSem Stevilu gostov jedi lahko postavimo na mizo v celoti.

Vaje

Na osnovi povprasevanja kupec — naro¢nik pripravite:

- ponudbo dogodka z izraGunom — ceno menija,

- po prejemu potrjene rezervacije s kupcem — naro¢nikom naredite kupoprodajno pogodbo,

- vpisite v knjigo rezervacij,

- naredite izracun streznega inventarja,

- pripravite zadolZitve po oddelkih,

- pripravite urnik in opis poteka dela (glej vzorce obrazcev pri banketu),

- pripravite delovni sestanek za vse oddelke, ki so neposredno vklju€eni v to dogajanje: strezno in
kuhinjsko osebje, gospodinja v hotelu, servisne sluZbe, po potrebi Se tajniStvo in vodja recepcije.
Na sestanku se pogovorite o dogodku, zadolzitvah, ¢asovnih terminih, o poteku in kakovosti dela in
o odgovornosti na delu (glej organizacijo in postreZba na banketu).
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- X —vhod v prostor

- 1,2, 3,4 —rajoni za petdeset oseb na rajonu

I, I, 11, IV — bifejske mize (ena bifejska miza na rajon)
- 'V — miza za solatni bife

11-2, 3-4, 5-6 - servirne mize

Slika 21: Primer postora za hladno-topli bife za dvesto oseb
Vir: Lasten

3.1.1 Pripravljalna dela

Pripravljalna dela nacrtujemo prej$nji dan in nekaj ur pred realizacijo obeda. Opravimo jih na
na podlagi izracuna, nacrta dela in dogodka. Vse to vsebuje delovni nacrt, ki je na oglasni deski
natakarske pripravljalnice.
Dan prej pripravimo zadostno koli¢ino:

- jedilnega, prelozilnega, jemalnega in ostalega pribora

- porcelanskih posod: kroznikov, podstavkov, skled in skodelic, omacnic ...

- kovinskih posod: mesnih in ribjih plos¢, jusnikov, podstavkov, stojal za sadje, tembalov ...

- perila: prtov, nadprtov, serviet, okrasnih serviet, rocnih prtickov, polirk in krp ...

- stekla: kozarcev, steklenih plos¢, skled, skodelic, vréev za sokove in vodo ...

- MNO — PSI: vazic za cvetje, posipalnikov za sol in poper, steklenick za kis in olje,

- zobotrebnic, garnitur za ¢iS€enje miz, stojal s tovarniskimi za¢imbami, stojecih
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- pepelnikov za teraso ... kavarniskih pladnjev, restavracijskih pladnjev, hladilcev za pijace,
nozev za rezanje in razkosavanje mesa, desk za razkosavanje mesa ...

Delo je nadzirano ter koli¢insko in ¢asovno dolo¢eno. Inventar po opravljenem delu pokrijemo s
¢istimi krpami in ga shranimo na primerno mesto do naslednjega dne.

Jedilnica: negovalke prostorov generalno ocistijo jedilnico in vse ostale prostore, ki se bodo
uporabljali za ta dogodek. Skupina natakarjev po nacrtu jedilnice (glej sliko 21) pripravi
bifejske mize (postavljene morajo biti dva metra od zida ali rajonov in odmaknjene od vrat),
mize za goste, servirne mize, pomozne mizice in dekoracijo v prostoru.

Osebje pride naslednji dan v sluzbo po dolo¢enem urniku in nadaljuje s pripravljalnimi deli.
- Osebje, zadolzeno za perilo, pogrne mize na rajonih, bifejske in servirne mize ter postavlja
serviete na ze pripravljene pogrinjke.
- Osebje, zadolzeno za pribor, postavlja pribor — pripravlja pogrinjke in skrbi za zadostno
koli¢ino pribora na bifejskih mizah. (Kovag¢, 2009, str. 49)
- Zaporcelan skrbi osebje, ki ga je pripravljalo.
- Kozarce na pogrinjke postavlja osebje, ki je pripravljalo steklo.
- Po tem vrstnem redu teCejo dela zaradi lazje kontrole dela, kroZenja inventarja in
odgovornosti posameznika za njegovo opravljeno delo.
- Po opravljenem delu sledi generalna vaja.
- Zatem je lahek obed za osebje, ki sodeluje pri realizaciji izrednega obroka.
- Osebna ureditev streznega osebja in psiholoska priprava na delo.
Uro pred prihodom gostov odpremo buteljke, preverimo pijace in jih hranimo na doloceni
temperaturi do njihove postrezbe.
Kruh postavimo na mize na rajone deset minut pred zacetkom postrezbe z jedmi.
Svece prizgemo pred prihodom gostov. Pri tem pazimo, da niso postavljene v blizini sadja, sladic
ali cvetli¢nega aranzmana. Cvetje ne sme imeti intenzivnega vonja, ki bi prevladovalo nad vonjem
jedi. Ne sme viseti nad jedmi ali se dotikati inventarja!
Ko goste strezemo z aperitivi v aperitiv baru, prinaSamo uvodne jedi na bifejske mize, Tega ne
opravimo v prisotnosti gostov. Goste povabimo v jedilnico, ki je pripravljena na njihov prihod. Ta
lahko naredi nanje velik u¢inek. Gostje so namre¢ ugodno presenefeni nad urejenim prostorom in
izbranimi jedmi in so pripravljene strokovno in z veliko ljubezni, postavljene na bifejske mize, ki
ustvarijo zakljuceno celoto.

Strezno osebje delimo na tri skupine:
- za postrezbo pijac na rajonih - sommelierji,
- zapospravljanje uporabljenega inventarja na rajonu in urejanje rajonov — dezurna skupina,
- osebje, ki je za bifejsko mizo.

Prvi primer

Jedi lahko pri manjSem Stevilu gostov postavimo na mizo v celoti. Mizo delimo na tri dele (glej
sliko 22a in 22b).

- Prostor, kjer odlagamo uvodne jedi in so najblize gostom. Pri roki morajo biti krozniki, jemalni in
preloZilni pribor pa je na podstavkih.

- Prostor, kjer so glavne mesne jedi - tople jedi. Postavimo jih v primerne posode za uvodnimi
jedmi. Temperaturo jedi vzdrzujemo z grelci, ki jith nameSc¢amo pod posode. Topli krozniki so v
posebnih grelcih ob glavnih mesnih jedeh in so na voljo gostom.

- Prostor s solatami. Solate postavimo v steklene sklede na manjSo mizo ob glavni bifejski mizi.
Poleg solat so polivke z napisanimi sestavinami in ve¢ji desertni krozniki, na katere si gostje
naloZijo izbrane solate.
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Zakljucne jedi so za glavnimi jedmi na sredini mize. Ob njih je cvetli¢ni aranzma in po dogovoru z
gosti postavimo Se svece.

Slika 22 - a in b: Prerez in tloris bifejskih miz

1 - uvodne jedi, krozniki, prel. pribor

2 - glavne mesne jedi, priloge,
prikuhe, omake in solate

3 - zakljucne jedi, dekoracija, svece

Slika 22a — Prerez bifejske mize.
Vir: Lasten

v jedi
mesne jedi
n polivke
ne jedi

1 uvvv1

difejske mize
Vir: Lasten
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Strezno osebje ob bifejski mizi svetuje, razlaga in po potrebi prelaga jedi na gostov kroznik. Prazno
posodo odnaSa na urejanje, prinaSa pa nove plos¢e z jedmi in ureja bifejsko mizo. Na zeljo gostov
razkosava in reze vecje kose mesa. Pri tem pazi, da na isti kroznik istocasno ne postavi ribe, sladice
in sira. StarejSe goste, na njihovo Zeljo, tudi postreze.

- Goste ob prvem prihodu na rajon z izbranimi jedmi postrezemo z mineralno vodo, vinom,
pivom ali sadnim sokom. To naredita skupina za postrezbo pijac ter skupina za pospravljanje
in urejanje na rajonu zaradi hitre postrezbe in zadovoljstva gostov. Nato vsaka skupina opravi
svoja dela, ki so dolo¢ena po nacrtu dela — delovnem razporedu.

- Ce gostje zelijo nadaljevati z obedom, ponovno obi&ejo bifejsko mizo. Ko so tako odsotni na
rajonu, dezurni natakar pospravi uporabljeni inventar in uredi mizo. Ko se gost vrne z drugo
jedjo, je miza tako o¢iS€ena in primerno urejena. Natakar, ki je zadolZen za postrezbo pijac,
ponudi gostu naslednjo pijaco. Ce gost ostane pri isti pijaci, mu jo doto¢i v kozarec. Ce pa Zeli
drugo, mu natakar odmakne prvi kozarec, na njegovo mesto pa postavi primeren kozarec in
natoci Zeleno pijaco.

- Natakar po tocenju druge pijace pospravi kozarec prve.

Tako poteka delo na rajonih do konca obeda.

Drugi primer

Gostje po postrezenem aperitivu v aperitiv baru (pijace nudimo s pladnjev ali z razstavnih miz)
uporabljene kozarce odlagajo na pladnje. Natakarji z njimi krozijo med gosti. V drugem primeru
gostje odlagajo kozarce na odlagalne mize, ki so postavljene ob stenah v prostoru v aperitiv baru.
Jedi za vecje Stevilo gostov prinaSamo na bifejske mize v trikratnem zaporedju. Na zacetku tako
prinasamo uvodne jedi, ko so gostje Se v aperitiv baru. Postavljene jedi in bifejske mize primerno
uredimo, pregledamo celoten prostor in odpravimo morebitne napake. Ko ugotovimo, da je vse
pripravljeno, vodja postrezbe sveCanih obrokov in hostesa povabita goste v svecano dvorano na
obed.

Postrezba jedi in pijac se nadaljuje po istem postopku, kot je opisano v prejSnjem primeru.

Po zauzitju uvodnih jedi bifejske mize pospravimo, ponovno uredimo (to opravi osebje, ki je
zadolZzeno za bifejske mize). Po kratkem premoru organizirano v koloni prinasamo glavne mesne
jedi, omake, priloge, prikuhe ter tople servirne kroznike, ki so v posebnih grelcih in so gostom na
voljo. Solate, polivke za solate in vecje desertne kroznike prinaSamo isto¢asno z ostalimi jedmi in
jih postavimo na bifejsko mizo. Ta je namenjena za solatni bife in je dostopna vsem gostom na
rajonih. Pri tem ne smemo pozabiti na zadostno koli¢ino prelozilnega in jemalnega pribora (glej
sliko 21).

Govori in zdravice se ob posameznih svecanostih opravijo ob za to doloCeni uri ob urejenih
bifejskih in gostovih mizah na rajonih in ob polnih kozarcih. Kadar sta dva govornika, gostje po
prvem govorcu ne izpijejo pijace do konca. Ko z govorom konc¢a drugi govorec, se kozarci drugi¢
dvignejo in se pijaca spije do konca.

Po zdravici prinesemo zaklju¢ne jedi, primerne kroznike in zadostno koli¢ina jemalnega pribora.
Zamenjamo pijaco in po potrebi dodamo primerne kozarce. Vodja streZzbe povabi goste, naj
ponovno obiscejo bifejske mize, oblozene z dobrotami.

Ob jedeh ponudimo ustrezno vino.

Ce gostje ob primerni glasbi Zelijo zaplesati, moramo pred tem odstraniti Ze pospravljene bifejske
mize. Tako pripravimo plesisce.

Kavo z digestivom ponudimo po predvidenem ¢asu.

Od gostov se poslovimo po zahvali, ki jo izreCejo narocnik obroka, vodja kuhinje in vodja strezbe
skupaj s kuhinjskim in streZnim osebjem, ki so postavljeni v vrsto.

Zakljuéna dela potekajo po dolo¢enem scenariju, po istem postopku kot pripravljalna dela. Pri tem
sodeluje vse osebje, ki je bilo doloceno za realizacijo obeda. Delo se nadzira. Ko je vse primerno
zakljuceno, se delo streznega osebja konca.
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Uprava hotela naslednji dan poslje racun naro¢niku za opravljene storitve. (Kovac, 2009, str. 57 in
59)

Vaja

Pripravite ponudbo za hladno-topli bife za 150 gostov.

Naredite izracun streznega inventarja in pripravite vso potrebno dokumentacijo za izvedbo obroka.
Organizirajte in izvedite obed od zaCetnih pripravljalnih do zaklju¢nih del.

Naredite racun storitev in posljite naro¢niku.

Pripravite analizo dela!

Povzetek

Bife in hladno-topli bife sta priljubljeni obliki ponudbe obrokov v gostinskih obratih. Na ta nacin
lahko skrijemo pomanjkanje gostinskega kadra ter velikokrat tudi njihovo neznanje in neizkusenost.
Lastniki gostinskih in hotelskih obratov dostikrat sprejmejo v sluzbo kader, ki je trenutno na voljo
na trgu delovne sile.

Temu primerni so tudi osebni dohodki delavcev. V enem od reprezentan¢nih slovenskih hotelov je
bilo mogoce opaziti, da strezno osebje celo ne zna pogrniti mize. Cene storitev so primerne
zvezdicam, ki so mu jih pripeli na fasado hotela! Hisa samuje! Ugotovite, zaka;j!

O odnosih med delavci pa v tem primeru ne bi izgubljal besed!

Vprasanja za ponavljanje

1. Kaj je bife in kako ga delimo?

2. Kdaj se boste odlocili za ponudbo svecanega obroka s pomocjo razstavnih miz?

3. Kaj doloca velikost bifejskih miz?

4. Ali je poleg osebne potrebna Se psiholoska priprava na delo?

5. Kako ocenjujete dejstvo, da se vedno ve¢ obrokov ponudi s pomocjo bifejske mize?

6. Zakaj je potrebna temeljita kontrola krozenja inventarja na izrednih obrokih — od prevzema do
vracanja na svoje mesto?

7. Razclenite dolZnosti streZznega osebja na bifeju.

8. Kako lahko ponudimo bife (bifejska miza) za manjse Stevilo gostov?

9. Obrazlozite potek dela na bifeju.

Koristne spletne povezave:

http://www.jezersek.com/catering/, 22. 8. 2010
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4 1ZVEDBA OSTALIH SVECANIH OBROKOV

Vsak obrok je posebna zgodba, zato jim moramo posvetiti veliko pozornosti. Zlasti pomembni so
izredni obroki protokolarnega znacaja. Te moramo izpeljati po protokolarnih pravilih in s tem
dokazati, da visoke goste cenimo in spostujemo (Kovac, 2009, str. 57).

Ostali izredni obroki potekajo bolj sprosc¢eno brez posebnega ceremoniala.

4.1 PRIMER IZVEDBE COCKTAIL PARTYJA - PROTOKOLARNEGA ZNACAJA ZA
200 OSEB

Pri organizaciji in izvedbi izrednega obroka moramo upostevati naslednje korake:
- ponudbo za cocktail party pripravimo na podlagi povpraSevanja,
-z naro¢nikom po potrjeni pisni rezervaciji pripravimo kupoprodajno pogodbo,
- dogodek vpisemo v knjigo rezervacij,
- pripravimo izra¢un potrebnega streznega inventarja, zadolzitve po oddelkih, delovni razpored
in dolo¢imo kontrolo dela,
- nacrtujemo delovni sestanek z osebjem, kjer se dogovorimo o poteku dela.

Dan pred dogodkom opravimo osnovna pripravljalna dela v natakarski pripravljalnici, v to€ilnici in
v prostorih, kjer bo potekal dogodek in so gostom na voljo.

4.1.1 Pripravljalna dela v natakarski pripravljalnici.
ZadolZena skupina na podlagi izra¢una pripravi:

- zadostno koli¢ino potrebnega stekla — kozarce, vrée, steklene plosce ...

- perilo: restavracijske prte, nadprte, serviete, rocne prticke, polirke ...

- okrasne ploSc¢e, samopostrezne pladnje, kavarniSske pladnje, hladilce za pijace, prosto stojece
pepelnike za kadilce na vrtu ali terasi, vazice za cvetje, stojala za papirnate serviete,
zobotrebnice z zobotrebci za nabadanje jedi, posipalnike za sol in poper ... porcelan: vedje
desertne kroznike, podstavke, skodelice s podstavki za kavo, vrcki za mleko...( odvisno od
jedilnika).

4.1.2 Pripravljalna dela v tocilnici:
- Prevzem in kontrola naro¢ene pijaée z dobavnico — obracanje zaloge pijac (stara zaloga pred
novo),
- razvrstitev pija¢ v priro¢nem skladis¢u in v tocilnici — po primerni temperaturi hranjenja in
postrezbe pijac,
- priprava inventarja in to€ilnice za dogodek.

4.1.3 Priprava prostorov:
- Generalno ¢is¢enje v okolici gostinskega obrata, preddverja, garderobe, sanitarij, banketne
dvorane, veznih hodnikov ...
- razvrstitev odlagalnih miz, pomoznih miz in sedeZev za starejSe goste ob stenah dvorane,
- po potrebi preverimo delovanje akusti¢nih naprav, stikal in napeljav.

StreZno osebje opravi glede na dolocen urnik in delovni razpored naslednja dela:
- pogrne odlagalne in pomoZne mize,
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na odlagalne mize postavi: vazice s cvetjem, posipalnike s soljo in poprom, zobotrebnice,
stojala s papirnatimi servietami, nekaj vecjih desertnih kroznikov za odlaganje uporabljenih
serviet, nabodalc od jedi in uporabljene zobotrebce,

pripravi in s Cistimi servietami pogrne samopostrezne in okrasne pladnje za postrezbo pijac in
za pospravljanje uporabljenega inventarja (uporabljeni kozarci, krozniki, na katerih so
odpadki ...),

pripravi kovinske podstavke z okrasno zvitimi servietami, na katere postavijo steklene plosce
s slanim pecivom in drugimi uvodnimi jedmi,

pripravi kovinske plosce, na katerih ponudijo glavne tople mesne jedi (ve¢ vrst jedi v obliki
grizljaja, omake, kruh v obliki grizljaja ter stekleni kozarcek, v katerem so postavljeni
zobotrebci za prebadanje jedi).

Z vajo utrdimo delo (glej sliko 23). Sledijo lahek obed za strezno osebje ter osebna in
psiholoska priprava na delo.
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Slika 23 Postrezba cocktail partyja za dvesto oseb
Vir: Lasten

Organizacija postrezbe

Strezno osebje delimo v tri skupine za:

postrezbo pijac,
postrezbo jedi
in dezurna skupina.
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Buteljke z vinom se v tocilnici odprejo pred prihodom gostov. Sokovi, voda in pivo se pripravijo.
Aperitivi se natocijo tik pred prihodom gostov in se estetsko, po barvah, zlozijo na pladnje.
Spremljevalce aperitivov prevzame osebje za strezbo jedi.

Prihod gostov je dolo¢en. Pridejo lahko tudi pred ali po dolocCeni uri. Naro¢nik obeda ali gostitelj jih
pricaka, sprejme, pozdravi in se rokuje z njimi.

Strezno osebje na znak vodje postrezbe postreze aperitive in spremljevalce aperitivov. Dezurna
skupina pospravlja uporabljeni inventar in ureja prostor na svojih rajonih.

Uvodne jedi nudi skupina, ki je doloCena za postrezbo jedi. Prvi natakar se z jedjo ustavi na prvi
tretjini rajona, drugi natakar prehiti prvega in se ustavi na sredini rajona, tretji natakar pa prehiti
drugega in se z jedjo zaustavi na tretji tretjini rajona. Po istem sistemu se postrezejo jedi in pijace na
vseh rajonih.

Dezurna skupina pospravlja uporabljeni inventar, ga odnaSa na pomivanje in ureja rajone.

Gostje se gibljejo v prostoru, komunicirajo in sklepajo nova poznanstva.

Ponujene jede se postreze tako, da gostje z nabodalcem ali zobotrebcem prebodejo zazeleni grizljaj
jedi, ga pomocijo v omako in zauzijejo. Enako naredijo s kruhom. Z natakarjevega pladnja si
vzamejo pijaco, ki je natoCena v primerne kozarce in primerno ohlajena.

Govori in zdravice se na sveanem partyju lahko izpeljejo ob ponudbi aperitiva, po glavni mesni
jedi, ob postrezbi penine ali ob postrezbi sladkih jedi — zaklju¢ek dogodka.

Zakljuéne jedi in dolo¢ene pijace ponudimo po glavnih mesnih jedeh, nato pa Se kavo in dizestiv —
¢e je v meniju tako doloceno.

Naro¢nik ali organizator svecanega obroka ali gostitelj se ob doloc¢eni uri poslovi od gostov.

Sledijo zaklju¢na dela po zadolzitvah, po istem sistemu kot je napisano v poglavju o banketu.

Vaja

Sestavite jedilnik za cocktail party in naredite izracun — PC za eno 0sebo.

Pripravite vso potrebno dokumentacijo za ta obed — 200 oseb.

Organizirajte in izvedite cocktail party od osnovnih pripravljalnih do zaklju¢nih del.
Naredite racun storitev in ga posljite naro¢niku.

Naredite analizo dela!

Povzetek

Cocktayl party so prvi¢ izpeljali leta 1920 v Zdruzenih drzavah Amerike. Med gosti je zelo
priljubljena oblika storitve, saj ne uposteva pravila prihoda in odhoda gostov. Ti se lahko spros¢eno
gibljejo po prostorih prireditve, izbirajo jedi v obliki grizljaja in k temu primerne pijace. Na partyju
se oblikujejo nova poznanstva in prijateljstva, lahko se sklepajo tudi posli.

Izvedba partyja je velikokrat preprosta in se prilagaja Stevilu zaposlenih, zasedenosti prostorov in
letnemu ¢asu. Obc¢asno ga uporabljamo za protokolarne namene. To so neformalna sre¢anja tujih
delegacij in veleposlanikov, da se med seboj bolje spoznajo in neformalno pogovarjajo. Jedi in
pijace se v tem primeru obvezno nudijo s pladnjev in plos¢.

V primeru pomanjkanja streznega osebja se jedi in pijace ponudijo z razstavnih miz. Zanje skrbi
strezno osebje. Za ta dela ni potrebna posebna strokovna izobrazba.

Party se izvede kombinirano, ¢e imamo veliko Stevilo gostov, streznega osebja pa primanjkuje.
Strezno osebje nudi glavnim gostom jedi in pijace s pladnjev in plos¢, ostalim pa jih ponudi s
pomocjo razstavnih miz.

VpraSanja za ponavljanje
1. Opisite delitev cocktail partyjev!

2. Kaj je vzrok, da gostje na party lahko zamudijo ali prej odidejo?
3. V kaksni obliki postrezemo svecani cocktail party — protokol?
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4. Na kaksen nacin lahko postrezemo goste na partyju, ko imamo premalo streznega osebja?
5. Kdaj se bomo odlocili za postrezbo partyja v kombinaciji nudenja s pladnjev in s ploS¢ in s
pomocjo razstavnih miz?

4.2 BIFE PARTY - STOJECI BIFE

Stojeci bife je oblika izrednega obroka, ki se jo vedno bolj uporablja. Naroc¢niki se zanj odloc¢ijo,
ker se v kratkem Casu na svecan in bogat nacin izpelje doloCena prireditev. To je namrec
kombinacija cocktail partyja in bifeja.

Jedi v velikosti grizljaja na plosc¢ah in pijac¢e ponudimo s pomocjo bifejskih miz. Ob njih je strezno
osebje, ki razlaga, pomaga in prelaga jedi na gostove kroznike. Gostje izbirajo jedi po svojem
okusu, sami prelagajo jedi na kroznike in se tako odloc¢ajo o koli¢ini jedi, ki jo stoje zauZzijejo.

Jedi in pijace se postavljajo po vrstnem redu, da imamo po postreZenem aperitivu na mizah najpre;j
uvodne jedi, primerne kroznike (manjsi servirni krozniki s klipi — nastavki za kozarec), pribor,
prelozilni pribor, serviete in kruh. Dolo€ena pijaca je na drugi mizi natocena v kozarce.

Tem sledijo mize z glavnimi mesnimi jedmi, v obliki enega ali dveh grizljajev. Jedi so v primernih
ogrevanih posodah. Ob njih so grelci s toplimi kroZniki, pribor, prelozilni pribor, serviete in kruh.
Solate so postavljene na bifejsko mizo, ki je v blizini glavnih mesnih jedi. Ob solatah so primerne
polivke z napisanimi recepturami za vsako posebej, prelozilnim priborom za solate in vecjimi
desertnimi krozniki. Gostje si nanje prelozijo solate.

Mize s pijacami in vecje Stevilo odlagalnih miz za odlaganje uporabljenega inventarja so v bliZini
miz z glavnimi jedmi. Prve so postavljene ob stenah jedilnice, kjer je tudi nekaj stolov za starejse
goste ( Kovac, 20009, str. 100).

Zaklju¢ne jedi imamo postavljene na koncu po istem sistemu, kot je opisano pri prejSnjih jedeh.
Posebno pozornost posvetimo sladicam in sadju (slika 24).
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Slika 24: Primer prostora za bife party — stojeci bife.
Vir: Lasten
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4.2.1 Organizacija dela

Strezno osebje delimo v tri skupine in jih zadolzimo za:
- bifejske mize,
- pijace,
- in dezurna skupina.

Osebje pri jedeh jih mora dobro poznati, zlasti njihovo sestavo in nadin priprave; obvladati
razkosavanje in rezanje mesnih jedi in tudi filiranje vecjih rib (Kovag, 2009, str. 78 — 94).

Natakarji, zadolzeni za pijace, jih morajo poznati, obvladati ravnanje z njimi in pravilno tocenje v
primerne kozarce ( Kovac, 2009, str. 18).

Dezurna skupina je zadolzena za azurno odnasSanje streznega inventarja na urejanje in za ¢iscenje
rajona, kjer stalno dezura in sproti prinasa in dopolnjuje manjkajoci inventar na bifejskih mizah.
Gostje se prosto gibljejo po prostoru, uzivajo, od uvodnih do zaklju¢nih jedi. Potrebne informacije
dobijo od osebja, uporabljeni inventar pa odlagajo na odlagalne mize. Prireditev zapustijo lahko
tudi prej, kot je doloceno.

Vaja

Pripravite ponudbo za bife party na podlagi zbranih informacij.

Sestavite meni za 250 oseb in naredite izracun (PC) menija za eno osebo.

Za ta bife party pripravite vso potrebno dokumentacijo, skli¢ite delovni sestanek z osebjem hotela,
izvedite organizacijo dela, od enostavnih pripravljalnih do zaklju¢nih del.

Po izvedbi naredite analizo dela in obracun storitev posljite naro¢niku.

Naloge za ponavljanje

1. Opisite sprejem narocila za bife party — kupoprodajna pogodba.
2. Sestavite in obrazlozite jedilnik za bife party.

3. Pojasnite dela in naloge streZnega osebja na tej prireditvi.

4. Pripravite skico prostora in obrazloZite potek postrezbe gostov.
5. Obrazlozite potek zakljuénih del ob zakljucku prireditve.

Koristne spletne povezave:

http://slovenskavojska.si/struktura/sile-za-podporo-poveljevanja/organizacijske-enote-pri-
gssv/enota-za protokol/, 22. 8. 2010

4.3 ORGANIZACIJA IN I1ZVEDBA OSTALIH IZREDNIH OBROKOV

Na podlagi ze znanih in pridobljenih informacij se podobno pripravijo in izvedejo vsi ostali izredni
obroki, kot so: damen, stand, evening, drink, garden, tea ... party, piknik in ¢ajanka.

Vsak obrok mora spremljati vsa potrebna dokumentacija, od sprejema naroc¢ila — kupoprodajna
pogodba, do obracuna gostinskih storitev. Pomembno je imeti redne delovne sestanke, kjer
seznanimo osebje z dogajanjem v gostinskem obratu, po opravljeni storitvi pa analiziramo delo.
Ustvariti moramo primerno delovno skupino streznega in kuhinjskega osebja, s katero izpeljemo
pomembne in zahtevne izredne obroke. Med osebjem izberemo strokovno izobrazene in izkuSene
delavce, ki so zanesljivi, prikupni in komunikativni. Z njimi vadimo in jih pripravljamo za zahtevna
dela in naloge.

Za dobro opravljeno delo jih pohvalimo in primerno nagradimo, na napake pa jih na diskretno
opozorimo. Skupino moramo znati ceniti in spoStovati, saj lahko veliko pripomore k uspesni
izvedbi nalog, k ugledu gostinskega lokala, mesta in nenazadnje tudi drzave. »Bili smo v Sloveniji!
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Tam je zelo lepo! Imajo lepo, neokrnjeno in razgibano naravo. Ljudje so prijazni in gostoljubni.
Gastro kultura je na zavidljivi ravni ...«

Povzetek

Bife party obstaja le nekaj ve¢ kot 50 let in je zato med izrednimi obroki najmlajSa oblika
prireditve.

Zelo je primeren za razli¢ne sve€ane prireditve in takrat, ko gostje nimajo veliko prostega ¢asa. Za
njegovo uspesno izvedbo, od enostavnih pripravljalnih do zaklju¢nih del, moramo slediti
organizaciji dela in strokovni izvedbi. Pri tem moramo posebno skrbno izbrati jedi in pijace, ki
sodijo k njim. Jedi morajo biti iz razli¢nih Zzivil vrhunske kakovosti, v obliki enega ali dveh
grizljajev. Strokovno jith moramo postaviti na posebne okrasne plosce, ki so mnogokrat tarca
fotografov in radovednezev. Vse mize morajo biti usklajene s prostorom. Tako predstavljajo celoto,
ki ostane v lepem spominu.

Vprasanja za ponavljanje

1. Kaj vsebuje sestava jedilnika za pozno vecerjo?

2. Opisite nacine izvedbe Cajanke!

3. Preucite nacine postrezbe vrtne prireditve (garden party)!

4. Kaj lahko dobi gostinski obrat z rednim organiziranjem ostalih zvrsti partyja?

5. Pripravite izracun jedilnika za piknik za eno osebo!

6. Zakaj je brunch kot izredni obrok pri gostincih tako nepriljubljen?

7. Pripravite analizo trzi$¢a: koliko gostinskih obratov v Ljubljani nudi pozno vecerjo? Je njihovo
Stevilo zadovoljivo? Kaksna sta ponudba in kakovost storitev? Kaksna je struktura obiskovalcev?
Kaj je potrebno na tem podrocju Se storiti?

Vaje
Sestavite ponudbo in jedilnik za piknik. Pripravite vso potrebno dokumentacijo. Z osebjem opravite

delovni sestanek in izpeljite nalogo, od osnovnih pripravljalnih do zaklju¢nih del. Naredite analizo
dela. Pripravite obracun storitev in ga posljite naro¢niku.

55



Strezba z organizacijo dela Il

5 MENEDZMENT PLJAC

Tema, ki je pred nami, je zelo obSirna in zahtevna. Razli¢nih pogledov, staliS¢ in mnenj o njej je
toliko, kolikor je samih avtorjev. Vsakdo ima svojo pijaco, ki ima posebno sestavo in znacilnosti —
odvisno od okusa, navad, osebnih ali verskih preprican;.
Proizvodnja in trzenje pijac sta v porastu. Trzis¢e postaja premajhno za vse izdelke. Okusi gostov se
menjajo. Vsaka generacija ima svoj prostor, svoj nacin Zivljenja in svoje vrednote. Trzis¢e temu
trendu zvesto sledi. Za mnoge proizvode ne vemo, da obstajajo, Ceprav imajo vrhunske lastnosti.
Zato je oglasevanje nujno.
Poleg tega moramo biti pozorni na konkurenco na trziS€u, ki nas Zeli prehiteti, povecati svojo
proizvodnjo in prodajo ter pridobiti ugled na trziscu. Ko nasi proizvodi dosezejo vrhunec prodaje na
lestvici, moramo misliti in nacrtovati nove produkte, s katerimi prehitimo konkurenco. Pomembno
je biti prvi na trzi$€u in to ostati. V nasprotnem primeru stagniramo in hitro padamo — ugasnemo.
Zato $tevilna podjetja vlagajo velika sredstva v nacrtovanje, razvoj, izobrazevanje in usposabljanje
primernih kadrov. Tako podjetju zagotovijo prihodnost.

zobrazevanje ustreznih kadrov v smislu spoznavanja, hranjenja in prodaje izdelkov
v danasnjem casu je NUJNO.
Z neznanjem ali nepoznavanjem stvari hitro povzro¢imo skodo ne samo sebi in gostinskemu obratu,
ampak tudi podjetju, ki je proizvod plasirala.

Primer:

Povabljeni smo bili na otvoritev novega gostinskega obrata, ki je v stari obnovljeni vili pod
spomeniskim varstvom na ¢udoviti lokaciji blizu morja. Lastnik lokala je vlozil velika sredstva z
namenom, da bi se mu v najkrajS§em moznem ¢asu povrnila. Sprejem gostov je bil temu primeren,
enostaven in prisrcen... Potem pa smo zagledali restavracijske pladnje, na katerih so bile okrasne
serviete in razlicne pijace vrhunske kakovosti, razvrs€ene po barvi, okusu in alkoholni stopnji.
Pijace so bile natocene v vodne kozarce valjaste oblike. Da bi bila mera polna, je bila v vsaki pijaci
kocka ledu! Pladnji so bili okraSeni z nageljcki in rozmarinom, da bi tako prikrili veliko napako (Ce
so sploh vedeli, zanjo)! Tako so naredili veliko Skodo streznemu osebju, novemu lokalu in pijaci —
proizvodu. Pijace, ki se postreZejo na sobni temperaturi, ne potrebujejo ledu! Ta pijaco ohladi in
razvodeni. Veliko pijac izgubi svoj znacaj.

Primeren kozarec pripomore k temu, da pijaca obdrzi optimalno temperaturo, barvo in kakovost.
Mlado, skromno obleceno dekle se nasmehne in prevzame naro€ilo. Spotoma pospravi sosednjo
mizo, pri kateri so sedeli gostje. Umazane kozarce prime tako, da z roko prime $tiri kozarce, v
katere vstavi svoje prste z nohti, ki so bili »neko¢ lakirani.« Pod nohti se je med delom nabralo kar
“Cedno skladis¢e” umazanije. Pri kuhanju kave prime skodelico za zgornji rob, tam, kjer gost pije -
vna$a v usta, in pripravi kavo, ne da bi si prej umila umazane roke!

Zgoraj imenovani obrat posluje Ze vrsto let. Mnogo lastnikov se je zvrstilo in veliko gostov ga je
obiskalo. Vsak lastnik pusti svoj pecat iz¢rpavanja in minimalnega vlaganja v okolico, opremo ali v
gostinski kader, za katerega velja, da je dober vsakdo, samo da dela. Res je, da se trudijo, delajo,
kot vedo in znajo, pa vendar?

Velikokrat se ne zavedamo tega, da nas gostje pri delu opazujejo, da poznajo osnovne in kulturne
norme, higieno, osebno higieno in higieno okolja. Lastniki in osebje, ki ga zaposlijo, tega ne vedo
in ne razumejo in to je v naSem gostinstvu velik problem.

Ne sme biti cilj zaposliti katero koli osebo, samo da jo slabo placas! Dolgoro¢no lahko hiSa izgubi
ugled. Gost je prikrajSan!

Cilj je zaposlitev izobrazenega gostinskega kadra, ki pozna osnovne kulturne norme, delo, tehniko
dela, ravnanje z Zivili, jedmi, pijaCami in zna trZiti gostinske storitve v zadovoljstvo gostov. Tako
raste ugled gostinskega obrata. Zal je takih primerov vse manj.
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5.1 1ZBOR PIJAC ZA RAZLICNE GOSTINSKE OBRATE

Zvrst gostinskega obrata narekuje izbiro jedi in pijac, kar pomeni, da lokacija in struktura gostov
vplivata na nabavo in ceno Zzivil, predelavo zivil v jedi in na samo izbiro pijac.

5.1.1 Gostinski obrati nizjih kategorij

Bifeji, dnevni bari... so dostopni $ir§i masi ljudi in se nahajajo ob prometnih poteh, na avtobusnih
in ZelezniSkih postajah, letalis¢ih, v nakupovalnih centrih, ob sprehajalis¢ih in zabaviscih...Jedi se
nudijo v obliki nadevanih in oblozenih kruhkov, prigrizkov, kosc¢kov pic, razli¢nih solat,
zapakiranih za goste, ki to pojedo stoje ali vzamejo s seboj.

Izbor pijac ni velik in se prilagodi ponudbi in povprasevanju ter letnemu ¢asu. Prodajajo in tocijo se
v manjsih koli¢inah v za to dolo¢ene kozarce iz materiala povpre¢ne kakovosti. Gostje placajo
storitev tocaju pri pultu in si sami postrezejo. Temu primerne so cene storitev.

Seznam skupin pijac, Ki se najbolj pogosto nabavljajo in prodajajo:

- Vina povpre¢ne kakovosti — namizna in domaca vina, to¢imo jih v kozarce od 1 dl do 2 dl ali jih
uporabimo za brizgance;

- toCeno pivo (2 dl, 3 dI, 5,dl) pivo v plocevinkah in v steklenicah od 0, 33 1in 0,5 1;

- zganja, domaca zganja v ozjem izboru od 2 cl, 3 cl, 5 cl;

- nealkoholne pijace: sokovi, gazirane pijace in mineralne vode — 1dl, 2 dI ali veg¢;

- topli napitki: kava in napitki na osnovi kave, ¢aj, napitki na osnovi ¢aja, toplo ali hladno mleko.

5.1.2 Gostilne, manjSe restavracije niZjih kategorij in specializirana restavracije

Veliko dajo na svoj ugled ter na izbor jedi in pijac. Izbor jedi je prilagojen domacemu kraju in
regiji. Narejene so po starih, tradicionalnih receptih babic ali samostanov, ki so se zavedali bogastva
te kulturne zakladnice in ga ohranjali.
- Pijace so skrbno izbrane in primerno shranjene. Prevladujejo predvsem pijace, pridobljene v
okolju, Kkjer so ti obrati locirani.
Seznam pijac:
- Aperitivna vina in aperitivne pijace (razlicne grencice, sadna in specialna Zganja; prodajajo se
od 2 do 5cl)
- Vina, kakovostna in vrhunske kakovosti - z domacega vinorodnega podro¢ja. Prodajamo jih v
manjsih koli¢inah po 1 dl, 2 dl, 3 dl, 5 dl, 1 1 kot butelj¢na vina.
Mnogi obrati hranijo in prodajajo penine in desertna vina.
- Pivo: Odprto pivo prodajajo od 2 dl do 1l. V steklenicah pa po 0,331 in 0,51
- Zgane pijace in likerji so v manjsih koli¢inah. Prodajajo se v manjsih, Ze znanih koli¢inah.
Izbor je prilagojen ponudbi in povprasevanju. Navadno gre za domace proizvode.
- Brezalkoholne pijace: to so ponavadi sokovi, pripravljeni doma in od domacih
proizvajalcev. Gazirane pijate se nabavljajo predvsem tiste, po katerih segajo otroci in
odrasli gostje. Mineralne vode — gazirane in negazirane — so precej zazelene in priljubljene.
Prodajamo jih od 1 dl pa vse do cele steklenice.
Tople pijace in napitki: tople pijace so priljubljene predvsem v zimskem ¢asu, ko telo
pogrejejo in poZzivijo. To so kava in napitki na osnovi kave, mleka in Caja... ter topli napitki:
kuhano vino, grog, topli pun¢, kuhano zganje... Pripravljajo se na osnovi receptur, ki so Ze
znane ali se prenasajo iz kraja v
kraj po SirSem delu domovine.
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5.1.3 Gostinski obrati vi§jih in visokih kategorij

V zadnjem cCasu se vse bolj zavedamo, da brez gostinskih obratov visjih in visokih kategorij ne
privabimo peti¢nih gostov z debelejSimi denarnicami, ki ne vprasajo za ceno storitev, ampak Zelijo
pozornost in kakovost. Zavedamo se, da ima dan 24 ur in te so gostom na voljo, da jih prezivijo
tako, kot zelijo. Jedi in pijace niso ve¢ na primarnem mestu trzenja storitev, kar pa ne pomeni, da se
temu problemu ne sme posvetiti veliko ljubezni in dela.

Jedi imajo mednarodni sloves in so vrhunske kakovosti. Pripravljajo se iz prvovrstnih zivil po
mednarodnih in uveljavljenih receptih domacih in tujih kulinari¢nih mojstrov. Normativi so vnaprej
znani kakor tudi sam izgled jedi. Cene se prilagajajo ponudbi in povprasevanju na trziscu.

Pri pijacah je treba pozornost posvetiti: proizvajalcu, nakupu, skladiS¢enju, primerni temperaturi in
prodaji. Za pijace skrbijo za to izobrazeni strokovnjaki — tocaji in sommelierji. Slednji jih tudi
priporocajo k jedem in jih na strokovnem in kulturnem nivoju tudi postrezejo.

Seznam skupin in trZenje pijac:

- Aperitivne pijace — domace in tuje proizvodnje vrhunske kakovosti z manjSim
odstotkom alkohola. Velikokrat so gostje delezni kozarcka svetovno znanih suhih penin,
aperitivnih vin, Zganja, svetovno znanih grencic ali meSanih aperitivnih pijac.

- Vina — domaca in tuja vrhunska vina se razlikujejo po barvi, alkoholni in sladkorni stopnji in
po odstotku CO2. Imajo svojo temperaturo hranjenja in pri isti temperaturi jih postreZzemo.
Postrezemo jih v hladilcih in v originalni embalazi. Prahu in umazanije s steklenic arhivskih
vin ne briSemo - kot dokaz njihove starosti.

Ta vina se uzivajo iz dolo¢enih kozarcev in jih pri postrezbi ne smemo spregledati!

- Tuja in domaca piva hranimo v temnih in ohlajenih prostorih. Prodajamo jih samo v originalni
embalazi v koli¢ini od 0,33 1 do 0,5 1 s primerno temperaturo in primernim kozarcem (s
pecljem ali brez). Pred gostom jih odpiramo in strokovno nato¢imo, na zeljo tudi s primerno
peno.

- Zgane pijace so poglavje zase. Izbor svetovno znanih konjakov, viskijev, vodke, ruma, tekile,
sadnih in specialnih zganj moramo imeti na zalogi, jih primerno hraniti in na strokovni in
kulturni nacin postrez¢i.

- Likerji so svojevrstna posebnost. Svetovne znamke vrhunskih likerjev imajo vecstoletno
zgodovino in so zelo cenjene. Delimo jih po odstotku sladkorja, alkohola, po sestavinah, iz
katerih se pridobivajo in po okusu. Posameznih likerjev ne smemo hladiti, segrevati, hraniti na
son¢ni svetlobi. PostreZemo jih v primernih, posebej oblikovanih kozarcih po 2 cl, 3 clin 5 cl
s kozarckom vode.

- Brezalkoholne pijace, tuje in domace proizvodnje, hranimo v temnih in ohlajenih
prostorih,v originalni embalaZzi s primerno temperaturo. Postrezemo jih tako, da jih
pred gostom odpremo in postrezemo v kozarcu za sokove ali vodo, ki je na peclju.

Mineralne vode v manjsih koli¢inah postrezemo v steklenih vrckih od 2 dl do 5 dl in
jih pred gostom nalijemo v kozarec za vodo.

- Tople pijace se pripravljajo po svetovno znanih receptih v kozarcih, ki so odporni na visoke
temperature. Ni jih priporocljivo segrevati nad 74 stopinj Celzija zaradi alkohola, ki zacne
izhlapevati, in takrat pijaca izgubi svoj znacaj!

- Topli napitki so zelo delikatni in za pripravo zelo zahtevni. UpoStevati moramo normative,
tehnoloski postopek priprave napitka in zelje gostov, ki nam zagotavljajo kakovost izdelka in
zadovoljstvo gostov.

Vse skupine pija¢ imajo za postrezbo svoje posebne kozarce, v katerih te pijace postrezemo

ohlajene ali na sobni temperaturi ali pri temperaturi cloveskega telesa. Nasa dolznost je, da te norme
upoStevamo! To nam narekujeta stroka in kultura postrezbe!
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5.1.4 Kavarna

Kavarna je gostinski obrat, ki je namenjen razvedrilu, druzenju in klepetu gostov. Temu je primerna
nakupovalnih centrih in so obic¢ajno deljene po skupinah gostov in po poklicih, ki jih ti obiskovalci
opravljajo (umetniki, zdravstveni delavci, upokojenci, poslovni ljudje, Studentje, turisti...)

V Franciji lahko narocite tudi glavni dnevni obrok, na Dunaju so znacilne sladice evropskega
formata, na Orientu pa ponudijo svoje sladice, na katere so ponosni.

- Od pijac je na prvem mestu KAVA in napitki, pripravljeni na osnovi kave. Kava se po okusu in
normativih razlikuje po regijah in drzavah.

NEMOGOCE JE DOLOCITI IN POSPLOSEVATI ALI VSLILTI OKUS KAVE ALI DOLOCITI
ENAK NORMATIV — PO VSEJ SLOVENIJI ENAKO! RAZNOVRSTNOST, RAZLICNE
NAVADE IN OKUSE - TO BOGASTVO MORAMO SPREJETI, UPOSTEVATI IN TRZITI!

Caj je napitek s posebno filozofijo priprave. To, kar je za nas kava, je za AngleZe in ostale narode,
ki cenijo kulturo pitja ¢aja - CAJ.

Ta napitek pripravljamo v porcelanski posodi po posebnem postopku (¢aj ne prenese kovine), ki je
dolocen za vsako vrsto ¢aja posebej. To moramo upostevati! Skodelice za ¢aj imajo odprto obliko in
S0 narejene iz tankega porcelana. Uporabljajmo jih!

- Vina so vrhunske in povpre¢ne kakovosti. Hranimo in prodajamo jih na primerni temperaturi
v manjsih koli¢inah, ki so nam Ze znane. Imenitne kavarne strezejo tudi penine v kozarcih.

- Pivo — imamo domace in tuje vrste tocenega piva in pivo v steklenicah. Hranimo ga v temnih
in ohlajenih prostorih pod posebnimi higienskimi pogoji. Strezemo ga po ze znanih postopkih
in koli¢inah.

- Zgane pijace in likerji so kakovostnih znamk, izbrani na Zeljo in po okusu obiskovalcev
obrata. Narocamo jih pri grosistu, ki se ukvarja s prodajo pijac¢ na drobno. Hranimo jih po
predpisih in po navodilih, ki jih dolo¢i proizvajalec. Strezemo jih po Ze znanih koli¢inah in
postopkih s kozarcem vode.

- Brezalkoholne pijace so zastopane v  zelo S$iroki paleti. Izbor prepustimo okusom
obiskovalcev. Pijace, ki se prodajajo, obdrzimo, tiste ki se ne prodajajo pa opustimo. Tako
formiramo zalogo priljubljenih pijac.

Skladis¢imo in strezemo jih po ze znanem postopku.

5.1.5 Bar in trZenje pija¢ v njem

V Sloveniji je skoraj nujno, da ima vsako mesto kazino in vsaj en no¢ni bar, po moznosti bar s
programom. Ali je to res potrebno?

Bar naj bi bil prostor, posveCen kakovosti in razvedrilu na najvi§jem nivoju, kjer so znanje,
strokovnost in kultura v ospredju. Tu se trzijo vrhunski proizvodi z vseh celin. Te proizvode
moramo poznati: od sestavin, procesa pridobivanja, transporta, skladiS¢enja, hranjenja in prodaje,
ki mora potekati na strokovnem in kulturnem nivoju. S takim ravnanjem omogocimo, da proizvodi
ohranijo najvisjo kakovostno raven, ki jo priporoc¢a proizvajalec. Kakovost opravici ceno izdelka, ki
mora pokriti stroSke obratovanja in prinesti dodano vrednost lastniku obrata.

Seznam skupin pijac v baru:

- Barske mesane pijace — so zakladnica svetovne znanosti, ves¢in in okusov. Absurdno je, da mnogi
»barmani« za cocktaile poimenujejo vse meSane pijace. Cocktaili so »kralji meSanih pija« in so
med ljudmi najbolj priljubljeni, zato so med barskimi meSanimi pijacami vedno na prvem mestu!
Viri navajajo 39 skupin barskih meSanih pijac, razvr§€enih po gastronomskem vrstnem redu. delijo
se po: koli¢ini - ki se prodaja, koli¢ini alkohola, ¢asu uZivanja pijac, temperaturi postrezbe in letnih
Casih.
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- Vina se nabavljajo, hranijo na primernih temperaturah po barvi, odstotku alkohola in odstotku
CO2. Prodajamo jih na strokovni in kulturni ravni v primernih kozarcih. To so vina vrhunske
kakovosti — butelj¢na vina, penine, desertna, likerska in vina s posebnimi oznakami. Sledijo Se tuja
vina.

- Pivo — zastopana so domace in tuje znamke vrhunskih kakovosti v stekleni embalazi, v kateri jih
prodajamo (po 0,33 I in 0,5 1). Pred gosti odpiramo in to¢imo v primerne kozarec (s pecljem ali
brez).

- Zgane pijace so vrhunske kakovosti. To so pijace, po katerih je veliko povprasevanje. Pogosto so
sestavni del barskih meSanih pija¢. Prodajajo se v koli¢ini od 2 ¢l do 5 cl. Kadar so sestavni del
mesSanih pijac, je njihova koli¢ina lahko znatno manjsa — odvisno od recepture pijace, ki jo
pripravljamo. Porabo moramo upostevati pri obracunu prodaje pijac!

- Likerji so posebno poglavje v baru. Narofamo, hranimo in prodajamo jih po navodilih
proizvajalca, kajti samo tako ti izdelki obdrzijo zazeljeno kakovost in znacilnost. Prodajamo jih v
istih koli¢inah kot Zgane pijace v kozarckih, ki so namenjeni likerjem.

- Brezalkoholne pijace: svezi sadni sokovi, sadni sokovi razvr§¢eni po gostoti in vsebnosti dodane
vode, sadni sirupi, svetlo in temno obarvane gazirane pijace, mineralne vode in gazirane mineralne
vode. Hranimo jih v temnih in primerno ohlajenih prostorih, kleteh, hladilnikih ali komorah.
Prodajamo jih v originalni embalazi, ki jih pred gosti odpiramo in to¢imo v kozarce za sokove ali v
vodne kozarce s pecljem ali brez. V manjsih koli¢inah jih prodajamo v kozarcih od 2 cl do 5 cl ali
steklenih vrckih razli¢nih velikosti s primernim kozarcem.

- Tople pijace in napitki — najveckrat pride v postev ekspresna kava, napitki, pripravljeni na osnovi
kave, €aj in napitki iz €aja ali s ¢ajem, mleko in napitki, pripravljeni na osnovi toplega ali hladnega
mleka.

- Tople pijace se pripravljajo na osnovi znanih receptur iz razlicnega zganja in likerjev, vina v
kombinaciji s ¢ajem, sokovi, in razlicnimi za¢imbami. Te pijace so zazelene v zimskem Casu.

5.2 NABAVA POTREBNIH PIJAC IN IZRACUN PRODAJNE VREDNOSTI

Mnogi lastniki gostinskih obratov imajo veliko skrbi pri odlocitvi o izboru pija¢ za lokal, ki ga
odpirajo. Osnova za izbor je zvrst obrata — vsaka zvrst ima svoje posebnosti (glej prej$nja poglavja).
- Te posebnosti upostevamo pri nacrtovanju prodaje v bodo¢em obratu.

- Dobavitelja izbiramo po artiklih, ki jih nudi, in po ugodnostih, ki nam jih je pripravljen dati.

- Prodajne cene formiramo na realni osnovi, da se pokrijejo vsi stroski obratovanja, redno
vzdrzevanje, Siritev proizvodnje in prodaje storitev in upoStevajmo dodano vrednost, marza —
glej izraCun cene pijac za banket.

- Tocaj skrbi za prodajo — tocenje pijac.

- Manko, ki nastane iz tega naslova, se ugotavlja za vsako izmeno posebej, vsak dan sproti.
Zanj odgovarja tocaj, ki ga je povzrocil.

- Menjava zaloge, stara pred novo, roki trajanja pijac - to so opravila, ki jih mora to¢aj opraviti
ob prevzemu tocilnice.

- Manjkajoco zalogo nadomestimo z nabavo novih pija¢ — nova zaloga mora zagotoviti

nemoteno obratovanje za en ali ve¢ dni obratovanja.

- Ob zakljucku obratovanja tocilnice sledi popis zaloge, manjkajoca pijaca mora imeti finan¢no
kritje!

Tocaj je strokovno usposobljena oseba v katero ima lastnik obrata veliko zaupanje!

Barman je ogledalo bara, je strokovno usposobljena oseba z veliko izkuSenj na domacem in tujem
podrocju. Poznati mora skupine pijac, ki se trzijo, in njihove organolepti¢ne lastnosti. Imeti mora
cut za higieno dela, osebno higieno, urejenost in pripravo delovnega mesta. Poznati mora osnovna
pripravljalna dela v baru in jih do potankosti tudi izpeljati. Vsaka stvar ima svoje mesto — po
uporabi jo vrnemo na to dolo¢eno mesto! Poznati mora tehniko meSanja pija¢ in znati pripraviti
osnovne skupine barskih meSanih pija¢ in pijac, ki so trenutno v modi in se trzijo. Poznati mora
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ravnanje z vini kot sommelier in jih tudi postre¢i. Znati mora svetovati pri izbiri pija¢ in napitkov in
jih tudi prodajati. Komunicirati mora z gosti in jih znati posluSati in razumeti. Znati mora pripraviti
pisno ponudbo v baru in standarde za postrezbo pijac. Vodi evidenco pija¢ — naro¢i nove zaloge in
skrbi za obracanje zalog. Skrbi za pozitivno poslovanje na svojem podrocju in je materialno in
finan¢no odgovoren za blago — material, ki mu je zaupano.

Povzetek

»Menedzment ali upravljanje (angleSko: management) je proces odlocanja, nacrtovanja,
osmisljanja, usmerjanja (alociranja) organizacijskih resursov (virov), vodenja ter nadzora in
vrednotenja izvajanja razli¢nih aktivnosti. Hkrati je uveljavljena ekonomska in znanstvena
disciplina, ki jo je v zgodnjih dvajsetih letih 20. stoletja utemeljil Henri Fayol,«
(http://sl.wikiepedia.org/wiki/Upravljanje).

Iz tega lahko zaklju¢imo kako pomembno in zahtevno je to podrocje. Vemo pa, kako malo
pozornosti temu kompleksu posvetijo lastniki gostinskih obratov. Veliki in priznani gostinski obrati
imajo pijace razstavljene na mestih, kjer so dostopne obiskovalcem in gostom hotela. Zato imajo
velik primanjkljaj, za katerega ne najdejo pravega krivca — odgovornega za nastalo $kodo. Brez
konkretne zadolzitve in kontrole ni materialne in finan¢ne odgovornosti! Za tako stanje je
odgovorno vodstveno osebje. Takih primerov je kar nekaj!

Vaje

Studente razdelite v §tiri skupine.

- Prva skupina pripravi seznam pija¢ za gostinske obrate nizjih kategorij, poiSce grosista -
dobavitelja, ki bo najprimernejsi za te obrate. Doloc¢i primerno skupno priro¢no skladis¢e za
vaSe obrate, pripravi vso potrebno dokumentacijo, s katero boste nadzorovali gibanje pijac in
kontrolo dela s pijacami.

- Druga skupina pripravi seznam jedi in pija¢ za kavarno dunajskega tipa. Pripravi ponudbo in
doloci prodajno vrednost jedi in pijac.

- Tretja skupina pripravi po skupinah seznam barskih meSanih pijac, pripravi ponudbo in
izracun - prodajno vrednost teh pijac.

- Cetrta skupina pripravi vso potrebno dokumentacijo, ki spremlja pijade od narodanja pija¢ do
obracuna tocCilnice. Obrazlozi naj potek kontrole dela v tocilnici.

VpraSanja za ponavljanje

—

. Katera podroc¢ja zajema menedzment pijac?

. Utemeljite razliko v kakovosti pija¢ med razlicnimi kategorijami gostinskih obratov.

. Ali je mogoce, da posamezne gostilne nudijo kakovostnejsSe storitve od posameznih
restavracij? Pojasnite morebitno razliko!

. Obrazlozite dela in naloge tocaja, od prihoda na delovno mesto do zakljucka tocilnice.

. Raz¢lenite dela in naloge barmana.

. Obrazlozite potek pripravljalnih del v baru.

. Pojasnite potek ugotavljanja kontrole primanjkljaja v tocilnici.

. Kdo je odgovoren za primanjkljaj v tocilnici?
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Koristne spletne strani:

http:/www.revija-vino.si/vinopotral/index.port 22. 8. 2010
http://www.vinakoper.si 22. 8. 2010

http://www.vinag.si/ 22. 8. 2010
http://www.klet-radgonske-gorice.si/si/vsebina.cfm? 22. 8. 2010
http://www.kz.metlika.si/vinska klet.html. 22. 8. 2010
http://www.klet-brda.com, 22. 8. 2010
http://pivo-lasko.si/podijetje/povezane-druzbe/radenska/, 22. 8. 2010
http://www.fructal.si, 22. 8. 2010

62


http://www.vinakoper.si/
http://www.vinag.si/
http://www.klet-radgonske-gorice.si/si/vsebina.cfm
http://www.kz.metlika.si/vinska%20klet.html
http://www.klet-brda.com/
http://pivo-lasko.si/podjetje/povezane-druzbe/radenska/
http://www.fructal.si/

Strezba z organizacijo dela I

6 TRANSPORTNE POTI V GOSTINSKIH OBRATIH

»V poslovnem svetu je zahteva po vecji hitrosti in ucinkovitosti neposredno prenesena na ramena
transporta in logistike, saj prakticno ne obstaja dejavnost v zivljenju, ki bi bila popolnoma
neodvisna od transporta«. (http://www.gisdata.com/Default.aspx?sec=972, 22.8.2010)

6.1 VKLJUCEVANJE V NACRTOVANJE

Notranji transport je treba obvezno vkljuCevati v nacrtovanje in izgradnjo gostinskega obrata.
Vodstveno osebje in osebje, ki ima veliko znanja v proizvodno prodajnem procesu s svojimi
izkusnjami in idejami sodeluje pri vzpostavljanju nadaljnjega razvoja transportnega sistema.
Vzpostaviti morajo mrezo transportnih poti in omogociti hiter in varen prevoz.
Transportno pot je potrebno utrditi, mesta nakladanja in razkladanja morajo biti narejena iz asfalta.

- Mesta morajo biti primerno oznacena z rumeno ali belo barvo Sirine 50 mm.

- Transportna pot mora biti 60 — 70 cm §irSa, kot je breme, ki se prevaza.

- Nagib bremena ne sme biti vec¢ji od 12 stopin;.

- Transportne poti je potrebno redno Cistiti, vzdrZzevati in osvetliti.

- Poti morajo biti primerno opremljene s prometnimi znaki, hitrost prometa v zunanjih prostorih

ne sme biti ve¢ja od 10 km/h, v zaprtih prostorih pa 5 km/h.
- Dolog¢iti nacrtovane akcije, ki jih moramo realizirati za izpolnitev zastavljenih ciljev.

Zagotavljati je treba:
- Potek dela mora ustrezati na¢rtovanemu.
- Kontrola mora biti usklajena s proizvodnimi procesi.
- Slediti moramo in se prilagajati spremembam.
- Vzpostaviti sodelovanje med transportnimi nalogami.
- Vzpostaviti kontrolo izvajanja kompleksnih analiz notranjega transporta (delovna sila.
transportna sredstva, transportne poti, tovori).

- ZmanjSanje zastojev v proizvodnji zaradi pomanjkanja materiala.

- Povecanje produktivnosti proizvodnje.

- IzboljSanje izkoriS€enosti naprav.

- Znizevanje Casa proizvodnih delavcev za transportna opravila.

- Hitrejsi pretok materiala skozi proizvodnjo.

- Povecanje razpolozljivosti materiala za obdelavo na delovnih mestih.
IzboljSevanje izkoris¢enosti proizvodnega prostora — manj prostora za zacasno odlaganje, ozje
transportne poti. (po http://www.gisdata.com/Default.aspx?sec=972, 22.8.2010)

Gostinska dejavnost se je skozi stoletja prilagajala potrebam okolja in vnasala novosti, s katerimi se
je uveljavljala in potrjevala. V prostor je uvedla zrtvenik ali oltar - mizo, za katero so gostje
kulturno zauZili obed in razpravljali o pomembnih receh.

Vsa druzina se je zbrala za mizo, obedovala in se pogovarjala (oglate in okrogle mize). Bariera —
bar, fondue, piknik, bifejska miza...so dogodki, ki jih je gostinstvo sprejelo za svoje in jih Se danes
s pridom uporablja in trzi.

Gostinstvo je Sirilo svojo dejavnost in nudilo storitve tudi izven svoje maticne hiSe. Potrebe po
zivilih se povedujejo. Stevilo prodanih obrokov je iz leta v leto vedje, kakor tudi zahtevnost gostov.
Gostinski kader poleg znanja iz gastronomije potrebuje Siroko paleto znanja in sposobnosti iz
drugih ved in ves¢in.
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Veliki gostinski obrati potrebujejo organiziran transportni rezim, v katerem nemoteno poslujejo.
Proizvodnjo delimo na manj Ciste in ¢iste poti. Manj Ciste poti SO povezave s prevozom, dostavo,
sprejemom in shranjevanjem zivil ter transportom do mehanske obdelave zivil.
Ciste poti S0 povezane z mehansko obdelavo Zivil, termiéno obdelavo in izdajo jedi.
Prodajni oddelek delimo enako kot proizvodni, in sicer na cCiste poti — prevzem pripravljenih jedi in
pija¢ in postrezba gostov (tudi v nadstropju), ter manj Ciste poti — pospravljanje inventarja in
transport do pomivalnice bele posode in tocilnice.
Ciste in manj iste poti se zaradi higienskih razlogov ne smejo krizati. Transport poteka vedno po
desni poti, da ne pride do katastrofe (slika 25)!
- Postrezba v nadstropju se mora izvajati tako, da koristimo posebno dvigalo za transport jedi.
- Nujno je dvigalo za transport uporabljenega inventarja.
- Sobarice uporabljajo svoje dvigalo za transport perila iz pralnice in likalnice do posameznega
nadstropja — do gostove sobe, za transport uporabljenega perila in vre¢ s smetmi iz nadstropij.
- Gostje morajo imeti svoje dvigalo in ne smejo priti v stik s streznim osebjem ali sobaricami.
- Strezno osebje pri transportu jedi in pija¢ ne sme uporabljati istega dvigala kot sobarice ali
gostje.

To so pravila, ki jih morajo projektanti gostinskih obratov upostevati, osebje hotela pa izrecno
spostovati. Naloga inSpekcije je kontrolirati izvajanje teh pravil!

Mnogi gostinski obrati visokih kategorij nimajo primernih transportnih poti. V dvigalu se srecajo
gostje s svojo prtljago, sobarice z vreCami smeti in natakarji, ki hitijo z zajtrkom v sobo. Cene
storitev so visoke. InSpekcija pa?

Povzetek

Transportne poti v gostinskih obratih so dokaj nepoznana tema in tudi premalo upostevana s strani
gostinske stroke, od nacrtovanja obrata do realizacije in izvajanja tega pomembnega dejanja.

Pri nacrtovanju obrata mora stroka imeti pomembno besedo pri postavitvi transportnih poti. Poti
morajo biti primerno urejene,oznacene in pretocne. Drzati se moramo pravil poteka prometa, da ne
pride do nesrece pri delu.

Iz higienskih in zdravstvenih razlogov ne smemo dopustiti to, da bi se krizale manj Ciste in Ciste
poti.

Promet mora biti nadzorovan, napake in pomanjkljivosti pa pravocasno odpravljene.

Vaje

Naredite tloris restavracije, dolocite transportne poti, loCite manj Ciste od Cistih poti in postavite
prometni rezim v obratu. Dolo€ite kontrolo prometa in obrazloZite ravnanje v slucaju nesrece pri
delu!

VpraSanja za ponavljanje

1. Pojasnite, zakaj se morajo v podjetju postaviti transportne poti.
2. Zakaj se ob pravilno postavljenih poteh in preto¢nosti prometa opazi povecanje

produktivnosti?
3. Pri koriS¢enju dvigal so postavljena stroga pravila lo¢evanja gostov, sobaric in streznega osebja.
Kaksen je cilj locevanja?
4. Pri transportu — postrezba v nadstropju, imamo lo¢eno dvigalo za Ciste poti, transport jedi in
pijac, zraven pa Se dvigalo za manj Ciste poti — za transport uporabljenega streznega inventarja. Ali
moramo Koristiti dvigalo za €iste poti, ¢e je to zasedeno? Jedi na servirnem vozic¢ku se ohlajajo. Naj
spregledamo pravila in koristimo dvigalo za manj Ciste poti zaradi pretoCnosti in temperature
postrezbe jedi? Obrazlozite in utemeljite svoje mnenje!
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Izdajni
ult

Slika 25: Prikaz ¢istih in manj ¢istih poti v proizvodnem procesu.

Vir: Lasten
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7 SISTEMI VODENJA GOSTINSKIH OBRATOV

Organizacijo dela v gostinskih obratih oblikuje lastnik tako, da podjetje nemoteno funkcionira z
minimalnimi stroski na strokovno zadovoljivi ravni. Vodenje je proces vplivanja na zaposlene, da
se dosezejo poslovni in drugi cilji. Delo vodijo vodje: nabave, kuhinje, strezbe, vodje oddelkov,
izmen... Za nemoteno in uspesno delo so odgovorni lastniku gostinskega obrata.

7.1 SHEMA ENOLINIJSKEGA VODENJA GOSTINSKEGA OBRATA

Na vrhu piramide lastnik gostinskih obratov lahko postavi direktorja hotela. Ta mu je odgovoren za
ugled hise, pozitivno poslovanje, za kulturen in strokoven potek dela v hisi.

Proizvodno-prodajni proces vodi direktor za hrano in pijaco. Pod njegovim vodstvom delajo vodja
kuhinje, vodja strezbe in vodja svecanih obrokov.

-Vodja kuhinje vodi delo v proizvodnem procesu. Njemu so odgovorni vodje oddelkov v kuhinji.
Kuharji so neposredno vpeti v proizvodnjo od enostavnih del — mehanske obdelave zivil do
specialnih del — termi¢ne obdelave zivil in izdaje pripravljenih jedi. Za svoje delo neposredno
odgovarjajo svojemu nadrejenemu.

-Vodja restavracije je neposredno odgovoren za svoje delo direktorju za hrano in pijaco. Njemu so
podrejeni vodje rajonov, tem pa pomocniki na rajonu, sommelierji, uéenci in pomozni delavci.
-Vodja svecanih obrokov je odgovoren za strokovno delo in pozitivno poslovanje direktorju za
hrano in pijaco. Pod njegovim vodstvom je vse osebje, ki dela v sve€ani dvorani in je zadolZeno za
izvedbo svecanih obrokov, ve¢jih prireditev in dogodkov. Razvrstitev streznega osebja je enaka kot
Vv restavraciji.

Komerciala je podrejena direktorju hotela. V ta sektor so uvr$eni naslednji oddelki: prodaja
storitev v hotelu, recepcija, glavna gospodinja — guvernanta in raéunovodstvo.

Recepcija se ukvarja s prodajo nocitvenih storitev, gostinskih storitev, zabave, rekreacije in
razvedrila gostov. Glavna gospodinja vodi pralnico in likalnico, negovalke prostorov in garderobo v
hotelu. Skrbi za higieno prostorov, red in ¢istoCo v samem obratu in v Sir§i okolici obrata.
Racunovodstvo hotela vodi finan¢no sluzbo in kontrolo, skrbi za redna finan¢na porocila in
opozarja na slabo gospodarnost v podjetju.

Ta nacin vodenja je primeren za gostinske obrate, vendar zelo obremenjuje vodstveno osebje. Do
dela in naloge so postavljeni smotrno in malokdaj pride do napak. Navodila in naloge prihajajo
samo od ene osebe in se prenasajo piramidno navzdol. Ob nejasnosti delavec lahko dobi pojasnila
neposredno od svojega nadrejenega. Ta sistem ima svoje prednosti in slabosti.

Odgovornosti in pristojnosti prenesemo na vodje oddelkov in tako se lazje lotimo reSevanja Zelja in
problemov. Informacije potekajo v obeh smereh.

7.2 FUNKCIONALNI ALI VECLINIJSKI SISTEM

V tem primeru je vecje Stevilo zaposlenih zadolZeno za posredovanje navodil, zato je pretok
informacij bolj$i kot v enolinijskem sistemu. Izogibati se moramo podvajanju navodil, da ne
nastanejo konfliktne situacije.

Navodila posredujejo strokovnjaki, motivacija je ve¢ja in boljSe je sodelovanje med oddelki.
Kontrola poteka dela je zahtevnejSa. Zgodi se, da so delavci preobremenjeni z ve¢ vzporednimi
nalogami ali z razlo¢nimi navodili, ki se med seboj razlikujejo.

Osnovna vodilna shema osebja je enaka kot v enolinijskem sistemu, vendar je vecji pretok
informacij.

Vodja kuhinje posreduje informacije in navodila vsem vodjem v proizvodno-prodajnem procesu.
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Vodja restavracije in vodja svecanih obrokov posredujeta informacije in navodila v proizvodno-
prodajnem procesu, vodji recepcije in usluzbencem v recepciji.

Vodja recepcije posreduje informacije in sodeluje z vodji v proizvodno-prodajnem procesu, z
glavno gospodinjo in oddelki, ki so podrejeni gospodinji, z racunovodstvom in oddelki, podrejenimi
racunovodstvu.

Glavna gospodinja — guvernanta sodeluje in posreduje informacije vodjem v proizvodno-prodajnem
procesu, vodji recepcije in usluzbencem v recepciji in z racunovodstvom.

Vodja racunovodstva je povezan in sodeluje z recepcijo, glavno gospodinjo in glavnimi vodji v
proizvodno-prodajnem procesu.

7.3 LINIJSKO — STABNI SISTEM

Linijsko-stabni sistem je primeren za velika podjetja z ve¢jim Stevilom gostinskih obratov. V
osnovni strukturi je podoben linijskemu sistemu s to razliko, da ima visoki vodstveni kader na voljo
strokovnjake za racunalnisko, pravno in finan¢no svetovanje.

Direktor hotela ima na voljo agencijo za trzenje, oglasevalsko agencijo in revizijsko pisarno. Njemu
so podrejeni direktor za hrano in pijao (F&B) s svojim revizorjem in komercialni direktor s svojim
revizorjem.

F&B sektor in komercialni sektor sta povezana z vodjo kadrovske sluzbe in med seboj tesno
sodelujeta.

F&B ima pod seboj vodje: kuhinje, restavracije, bara in vodjo banketov. Le-ti dajejo navodila in
informacije svojim podrejenim vodjem, ti pa delavcem v neposredni proizvodnji in v prodaji
(Kova¢ SOD 12009).

7.4 TIMSKI SISTEM

Osebje z razliénimi izku$njami in znanjem iz razli¢nih oddelkov v gostinskem obratu so nosilci
delovnih mest, delujejo in tvorijo tim. Clane tima za opravljanje dolo¢ene naloge dolo¢a podjetje.
Vodenje tima ni vezano samo na eno dolo¢eno osebo, pac¢ pa na osebo, ki bo najve¢ prispevala k
reSevanju problema. Odgovornost za potek dela in kakovost dela prevzamejo vsi ¢lani tima. Tim
prencha z delom, ko je opravljeno doloCeno delo, po preklicu naloge in po realiziranem
dogovorjenem terminu. (Metz et al., 2006)

Povzetek

Organizacija dela in sistemi vodenja so procesi, ki zorijo tisocletja. Sistemi vodenja dela se med
seboj razlikujejo, zato ni vsak sistem primeren za vsako podjetje. Sistemi vodenja imajo svoje
pozitivne in negativne lastnosti. Pri izbiri moramo biti previdni, dobro pretehtati in izbrati tistega, ki
je za nas najprimernejsi. Slabostim sistema, ki smo ga izbrali, se izognimo in jih nadomestimo z
boljSimi variantami.

»Voditeljem zbranost nikoli ne popusti, saj napeto opazujejo vse pomembne okolis¢ine.« (Carnegie
etal., str. 139)

Clovek je bitje, ki se je v svoji zgodovini uspel prilagoditi okolju, iz njega je &rpal in uporabljal
dobre in pozitivne vplive.

Vaje

Izdelajte pisno nalogo. V njej predstavite gostinski obrat s 300 zaposlenimi delavci v proizvodno-
prodajnem procesu in v komercialnem sektorju. Dolocite in utemeljite sistem vodenja v podjetju .
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VprasSanja za ponavljanje

ONNOT WD

9.

. Kaj je vodenje?

. Kdo vodi delo?

. Ali je dober delavec lahko tudi dober vodja?

. Za kaj odgovarja direktor hotela?

. Kdo vodi proizvodno-prodajni proces?

. Komu je podrejen vodja svecanih obrokov?

. Pojasnite funkcioniranje enolinijskega sistema.

. Obrazlozite razliko med enolinijskem sistemom vodenja in veclinijskim sistemom

vodenja.
Kateri Stabni oddelki so na voljo in v pomo¢€ pri odlo¢anju in svetovanju direktorju hotela v
linijsko-stabnem vodenju gostinskega obrata?

10. Kateri vodje so podrejeni komercialnemu direktorju?

11. S katerimi vodji sodeluje vodja recepcije v veélinijskem sistemu vodenja?

12. S katerimi vodji sodeluje vodja restavracije?

13. Narisite trikotnik in z njim povezite recepcijo, kuhinjo in restavracijo in pojasnite

funkcioniranje trikotnika!

» Nobena slaba beseda naj ne pride iz vasih ust, marvec, ¢e je katera pripravna za spodbudo, kadar
je treba, da prinese poslusalcem korist.« (Ef. 4,29), (Carnegie et al., str. 109)
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